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INTRODUCCION.

La actividad agroindustrial en la actualidad forma parte sustancial en el desarrollo
economico del pais, porque a través de ella se genera valor agregado en los productos
agropecuarios contribuyendo de manera importante al PBI nacional y en los esfuerzos
tendientes a corregir el déficit de la balanza comercial. En la actualidad existe una
marcada tendencia de incrementar el consumo de productos naturales u organicos,
productos que proporcionen al consumidor el requerimiento energético necesario para
garantizar su desarrollo 6ptimo.

La elaboracion de una bebida con sabor a fruta exotica, el tumbo serrano (Passiflora
mollissima), constituye una alternativa para elevar el valor nutricional de la poblacion
en nuestro mercado consumidor, ya que nuestro producto posee en comparacion a otras
frutas una cantidad considerable de &cido ascorbico (Vit. C) y vitaminas del complejo B
que por poseer una importante actividad antioxidante ayuda a prevenir enfermedades de
tipo degenerativas ademas posee la actividad de asimilacién de carbohidratos para
obtener energia de calidad.

El presente estudio de la instalacion de una planta procesadora de bebida con sabor a
tumbo serrano (Passiflora mollissima), responde a los intereses de plantear alternativas
de desarrollo agroindustrial para productos endémicos en la serrania de nuestro pais,
ademas de incrementar la inversion en el sector agropecuario y la tendencia a
alternativas de cultivo con menor inversion.

Asi mismo este proyecto se convierte en un modelo de aprovechamiento industrial de
facil transferencia tecnolégica hacia organizaciones empresariales emergentes de la
serrania del Per( y de micro y pequefias empresas.

Por lo expuesto, la explotacion del Tumbo serrano (Passiflora mollissima) que por su
contenido en Vitamina C y vitamina del complejo B, de zumo y también considerando a
gue es un recurso renovable, con un adecuado manejo no existe peligro de depredar tan

valiosos recurso natural.



JUSTIFICACIONES.

A. JUSTIFICACION ECONOMICA.

En la zona de la serrania del Peru, departamento de Apurimac, principalmente, existen
considerables terrenos que se encuentran mal utilizados no explotados de ninguna
forma, siendo estos terrenos Optimos por su clima y disponibilidad de agua para el
desarrollo del Tumbo Serrano (Passiflora mollissima), cuyo cultivo y manejo
agronomico se viene estudiando desde hace afios, para poderla hacer lucrativa, ademas
de ser esta materia prima de una fuente de alimentacion rica en Vitamina C y vitamina
del complejo B y de otros nutrientes.

Para procesar este producto natura transformado en bebida con sabor a tumbo serrano
(Passiflora mollissima) se requeriran inversion de capital, los cuales existen y son
ofrecidos por organismos gubernamentales y no gubernamentales a través de programas

creados justamente para estos efectos.

B. JUSTIFICACION TECNICA.

Para la elaboracion de la bebida con sabor a tumbo serrano (Passiflora mollissima) no
es necesario una tecnologia sofisticada, puesto que se requieren solo maquinarias de
facil manejo, ademas también esta asegurada el requerimiento de mano de obra
capacitada ya que en el medio existen en cantidad suficiente, y de la mano de obra no
capacitada, los indices de la PEA arrojan nimeros que nos indican la existencia de gran
cantidad de este tipo de mano de obra.

Los equipos y la maquinarias que se requieren para el proceso productivo se encuentran
en el mercado nacional e incluso es factible de que algunos de ellos en la localidad done

se pretende instalar el centro de produccion.

C. JUSTIFICACION SOCIAL.

Como resultado del estudio adecuado de las materias primas, se establece nuevas
industrias, las cuales dan como resultado la creacion de nuevas fuentes de trabajo para
las personas de la zona y de la region.

La region de Apurimac es una productora de tumbo serrano (Passiflora mollissima) que
no es comercializado por ser endémica y no tener un sistema de cultivo, de tal forma

que una planificacion del procesamiento del tumbo serrano (Passiflora mollissima)



como bebida y materia prima a mediano plazo, disminuira la perdida de este producto
que por el momento se le considera como planta de origen silvestre.

Como resultado del estudio desde el punto de vista social es importante todo estudio que
se emprenda con la finalidad de promover el desarrollo y aprovechamiento de este

cultivo.



OBJETIVOS.

I. OBJETIVOS GENERALES.

1.

Contribuir a la industrializacion de productos o frutos endémicos de la
serrania Peruana, aprovechar un recurso natural autdctono del Peru no bien
utilizada por una mala o casi nula tecnificacion de explotacion, fomentar la
creacion de empresas similares en la zona, demostrando la rentabilidad de

este proyecto.

Il. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

1.

Determinar la disponibilidad de materia prima para su aprovechamiento
agroindustrial en la obtencion de una bebida a partir de tumbo.

Determinar el mercado potencial para la comercializacion de la bebida a
partir de tumbo.

Determinar el tamafio éptimo de una planta de la bebida a partir de tumbo y
proponer una tecnologia adecuada para su obtencion.

Evaluar técnica, econdmica y financieramente, la pre factibilidad para

obtener la bebida a partir de tumbo en Apurimac.



RESUMEN

CAPITULO I: ESTUDIO DE LA MATERIA PRIMA.

La materia prima que se utiliza en el presente proyecto es el Tumbo Serrano (Passiflora
mollissima); este fruto es muy apreciado por sus caracteristica organolépticas y
nutricionales; el mayor problema que tiene que resolver este proyecto es la produccion
de este fruto por ser estacionario y silvestre; ademas de formar parte de plantas en
estado endémico.

En presente proyecto propone el manejo del cultivo de esta planta en la localidad de
Andahuaylas por ser barata en funcion del tiempo; y presentar una alternativa de cultivo
en comparacion con productos clasicos como la papa, la cebada, el maiz, entre otros que
tienen un precio bajo en el mercado. Por informacion bibliografica y experiencias de
campo esta planta da frutos en todos los meses del afio si se tiene presente el buen
manejo del cultivo con una buena cantidad de agua que requiere la planta.

Para el presente proyecto se dispone de 512 Tm para el afio 2025 y se necesita 458 kg
de Tumbo serrano en un dia y 137.48 Tm/afio, por lo que existe la suficiente
disponibilidad de materia prima para el proyecto. El precio del Tumbo Serrano
(Pasiflora mollissima) varia de acuerdo a la estacionalidad del fruto, el cual oscila entre
S/.0.2 a 0.32 el kilogramo.

CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO.

El mercado de este proyecto comprende el distrito de Andahuaylas, provincia de
Andahuaylas, region de Apurimac, ofertando al oferente una bebida vitaminada que
orientada a complementar la calidad de alimentacion del comensal y deportista. No
presenta caracteristicas de farmaco. El mercado del ambito de estudio, comprende una
poblacion de 168 296 habitantes para el afio del 2015 el cual es tomado de las
proyecciones de poblacion del afio 2007 del INEI.

Gracias a estos alcances se estima la demanda insatisfecha el cual es béasico para el
estudio del proyecto; se tomo en consideracion a la oferta de bebidas citricas para
realizar el estudio; ya que el producto a elaborar es nuevo en cuanto al sabor, pero
similar en caracteristicas organolépticas y nutricionales de los zumos de naranja,

toronja, limon, entre otros.



El estudio de la oferta se realizo a partir de los datos estadisticos de productos similares,
esto obtenido a partir de entrevistas personales a los comercializadores, porque existe
para el afio 2016 una oferta aproximada de 395,22 m® para el mercado objetivo; siendo
las empresas Aje, Frugos, Gloria, Laive y otras y otros las méas representativas en el

mercado regional.

Para determinar la demanda insatisfecha aparente anual, se ha considerado la demanda
de acuerdo a la tasa de crecimiento poblacional, para ello previamente, se ha
determinado el consumo per capita aparente por persona de 2,94 unidades 296 mL*

persona*mes.

Determinandose una demanda de 1013.84 m® para el afio 2016 y 1301,49 m?® para el afio
2025. Finalmente se determind una demanda insatisfecha de 618,62 m? para el afio 2016
y 812,72 m® para el afio 2025.

CAPITULO I111: TAMANRO.

Analizamos los diferentes factores de mayor incidencia (materia prima, mercado,
tecnologia y financiamiento), el mercado ejerce la condicion de factor limitante, se
determino que la capacidad instalada debe ser de 393.93 m3 de bebida vitaminada de
producto terminado, trabajandose 8 horas diarias y 300 dias al afio. EI primer afio se
operara al 60% de su capacidad instalada y el quinto afio alcanzara la potencia al 100%.

CAPITULO IV: LOCALIZACION.

La localizacion del centro de produccion, utilizando el método ponderado y factores
cuantitativos establece que esta estara ubicada en la region de Apurimac Provincia de
Andahuaylas, distrito de Andahuaylas, esto de acuerdo a los planes de proyeccion y
expansion que el respectivo municipio distrital propone.

A nivel de Micro localizacién se determind que la planta se ubicara en la Av. Malinas
256 ubicada en el distrito de Andahuaylas

CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO.

La tecnologia a utilizar es versatil, cuya etapa principal radica en el mezclador y el
pasteurizador que requiere la industria para obtener un producto de calidad.

El balance de materia deduce que se necesita de 458,27 kg de materia prima para lograr
de 1313 L de producto terminado incorporado las vitaminas que le dan la caracteristica

particular del bien. El area del terreno para la industria es de 400m?,



La distribucion de los ambientes de la planta esta definido por el andlisis proximal el
cual es basico para no tener problemas de contaminacién cruzada u otros problemas de
comodidad.

CAPITULO VI: INVERSION Y FINANCIAMIENTO.

El total de la inversion para la fase de instalacion, puesta en marcha, y produccion es de
S/.603 147.53, pero se tomd en cuenta tan solo los 9 primeros meses de de los costos de
pre operacion. El monto para el financiamiento asciende a la suma de S/.425 624.80.

De la inversion total el 70,56% sera financiado por la organizacién no gubernamental
FINANDINA S.A. con una tasa efectiva anual de 20%, pagaderos en 5 afios incluyendo
un afo de gracia, con pago de intereses.

CAPITULO VII: PRESUPUESTO DE INGRESO Y EGRESOS

Los egresos estdn comprendidos por los costos de produccién (directos e indirectos),
gastos de operacion, depreciacion, amortizacién de activos fijos y los gastos de
funcionamiento.

Los egresos para el primer afio de funcionamiento hace un total de S/. 663 107,82 y el
décimo afio asciende a 1 019 801.16 y los ingresos representan las ventas del producto
el cual es de S/.815 700,00 para el primer afio y S/.1 359 600.00 para el décimo afio.

El punto de equilibrio al tercer afio donde se trabaja al 100% de la capacidad de planta
es de 22.37%.

CAPITULO VIII: ESTADOS FINANCIEROS.

Evaluando el estado de pérdidas y ganancias del proyecto, éste arroja utilidad neta desde
los primeros afios y que va en forma ascendente siendo la utilidad para el primer afio de
S/.142 956,36 y el décimo afio de S/.551 460.71, por lo que existen flujos de cajas
positivos para el horizonte del proyecto.

CAPITULO IX: EVALUACION ECONOMICA

Para la evaluacion economica del proyecto se evalud los indicadores cuyos resultados
son: para el valor actual neto econémico es de S/.460 867.13.; valor actual neto
financiero S/. 532 033.04; la tasa interna de retorno econdmico 42.41%; la tasa interna
de retorno financiero 67.87%; la relacion Beneficio/Costo financiero B/C = 1.13 y el
periodo de recuperacion de capital que es de 2 afios con 02 meses y 5 dias

aproximadamente.

10



CAPITULO X: IMPACTO AMBIENTAL
La gestion ambiental preventiva actualmente tienen un rol significativo, tal es asi que
los Organismos Financieros exigen que los proyectos que financian contengan no sélo
los tradicionales indicadores de una adecuada utilizacion de los recursos financieros
involucrados, y que tengan efectos positivos en el ambito social, sino que ademas
respondan por dafios al medio ambiente que pudieran ocasionar.
El estudio de impacto ambiental realizado contiene un conjunto de técnicas de gestion
ambiental preventivos para identificar, predecir, evaluar, proponer correcciones y
comunicar resultados acerca de las relaciones de causa efecto (positivas y negativas)
entre el proyecto y el medio ambiente fisico, biolégico y socio econémico que es
afectado por esta iniciativa de desarrollo.
CAPITULO XI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION
La organizacion que se propone es de Sociedad andnima (S.A), es decir la estructura
orgénica de la planta se ha concebido desde un punto de vista dindmico y versatil,
existiendo correspondencia entre el proceso productivo y administrativo.
En el organigrama de la empresa, la Junta General de Socios (Directorio) ejerce la
méaxima autoridad sobre el control de la empresa y los negocios.
De acuerdo al organigrama el personal esta dividido en cuatro 6rganos: Departamento
administrativo, Departamento de Produccion y Departamento comercial, cada uno de
ellos con funciones claramente definidas.
La empresa estara organizada de la siguiente manera:

e Junta General de Accionistas

e Gerente General

e Secretaria

e Departamento de produccion

e Departamento comercial

e Departamento de administracion

11
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CAPITULO |
ESTUDIO DE LA MATERIA PRIMA

1.1.  Definicion y generalidades de la materia prima

La materia prima a utilizar en el presente proyecto esta constituido basicamente por el
tumbo serrano, vegetal en estado endémico. Los valles altos de los andes poseen
microclimas que determinan la posibilidad de cultivar exitosamente una amplia gama de
frutales andinos, diversificando la produccion agricola y mejorando los ingresos de los
agricultores.

Las pasifloraceas de zonas altas (tumbo serrano y parcha granadilla) son cultivos
semiperennes que se explotan a nivel de pequefios huertos familiares. Su
comercializacion hasta ahora limitada se ha visto incrementada en los ultimos afios. Sin
embargo, las técnicas de produccién, procesamiento y mercado utilizados para estas

especies necesitan ser mejoradas.

1.2.  El Tumbo serrano

1.2.1. Descripcion botanica

Planta trepadora (Passiflora mollissima); con los tallos pubescentes, redondeados.
Estipulas reniformes, de 0,9-3,3cm de largo, glandular - aserradas. Hojas trilobadas, de
5-17 x 7-25cm, glabras o pubescentes en el haz y pubescentes en el envés, con el
margen aserrado. Peciolo de 1-5cm de longitud, con 6-14 glandulas.

Flores solitarias, sobre pedunculos de 2-11cm de largo, con bracteas de oblongo-ovadas

a lanceoladas, de 2,5-6 cm de longitud, unidas en gran parte de su longitud, enteras.
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Tubo floral cilindrico, de 7-12cm de largo, verde, algo purpdreo hacia el apice. Flores
rosadas o purpureas, de 6-9cm de didmetro, con los sépalos de rosados a purpureos,
oblongos, de 2,5-5,5cm de largo, aristados. Corona con 1 serie de filamentos reducidos
a un anillo purpureo con dientes blancos. Fruto de oblongo-ovado a elipsoide, de 6-11 x
3-4,5 cm, amarillo, comestible, conteniendo semillas ovoides, reticuladas, oscuras, de

unos 6.0 mm de largo. (Hoyos, 1989).

Figura 1.1: Tumbo serrano (Passiflora mollissima).

1.2.2. Clasificacion taxonémica

El tumbo tiene la siguiente clasificacion taxonémica.

Reino Vegetal

Subreino Espermatophyta
Division Angiosperma
Clase Dicotiledonea
Subclase Archiclamydae
Orden Parietales
Suborden Flacaurtiineas
Familia Passifloraceae
Genero Pasiflora tripartita
Especie Mollissima L.H.Bailey
Nombre comun | Tumbo serrano

Fuente: Bernal y Diaz (2005).
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1.2.3. El cultivo del Tumbo

a. Aspectos eco fisiologicos

El tumbo serrano es tipico de clima frio, encontrandose desde el norte de Argentina

hasta México. Es cultivada principalmente en Ecuador, Colombia, Bolivia, Pera y

Venezuela.

El clima; ideal para su excelente produccion es el que prevalece por encima de
los 2500 msnm, pudiéndose cultivar hasta los 3600 msnm, siempre y cuando
esté protegida de heladas prolongadas. Téngase presente que la temperatura
aumenta 0.6°C por cada 100m de elevacion; la precipitacion disminuye a partir
de los 1300-1540 msnm; la radiacion, la luz ultravioleta visible y el infrarrojo se
aumentan; la presion atmosférica se reduce; y la intensidad de los vientos se
aumenta. A mayor altitud las plantas crecen mas lento y presentan entrenudos
mas cortos y hojas méas pequefias y gruesas para filtrar la luz ultravioleta; la
radiacion solar es mal alta y la calidad del fruto, referida a la coloracion y al
aspecto sanitario es superior.

Las temperaturas; van desde los 12°C; temperaturas mayores a los 20°C
ocasionan un mayor estrés hidrico, aumentando considerablemente las
necesidades de agua y de fertilizantes; ademas acortan la duracion del ciclo de
vida del cultivo. Cambios bruscos de temperatura entre el dia y la noche
ocasionan cuarteamiento de los frutos ya desarrollados (Delgado, 1986).

La duracion, intensidad y calidad de la luz; estdn dentro de los factores
climaticos mas importantes que determinan la calidad del fruto. La radicacién
solar, por su funcion en la fotosintesis, ademas de influir sobre el tamafio y la
calidad del fruto, es muy importante en la coloracion por la formacion de
azucares y pigmentos y en el contenido de sélidos solubles que presenta el fruto
en su madurez (Fischer, 2000).

El agua; es el principal constituyente del fruto (80-95%) y las funciones
relacionadas con la obtencion de frutos de calidad, como la actividad
fotosintetica, el transporte y metabolismo de las sustancias(azucares, acidos), la
estructura (estabilidad, elasticidad) y turgencia (forma y tamafio del fruto), estan
intimamente relacionadas con su suministro. Los requerimientos de agua para el
tumbo serrano son de 800 a 1500 mm anuales bien distribuidos. Cuando falta el

agua en fases criticas, como brotacion de yemas florales, fecundacion, cuajado y
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Ilenado, los frutos se quedan pequefios o se caen. El estado de mayor demanda
de agua por el fruto es durante su llenado; en la maduracion se requiere en
menor proporcion. Su suministro equilibrado de agua asegura un contenido
adecuado de carbohidratos y acidos en el fruto al momento de la madurez y
menor velocidad de degradacion durante la poscosecha.

e Los vientos; excesivos en el cultivo afectan en forma indirecta el proceso de
floraron, ya que las especies encargadas de esta labor (abejas, colibries, entre
otros), se desplazan mejor en ambientes con poco viento. También ocasionan
dafios mecénicos a las flores, pudiendo desecar prematuramente el estigma y el
pistilo, reduciendo el desarrollo del tubo polinico y la germinacion del polen. En
ambientes en calma se obtienen un mejor cuajamiento de los frutos (Hoyos,
1989).

b. Cualidades fisicas del suelo

La profundidad efectiva del suelo es aquella capa de terreno en sentido vertical que
puede ser ocupada por las raices de la planta y utilizada efectivamente por las mismas.
El sistema radicular del tumbo serrano se desempefia bien en los primeros 20 cm de
profundidad, en texturas livianas y drenajes adecuados. Para esta determinacion es
recomendable que se hagan calicatas en sitios representativos de los terrenos a cultivar,
que permitan conocer las caracteristicas del perfil y prever posibles inconvenientes en el
cultivo, tales como encharcamiento, presencia de horizontes endurecidos, horizontes
limitados, niveles freaticos altos y presencia de sales, entre otros.

La textura de los suelos para el cultivo del tumbo serrano debe ser liviana, franca, franca
— arenosa o franca — arcillosa. Ya que en estas se presentan mejor crecimiento y

desarrollo del sistema radical; también deben ser bien drenados (Otero, 1988).

c. Requisitos de uso de la tierra

El comportamiento del tumbo serrano esta sujeto a los requerimientos fisiologicos de
cultivo, a la tecnologia utilizada en los diferentes sistemas productivos y a aspectos
como la duracion y sostenibilidad del ciclo productivo a través del tiempo. Del
comportamiento de estos tres requisitos y de las interacciones entre ellos va a depender

su desarrollo éptimo, tal como se observa en el cuadro 1.1.
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Cuadro 1.1:

Requisitos de uso de la tierra para el cultivo de tumbo serrano.

Requisitos de cultivo Clasificacion por factores
Cuall_dad de la I_:actor Qe Unidad Apta Moderadamente Marginal
tierra diagnostico apta
L Clases del Buer_1 Drenaje Drenaje
Aireacion del . drenaje .
drenaje del Clase moderadamente | imperfec
suelo a
suelo . bueno to
excesivo
Congiluo_nes de Profun(_jldad cm. >60 40-60 20-40
enraizamiento efectiva
; i 5.0-5.5 4.0-5.0
Nl_veles de Reaccion del oH 55 63
acidez suelo 6.5-7.0 7.0-75
Textura del Componentes | Franco arenoso | Arcilloso
suelo arcilla, limo tipo franco ) limoso
y arena Franco arcilloso

Fuente: FAO (1992) Manual sobre utilizacion de los cultivos andinos subexplotados en

la alimentacion.

d. Propagacion del tumbo serrano

La propagacion del tumbo serrano se puede realizar por métodos asexuales o
vegetativos y por métodos sexuales o por semilla. Por el método de propagacion
vegetativa se obtienen plantas en mas corto tiempo. Con caracteristicas genéticas
iguales a las de las plantas madres, con alta uniformidad del cultivo, pero de menor
longevidad que las provenientes de semillas, debido a la deficiente conformacién
radicular.

Los métodos de reproduccion sexual permiten obtener plantas méas vigorosas, con mejor
formacion radicular y mayor vida productiva, comparadas con aquellas propagadas
asexualmente. La propagacion sexual o por semilla es el método mas utilizad por lo
cultivadores de tumbo serrano, por los bajos costos y la facilidad para conseguir el
material, pero la practica de intercambiar material vegetal para la siembra facilita el
transporte de patdgenos de un sitio a otro (Bernal y Diaz , 2005).

Analizando las caracteristicas de cada uno de los tipos de propagacién se opto por
describir de manera detallada la propagacion sexual ya que ello es lo que buscamos en
el proyecto (plantas mas vigorosas, mejor formacion radicular, mayor vida productiva,

bajos costos y facilidad para conseguir el material).
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e Reproduccion sexual
Para reducir el riesgo de transportar patdgenos, es recomendable producir el material de
siembra en la propia finca. Cuando no se dispone de material adecuado en la finca, se
deben recolectar los frutos de los cuales se va a localizar el nuevo cultivo. En la seccion
de los frutos de los cuales se va a extraer la semilla se debe tener en cuenta que la
plantacion no haya presentado problemas fitosanitarios severos y que haya demostrado
buen rendimiento, y que los frutos sean sanos, completamente maduros, de buen color,
tamarfio, peso y sin dafios mecénicos (Delgado, 1986).

e [Extraccion y preparacion de la semilla
La viabilidad de las semillas de tumbo serrano es mayor cuando se extraen mediante la
técnica de fermentacion, comparada con el método de extraccion mecanica o
despulpado de frutos (Campos T., 2001).
Para extraer la semilla se recomienda seguir los siguientes pasos:

i.  Extraer la pulpa de los frutos seleccionados, verter las semillas en un recipiente
plastico o de vidrio, y dejar fermentar en el mismo jugo durante 48 horas. El
sitio en el cual se coloquen a fermentar debe ser aireado y a la sombra. El
recipiente debe protegerse para evitar la contaminacién por insectos.

ii.  Una vez fermentada la pulpa, se lava en un colador con abundante agua hasta
que el mucilago sea removido completamente; aquellas semillas que floten
deben se eliminadas ya que no son viables.

iii.  Las semillas se colocan sobre papel absorbente y se dejan secar a la sombra
durante 24-48 horas, aquellas semillas demasiado pequefias o0 deformes se deben
eliminar.

iv.  Si las semillas se van a almacenar se les debe aplicar un fungicida que las
proteja contra el ataque de hongos; el extracto de valeriana también actla

eficazmente en la proteccion de las semillas (Delgado, 1986).

Las semillas almacenadas en nevera a 4°C con una humedad relativa del 75% vy
empacadas en bolsas de papel plastico o aluminio. Pueden conservarse hasta por un afio,
alcanzando porcentajes de germinacion superior al 50%. Sin embargo Delgado (1986),
sostiene que no es aconsejable un almacenamiento por mas de 60 dias, ya que las

semillas pierden su viabilidad.
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e Semilleros y almécigos
La primera etapa del semillero y almacigo es fundamental para el éxito futuro del
cultivo, razén por la cual requiere especial cuidado y atencion. Los semilleros y
almacigos se deben establecer fuera del cultivo de tumbo serrano, para evitar que las
plagas y enfermedades afecten las plantulas que van a sembrarse en el proximo cultivo.
Tanto el semillero como el almacigo deben ubicarse cerca de la casa, donde haya una
buena disponibilidad de agua, buena aireacion, iluminacién, facil acceso y acarreo
cercano al sitio definitivo.
Los semilleros pueden construirse en adobes sobre el suelo o en bandejas plasticas,
cuando se van a sembrar pocas plantulas. Los alméacigos se deben colocar en soportes,
para evitar que las raices entren en contacto con el suelo y se reduzcan los ataques de
insectos y enfermedades. Los semilleros y alméacigos se construyen con un ancho
maximo de 1m y la longitud depende del area a sembrar y de la disponibilidad de
terreno.
Para la preparacion del sustrato que se va a utilizar en semilleros y almacigos, se
recomienda la mezcla de tierra, arena y materia organica, con el fin de obtener plantas
vigorosas en el menor tiempo posible. Se recomienda para el germinador una parte de
tierra por una de arena y para el almacigo debe proceder de un lote que no haya sido
cultivado antes con tumbo serrano; la fuente de materia organica debe estar bien
descompuesta para evitar que se quemen las plantulas y la arena debe estar lavada.
Las enfermedades en los semilleros y almécigos son causadas por organismos que
normalmente habitan en el suelo, al igual que algunas plagas y la gran mayoria de las
malezas, razon por la cual, el suelo debe desinfectarse.
El tratamiento quimico se realiza con Dazomet (Basamid), humedeciendo el suelo con
anterioridad para garantizar el efecto del producto, luego, se espolvorea el suelo con 40
60 g/m? de producto comercial. El suelo se revuelve, se mezcla bien con el producto y
se tapa con plastico durante 10 dias; transcurrido este tiempo, el suelo se destapa, se
revuelve y se deja destapado durante 15 dias, para proceder a utilizarlo en el semillero o
para llenar las bolsas del almacigo (Delgado, 1986).
El tratamiento fisico mediante solarizacion himeda, consiste en colocar el suelo en eras
de 10 a 20 cm de alto por 1m de ancho vy el largo que se requiera, luego se humedece a
capacidad de campo y se cubre con plastico transparente calibre 2 6 4, sellando toda la
era. Se debe ubicar en un sitio donde se garantice exposicion solar constante. El suelo

debe permanecer con el plastico durante 20 dias en épocas de verano y 30 dias en
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épocas de invierno. El suelo a tratar se debe colocar sobre un plastico para evitar el
contacto con el piso y la perdida de humedad del suelo. La solarizacién himeda, ademas
de controlar malezas, insectos y hongos dafinos presentes en el suelo, favorece la
presencia de hongos benéficos como trichoderma sp, (Campos T., 2001).

El uso de agua hirviendo es otra alternativa para la desinfeccion del suelo del semillero.
La siembra de las semillas se puede realizar directamente en bolsas o en semillero.
Independiente del método, las semillas se deben remojar en agua durante 24 horas antes
de la siembra, son el fin de acelerar el proceso germinativo. La siembra en bolsa permite
ahorrar mano de obra y obtener plantulas para el transplante definitivo en menor
tiempo; sin embargo, las plantulas presentan un desarrollo des uniforme, mayor
susceptibilidad al ataque de plagas y enfermedades y un porcentaje importante de
plantulas no deseables. Se recomienda sembrar 2 6 3 semillas por bolsa, para ralear
después de la germinacion y dejar la mas vigorosa (Bernal y Diaz, 2005).

La siembra en semillero ofrece mayor uniformidad, se aprovecha un mayor nimero de
plantas y permite obtener un material para la siembra mas vigoroso. Las semillas se
siembran en surcos de 2 cm de profundidad, separados cada 5cm; las semillas se
colocan separadas y se cubren ligeramente con la tierra mezclada. Es recomendable
mantener himedo el suelo y tapar el semillero con mallas, costales o helecho seco para
evitar la accion directa del sol, perdida de humedad, perdida por accion de los pajaros y
presencia de malezas durante el proceso de germinacion (Otero, 1988).

Las semillas germinan entre 12 y 20 dias después de la siembra, por lo cual se
recomienda, a partir del dia 10, observar la germinacion para retirar la cobertura en el
momento oportuno. Cuando hayan alcanzado 7cm de altura, se selecciona las mejores
plantulas para transplantar a las bolsas. (Delgado, 1986).

Para el trasplante de las plantulas a la bolsa, el suelo del semillero se debe humedecer
lo suficiente para facilitar la extraccion u no causar heridas a las raices. Se seleccionan
aquellas plantulas que tienen un buen sistema radical (raiz pivotante larga y raices
secundarias completamente sanas), eliminando plantulas que presenten raiz deforme,
especialmente con el problema denominado “cola de marrano”. Se recomienda utilizar
bolsas “cafeteras” de 15x25 6 15x28 cm para un mejor desarrollo de la plantas en el
almacigo, ya que el uso de bolsas pequefias (15x21cm) deforman las raices. (Bernal y
Diaz, 2005).

Para trasplantar a las bolsas, se forma un hueco adecuado para que las raices queden
bien acomodadas y se introduce la planta en la bolsa, procurando que las raices queden
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bien distribuidas y el cuello cubierto y a nivel de la superficie de las bolsas. Las bolsas
se colocan a razon de 4 a 6 hileras de bolsas por mesa de 1m de ancho, con el fin de que
haya buena aireacion e iluminacion entre las bolsas y prevenir el ataque de plagas y
enfermedades. Las bolsas no se deben regar en exceso y deben mantenerse libres de
maleza. Entre 8 y 15 dias después del transplante a la bolsa, es aconsejable agregar
15¢g/bolsa de un producto comercial a base de micorrizas, debido que con la
desinfeccion del suelo estos organismos benéficos también son eliminados. Cuando
hayan transcurrido 30 ¢ 40 dias después del transplante a bolsa, las plantas estaran listas
para ser llevadas al campo. EI mejor indicador del momento Optimo para llevar las

plantas a sitio definitivo es el inicio del desarrollo de los zarcillos (Delgado, 1986).

e. Establecimiento del cultivo de tumbo serrano

e Preparacion del lote
La preparacion del lote se debe realizar por lo menos con 1 mes de anticipacion y debe
coincidir con la época en que las plantulas estén listas para la siembra definitiva. Se
recomienda la labranza minima (uso reducido de maquinaria agricola), acompafada de
la incorporacion de materia orgéanica, con el fin de conservar los suelo, prolongar la vida
atil del cultivo y mejorar el desarrollo de las plantas, se propone remover el suelo a una
profundidad de 20 — 25 cm, ya que las raices son muy superficiales, ademas sembrar un
cultivo colonizador, como hortalizas, maiz o frijol, evitando sembrar solanéaceas
(tomate, lulo, pimentdn, papa, etc.), que son susceptibles a nematodos (Otero, 1988).
Si el terreno es muy pendiente se debe adecuar la zona de plateo para facilitar el riego
del cultivo y evitar perdidas de agua. Cuando el terreno es muy plano se deben trazar
los drenajes necesarios para evitar encharcamiento.

e Distancias de siembra
No existen resultados de investigacion relacionados con la eficiencia bioldgica o
econdémica de distintas densidades de poblacion, sin embargo se considera que el
tamario del fruto esta relacionado en gran medida con las distancias de siembra. Los
productores utilizan distancias que van desde los 3 x 3m hasta los 12 x 12m, entre
surcos y entre plantas, cuando se siembran bajo el sistema de emparrado.
Bernal (2005), indica que las distancias mas usadas por los agricultores sonde 4 x 4y 8
X 8m, para un total de 625 y 156 plantas por hectarea, respectivamente. Bernal (2005) y
Chuquimarca (1992), consideran que una distancia de 6.4 x 6.4m en cuadro es la mas

apropiada (244 plantas/ha); mientras que distancias de 5 x 5m (400 platas/ha) se
25



alcanzan altos rendimiento, mejor desarrollo de la planta y mayor longevidad del
cultivo. Las observaciones realizadas en siembras experimentales con distancias de 4 x
4,45x4.5y5x5, para un total de 625, 493 y 400 plantas/ha, respectivamente.
La distancia de siembra debe variar con la fertilidad de los suelos, la topografia y el
manejo del cultivo. La decision de la distancia de siembra en el tumbo serrano, debe
considerar el desplazamiento de los operarios, el transporte de insumos y de la cosecha
y las necesidades de luz y aire. La tendencia actual es a utilizar una mayor densidad de
plantas, con el fin de obtener altas producciones por unidad de superficie, no obstante
que el cultivo tenga mayores demandas de mano de obra, por el aumento en la podas y
de las practicas de manejo de las enfermedades foliares (Bernal, 2005).

e Siembra
Al realizar el hoyado, se pretende proporcionar un sitio definitivo adecuado para el
normal desarrollo de las raices, que permita buena aireacion, incremente la retencion de
humedad y estimule la actividad microbiana; el tamafio del hoyo dependera de las
caracteristicas fisicas del suelo. (Otero, 1988).
La preparacion de la mezcla del sustrato para la siembra dependera de los resultados del
analisis de suelo que se haya realizado previamente, se recomienda adicionar 2Kg de
materia organica bien descompuesta y 200 g de micorrizas a cada hoyo y aplicar las
enmiendas que el suelo necesite, segun el analisis del suelo (Bernal, 2005).
Planificar la siembra para que coincida con la época de lluvia, si no se cuenta con riego;
y en lo posible, transplantar en horas de la tarde. La siembra debe hacerse a la misma
profundidad de la bolsa para evitar encharcamiento y pudricién de las raices o de la base
del tallo. (Delgado, 1986).

e Sistema de soporte
El tumbo serrano es una planta herbacea y trepadora que necesita un soporte para su
desarrollo, a fin de que le permita mejores condiciones de luminosidad, aireacion y
proteccion de plagas y enfermedades. Para el cultivo del tumbo serrano se utiliza el
sistema de sostenimiento por espaldera que es el mas adecuado (Bernal, 2005).
La espaldera permite mejor distribucion de la plantacion y mayor facilidad de manejo y
soporta mejor al cultivo en suelos de hasta 70% dependiente (Bernal, 2005).
Su construccién tiene principios similares a las de una cerca de puas. Se utilizan
estantillos de 2,5 m de largo, enterrados a 50 cm y pueden ser de cemento o de madera.
Los estantillos se colocan cada cinco metros, sembréndose la planta en el centro. A

partir de la superficie del suelo, cada 50 cm se colocan los alambres galvanizados,
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numero 12 o 14, para un total de cuatro hilos. Antes de alcanzar los hilos de la espaldera
se le colocara un tutor.

Para la construccion de la espaldera es conveniente tener en cuenta la direccion de los
vientos y colocarlas en la misma direccion de éstos, para que el cultivo tenga buena
aireacion y no haya exceso de humedad entre espalderas o debajo de la planta, porque el
exceso de humedad favorece la incidencia de enfermedades en los frutos y hojas, tal
como se observa en la figura 1.2. (Bernal y Diaz, 2005).

Figura 1.2: Esquema de espaldera.

f. Podasy labores complementarias en el cultivo del tumbo serrano

La poda se basa en el desequilibrio que se produce entre las ramas Yy el sistema radical
de la planta, al reducirse la parte aérea y no la parte radical que permanece intacta,
suministrando la misma cantidad de savia bruta a las partes de la planta encargadas de
su transformacion en savia elaborada. Las plantas tienden siempre a equilibrar la
balanza entre Fuentes y demandas. Las plantas tienen siempre a equilibrar la balanza
entre fuentes y demandas, formado tallos adicionales y hojas (no incrementa el grosor
del tronco), y con ellas, también frutos (Delgado, 1986).

La poda es el principal factor de intervencién para regular la actividad vegetativa y
reproductiva del tumbo serrano, permitiendo el establecimiento de un equilibrio entre
ambas actividades de desarrollo. Las podas constituyen una de las labores mas
importantes y necesarias para mantener un cultivo de tumbo serrano productivo, sano y
longevo.

El tumbo serrano produce frutos durante varios afios, por lo que es necesario mantenerla
mediante podas adecuadas que favorecen la produccion, por lo menos durante ocho a
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diez afos, segun cuanto sea rentable. En tumbo serrano, se utilizan 3 tipos de poda; de
formacion, de produccién y mantenimiento y de renovacion.

e Poda de formacion
Es aquella que se realiza en fases tempranas del desarrollo de la planta y busca
determinar la altura de la copa, la ubicacion de las ramas principales y el nimero de
ramas principales definitivas. Se aplica una sola vez a la planta joven. Se realiza en el
vivero, dejando a la planta un solo tallo principal y eliminando los laterales. Una vez
trasplantada la planta al sitio definitivo, se deja crecer hasta 2 m y se le conduce con un
hilo hasta el ultimo alambre, donde se fija enredandola en sus zarcillos. Cuando el tallo
principal alcanza el Gltimo alambre, se debe cortar la yema terminal encima de un nudo
para provocar el brote de yemas laterales. Se seleccionan ocho brazos para igual niUmero
de ramas en los alambres. Todos los brazos se deben recortar a 2,5 m de longitud; es
decir, el limite de dos plantas es el poste. Una vez efectuada la distribucion de los
brazos, se suprimen progresivamente los brotes que salgan a lo largo del tallo principal
y del pie de la planta. La planta se debe formar desde abajo hacia arriba; es decir, que
los brotes inferiores tienen que ser siempre mas fuertes que los superiores, porque de
esta manera se favorecen los brotes de arriba (Delgado, 1986).

e Poda de producciéon y mantenimiento
La poda de produccion y mantenimiento busca regular la distribucién de los asimilados,
para ser dirigidos a la produccién de estructuras reproductivas y mantener el balance
entre las diferentes estructuras de la planta, estimulando el crecimiento de nuevas yemas
y manteniendo el cultivo con ramas fuertes, sanas y productivas en su propio espacio, el
cual esta delimitado por su respectivo cuadro.
Las podas de produccion y mantenimiento se realizan en las ramas terciarias y
cuaternarias; se eliminan las ramas que produjeron, que estan enfermas o las que son
muy delgadas, y se despuntan ramas que son muy largas y no producen, para estimular
la floracion (Delgado, 1986). Cuando la planta ha entrado en plena produccién habra
ramas mal distribuidas o sobrantes que deben eliminarse. Segun criterio del cultivador,
con la cosecha se puede efectuar al mismo tiempo la poda de mantenimiento. Existen
sitios donde la planta necesita especial atencion.
La poda permanente, sumada a la aplicacion de fertilizantes y riego, permite planear
cosechas y lograr alcanzar precios mas altos en aquellos momentos que escasee la fruta.
Esta estrategia es altamente efectiva cuando se dispone de volimenes altos y mercados

asegurados. Sin embargo, cuando se trata de producciones atomizadas de pequefios
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productores, la produccion constantes y en consecuencia los bajos volumenes relativos,
incrementan los costos fijos de poscosecha y mercadeo. La estrategia para concentrar la
produccion y obtener picos de cosecha consiste en realizar una poda agresiva y en un
corto periodo de tiempo, después de la cosecha (Delgado, 1986).

e Poda de renovacion
La poda de renovacion consiste en eliminar todas las ramas secundarias para conseguir
una planta joven. Las recomendaciones de poda varian segun cada agricultor,
realizdndose a partir de las 2 0 3 cosechas, cuatro y cinco cosechas. (Otero, 1988).
La vida atil de un cultivo depende de las condiciones agras climéticas de la region y del
manejo que se le haya dado al cultivo. Los elementos a considerar para tomar una
decision acertada son; reduccion dréastica de la produccién, reduccion del tamafio de los
frutos, escaso vigor de los rebrotes, fuertes ataques de enfermedades y encamamiento o
dificultades con la estructura de la espaldera.
Antes de realizar una poda de renovacion se debe evaluar que la condicién fitosanitaria
de raices, tallo y ramas primarias justifique la renovacién y no la eliminacion del
cultivo. Una vez realizada la poda de renovacion, el manejo del cultivo se establece
como si tratase de un cultivo joven, iniciando con las podas de formacion (Delgado,
1986).

1.2.4. Nutricién del cultivo del tumbo serrano
La denominada agricultura ecolégica u organica, que busca reducir el uso de pesticidas
y fertilizantes convencionales, ha contribuido al desarrollo de biofertilizantes y

biopreparados que contribuyen alternativas con potencial econdmico y ambiental.
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Cuadro 1.3:

Biofertilizantes de uso para el tumbo serrano.

Biofertilizante

Composicion

Uso posible

Caldo sUper cuatro

Estiércol, cal, melaza o miel,
sulfatos de Cu, Mg y Zn, écido
borico, harina de huesos, leche
0 suero, higado, harina de
leguminosas.

Biofertilizante rico en
formas asimiladas de
micronutrientes, para uso
en diferentes productos
horticola.

Neutralizador de niveles

Caldo sulfocalcico de acidez; ricoen Cay S

Azufre y cal viva

Deyecciones de lombriz; rico en
N amoniacal: 0.03%, N total:
7.3%

Disminuye problemas de
asimilacion de
fertilizantes

Humus de lombriz

Biofertilizante rico en

Gallinaza, cascarilla de arroz,

Bokashi pulpa de café descompuesta, fuentes mtroge_ngdas, il
para fases iniciales del
agua. :
cultivo
Bacterias, hongos, levaduras y | Estimulador del
Agroplus

actinomycetos. crecimiento vegetal.

Fuente: Adaptado de Bonilla (2002).

1.2.5. Enfermedades del cultivo del tumbo serrano

En cuanto a problemas fitosanitarios que afectan al tumbo serrano, tenemos las
enfermedades causadas por hongos. Esporadicamente se presentan algunas plagas:

a. Enfermedades

La mas comun es la marchitez o pudricion seca de la raiz, ocasionada por el hongo
Fussarium spp. El primer sintoma que aparece en la planta es la flacidez y el
marchitamiento, las hojas se tornan amarillas y mueren. La infeccion se presenta en
plantas de diferentes estados de desarrollo, siendo igualmente severa en plantas viejas y
jévenes. Los primeros sintomas se presentan en plantulas de 20 a 30 dias después de
emergidas; la plantula detiene su desarrollo y se desprenden las hojas mas viejas. En el
sitio de la insercion de la hoja desprendida se observa una necrosis de color marrén que
con el tiempo crece y avanza de manera ascendente. Cubriendo parcialmente el tallo.
Las hojas afectadas presentan una quemazoén sistematica de color café claro, que se
extiende a lo largo de las nervaduras causandole la muerte. Cuando la necrosis cubre
todo el tallo ocasiona clorosis, marchitez de hojas y muerte generalizada de la plantula.
(Campos J, 1999).
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El hongo es un habitante natural del suelo y su desarrollo se ve favorecido por la alta
humedad presente en la zona adyacente a la base del tallo, por tierras mal drenadas
(suelos arcillosos) y por la presencia de heridas en la base del tallo o las raices (Campos
J, 1999).

La antracnosis es otra enfermedad que afecta este cultivo, es causada por el hongo
Colletotrichum spp., ataca las hojas, ramas y frutos, produciendo defoliacion y caida de
los frutos. Las colonias del hongo en medios de cultivo toman una coloracion salmén,
con numerosos acérvulos amorfos, de tamafio variable y de color negro o castafo
oscuro, distribuidos en forma de circulo, aunque algunos poseen en su interior setas
muy largas de color castafio oscuro (Campos J, 1999).

Otra, es la rofia 0 costra, causada por el hongo Cladosporium. Ataca a los frutos en
distintos estados de desarrollo y puede causar malformacién del fruto, reduciendo su
valor comercial. El hongo presenta inicialmente un micelio hialino que después se torna
de verde oliva a negro, con conidiéforos ramificados y conidios terminales con una o
dos células. Las temperaturas entre 13 y 20°C favorecen el desarrollo de la enfermedad.
Este hongo sobrevive principalmente en residuos de cultivo; los conidios son
diseminados por el viento, insectos y herramientas de trabajo. EI hongo crece sobre la
superficie del péndulo del fruto y avanza hacia la parte central cubriéndolo parcialmente
con una coloracién verdosa que corresponde a su esporulacion.

La enfermedad es favorecida por las condiciones de lluvias continuas y temperaturas
bajas. La incidencia del hongo se aumenta con la presencia de moscas de las frutas que
atacan flores, ya que las larvas causan heridas que favorecen la infeccién por el hongo.
Para facilitar el manejo de la enfermedad, se recomienda deshojar y retirar del cultivo
hojas viejas, estructuras florales secas y frutos caidos. (Campos J, 1999).

Para controlar todas estas enfermedades fungosas, debe tenerse en cuenta la variacion
de las condiciones climatoldgicas, como también el porcentaje de flores y frutos
presentes en la planta. Se hacen aplicaciones a base de fungicidas cupricos, rotando los
productos cada 15 a 20 dias. Deben recolectarse los frutos y partes enfermas de las

plantas para su destruccién. (Schoniger, 1985).

b. Plagas
El gusano de las hojas (Agraulis juno) comedor de hojas, es una plaga que puede causar
dafios de gran incidencia econdmica si no se controla oportunamente. Las posturas se

presentan en el envés de la hoja. La plaga tiene habito gregario y su ataque es
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localizado; el principal dafio es esquematizar las hojas y brotes. Las aspersiones con
bacillus thuringiensis var. Kurstaki, Dimetoato 6 Cipermetrina, reducen las poblaciones
de estos insectos.

Otra plaga de este cultivo es el afido chupador de savia, que se localiza en el envés de la
hoja. El control de ambos se realiza cuando se justifique, con aplicaciones de

insecticidas. (Schoniger, 1985).

1.2.6. Cosechay pos cosecha del tumbo serrano
a.) Variables para determinar el momento de cosecha

Después del trasplante de las plantulas, la primera cosecha se presenta a los nueves
meses, y la méaxima produccion del primer ciclo se alcanza tres meses después. El
momento de la cosecha es determinado por diferentes variables como; el tiempo
transcurrido entre la floracion y la cosecha, el porcentaje de maduracién de la fruta, los
solidos solubles del jugo (°Bx) y la acidez titulable. Por otra parte el sabor caracteristico
y el desarrollo completo de la fruta son los indicadores para la toma de decisiones por

parte del productor (Hoyos, 1989).

b.) Tiempo de floracion a cosecha
El tiempo transcurrido entre la fluoracion y la cosecha se estima entre 70 y 75 dias,
criterios que puede ser aprovechado por el agricultor para planear las actividades y
aproximarse a una determinacion de los momentos de cosecha (Hoyos, 1989)

c.) Porcentaje de maduracion de la fruta
El indicador mas utilizado para la cosecha es el porcentaje de maduracién. Delgado
(1986) y Hoyos (1989) consideran que la madurez comercial se alcanza cuando el fruto
tiene entre 50 a 75% de color amarillo; por otra parte, Otero (1988), afirma que a partir
de los 25% de coloracion amarilla, el tumbo serrano presenta caracteristicas internas de
calidad aceptables, dado que ya se han desarrollado altos valores de azucares.
La norma técnica ICONTEC NTC 4101 (1997), establecié una tabla de colores de
apoyo para determinar el porcentaje de maduracion de tumbo serrano, la interpretacion

de lo colores se presentan en el cuadro 1.4.
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Cuadro 1.4: Criterios de interpretacion de color del tumbo serrano.

Color Interpretacion

0 Fruto de color verde oscuro bien desarrollado.

1 El color verde pierde intensidad y aparece leves tonalidades amarillentas

Aumenta el color amarillo en la zona media del fruto y permanece el color

: verde en la region cercana al peddnculo y a la base del fruto

3 Predomina el color amarillo que se hace mas intenso, manteniéndose verde la
zona cercana al pedinculo y a la base.

4 El color amarillo ocupa casi toda la superficie del fruto, excepto pequefias

area cercanas al pedunculo y a la base en done se conservas el color verde

5 El fruto es totalmente amarillo

6 El fruto presenta coloracion amarillo palido y tonalidades a claro

Fuente: ICONTEC (1997) Instituto colombiano de normas técnicas y certificacion.

La caracteristica de fruta climatérica del tumbo serrano, facilita recolectar el fruto
dependiendo de las necesidades del mercado y permite al agricultor tomar decisiones
para la venta. Si el precio de compra esta muy bajo, el productor puede dejar madurar
el tumbo serrano adherido a la planta hasta cuando alcance un mejor precio. Con una
maduracion del 25%, la fruta puede permanecer en la planta hasta 45 dias. Por el
contrario si el precio es atractivo se puede cosechar hasta con 25% de maduracion.
(Schoniger, 1985).

d.) Sélidos solubles de la fruta (°Bx)
El tumbo serrano se debe cosechar con 13 ¢ 14 °Bx, aunque dependiendo del color
solicitado tendra diferentes °Bx. Se considera que la fruta madura cuando alcanza 13.4
°Bx promedio. El contenido de sélidos solubles cambia con el almacenamiento del

tumbo serrano (Fischer, 2000).
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Cuadro 1.5;

Efecto del almacenamiento a 8°C sobre los °Bx del tumbo serrano.

Coloracion amarilla Tiempo en dias
(%) 15 19 23
0 7,3 6,9 7,9
25 13,7 13,3 13,5
50 13,1 12,8 13,0
75 14,8 12,9 13,4
100 14,8 12,9 13,4

Fuente: Fischer (2000) Efecto de las condiciones en pre cosecha sobre la

calidad pos cosecha de los frutos Pag. 39-50.

El contenido de sdélidos solubles (°Bx) es poco utilizado por lo productores como
indicador de madurez, debido a la carencia de instrumentos para su medicion. La norma
NTC 4101 (ICONTEC, 1997) correlaciona el color del tumbo serrano con los sélidos
solubles totales. Obsérvese en el cuadro 1.6.

Cuadro 1.6.

Contenido de °Bx, en relacidn al color del tumbo serrano.

Color °Bx (minimo) °Bx (méximo)
0 12,9 14,0
1 131 141
2 13,5 14,3
3 13,5 14,4
4 14,1 15,2
5 14,2 15,3
6 14,7 15,5

Fuente: ICONTEC (1997) Instituto colombiano de normas técnicas y
certificacion.
e.) Acidez titulable
La acidez titulable en tumbo serrano, expresa como porcentaje de acido citrico que
contiene el fruto, no es un método utilizado por lo productores como indicador de
madurez de cosecha, el cuadro 1.7 presenta la relacion que existe entre la guia de color
y la acidez titulable, segun la norma técnica NTC 4101 (ICONTEC, 1997).
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Cuadro 1.7

Acidez titulable, expresada en % de &cido citrico, relacionada al color.

Color % Acido citrico (minimo) % Acido citrico (maximo)
0 0,46 0,70
1 0,40 0,56
2 0,38 0,52
3 0,32 0,46
4 0,30 0,44
5 0,29 0,41
6 0,28 0,38

Fuente: ICONTEC (1997) Instituto colombiano de normas técnicas y certificacion.

f.) Estimados de produccion
Con anticipacion, son factibles los volimenes de la cosecha de tumbo serrano,
informacion que es atil para determinar el nimero de recolectores y la cantidad de
empaque. Segun Delgado (1986), los estimados de cosecha se determinan:

e Seleccionando al azar 7% del total de cuadros de cosecha.

e Contando el numero de tumbo serrano de cada cuadro.

e Calculando el promedio de tumbo serrano por cuadro.

e Multiplicando el promedio por cuadro, por el numero total de cuadros del lote.

g.) Recoleccion de la fruta

Como preparativo para la cosecha se recomienda aplicar fungicidas, el dia anterior a la
cosecha, como medida preventiva del ataque de hongos. Para la recoleccién, el fruto del
tumbo serrano debe estar totalmente seco, evitando posibles dafios por hongos (Hodson
y Cancino, 1992), debido a la heterogeneidad en la aparicion de las flores y al proceso
de maduracion de la fruta, la recoleccion puede durar varios dias, incluso, semanas. El
analisis de la informacidn obtenida en fincas experimentales indica que se recolectan
17.3 cajas por dia en promedio. De un total de 196 jornales que se requieren cada afio
para las distintas labores de manejo del tumbo serrano, 30.2% son para la recoleccion.

Es aconsejable realizar la recoleccion en las primeas horas del dia, considerando que la
mayoria de los productores agricolas presentan una mayor frescura y condiciones mas
aptas para la cosecha en las horas de la mafiana, por otra parte es aconsejable realizar la
recoleccion en la mafiana, para no exponer la fruta a la radiacion solar y protegerla de

los aumentos de temperatura, logrando que permanezca mas fresca.

35



Debe cortarse con tijeras de podar, por el péndulo y no se debe torcer, ni golpear, ya que
se estropea y disminuye su valor comercial. La recoleccion debe hacerse manualmente,
aplicando presion con los dedos sobre el tercer nudo, en la parte superior del céliz. Los
operarios deben tener las ufias cortadas, las manos desinfectadas y deben evitar tocar la
fruta con la mano para no retirar el recubrimiento natural que la protege; la perdida de
esta cuticula cerosa facilita el deterioro de la fruta y la perdida de su calidad; algunos
productores utilizan guantes de lana para coger el fruto y asi evitar el rayado.
La recoleccidn se realiza en cajas de cartdn, utilizando como base una caja plastica, la
cual le da soporte; algunos productores utilizan la caja plastica con un cobertor de lana
para evitar el rayado. Las canastillas plésticas deben desinfectarse con hipoclorito de
sodio al 10%. (Hodson y Cancino, 1992)
El fruto desprendido se deposita en la caja de carton y se ordena de forma que los
pedunculos vayan todos en la misma direccion para evitar que roce la piel de las otras
frutas y se produzca rompimiento de la epidermis y la corteza.
Entre tendido y tendido se coloca una capa de papel para proteger el fruto; no se deben
colocar mas de 3 tendidos para evitar el deterioro de la fruta.
Si el cultivo se encuentra muy retirado del sitio de almacenamiento, es aconsejable
adecuar un lugar intermedio que cumpla con las condiciones minimas; fresco,
sombreado, protegido de la lluvia, que el producto no toque directamente el suelo y en
el cual se pueda realizar un almacenamiento temporal (un dia) tanto de insumos para la
cosecha como del tumbo serrano. El transporte del lote al centro de acopio se realiza por
medio de angarillas de espalda en zonas de ladera y en zonas planas por medio de
carretillas; para prevenir dafios del fruto no se deben hacer arrumes de mas de tres cajas,
(Hodson y Cancino, 1992).

h.) Seleccién de la fruta
En la seleccion del tumbo serrano se propone retirar los frutos que no son aptos para la
comercializacion o que pueden dafar la calidad de otros frutos. La actividad se debe
realizar en un lugar cubierto, garantizando a los operarios las necesidades ergonémicas
basicas; luz, altura de la mesa, facil obtencion de insumos, continuidad en el proceso,
etc.
Hoyos (1989), recomiendan utilizar una banda transportadora. En este proceso se debe
tener personal calificado y usualmente lo realizan los comercializadores.
La primera seleccion se realiza en el lote, al cosechar primero la fruta tipo exportacion y

posteriormente, la de tipo primera y segunda. La seleccion en el centro de acopio
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consiste en eliminar los frutos partidos, rayados, deformes o que no presenten
pedunculo entero; para mayor parte del mercado nacional, solo se deben dejar frutos que
presenten buen aspecto, enteros, secos, libres de cualquier olor y color diferente al
natural. Para el mercado se deben tener en cuenta los requerimientos de la norma de
calidad NTC 4101 (ICONTEC, 1997):

e Los frutos deben estar enteros y tener la forma oblonga caracteristica del tumbo.

e Deben estar sanos.

e Deben estar exentos de materiales extrafios (tierra, polvo, agroquimicos y

cuerpos extrafos) visibles en el producto o en su empague.
e Deben presentar pedunculo.
e Deben mantener la capa de cera natural que recubre la fruta.

e No deben presentar deformaciones (hundimientos y/o agrietamientos).

i.) Clasificacidn del tumbo serrano
Con la clasificacion de la fruta se propone dar uniformidad a las diferentes categorias.
Se tienen establecidas 4 categorias; exportacion, lera, 2da y 3era.; Delgado (1986),
clasifica el tumbo serrano en 3 categorias y recomienda utilizar anillos de medicién
hechos con un trozo de carton, el cual se perfora de acuerdo con las medidas
correspondientes:
e Fruta de lera: diametro mayor de 50mm Yy defectos y manchas en la céascara
entre 5 — 10%.
e Fruta de segunda: didmetro entre 45 — 49mm y defectos o manchas en la cascara
entre 5 — 10%.
e Fruta de tercera: diametro menor de 44mm.
La norma ICONTEC NTC 4101 no considera el calibre ni el color para la clasificacion:
e Categoria extra: el tumbo serrano deben cumplir los requerimientos generales
definidos en los requisitos generales de la normatividad NTC 4101, y estar
exenta de todo defecto que desmerite la calidad del fruto.
e Categoria I: el tumbo serrano deben cumplir los requerimientos generales
definidos en los requisitos generales de la normatividad NTC 4101, pero se
aceptan ligeros defectos en el color y cicatrices ocasionadas por insectos y/o

acaros, en una proporcién no mayor del 10% del area total del fruto.
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e Categoria Il: comprende el tumbo serrano que no puede clasificarse en las
categorias anteriores, pero cumplen los requerimientos generales definidos en la
normativa NTC 4101, defectos de color, rugosidades en la cascara, ausencia de
cera, cicatrices superficiales ocasionadas por acaros, no deben exceder 20% del

area del fruto.

j.) Acondicionamiento del fruto
La préctica del encerado mejora la apariencia del fruto al adquirir un mejor brillo.
Previo al encerado, se recomienda lavar y desinfectar la ruta por medio de inmersion en
una mezcla de Tego 51 al 1% y Tiabendazol a 2500 ppm, el secado se realiza con aire
forzado a una temperatura entre 29 y 40°C (Hoyos, 1989).
El encerado més la aplicacion de Tiabendazol permite almacenar el tumbo serrano a
temperatura ambiente sin que se registre perdida de peso hasta por 20 dias y sin que se

manifieste cambios en la apariencia externa del fruto hasta por 30 dias (Hoyos, 1989).

k.) Empaque del tumbo serrano

El empaque es uno de los factores que mas incide sobre la calida del producto. El
empaque mas utilizado por los productores es la caja tipo manzanera, la cual tiene una
capacidad promedio de 115 tumbos y alcanza un peso neto de 10 kg, considerando un
peso promedio por tumbo de 90 g la caja de 30x28x50 c¢cm, con una capacidad de 10 a
12 kg (Miranda, 2009), aunque menos utilizada, ofrece mejores condiciones para la
conservacion del fruto. Algunos productores utilizan cajas de madera. Otros tipos de
empaque son canastillas modulares de 60x40x25cm, con una capacidad de 13 kg; vy las
enterizas con interior liso de 53x36x34.5 cm con capacidad entre 13 y 15 kg. En el
fondeo de las cajas se colocan un tendido de papel; igualmente entre tendido y tendido
de granadilla (Delgado, 1986). La fruta tipo exportacién se empaca en cajas de carton,
con dimensiones externas 40x30 cm O 50x30 cm con alvéolos de plastico o pulpa
reforzada (Hoyos, 1989; ICONTEC, 1997).

I.) Almacenamiento y transporte
El almacenamiento de la fruta se inicia en la finca, donde generalmente permanece
durante un dia después de la cosecha (Chuquimarca, 1992). La piel del tumbo, dado que

posee una recubierta delicada necesita mayor cuidado, por lo que se recomienda no
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exceder el almacenamiento mas de dos semanas a temperaturas de 6 a 7°C y una
humedad relativa de 90% (Delgado, 1986).

El peso es la propiedad que tiene mayor variacion durante el periodo de conservacion;
los tumbos maduros, empacados en bolsas plasticas a temperaturas de 8°C, presentaron
la mejor calidad después de 30 dias de almacenamiento (Chuquimarca, 1992).

El pH, la dureza, los solidos solubles y las caracteristicas organolépticas no son
alteradas durante el almacenamiento (Otero, 1988), la refrigeracion permite las
menores perdidas de fruta hasta los 20 dias, pero hasta los 40 dias, las condiciones
ambientales constituyen el mejor medio de conservaron. El tratamiento quimico con
Thiabendazol es el mejor para la proteccion contra patégenos.

Durante el transporte se debe evitar exponer la fruta a la radiacion directa del sol,
cubriendo los vehiculos con carpas de color que reflejen la radiacion y no la absorban
(Otero, 1988). Para exportacion, la granadilla debe transportarse en contenedores
refrigerados a 6 0 7°C y 90% de HR (Hoyos, 1989).

m.)  Perdidas poscosecha
La calidad del fruto es funcion de las practicas del cultivo y sus caracteristicas no
mejoran en la cosecha o en la pos cosecha, solamente se mantienen. EI tumbo serrano
requiere, al igual que la mayoria de frutos, un manejo poscosecha cuidadoso para
mantener la calidad hasta que llegue al consumidor final (Otero, 1988).
Se estima que en Colombia se pierde 30% de la fruta cosechada por mal manejo
poscosecha. El principal dafio que se ocasiona al fruto durante la cosecha es el mal
aspecto, al perder su color natural por lesiones y fracturas, causadas por:
e Perdida del revestimiento natural, por contacto directo de las manos con el fruto,
que demerita su aspecto brilloso natural.
e Lesiones del fruto por mal acomodacion en la caja de recoleccion, que demerita
el aspecto y genera puertas de entrada a patogenos.

e Hongos ocasionados por cosecha de tumbo himedo.

1.2.7. Variedades
Este subgénero alto-andino cuenta aproximadamente cincuenta especies, la mayoria con
una distribucion restringida, a veces a un solo valle, situada entre 1800 y 4200 m de

altitud. Sus frutos son generalmente comestibles.
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Dos taxones, P. tripartita var. mollissima y P. tarminiana, corresponden a cultigenes, y
se encuentran raramente en estado silvestre, sino subespontaneo.

P. tripartita var. mollissima y P. tarminiana dan frutos alargados, de cascara amarilla
relativamente blanda, que se diferencian a veces por sus nombres vernaculares.

P. tripartita var. cumbalensis P. tripartita var. azuayensis se encuentran en el Sur del
Ecuador y Norte del Per(, en estado silvestre o en huertos caseros.

P. mixta, “curubito de indio”, es la especie mas ampliamente distribuida en el subgénero
Tacsonia, cubriendo los Andes desde Venezuela hasta Peru y Bolivia, donde se
desarrolla entre 1700 y 3700 m de altitud. El fruto maduro es relativamente pequefio (4-
8 x 2-4 cm), de cascara dura, verde mas o menos amarillenta, y pulpa grisacea de sabor
poco agradable. Plantas con frutos mas amarillos de pulpa amarillenta parecen provenir
de introgresiones con P. tripartita var. mollissima. En el Noreste de Colombia y
Venezuela y en el Pert, hemos observado tipos de P. mixta con frutos de mayor tamafio,
cascara dura, amarillo palido, y pulpa anaranjada, dulce. En el Ecuador, existen frutos
de céscara blanda como la de P. tripartita var. mollissima, verde amarillenta, y pulpa
anaranjada (Escobar, 1988).

P. cumbalensis var. goudotiana, curuba bogotana, chupadora, o rosy passionfruit,
cultivada cerca de Bogota, entre 1800 y 3000 m, produce una curuba obovoide muy
parecida, pero con una casca rojo vivo. Existen también tipos de frutos grandes,
amarillos, con pulpa abundante, aromatica y dulce. Se consume de la misma manera que
P. tripartita var. mollissima.

P. pinnatistipula Cav., oriunda del Peru y de Bolivia, se cultiva en huertos caseros desde
Chile hasta Colombia, entre 2500 y 3800 m. Su fruto es redondo o subglobuloso, de 4 a
6 cm de diametro, con un pericarpio verde grisdceo o amarillo, fino, coriaceo, pero
quebradizo. La pulpa es grisacea hasta amarillenta, dulce o levemente acida, muy

perfumada.

1.2.8. Composicion Quimica

Es un fruto de los valles interandinos, ideal para el verano por ser hidratante, bajo en
calorias pero rico en minerales y vitaminas, asi como por sus propiedades terapéuticas
contra calculos renales, malestares urinarios y dolores estomacales, entre otros usos.
Tiene un alto contenido de vitaminas C (acido ascérbico), A y B, tiamina, riboflavina,
niacina, asimismo calcio, fosforo, hierro y fibra. En menor cantidad carbohidratos y

calorias. Debemos tener en cuenta que la vitamina C es un poderoso agente antioxidante
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que incrementa la absorcion de hierro a nivel gastrico, por lo cual debe consumirse
juntos para evitar y tratar la anemia. Sintetiza el colageno para el mantenimiento de
cartilagos, ligamentos, huesos, tendones, dientes y vasos sanguineos.

Estimula el sistema inmunoldgico. Es antialérgico y util en la prevencion y tratamiento
del resfrio y la gripe. La composicion quimica del tumbo varia segun el lugar donde se
cultivo la planta, por ello es importante la estandarizacion del medio donde se realiza el
manejo integral del cultivo del tumbo serrano. Aunque la densidad y el pH del jugo
cambian segun el indice de madurez de la fruta, los valores promedios se muestran en el

cuadro 1.8 y cuadro 1.9, analizadas por Master Gardener, Ucceventura (2002) y

Collazos C (1993).

Cuadro 1.8: Composicion nutricional del tumbo serrano.

Componentes Contenido de 1(_)Og de Recomendados (basados en
parte comestible una dieta de 2000 calorias)
Agua 92,00%
Calorias 25,009
Carbohidratos 6,309 3009
Fibra 0,30g 259
Grasa total 0,109 669
Proteinas 0,609
Acido ascorbico 70,00mg 60mg
Calcio 4,00mg 162mg
Fosforo 20,00mg 125mg
Hierro 0,40mg 18mg
Niacina 2,50mg 20mg
Riboflavina 0,03mg 1,7mg
Vitamina A 17001U 50001V

Fuente: Master Gardener, Ucceventura (2002)
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Cuadro 1.9:

Composicion del tumbo serrano (100g de la parte comestible).

CONSTITUYENTES CANTIDAD
Energia 64,00Kcal
Agua 82,109
Proteina 1,209
Grasa 0,509
Carbohidratos 15,409
Fibra 3,609
Ceniza 0,809
Calcio 8,00mg
Fosforo 34,00mg
Hierro 0,60mg
Retinol 159,00mg
Tiamina 0,02mg
Riboflavina 0,11mg
Niacina 4,56mg
Acido ascorbico 66,70mg

FUENTE: Collazos C. (1993). Composicién de alimentos de mayor consumo en el Per(.

1.2.9. Usos

El fruto del tumbo, es una fruta propia de la sierra; el cual es usado basicamente como
fruto fresco por los pobladores de las fincas donde crece sin cuidado. En estado
inmaduro el tumbo es usado para producir queso en lugar del cuajo.

La pulpa, que constituye 55-65% del fruto, es rosado salmén a anaranjado oscuro, poco
acido, muy aromatico pero generalmente astringente. Por poseer estas propiedades
permite elaborar preparaciones delicadamente perfumadas y coloridas como;
elaboracion de pulpa, jugo, concentrado, extracto y conservas diversas.

Esta fruta se consume principalmente en jugos, batidos, helados, al natural, y en una
variedad de postres. Tanto en jugo como en fresco, es un ingrediente exotico para
ensaladas de vegetales y frutas, ademas de una diversidad de platos gourmet.
Adicionalmente se la utiliza en decoracion de platos y adornos de mesa. Para muchos,

es la mejor de las pasifloras comerciales.

1.3.  Produccion de Tumbo serrano

1.3.1. Anadlisis de la produccion nacional

Las zonas de produccion se ubican de 1000 a 3500 metros sobre el nivel del mar de
preferencia en la sierra de las regiones de Ancash, Junin, Moquegua, Huancavelica.

Requiere clima con temporadas altamente humedas y secas, con mayor éxito en valles
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interandinos. Temperaturas que van de 18° a 24°C, cultivindose mayormente bajo

lHuvia.

1.3.2. Anadlisis de la produccion regional

El cultivo del tumbo aun no es difundido en la region como en el pais, por lo que se dara
de manera somera los lugares de produccion. De datos estadisticos proporcionados por
la oficina de informacién de la Direccion Regional Agraria Andahuaylas, se presenta
que la mayor produccion esta en los Distritos de Andahuaylas y Chincheros; en menor
cantidad en los distritos de San Jeronimo.

La oferta ambiental del distrito de Chincheros (3527 - 3600 m.s.n.m.), es adecuada para
el manejo integral del cultivo del tumbo Serrano (Pasiflora mollissima Bailey), por
poseer varios pisos ecoldgicos; por lo que se motiva incentivar este cultivo, conllevando

a mejorar la calidad de vida del agricultor.

1.3.3. Produccion historica
En el cuadro 1.10 se muestran los datos histéricos segun datos estadisticos
proporcionados por la Oficina de informacion Agraria de la Direccion Regional Agraria

de Andahuaylas.

Cuadro 1.10: Produccion de Tumbo — Region Apurimac (Tm)

AR0s Has cosechadas Produccion
2008 33 495,0
2009 28 406,0
2010 30 456,0
2011 31 496,0
2012 32 432,0
2013 35 525,0
2014 45 706,5

Fuente: DRAA. 2014.
Como se puede aprecia en el cuadro 1.10, la poblacion de tumbo asciende

favorablemente en los &mbitos de influencia del proyecto, region de Apurimac.

1.3.4. Anadlisis de la produccion futura
Para obtener la produccion futura de “Tumbo” en la region Apurimac, se ha considerado

como serie histérica los afios entre 2008 a 2014.
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Para realizar la proyeccion futuras de la produccion de tumbo se emple6 los modelos
matematicos de proyeccion, lineal, logaritmica, exponencial, asi como la tasa media,
para ello se buscé el coeficiente de correlacién que mas se acerca a la unidad. En el

cuadro 1.11 y en la figura 1.1, se observa los resultados.

Cuadro 1.11
Produccién proyectada, con las diferentes ecuaciones
AR0s Lineal Polinomial |Exponencial | Tasa crecimiento
2015 624,6 -3245278186 493,3 761,0
2016 654,9 -3166133343 521,0 819,8
2017 685,2 -3086988371 550,1 883,0
2018 715,5 -3007843249 581,0 951,2
2019 745,8 -2928697958 613,5 1024,6
2020 776,1 -2849552479 647,9 1103,6
2021 806,4 -2770406793 684,1 1188,8
2022 836,7 -2691260880 722,5 1280,5
2023 867,0 -2612114720 762,9 1379,4
2024 897,3 -2532968295 805,7 1485,8
2025 927,6 -2453821584 850,8 1600,5

El empleo de las ecuaciones anteriormente mencionadas sera de acuerdo al analisis de
los coeficientes de correlacion (r); cuando este es el mas cercano a uno, pero en este
caso consideramos para la tendencia lineal es 0,44, para polinomial es de 0,85 y para la
exponencial de 0,43; ante estos valores se puede decir que el que tiene la mejor

correlacion es el r polinomial, por acercarse al valor >0,95.

800.0
00,0 | R.POLINOMIAL GRADO 3
R. LINEAL y=3.2361x - 19507:@ + 4E+07x - 3E+10
- 600.0 + y = 30.304x- 80438 R*=0.8519
2 =
3 500.0 4 04382
= >—=: re
8 400.0 4 + 1Eﬁ5EX§[%§ENC|AL
O 300.0 - y = TE-40e™ =
8 R?=0.4281
o 200.0 -
&
o 100.0
00 T T T T T 1
2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

N° ANOS
Figura 1.1: Produccion en (Tm) por cada afio
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Del cuadro N° 1.10 Podemos comentar que los valores obtenidos de produccion futura,
realizadas con las ecuaciones estadisticas, de la materia prima varia demasiado, y
concluimos no es el método adecuado para obtener los datos que necesitamos.

Al observar la figura N° 1.1., notamos que ¢l valor de “r”, polinomial se acerca a 0,95 se

puede decir que es la mejor correlacion.

1.3.5. Disponibilidad de materia prima

La materia prima para este proyecto es el tumbo, este producto es requerido
principalmente por los consumidores directos y por la Industria para su procesamiento
de diversos productos, los factores que inciden en la demanda de este producto son los
habitos de consumo en forma directa o en forma indirecta sobre la capacidad adquisitiva
de los consumidores.

Para nuestro caso, cabe mencionar que no se encontraron datos historicos acerca de la
disponibilidad de la materia prima, y se realizaron entrevistas, como en el caso anterior,
a los comerciantes mayoristas de los distintos mercados de Andahuaylas, Chincheros y
San Jer6nimo, y de acuerdo a entrevistas se logré concluir que un 60% se comercializa
entre la poblacion Andahuaylina y un 8% viene a ser las pérdidas por manejo, y la

diferencia es la materia prima disponible, como mostramos en el Cuadro N° 1.12.

Cuadro 1.12:
Disponibilidad de la materia prima en Tm.
Afios Produccion | o 1 orcializacion | PEFA193S POS | e oninilidad
proyectada cosecha
2015 761,0 456,61 60,88 243,53
2016 819,8 491,85 65,58 262,32
2017 883,0 529,81 70,64 282,56
2018 951,2 570,70 76,09 304,37
2019 1024,6 614,74 81,96 327,86
2020 1103,6 662,18 88,29 353,16
2021 1188,8 713,28 95,10 380,42
2022 1280,5 768,32 102,44 409,77
2023 1379,4 827,62 110,35 441,40
2024 1485,8 891,49 118,86 475,46
2025 1600,5 960,29 128,04 512,15
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1.4.  ANALISIS DE COMERCIALIZACION

El tumbo serrano en la Region de Apurimac-Andahuaylas se fue desarrollando de una
manera artesanal y sin perspectivas de comercio, por lo que su comercializacion fue
paralela a su desenvolvimiento “artesanal”. Actualmente en el distrito de Chincheros,
se viene incrementando su produccion. En cuanto a la materia prima los productores lo
comercializan en el mercado local, ferias y festivales y en algunos casos lo trasladan a la
ciudad de Andahuaylas, resultando ser un ingreso adicional para los productores.

Actualmente su sistema de comercializacion es el siguiente.

> PRODUCTOR |
INTERMEDIARIO |
v
I MAYORISTA |
L
MINORISTA |

" CONSUMIDOR |

Figura 1.3. Canales de comercializacion del tumbo
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15. PRECIO
El precio de fruto del tumbo en esas condiciones oscilaban entre; 10 unidades por el
precio de S/1.0 los frutos pequefios y de 10 unidades por el precio de S/.2.0 los frutos

grandes. Este precio es estable cada fin de semana.
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CAPITULO 11
ESTUDIO DEL MERCADO

2.1. DELIMITACION DEL AREA GEOGRAFICA DE INFLUENCIA

La delimitacion del area geogréafica de influencia para mi tema de proyecto comprende
el distrito de Andahuaylas, Talavera y San Jerénimo, provincia de Andahuaylas, Regién
Apurimac.

Ademas es necesario precisar que se hardn futuras proyecciones para ampliar el

mercado que serd a nivel regional y extra regional,

2.2. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO.
2.2.1. Definicion del producto

Bebida de fruta.- Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido de la
dilucion del jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos,
provenientes de una o méas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos
permitidos (NTE INEN 2 337:2008).

El producto, bien o servicio a ofertar al consumidor final es una bebida refrescante, con
sabor a fruta exdtica (tumbo serrano), enfocado basicamente para comensales y

deportistas como también para personas en general.

2.2.2. Caracteristicas del producto final

El producto o bien en la Gltima etapa del proceso productivo presenta las siguientes
caracteristicas:
- Caracteristicas organolépticas;

e Color. Amarillo ambar a anaranjado
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e Olor. Caracteristico del tumbo serrano
e Sabor. Acido-astringente tipico del tumbo serrano
- Caracteristicas fisicas;

e Solucion con micro s6lido en suspension tales como vitaminas,
minerales, proteinas, fibra y carbohidratos Sdélidos solubles por lectura
(Brix) a 20- c:Minimo 12%, méaximo 18%. PH: 3.5 - 4.0. Acides
titulable (expresado en &cido citrico anhidro g/100cm”3) Maximo
0.6,minimo 0.4. Relacion entre solidos solubles/acidez tituladle: 30 - 70

Solidos en suspension en %8v/v) a 15-¢/15-c:Maximo 0.5

- Caracteristicas nutricionales.
e Este producto es diferente al resto de bebidas refrescantes debido a su
caracteristica particular de ayudar a la transformacion de carbohidratos
en energia vital para el buen desenvolvimiento, conservacion y
funcionamiento del organismo humano. Esto a causa de que contiene un
porcentaje considerado de vitaminas del complejo B (Bi, Bz, Be),
vitaminas C y A; ademas micro elementos minerales como el Calcio, el

fésforo y el hierro.

2.2.3. Aditivos alimentarios a usar
Los aditivos usados para obtener un producto diferenciado y que cumpla las exigencias
del mercado son;

e Estabilizantes (CMC).

e Preservantes (E-212) y (E-202).

e Az(car.

2.2.5. Usos del producto

El uso de la bebida basicamente esta orientado a complementar la calidad de
alimentacion del comensal y deportista. No presenta caracteristicas de farmaco.

Dentro de las caracteristicas particulares del producto esta la vitamina del complejo B,
la vitamina C y la Vitamina A; los cuales por su controlada cantidad en el producto no

causan hipervitaminosis si se ingiere en cantidades elevadas; ademas las vitaminas del
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complejo B (B, B2, Bs) y Vitamina C deben ser ingeridos diariamente para llevar una
calidad de vida ideal.

2.3.  ANALISIS DE LA DEMANDA

2.3.1. Estratificacion de la poblacion

La estratificacion de la poblacion para realizar el estudio de la demanda previa a al toma
de muestreo en la Regién de Apurimac, se enfoco a la provincia de Andahuaylas y
dentro de este en el distrito de Andahuaylas por ser un mercado mas grande y abierto

ante sus vecinos distritos.

Cuadro 2.1: Poblacion segmentada

o . Poblacion
Distrito Poblacién segmentada
Andahuaylas 87846 71981
Talavera 53928 44058
San Jer6nimo 26522 20363
Poblacioén total 168296 136402

Fuente: INEI, 2007. Censo Nacional

Los criterios de estratificacion para este proyecto esta tomado en funcion del nivel socio
econdmico el cual comprende los niveles medio y alto de esta localidad; geografico el
cual abarca solo la ciudad con mayor densidad poblacional y demogréafica el cual toma
las edades y grado de educacion. Todo ello para obtener un mejor mercado objetivo y
realizar cuantitativamente unos calculos mas reales.

Célculos del nimero de encuestas y analisis:

2
S6a N = EZ(Ii —Xl)p:;ZXpr x

Z?>  =1,960 distribucion normal.

P = 0,35 poblacién buscada.

Q = 0,65 poblacién no de interés.

N = 168296 habitantes, nivel socio econémico

E = 5% error permisible para el proyecto.

Reemplazando en la formula planteada para un numero menor de 100000 habitantes se
tiene que el nimero de encuestas a realizar, es de:

n = 323 encuestas
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2.3.2. ldentificacion de consumidores potenciales

Para obtener los consumidores potenciales se recurri6 a encuestas previa, el cual dividid
a los consumidores de zumo de frutas de un producto elaborado al de una frutas fresca y
valiendonos de estos consumidores (mercado) tomamos las caracteristicas propias de
nuestro producto a industrializar y el sabor tipico del tumbo como fruta exdtica. Esta
encuesta fue planteada de la siguiente manera. (Ver Anexo N° 01);

Los resultados de la encuesta fueron que el consumo lo realizan méas el género
masculino, prefiriéndolos en envases de vidrio y con un volumen de 0.265 L., ademas

eligieron consumir el zumo de tumbo procesado.

2.3.3. Demanda Actual

En la actualidad el mercado en estudio se encuentra en niveles de libre competencia,
este hecho facilita previa determinacion de la demanda insatisfecha, ingresar al mercado
con un producto de buena calidad y precios competitivos, Para el presente estudio de la
demanda se presenta el inconveniente de no existir registros de datos estadisticos de la
produccién ni de consumo de este producto, por lo que se opta por la alternativa de
determinar la demanda a través de encuestas directas a los habitantes. Para determinar la

demanda actual se sigue el siguiente orden:

a) ¢Le gustaria consumir zumo de tumbo?

Comportamiento Total Estrato A Estrato B Estrato C
Consume Fi % Fi % Fi % Fi %

Sl 247 | 76,47 | 23| 69,70 85| 75,22 139| 78,53

NO 76 | 2353 | 10| 30,30 28| 24,78 38| 21,47

Total 323 |100,00| 33| 100,00/ 113|100,00f 177|100,00

Determinacion de la demanda del proyecto ver anexo N° 2

b) ¢Queé tipo de presentacion consumiria Ud.?

Presentacion fi %
0,500 L 34 13,77
0,265 L 203 82,19

Otros 10 4,05
Total 247 100,00
¢) ¢Cuantas unidades consumiria?
Comportamiento Fi %

4 veces X semana 10| 4%

3 veces X semana 41| 17%

2 veces X semana 63| 26%

1 vez x semana 133 | 54%

Total 247 1100%
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CUADRO NF° 2.2: Presentacion 0,265 L

Unidades | fi | hi | Xi | Xi*hi | Xi-Xp |(Xi-Xp)2| (Xi-Xp)?*fi
1 2 | 115]0,466| 150 | 0,698| -1,4494 210| 241,59
3 4 |85 |0,344] 350 | 1,204] 0,5506 0,30 25,77
5 6 | 47 |0,190]| 550 | 1,047| 25506 651 305,76
Total 247 | 1,000 2,949 573,12

Analizando el consumo per cépita para el consumo de zumo de tumbo por semana.

Caracteristicas Formulas 0,265 L
Consumo promedio (Xp) 2,949
Desviacion poblacional (E(Xi - Xp)? *fi/N-1)1/2 1,526
Desviacion muestreal Desv.poblacional / (n)*? 0,097
Consumo minimo (XP - Z*Dm) 2,759
Consumo medio (XP) 2,949
Consumo maximo (XP + Z*Dm) 3,140

Por lo tanto obsérvese que la cantidad de jugo de tumbo demandado actualmente por

persona cada semana es de 2,949 unidades de 265 mL.

CUADRO N° 2.3
Demanda actual de zumo de tumbo en m®

~ . Demanda media (unid Demanda
Ao Poblacion de 265 mL..) disponible (m3)
2015 136 402 3691722 978,31

2.3.4. PROYECCION DE LA DEMANDA.

Para la proyecciéon de la demanda se tuvo en cuenta primordialmente la poblacion

objetivo, se tomd en cuenta su variacion en los afios futuros de acuerdo a su indice de

crecimiento promedio anual, Los datos respectivos fueron recogidos del INEI, La

proyeccion de la demanda se calcul6 con la siguiente formula matematica:

Di=PyxX (1+1Ic)" X% A XCp

Donde:
Di = Demanda proyectada
Po = Poblacion inicial (138 857 habitantes)
Ic = Tasa de crecimiento poblacional anual (1,8%)
n = Numero de afios
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% A = Porcentaje de aceptabilidad (76.47%)
Cp  =2,94 unidades de 265 mL mes *persona
La proyeccion de la demanda con respecto al 2016 para posteriores afios es el siguiente;

Cuadro 2.4
Demanda de la bebida de tumbo en m?

Afio Poblacion 0'255 L - . Demanda

Dx media (unid.) | disponible (m3)
2016 138857 3758173 995,92
2017 141357 3825820 1013,84
2018 143901 3894685 1032,09
2019 146491 3964789 1050,67
2020 149128 4036156 1069,58
2021 151812 4108806 1088,83
2022 154545 4182765 1108,43
2023 157327 4258055 1128,38
2024 160159 4334700 1148,70
2025 163042 4412724 1169,37

Para casos de estudio debe tomarse en cuenta la demanda proyectada de consumo

minimo para manejar tamafio de planta y asi no caer en errores.

2.4.  ANALISIS DE LA OFERTA
2.4.1. Oferta historica

En el ambito de influencia del proyecto no se llevan registros del comportamiento
historico de la oferta de bebidas de fruta por ser un producto nuevo para el mercado y
también porque no existe una dependencia especifica que se encargue de este control;
en tal sentido no se ha podido hacer una tendencia histérica, sin embargo sabemos que
productos similares se vienen comercializando hace un buen tiempo en la capital y en
otras regiones, por lo que se considerd, los datos de oferta a través de entrevistas a los

distribuidores de los ultimos 5 afos.

Cuadro N° 2.5
Oferta de la bebidas y néctares de frutas en m®

Ao Oferta
2010 301,11
2011 315,23
2012 334,26
2013 359,85
2014 375,56

Fuente: Elaboracion propia a través de entrevistas.

53



2.4.2. Oferta actual del producto

Para la oferta en caso de néctares y jugos se utilizara el litro y el m® como unidad de
medida, por lo tanto la oferta actual de néctares y bebidas de frutas es de 387 556 litros.
El tipo de presentacion, contenido y sabores se detalla en la figura 2.1, por lo que las
cifras obtenidas fueron a través de las entrevistas personales realizadas a los principales

distribuidores mayoristas, minoristas e intermediarios locales,

WWW TUTUSHIMA COM

Figura 2.1: Diferentes presentaciones de néctares y bebidas de frutas.

Para poder predecir la oferta futura de la bebida de frutas a lo largo del horizonte de

planteamiento del proyecto, se empleara la formula siguiente.
Ox=0o0 (1+TC) "

Donde:

Ox : Ofertaen el afio a proyectar

Po : Oferta en el afio base (2015)

TC : Tasa de crecimiento poblacional (1,81% Ambito de influencia)

n : Periodo de tiempo.
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Cuadro 2.6
Proyeccion de la oferta de las bebidas y néctares de frutas en m*

Afo Oferta Mercado regional
2015 387,66
2016 395,22
2017 402,93
2018 410,78
2019 418,79
2020 426,96
2021 435,29
2022 443,77
2023 452,43
2024 461,25
2025 470,24

2.5. DEMANDA INSATISFECHA

El balance de la oferta y demanda tiene por finalidad de determinar la demanda no
cubierta del producto. Considerando el comportamiento de las proyecciones de la oferta
y de la demanda se determina la demanda insatisfecha.

La demanda no cubierta o insatisfecha se puede obtener con la expresion matematica:

Di = Dx — Ox
Donde:
Di : Demanda insatisfecha
Dx : Demanda proyectada

Ox : Oferta proyectada

Cuadro 2.7: Demanda insatisfecha del producto en m?

Afio Oferta Mercado Demand_a _ Demanda
regional Mercado objetivo | Insatisfecha
2016 395,22 1013,84 618,62
2017 402,93 1032,09 629,17
2018 410,78 1050,67 639,89
2019 418,79 1069,58 650,79
2020 426,96 1088,83 661,87
2021 435,29 1108,43 673,15
2022 443,77 1128,38 684,61
2023 452,43 1148,70 696,27
2024 461,25 1169,37 708,12
2025 470,24 1190,42 720,18
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2.6. COMERCIALIZACION.

El canal de comercializacion también tiene importancia de definir la estrategia
comercial, quizéds no tanto por el efecto directo en los flujos de caja, como por los
efectos indirectos que tiene sobre ellos. La relacion entre precio y demanda debe incluir
el efecto que tiene los margenes de cada intermediario por agregar un porcentaje para
cubrir los costos de la intermediacion y la utilidad que percibira por ello.

Para determinar los costos por este concepto y los niveles de venta que tendré el
proyecto, es preciso efectuar una seleccion estimativa de los intermediarios que se
utilizaran en la eventualidad de que el proyecto se implemente.

Para el caso del proyecto las vias de comercializacion seran;

PRODUCTOR

l

MAYORISTA

A 4

A 4

MINORISTA

A

A 4

CONSUMIDOR

FIGURA 2.2: Diagrama de comercializacion del producto Empresa; Mayorista;
Minorista y consumidor. (Corto plazo), Empresa; minorista y consumidor. (Largo
plazo)

2.7. PUBLICIDAD Y PROMOCION.

Al igual que con la comercializacidén cada alternativa de promocion lleva asociados
costos y beneficios diferentes que deben, en todos los casos, compararse para elegir la
mejor de las alternativas. La determinacion del costo en publicidad es relativamente
menos compleja que calcular el monto de la inversion en promocion.

Es basico entonces conocer la estrategia comercial de la competencia pero aun mas
importante es determinar la efectividad de la misma. Conocer su posicion actual y los
resultados de experiencias pasadas constituye una valiosa informacion para definir la
estrategia comercial propia.

Para el caso del producto el ataque publicitario estaria ubicado en vehiculos de

transporte publico y radiodifusion para llegar a la mayoria de consumidores.
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FIGURA 2.3: Logotipo del producto

2.8.  ANALISIS DE PRECIOS

La estrategia de los precios incide directamente en la velocidad de ingreso al mercado,

en la imagen del producto y de la empresa, en la liquidez de la empresa y en su

rentabilidad al final de un periodo. Por tanto los objetivos de la empresa respecto a esos

aspectos deben orientar la definicion de la estrategia de precios.

e Definir si los precios de los principales productos se ajustaran o no a los de

la competencia.

e Las politicas de precios deben de contribuir en forma clara al logro de los

objetivos de mercado.

Los precios de los productos sustitutos a nuestra bebida, muestran lo siguiente, dirigidos

al consumidor, en nuestro mercado.

Cuadro 2.8: Precios de algunos de los productos.

PRODUCTO (MARCAS) COSTO (5/)

1L 05L | 0,296 L
WATTS 4,0 3,0 15
PULP 4,5 2,5 15
LAIVE 4,0 3,0 15
GLORIA 4,0 3,0 15
OTROS 4,5 2,5 15

Fuente: Encuesta a los vendedores minoristas de estos productos.
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CAPITULO I11
TAMANO Y LOCALIZACION

3.1. TAMANO

3.1.1. Generalidades.

La determinacion del tamafio responde a un analisis interrelacionada de una cantidad de
variables de un proyecto; demanda, disponibilidad de insumos, localizacién y plan
estratégico comercial de desarrollo futuro de la empresa que se crearia con el proyecto
entre otros. EXxisten tres situaciones basicas de tamafio que pueden identificarse
respecto del mercado; aquella en que la cantidad demandada total sea claramente menor
que la menor de las unidades productoras posibles de instalar; aquella en que la cantidad
demandada sea igual a la capacidad minima que se puede instalar y aquella en que la
cantidad demandada sea superior a la mayor de las unidades productoras posibles de
instalar.

La disponibilidad de insumos, tanto humanos como materiales y financiamiento es otro
factor que condiciona el tamafio del proyecto. Los insumos podrian no estar disponibles
en la cantidad y calidad deseada. Limitando la capacidad de uso del proyecto o
aumentando los costos del abastecimiento. Pudiendo incluso hacer recomendable el
abandono de la idea que lo origino.

El tamafio muchas veces deberd supeditarse, mas que a la cantidad demandada del
mercado, a la estrategia comercial que se defina como la mas rentable o segura para el
proyecto.

En algunos casos la tecnologia seccionada permite la ampliacion de la capacidad
productiva en tramos fijos. En otras ocasiones, la tecnologia impide el crecimiento
paulatino de la capacidad por lo que puede ser recomendable invertir inicialmente en

una capacidad instalada superior a la requerida en una primera etapa si se prevé que en

58



el futuro el comportamiento del mercado, la disponibilidad de insumos u otras variables
haran posible una utilizacion rentable de esa mayor capacidad.

Cuando se completa la capacidad de uso de la planta en relacion con los requerimientos
del mercado, podra presentarse distintas opciones que deberdan ser evaluadas

econdémicamente para elegir aquellas que genere mayor beneficio neto al proyecto.

3.1.2. Relaciones funcionales de tamario

Las relaciones funcionales para el proyecto en estudio son:

a) Tamafio - Materia Prima;
Para este proyecto la materia prima o fruto del tumbo serrano en este presente es escaso
por lo cual, la solucién a este problema primordial es el de incentivar a la produccion de
esta materia prima en la localidad de Andahuaylas, ya que la planta presenta una vida

util de 6 a 8 afios y el medio ambiente es muy propicia para su desarrollo.

Cuadro 3.1: Disponibilidad y uso de la materia prima

Afios Produccion | oo onibilidad|  MP a Utilizar
proyectada
2015 7610 24353 194,82
2016 819.8| 262,32 110,30
2017 883,0| 282,56 128,68
2018 9512 304,37 147,07
2019 10246] 327,86 165,45
2020 11036] 353,16 183,83
2021 1188,8] 380,42 183,83
2022 12805| 409,77 183,83
2023 1379.4] 441,40 183,83
2024 14858 47546 183,83
2025 16005| 512,15 183,83

b) Tamafo - Mercado;
Se plante6 la necesidad de considerar el comportamiento futuro de la cantidad
demandada como una forma de optimizar la decision, no tanto en respuesta a una
realidad coyuntural como a una situacion dindmica en el tiempo.
Este planteamiento vislumbra el tamafio de este proyecto con un mercado para una

demanda insatisfecha creciente en funcion del tiempo, lo cual es favorable para aplicar
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una economia de escala. En el cuadro 3.2 se observa que la demanda insatisfecha es
creciente pero que el mercado resulta pequefio por el tamafio de la poblacion,

constituyendo un factor limitante.

Cuadro 3.2: Mercado y demanda insatisfecha

Ao Demanda Insatisfecha
2015 608,26
2016 618,62
2017 629,17
2018 639,89
2019 650,79
2020 661,87
2021 673,15
2022 684,61
2023 696,27
2024 708,12
2025 720,18

¢) Tamafio - Tecnologia;
La tecnologia estad en fusién del mercado, para este caso es favorable el uso de una
tecnologia avanzada para producir en mayor cantidad y volumen y aminorar el precio de
venta del producto a ofertar. Esta afirmacion no es estricta ya que merece un anélisis
minucioso.
En base a las caracteristicas técnicas del proceso productivo, el proyecto contempla
emplear una tecnologia intermedia acorde a un tamarfio relacionado con la demanda
insatisfecha y la realidad nacional.
En cuanto a que si el tamafio de la planta, serd en funcion de la capacidad técnica de la
maquina y equipos, esta no representa un factor limitante; ya que actualmente se ha
observado un importante desarrollo de la industria semipesado que se dedica a la
construccion de maquinarias y equipos para la pequefia y mediana industria.
Ademas estos equipos son construidos en el pais por diversas empresas como: Vulcano,
Jarcon, Aginsa, Tanbras entre otros, de acuerdo al requerimiento de los clientes.
Por todo lo expuesto anteriormente se concluye que la tecnologia no es un factor
limitante del tamafio de la planta.

d) Tamafo — Financiamiento;
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El financiamiento es basico para concretizar cualquier tamafo, por lo que deberia
construirse los flujos de costos de cada uno de las opciones de financiamiento y elegir
aquella que represente el menor valor actual de costos.

El financiamiento es un factor que restringe la inversion, es por ello que se busca
realizar una investigacion exhaustiva y coherente de todas las fuentes de financiamiento
con el objeto de seleccionar aquella que brinde mayor seguridad por su solidez, ademas
de resultar la més econémica para el proyecto.

El financiamiento del presente proyecto tanto activos fijos (maquinarias, equipos,
materiales y terreno) y activo circulante (capital de trabajo) para el tamafio de la planta
que sera elegido, sin perjudicar la evaluacion financiera de la planta; constituye un
factor importante para la puesta en marcha de la unidad productiva por lo que el capital
necesario se podra conseguir por las fuentes existentes en el ambito nacional.

Sin embargo analizaremos algunas entidades financieras que ofrecen créditos a
proyectos de este tipo. La Cooperacion Financiera de Desarrollo (COFIDE), y la
Asociacion de Pequefias y Microempresas (APEMIPE), a través de tres alternativas
financiera; El Banco de crédito con una tasa de interés de 17,85%, La cooperativa Santa
Maria Magdalena con una tasa de 16,77% Yy el Interbank con una tasa de interés de
19,28%.

3.1.3. Propuesta de tamafio.

La propuesta de tamafio de la industria productora de bebida con sabor a fruta exética
(tumbo serrano) se perfila a ser una micro empresa con un area cultivada de esta planta
para satisfacer las necesidades de materia prima.

El tamafio de la planta se determina en funcién al analisis de cada factor que condiciona
el tamafno de la planta, para el presente proyecto el factor limitante es el tamafio —

mercado, por lo que este tamario sera propuesto.

Cuadro 3.3: Resumen de tamafio de la planta

TAMANO FACTOR
MATERIA PRIMA NO LIMITA
MERCADO LIMITANTE
TECNOLOGIA NO LIMITA
FINANCIAMIENTO NO LIMITA
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Luego del analisis de cada uno de los factores de mayor incidencia se llega a la

siguiente conclusion, que el mercado es el factor limitante en el presente proyecto. El

tamafio de planta es 393,90 m%Afio, esta limitante es en funcion al mercado; el

horizonte del proyecto es de 10 afios. EI primer afio el proyecto cubrird el 60% de su

capacidad instalada, cuya cobertura aumentara paulatinamente hasta llegar al quinto afio

al 100% de capacidad instalada.

» Dias de trabajo

» Dias de trabajo al mes

» Horas de trabajo por dia

: 300
125

: 8 horas

El tamafio de la planta sera 393,90 m3/afio de bebida de fruta a procesar, cuando se

trabaja al 100% en el quinto afio de su capacidad instalada, para elaborar el producto.

Cuadro 3.4
Capacidad instalada de la planta 2016-2025
Afios |Disponibilidad| MP a Utilizar Tamaiio Planta
2015 243,53 194,82 132,67
2016 262,32 110,30 236,36
2017 282,56 128,68 275,75
2018 304,37 147,07 315,14
2019 327,86 165,45 354,54
2020 353,16 183,83 393,93
2021 380,42 183,83 393,93
2022 409,77 183,83 393,93
2023 441,40 183,83 393,93
2024 475,46 183,83 393,93
2025 512,15 183,83 393,93
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CAPITULO IV
LOCALIZACION

4.1. Localizacion

El estudio de localizacion se orienta a analizar las diferentes variables que determinan el
lugar donde finalmente se ubicard el proyecto, buscando en todo caso una mayor
utilidad o una minimizacion de costos. El estudio de localizacion comprende niveles
progresivos de aproximacion, que van desde una integracion al medio nacional o
regional (macrolocalizacién), hasta identificar una zona wurbana o rural

(microlocalizacion), para finalmente determinar un sitio preciso.

4.1.1. Factores de localizacion
Una clasificacién mas concretada debe incluir los siguientes factores globales;

- Medios y costo de transporte

- Disponibilidad y costo de mano de obra

- Cercania de las fuentes de abastecimiento.

- Factores ambientales.

- Cercania del mercado.

- Costo y disponibilidad de terrenos.

- Topografia de suelos.

- Estructura impositiva y legal.

- Disponibilidad de agua, energia y otros suministros.

- Comunicaciones.

- Posibilidad de eliminacion de desechos.
4.1.2. Macro localizacion
Teniendo en cuenta esta clasificacion se procede a proponer los lugares posibles donde
la industria de bebida vitaminada se instalaria.
Como alternativas de macro localizacion se considera a la ciudad de Andahuaylas,
Chincheros y a la ciudad de San Jer6nimo, seleccionadas de acuerdo a la disponibilidad
de materia prima, ubicacion del mercado, disponibilidad de mano de obra, servicios y

entre otros.
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i. Localidad de Andahuaylas

Andahuaylas es una ciudad de Perd, en el Departamento de Apurimac. Andahuaylas
esta ubicada en la parte occidental del Departamento de Apurimac, es conocida como la
pradera de los celajes y es capital de la provinciadel mismo nombre. Tiene una
poblacién aproximada de 34087 habitantes.

La provincia de Andahuaylas , una de las siete provincias ubicadas en el departamento
de Apurimac, bajo la administracion del Gobierno regional de Apurimac, en el sur
del Perd. Limita al norte y al oeste con la provincia de Chincheros y el Departamento de

Ayacucho; al este, con la provincia de Abancay; y al sur, con la provincia de Aymaraes.

ii. Localidad de San Jer6nimo

El Distrito de San Jerénimoes uno de los 19 distritos de laProvincia de
Andahuaylas ubicada en el departamento de Apurimac, bajo la administracion
del Gobierno regional de Apurimac, en el sur del Perd. Desde el punto de vista
jerarquico de la Iglesia cat6lica forma parte de la Didcesis de Abancay la cual, a su vez,

pertenece a la Arquidiocesis del Cuzco. El distrito tiene un area de 97,79 km?.

lii.  Localidad de Chincheros

El Distrito de Chincheroses uno de los ocho distritos de laProvincia de
Chincheros ubicada en el departamento de Apurimac, bajo la administracion
del Gobierno regional de Apurimac, en el sur del Per(. La historia de Chincheros va
relacionada con Andahuaylas, por una historia mitica; se dice que los pobladores han
salido de la laguna de Chocqgllogocha, en Huancavelica, situada sobre los 4000 msnm, la
que seria su pagarina o fuente de origen y vida; de esta se produce una migracion hacia
Andahuaylas en busca de mejores tierras para desarrollarse, siguiendo la direccion del
rio Pampas.

La provincia de Chincheros estid situada al extremo oeste del departamento de
Apurimac. Su capital homénima se ubica a 2800 msnm, sobre la margen del rio
Chincheros, que es uno de los afluentes del rio Pampas. Esta dividida politicamente en
08 distritos. Geografica el distrito de Chincheros se encuentra localizado en la parte Nor
Este del Departamento de Apurimac, Latitud Sur 12°30°50" y Longitud Oeste
73°43713".

A. Factores locacionales cuantitativos
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a. Disponibilidad de Materia Prima

Es uno de los factores mas importantes para la localizacién de la planta, porque es
necesario contar con un adecuado abastecimiento y oportuno y a un precio adecuado.

De acuerdo al estudio de materia prima realizado en el capitulo | del proyecto, se sabe
que la produccion de materia prima en el distrito de Andahuaylas es alrededor del 10%
ligeramente menor al distrito de mayor produccion Chincheros. El distrito de San
Jeronimo representa el 10% de la produccion de la provincia de Andahuaylas. En base a
estas consideraciones se concluye que la localidad de Chicheros es la alternativa mas
favorable, debido a que es el centro de mayor produccién de materia prima y a la vez

mas cercana a los centros productores considerados en el proyecto.

Cuadro 4.1: Disponibilidad de tumbo para el proyecto

Afios Disponibilidad _Dist. Dist. Dist. San

de MP Chincheros | Andahuaylas | Jerénimo
2015 243,53 121,76 97,41 24,35
2016 262,32 131,16 104,93 26,23
2017 282,56 141,28 113,03 28,26
2018 304,37 152,19 121,75 30,44
2019 327,86 163,93 131,14 32,79
2020 353,16 176,58 141,26 35,32
2021 380,42 190,21 152,17 38,04
2022 409,77 204,89 163,91 40,98
2023 441,40 220,70 176,56 44,14
2024 475,46 237,73 190,18 47,55
2025 512,15 256,08 204,86 51,22

b. Mercado

El mercado potencial para el producto ofrecido por el proyecto es la localidad de
Andahuaylas, de acuerdo a las encuestas realizadas donde se determina que los
potenciales consumidores se encuentran en la localidad de Andahuaylas, Chincheros y
San Jeronimo. De esto se concluye que la localidad de Andahuaylas es la alternativa
méas favorable por concentrar mayor poblacién urbana en relacion a las otras

localidades.
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Cuadro 4.2: Poblacion estimada para el proyecto

Distrito Poblacién

Andahuaylas 36664
Chincheros 53928
San Jerénimo 18507
Poblacién total 109099

Fuente: INEI, 2007. Censo de poblacion y vivienda

c. Transporte
El costo de transporte es muy importante en la ubicacion de la planta, ya que influye
directamente en el costo de produccién
e Transporte de materia prima.- Se cuenta con vias de comunicacién a los
diferentes centros de produccion de materia prima.
e Transporte de insumos y empaques.- LoS insumos, envases Yy empaques
necesarios para la elaboracion y comercializacion de la bebida de tumbo, son
traidos desde la ciudad de Lima. En el cuadro N° 4.3. se muestra los costos de

transporte a cada una de las alternativas en estudio.

Cuadro 4.3: Fletes de transporte segun rutas

RUTAS DISTANCIA (Km.) | FLETES (S/Kg.)
Lima- Andahuaylas 760 0,25
Lima- Chincheros 730 0,20
Andahuaylas- Chincheros 88 0,10
Andahuaylas- San Jerénimo 4 0,05

Segun los costos de transporte mostrados en el cuadro 4.3, haciendo una comparacion
entre los costos de transporte a cada una de las alternativas, resulta mas favorecida la

localidad de Chincheros.

d. Energia Eléctrica
La ciudad de Andahuaylas cuenta con el sistema interconectado del Mantaro cuya
capacidad instalada es de 1 200 Mw, similar capacidad tiene la localidad de San
Jerénimo. La localidad de Chincheros estd interconectada al sistema hidraulico del
Mantaro con una potencia instalada de 850 MW. También cuenta con un motor diesel
de 900 KW de potencia instalada.
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De acuerdo a la informacion recabada de Electrosur S.A las tarifas de energia eléctrica
en la ciudad de Andahuaylas y San Jer6nimo es de S/. 0,5320/kw-h y en la localidad de
Chincheros es de S/. 0,5427/KW-h.

De lo expuesto se concluye que la ciudad de Andahuaylas y San Jerobnimo cuentan con

las mejores tarifas de energia eléctrica y mayor potencia disponible.

e. Agua

El abastecimiento de agua en la ciudad de Andahuaylas y San Jerénimo proviene de las
quebradas que se encuentran al sur de la ciudad, asi como del rio Chumbao. Para el
debido tratamiento del agua la localidad de Andahuaylas y San Jer6nimo tiene una
planta; Planta N° 1 que produce 150 L/s, con un funcionamiento diario de 24 horas. La
tarifa minima industrial es de S/ 1,024/m3 hasta un consumo maximo de 60m3, y de S/.
1,750 para un consumo mayor de 60 m3.

La localidad de Chincheros se abastece de agua del rio Chincheros, tiene una planta de
tratamiento de agua es de capacidad de 75L/s con una dotacion promedio de 18 horas
diarias siendo las horas punta de las diez a las 14 horas del dia. La tarifa minima
industrial es de S/. 1,157/m3 hasta un consumo maximo de 60m3, y de S/. 1,138 para un
consumo mayor de 60 m3.

De acuerdo a las tarifas del servicio de agua, la localidad de Andahuaylas resulta

favorecida.

f. Mano de Obra
La mano de obra en cualquier empresa es de suma importancia, para el normal
funcionamiento de la misma, por esta razdn es necesario que el lugar donde se
establecera la planta cuente con una oferta de mano de obra calificada y no calificada.

En el cuadro N° 4.4 se muestra el PEA en cada una de las alternativas en estudio.

Cuadro 4.4
Poblacion econdmicamente activa y no actica segun distritos
PEA
PROVINCIA Ocupada No ocupada
Andahuaylas 27498 3300
Chincheros 35053 2696
San Jeronimo 12955 1110

Fuente: Censos nacionales X de poblacion y V de vivienda 2005.
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En cuanto al requerimiento de mano de obra cualquiera de las dos primeras alternativas
es viable; es necesario también mencionar el nivel de instruccién de las personas,
entonces las mejores alternativas corresponden a Andahuaylas y San Jeronimo es decir
desde este punto de vista la ubicacion de la planta se puede hacer indiferentemente ya
que las dos alternativas cuentan con las mismas posibilidades de ser escogidos.
g. Terreno

Para la localizacion de la planta, en la eleccion del terreno se deben tener presente
algunos aspectos fundamentales como son los accesos de transporte, agua, desague,
energia eléctrica, sobre todo ubicar la planta en zonas industriales y también tener
presente la expansion futura de la poblacion urbana. Es importante también el costo

razonable del terreno para la ubicacion de la planta.

Cuadro 4.5: Costo de terreno

ALTERNATIVAS SOLES/m?

Distrito de Andahuaylas

Av. Los Chankas 745,00
Av. Los libertadores 438,00
Malecdn mil Amores 445,00
Distrito de San Jerénimo

Carretera estacion eléctrica 400,00
Av. Leoncio Prado 638,00
Av. José Maria Arguedas 545,50
Distrito de Chincheros

Barrio Hospital Chincheros 635,50
Cancha de fulbito Francisco Pozo 435,00

Fuente: Catastro urbano de la municipalidad Prov. Andahuaylas.
Realizando un anélisis de disponibilidad de terreno, por el menor costo, la mejor

alternativa seria el distrito de Chincheros.

B. Factores cualitativos locacionales

Los factores cualitativos intervienen indirectamente en el proceso productivo, que
pueden inducir favorable o desfavorablemente el proyecto, dentro de estos factores,

tenemos los siguientes:

a. Factores ambientales: Climay temperatura
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La planta debe ubicarse en lugares distante a humos, levantamiento de polvos, por dos
razones, primero, el alimento debe estar exento de contaminantes, en segundo lugar,
para conservar la salud del personal.

La localidad de Chincheros su capital homonima se ubica a 2800 msnm, sobre la
margen del rio Chincheros, que es uno de los afluentes del rio Pampas. se encuentra
localizado en la parte Nor Este del Departamento de Apurimac, Latitud Sur 12°30°50" y
Longitud Oeste 73°43713". Su clima es templado.

La localidad de Andahuaylas y San Jeronimo son localidades que se encuentran muy

cerca y que cuentan con un clima templado.

b. Politica de descentralizacion

Andahuaylas esta dentro de los alcances sefialados por el gobierno central para recibir
apoyo financiero y tributario, esto obedece al plan de gobierno de descentralizar a la
industria nacional, con el fin de incentivar el desarrollo socio econémico de las otras
regiones del pais. Esta politica de descentralizacion tiene igual condicion con San
Jeronimo y Chincheros.

El DL N° 22407 a la letra dice: Empresa industrial y descentralizada es aquella que tiene
su sede principal y mas del 70% del valor de produccion, de sus activos fijos, de sus
trabajadores y monto de planilla fuera del departamento de Lima y de la provincia

Constitucional del Callao. Ambas provincias se acogen a la ley mencionada.

c. Politicas de desarrollo

Las politicas del gobierno en los ultimos afios se orientan al fortalecimiento empresarial
e industrial de una determinada region, con el proposito de impulsar la generacion de
fuentes de trabajo y con ella contribuir a elevar los niveles de vida, principalmente en
zonas de pobreza extrema.

El presente proyecto que se propone contribuiré al desarrollo sostenible de la provincia
de Andahuaylas, en ella se plantea una alternativa clara y objetiva para la

industrializacion del tumbo.

d. Situacion sociopolitica
En la actualidad la region de Ayacucho, con las nuevas perspectivas politicas que se
vislumbran, tomar4 mayor posicion en el sector productivo el cual favorecerd a la

implementacion y puesta en marcha del presente proyecto.
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e. Incentivos tributarios

EI DS N° 039-82ITI / IND en el Art. 68° nos proporciona los siguientes incentivos

tributarios de que gozan las empresas descentralizadas:

- Podran pre invertir sus actividades hasta en un 75% teniéndose en cuenta que

tienen renta neta alto y mayor indice de selectividad.

- A partir del tercer afio quedan exonerados de los impuestos a la capitalizacion de

excedente de revalidacion.

- La exoneracion de impuesto de alcabala y del impuesto adicional en la

transformacién de bienes

empresas.

Las alternativas propuestas gozan de estos beneficios.

4.1.3. Analisis por calificacion ponderada

inmuebles destinados al funcionamiento de las

La determinacion de la ubicacion de la planta se realiza utilizando el siguiente cuadro de

ponderaciones, donde San Jerénimo es A, Andahuaylas B y Chincheros C. El peso va

de acuerdo a la importancia del rubro y las calificaciones son las siguientes:

Muy bueno

Bueno

Regular
Malo
Muy malo

10

8
6
4
2

Cuadro 4.6: Ponderaciones

COEFIC. CALIFICACION PUNTAJE PONDERADO
FACTOR LOCACIONAL

PONDER. | Andahuaylas Jer%?’lri]mo Chincheros | Andahuaylas Jer%?\ri]mo Chincheros
Materia prima 10 6 4 8 60 40 80
Mercado 8 8 4 6 64 32 48
Agua 6 8 8 6 48 48 36
Energia eléctrica 6 8 8 4 48 48 24
Transporte 5 8 6 4 40 30 20
Terreno 4 8 8 10 32 32 40
Mano de obra 3 8 6 4 24 18 12
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Combustible 3 8 8 8 24 24 24
Politica de gobierno 2 6 6 6 12 12 12
TOTAL 352 284 296

Del cuadro 4.6 se llega a la conclusion de que el mejor lugar para instalar la planta es la

ciudad de Andahuaylas por haber tenido un puntaje equivalente a 352 que es mayor que

al de los otros lugares, con lo que queda demostrado que Andahuaylas tanto por

disponibilidad de materia prima es el lugar que se selecciond para instalar la planta.

4.1.4. Propuesta de micro localizacion

El andlisis ponderado de factores locacionales cualitativo y cuantitativo hallado en el

cuadro anterior nos refleja que la micro localizacién esta dado en la Av. Las Malinas

256 ubicado en el distrito de Andahuaylas el cual cumple factores de cercania al

mercado amplio, una estructura impositiva y legal adecuada, disponibilidad de agua,

energia, combustible y desagilie, medios de comunicacion entre otros.
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5.1.

CAPITULO V
INGENIERIA DE PROYECTO

Descripcion del proceso de produccion
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La seleccion del proceso productivo para el presente analisis del proyecto esta orientado
a utilizar una combinacion de tecnologia intensiva en mano de obra e intensiva en
capital esto por las siguientes razones:

Se utiliza tecnologia intensiva en mano de obra en el aspecto de producir la materia
prima (tumbo serrano) el cual requiere un cuidado humano para obtener frutos de buen
calidad y por consiguiente el adecuado bien o servicio.

Por otra parte la tecnologia intensiva en capital va orientada para la produccién de la
bebida el cual requiere de maquinaria para su elaboracion.

El producto a elaborarse es una bebida de tumbo que es una bebida refrescante que esta
constituido por zumo de tumbo, con adicion de agua, azUcar y todos los compuestos
orgénicos apropiados y adecuados que aseguran una consistencia y conservacion en

envases herméticos.

5.1.1 Operaciones para la obtencion de la bebida de tumbo
La descripcion de proceso productivo para el presente producto estd definido de la
siguiente manera;

A. Pesado
El pesado es una operario indispensable para la produccion del servicio, ya que dé él va
depender la cantidad de zumo a obtener y el respectivo balance de materia a realizar

para su posterior formulacion. Se utilizara una balanza de 200 kg de capacidad.

B. Seleccidn y clasificacion
En esta operacion se eliminan aquellos tumbos magullados y que presentan
contaminacion por microorganismos. Para la obtencion de zumo de tumbo se requieren
frutos en estado maduro y de tamafios pequefios y medianos, eliminandose los tumbos
magullados, deteriorados, podridos, ramas que unen el fruto con la planta entre otros).
Esta operacion es realizada por operarios en una mesa rectangular de acero inoxidable,

alcanzando pérdidas del 2,58 %.

C. Lavado
El lavado representa una de las operaciones méas importantes en todos los procesos. Los
tumbos son colocados en recipientes que contienen agua para su respectivo lavado, se
elimina las impurezas, particulas extrafias adheridas, residuos de sustancias quimicas y

la carga microbiana.
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El lavado se realiza por aspersion con agua Yy escobillas suaves, para luego desinfectar
en una solucion de Dodigen al 0,03%, se frota suavemente y luego se enjuaga con agua
en una relacion de 2:1 con respecto a la cantidad de tumbo que ingresa en esta etapa, las
pérdidas son de 0,08 %.

D. Descascarado
La descascarada es una operacion imprescindible en la elaboracion del zumo; requiere
la eliminacion del material no comestible que viene a ser la cascara del tumbo, este se
realiza de manera manual con la ayuda de cuchillos de tamafio pequefio para su mejor

maniobra. Se produce una pérdida del 28 al 32%.

E. Extraccion del zumo

Esta etapa es la mas delicada del proceso productivo ya que el zumo esta contenido
dentro de una capa de mucilago que ademas contiene la semilla el cual si es dafiado
confiere un sabor amargo y libera cierta cantidad de enzimas indeseables al producto.
Por lo que el equipo a ser utilizado en esta operacion unitaria debe ser elegido de
manera cuidadosa; las prensas discontinuas son apropiadas para esta operacion, por lo
que se selecciond el equipo adecuado.

La prensa de tanque (tank press) consiste esencialmente en un cilindro horizontal cuyo
espacio interior se halla dividido por una membrana. En un ciclo depresion
automaticamente controlada de 1 — 2 horas, la pulpa de la fruta en cuestion es conducida
hasta una cara de la membrana a través de unas aberturas laterales, al propio tiempo que
se aplica presion de aire por la cara opuesta. EI zumo exprimido se recoge en unos
canales y cuando el prensado se ha completado, el tanque gira sobre su eje longitudinal
para desprender y eliminar el residuo del prensado. Un incremento ligero de la presion
de prensado permite obtener un rendimiento elevado de zum de gran calidad. Estas
prensas, cuya capacidad oscila de 300 — 1000 kg, al ser cerradas, poseen la ventaja de

gue evitan la contaminacién del producto. Se alcanza una perdida promedio del 12-14%.

F. Dilucion y estandarizacion
Una vez obtenida el agua tratada y el extracto del zumo de tumbo se lleva a un
mezclado en el que se agrega los insumos respectivos segun la formulacion requerida,

para ello se utiliza una mezcladora de paletas de agitacion para una mezcla de liquidos
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de baja viscosidad en el que este es sometido a una turbulencia y asi obtener un
producto sin suspension.
En esta operacion se realiza la mezcla de todos los ingredientes que constituyen el
néctar. La estandarizacién involucra los siguientes pasos:

a. Regulacién del dulzor y de la acidez.

b. Adicion del estabilizante y del conservante.
El zumo de tumbo se estandariza adicionando 12% de azucar, 0,05% de CMC
y 0,30% de acido citrico; también el pH al que debe llegar la bebida es de 3-
4.

G. Pasteurizacion

Esta operacion se realiza con la finalidad de reducir la carga microbiana y asegurar la
inocuidad del producto. Calentar el néctar hasta su punto de ebullicién, manteniéndolo a
esta temperatura por un espacio de 3 a 5 minutos, para finalmente agregar 0,05% de
sorbato de potasio tal como se muestra en la figura.

Luego de esta operacion se retira del fuego, se separa la espuma que se forma en la
superficie y se procede inmediatamente al envasado. La bebida es sometida a este
proceso a una temperatura de 85°C durante 5 minutos; el tiempo puede variar de
acuerdo a la temperatura, es decir, a mayor temperatura menor tiempo de
pasteurizacién. En este proceso se pierde agua en un 3% en funcién a la entrada de la

solucién estandarizada.

H. Envasado
El envasado se debe de realizar en caliente, a una temperatura no menor a 60°C, el
Ilenado de la bebida es hasta el tope del contenido de la botella, evitando la formacion
de espuma. Inmediatamente se coloca la tapa, la cual se realiza de forma manual en el
caso que se emplee las tapas denominadas “tapa rosca”.
En caso contrario si se va a emplear las chapas metalicas se debe hacer uso de la
selladora de botellas. Si durante el proceso de envasado la temperatura del néctar

disminuye por debajo de 60°C, se debe detener esta operacion.

I. Enfriado
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El producto envasado debe ser enfriado rapidamente para conservar su calidad y
asegurar la formacion del vacio dentro de la botella.

Al enfriarse el producto, ocurrird la contraccion de la bebida dentro de la botella, lo que
viene a ser la formacion de vacio, esto Ultimo representa el factor mas importante para
la conservacion del producto. El enfriado se realiza con chorros de agua fria, que a la
vez nos va a permitir realizar la limpieza exterior de las botellas de algunos residuos de

bebida que se hubieran impregnado.

J. Etiquetado
El etiquetado constituye la etapa final del proceso de elaboracion de bebidas de frutas.
En la etiqueta se debe incluir toda la informacion sobre el producto.

K. Almacenado
El producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco; con suficiente
ventilacion a fin de garantizar la conservacion del producto hasta el momento de su

venta.
5.1.2. Diagrama cualitativo del proceso productivo

En la figura 5.1 se muestra el diagrama de flujo cualitativo de bloques para el proceso
productivo de la elaboracion de bebida a partir de tumbo.
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FIGURA 5.1: Diagrama de flujo cualitativo para la elaboracion de bebida de tumbo.
5.2.  Balance de materia en el proceso

El balance de materia para el presente proyecto se considera de la siguiente manera; se
tiene una demanda insatisfecha de 395.22 m® de zumo como bebida al afio el cual
comprende el 100%.

Para fines de evaluacion del proyecto se considera tan solo un 50% de ese mercado
oferente, esto con el fin de ver el comportamiento de la materia prima en funcion del

tiempo.
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5.2.1. Balance de materia en la elaboracion de la bebida d tumbo por dia

PESADO

ENTRADA kg % SALIDA kg %

Tumbo 458.27 | 100.00% | Tumbo 458.27 |100.00%

TOTAL 458.27 | 100.00% | TOTAL 458.27 |100.00%

SELECCION Y CLASIFICACION

ENTRADA kg % SALIDA kg %

Tumbo 458.27 | 100.00% | Tumbo 446.45 | 97.42%
pérdida 11.82 2.58%

TOTAL 458.27 | 100.00% | TOTAL 458.27 |100.00%

LAVADO

ENTRADA kg % SALIDA kg %

Tumbo 446.45| 33.33% |Tumbo lavado 445.38 | 33.25%

Agua 892.90| 66.67% |Agua de lavado 892.90| 66.67%

Dodigen 0.45| 0.03% |RRSS 1.07| 0.08%

TOTAL 1339.35| 100.00% | TOTAL 1339.35|100.00%

DESCASCARADO

ENTRADA kg % SALIDA kg %

Tumbo lavado 445.38 | 100.00% | Tumbo sin cascara 309.54 | 69.50%
pérdida 135.84| 30.50%

TOTAL 445.38| 100.00% |TOTAL 445.38 | 100.00%

EXTRACCION DEL ZUMO

ENTRADA kg % SALIDA kg %

Tumbo sin cascara 309.54| 85.47% |Zumo de tumbo 315.19| 87.03%

Agua blanda 52.62| 14.53% |Perdida 46.97| 12.97%

TOTAL 362.16 | 100.00% | TOTAL 362.16 | 100.00%

DILUCION Y ESTANDARIZACION

ENTRADA kg % SALIDA kg %

Zumo de tumbo 315.19| 23.88% |Bebida de tumbo 1316.72| 99.78%

Agua blanda 845.2| 64.05%

Azlcar 158.36| 12.00%

CMC 0.63| 0.05%

Acido citrico 0.25| 0.02% |Pérdida 2.90| 0.22%

TOTAL 1319.63 | 100.00% |TOTAL 1319.63 | 100.00%

PASTEURIZACION

|[ENTRADA | kg | % [SALIDA | kg | w |
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Bebida de tumbo 1316.72 | 99.93% |Bebida de tumbo 1314.31 | 99.75%
Sorbato de Potasio 0.88| 0.07% |Perdida 3.29| 0.25%
TOTAL 1317.61| 100.00% |TOTAL 1317.61 | 100.00%
ENVASADO

ENTRADA kg % SALIDA kg %
Bebida de tumbo 1314.31 | 100.00% |Botellas de bebidas | 4532.00 | 99.50%
Botella 296 mL 4532.00

Tapas roscas 4532.00 Pérdida 6.57 0.50%
TOTAL 1314.31 | 100.00% |TOTAL 1314.31 |100.00%
ENFRIADO

ENTRADA Unid % SALIDA Unid %
Botellas de bebidas 4532.00 | 33.33% |Botellas de bebidas | 4532.00 | 33.33%
Agua 9064.00 | 66.67% |Agua de enfriado 9064.00 | 66.67%
TOTAL 13596.00 | 100.00% | TOTAL 13596.00 | 100.00%
ETIQUETADO

ENTRADA Unid % SALIDA Unid %
Botellas de bebidas 4532.00 | 100.00% |Paquetes 12 Unid. 349.00 |100.00%
Etiquetas 4532.00

Termocontraible 1.77

TOTAL 4532.00 [100.00% |TOTAL 349.00 |100.00%
ALMACENADO

ENTRADA Unidades % SALIDA Unidades %
Paquetes 12 Unid. 349.00 | 100.00% |Paquetes 12 Unid. 349.00 |100.00%
TOTAL 349.00 | 100.00% | TOTAL 349.00 |100.00%

5.3.

Diagrama cuantitativo del proceso productivo
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FIGURA 5.2: Diagrama de flujo cuantitativo para la elaboracion de bebida de tumbo.

5.4. Balance de energia y disefio de equipos

5.4.1. Disefio de la marmita para pasteurizacion del néctar
Litros de bebida de tumbo/dia

1316,72 Kg
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Densidad de la bebida de tumbo
1098 Kg/m?3
Numero de bach : 15
bach
Litros de bebida de tumbo/bach
87,78 L

e Volumen de la marmita de pasteurizado

V pebida = Masa vebida/densidad bebida tumbo

V pebida = 0,0779 m?

Volumen total de la marmita

0,0779 m3
Aplicando factor-seguridad de disefio 10% =0,0879 m3

e Determinacién del area de la marmita
Reemplazando el volumen hallado en la ecuaciédn:

2
V;= Exnxr3+ﬂxrth

Pero H=15%r = h + r, entonces:

Despejando r y reemplazando el volumen se tiene el radio de la

marmita:
Vi
r= 3||—2 =0,235m.
T X (1J5 +—)

\ 3
Dm: Diédmetro de la marmita = 0,469 m
h : altura del cilindro (1,5*r) = 0,117 m
H: Altura de la marmita = 0,352 m

Entonces el 4rea de la marmita seréa:
Apm=A.+ A,

Aparmita = 2XTXTXh+2 X7 xr? =0519 m?

e Calculo del espesor de la marmita de pasteurizado

Segun el cdédigo de disefio ASTM vy API-ASTM, se tienen para

presiones bajas de trabajo u operacidén, la siguiente relacidn:
P xR
t=
(SxE—-06xF)
Dénde:
Constante : 0,06
S (50° - 120°) (Esfuerzo de traccidn) : 4471 Lbf/pulg?
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E = Eficiencia de la junta de soldadura para la junta simple
reforzada se toma el 65%
P = Presidén maxima de trabajo manométrico
P = Presidén en pulgadas : 10,55 Lbf/pulg?
Se le afiade 30% de factor de seguridad a la presidén de trabajo 13,72
Lbf/pulg?

R = Radio interno de la marmita : 9,24 Pulg

El espesor se obtiene reemplazando en la ecuacidn:

t = Espesor de la pared de marmita : 0,044 Pulg.
t= Espesor de la pared de marmita : 0,001 m
Entonces el espesor escogido es 1/4 de pulgada : 3 mm

Se aproxima a 1/4 pulg de espesor en el mercado.

Po lo tanto el Area externa de la marmita es:
Towt = Tipe + £ = 0,244 m,
AEI = .eq.b +AE

Avormarmita= 2 XTXTxh+2 X7 x 2 =0,523 m?

Para el balance de energia el area interna de transferencia de calor

es de = 0,519 m?

Para el balance de energia el Area externa de transferencia de calor
es de = 0,523 m?
5.4.2. Balance de energia en el proceso de pasteurizado
Considerando al recipiente con camisa de calefaccién como sistema, se tiene el balance

del calor siguiente para la salsa en el momento de la pasteurizacion.

Q evap.
4

Qi Q per.

Calor que ingresa al sistema = calor acumulado + calor perdido en sus

diferentes formas

QTOTAL = Q producto + { evaporacion + q perdido + { sensible
QtoTtAL = UXAXAT
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e Energia necesaria para el pasteurizado

cada

a)

calor

hi

Para el pasteurizado de la bebida de tumbo es necesario calcular
uno de los calores sensibles y las pérdidas que esta conlleva.

Calor que absorbe el equipo en el calentamiento

Q1 = Qeonduccion T Qeonveccion = UA AT
Dénde:

U: Coeficiente global de transmisién de calor

A: Area de transferencia de calor = 0,519 m?
T1: Temperatura de equipo = 18,0°C

T,: Temperatura del wvapor = 93,0°C
© : Tiempo de operaciédn = 0,167 h

En seguida determinamos el coeficiente global de transmisidén de
(U)
1
—1 e 1
TR R,
Dénde:

= hv: Coeficiente convectivo del vapor : 6401,98W/m? °K

ho: Coeficiente convectivo del agua

k : C
e : E
trans

la si

onductividad térmica del material : 21,00 W/m°C
spesor : 0,003 m

Coeficiente convectivo del agua (ho)

Para cilindros verticales, el coeficiente convectivo promedio de
ferencia de calor por conveccidn natural se expresa a través de
guiente ecuacidn:

hgx L

Ny = . =ax (Npp xNgp)™ s . (2)

Despejando ho se tiene:

k
ho:ax(Np,xNg,}mxI .............................. (3)

Débnde:
Npr: Numero de Prandtl
Ngr: Numero de Grashof
a : Constantes
m : Constantes
Conductividad térmica del agua

Altura de la marmita

Los numeros adimensionales de Prandtl y Grashof, se determinan

con las expresiones siguientes:
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Npr=CpxZ L. . (4)

PBrplcgxfxAT

Npp =——F—— ... (5)

Donde las condiciones de trabajo son:
Temperatura de calentamiento del agua Ti : 93,0°C

Temperatura de superficie del recipiente T, : 98,0°C

Las propiedades fisicas se evaltan a la temperatura media de
pelicula:

i+ T2) a

P =-————=09550 °C

2

Propiedades del agua liquida a 95,50 °C = 368,50 ° K

Cp: Capacidad calorifica del agua : 4,23 Kj/Kg°K
u: Viscosidad del agua : 3.2753 x 10*2 Pa-s
K: Conductividad térmica del agua : 0,6741 W/m°K
o) Densidad del agua : 961,21 Kg/m?3
L : Altura del equipo : 0,352 m
g Gravedad especifica : 9,8 m/s?
B : Coeficiente volumétrico de expansién del fluido:

0,00069 °K!
AT: Diferencia positiva de T° entre la pared y la totalidad
del fluido: 5,00 °C
Reemplazando datos en las ecuaciones (4) y (5), se tiene:
Ny, = 2,06 E® yN,, = 14E~%
Nypx Ny = 29 E*01
Para 10* < Ny.x Ny, < 10°
Nppx Ny, =9 x 107
Constantes:
a=0,13
m = 0,3333

Entonces sustituyendo datos en la ecuacidén (3), se tiene:
w
me K

ho = Coeficiente convectivo del agua = 07379

Reemplazando datos en la ecuacidédn (2), se tiene:
kj
m? °K

1
U=_1—+E+l=2,55
hy kg

Entonces, reemplazando valores en la ecuacidédn (1), se tiene:
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Q1 = Qonduccion T Qeonveccicn = UA AT

Q. = 103,79 kj

b) Calor sensible de la bebida de tumbo
Q; =maxCpx AT
Donde:

m : Masa de la bebida de tumbo 87,78 kg

Cp.: Capacidad calorifica de la bebida de tumbo: 3,978 kj/kg°C
T:: Temperatura inicial : 18,00 °C
T,. Temperatura de pasteurizado : 93,00 °cC

Reemplazando en la ecuacidédn anterior, se tiene:

Q, = 26189,62 KJ

c) Pérdidas de calor por las paredes del recipiente
1= Qinveseer = R X AXAT L . (6)

Donde:

hc : Coeficiente convectivo del aire

A: Area externa de transmisién de calor : 0,523 m?

T,. Temperatura del ambiente : 15,00 °cC

T,. Temperatura de la superficie : 98,00 °C

© : Tiempo de calentamiento : 0,17 h
Determinacidédn del coeficiente convectivo del aire (hc)
Temperatura del ambiente (T.) : 15,00 °cC
Temperatura de la superficie (Ts) : 98,00 °cC
Las propiedades fisicas se evallan a la temperatura media de la

pelicula:

= @ = 54,50 °C = 329,50 °K

Propiedades del aire a 56,50°C

329,50 °K
Donde:

Cp: Capacidad calorifica del aire: 1,0067 Kj/Kg°K

u: Viscosidad del aire : 1,98E-05 Pas-s
K : Conductividad térmica del aire : 0,284 W/m°K

d : Densidad del aire : 1,0827 Kg/m3
L: Altura del equipo : 0,352 m
g : Gravedad especifica : 9,8 m/s?

B : Coeficiente volumétrico de expansién del fluido

0,0031K!
AT :

Diferencia positiva de T° entre la pared y la totalidad del
fluido: 83,00 °C.
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Reemplazando datos en las ecuaciones (4) y (5), se tiene:
Ny = 7,03 E~% y N = 3,228 Et08

Nypx Ny = 2,27 E*0s

Para 10* < Ny,.x N, < 10°

Nppx Ny, =9 x 107

h,=18x VAT s e e (7)
Nppx Ny < 10°y > a 10%
3|AT
Be=13% |— v e (8)
q L

Entonces sustituyendo datos en la ecuacidén (8):
hc= 5,09 W/ (m?°K)
hc= 18,34 Kj/ °k m?
Sustituyendo los valores en la ecuacidn (6), se tiene:
Q3 = geonvec.ext. =NC*AXAT*O..... . (6)
Qs = 135,92 kj
Entonces el calor total requerido es:
Qe=q1 a2 +qz+qs
Q. = 26428,94 kj

d) Cantidad de gas propano utilizado en el pasteurizado

Sea la ecuacidn para realizar el célculo:

ot
TJ“lL,:?
Donde:
Qt: Calor total : 6312,44 kcal
C: Poder calorifico del propano : 46350,00 Kcal/Kg

Entonces, reemplazando los datos en la ecuacidn, se tiene:

Masa de gas propano necesario/batch : 0,14
kg/Bach/marmita.

Tiempo de pasteurizado : 0,17 h (10 min)

Tiempo de pasteurizado total (1 marmita ) : 2.5 h

Cantidad de gas propano total/ 15 bach : 2,04
kg/marmita/dia.

5.5.  Especificacion de equipos y maquinarias
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5.5.1. Equipos principales
A. Céamara de refrigeracion

Cantidad

Funcion

Operacion

Altura total de la cdmara
Ancho total de la camara
Largo total de la camara
Area

Volumen de la cdmara
Material de construccion
Capacidad

Refrigerante

Motor

Proveedor

Marmita semi industrial
Cantidad

Funcién

Capacidad

Tipo

Material

Volumen de la marmita
Espesor de la marmita

Accesorios:

101

: Mantener el tumbo fresco

: refrigerante cada 20 h con energia
02,15 m

:3,15m

:5,15m

: 16,22 m?

: 34,88 m3

: Acero inoxidable

: 1,25 Tm/6 dias

: Freon 12

-4 HP

: TERMOINGENIERIA CIA LTDA

101

: Tratamiento térmico: escaldado y pasteurizado
: 100L

: Marmita con chaqueta

: Acero inoxidable tipo 304

: 0,060 m®

:0,0725 pulg.

Agitador de heélice, 01 tapa de acero inoxidable, Manometro, Valvula de

seguridad, olla interior de acero inoxidable, olla exterior 1010 pintado epdxido,

fondo cilindrico con pulido sanitaria.

. Balanza de plataforma
Cantidad

Funcion

Capacidad

Material

101

: Pesado de Tumbo
: 150 kg.

> hierro fundido
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5.5.2. Equipos auxiliares y materiales de control

A

Cuchillos
Cantidad
Funcioén

Material

Jabas de plastico
Cantidad
Funcién

Capacidad

102
: cortado y diferentes operaciones

: acero inoxidable

10
: recepcion de mermas y enfriado de productos
10 L

Mesa para envasado y etiquetado

Cantidad
Funcién
Material
Largo
Ancho
Balanza analitica
Cantidad
Funcion
Capacidad
Resolucion

Calibracion

Potenciometro
Cantidad
Funcion

Rango
Exactitud

T° de trabajo
Buffer

F. Tanque de envasado

102

: recepcion de envasado y etiquetado

: hierro recubierto con plancha de férmica
:25m

:1.2m

101

: Pesado de insumos
: 700g.

:0,1g.

: automatica

101

: medicion del pH
:0,0-14

:0.01 +1-1 digito
: 20°C

:4,01; 7,01
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Cantidad

C. Andamio

: 01

Funcion : Recepcion del producto para envasado
Material : acero inoxidable tipo 304
Accesorios : tres valvulas de compuerta
Largo :0.75 m
Ancho :0.50 m
5.5.3. Materiales de oficina
A. Escritorio
Cantidad : 01
Funcion : Realizacion de trabajos de oficina
Dimension : estandar
Material : metalica
B. Computadora
Cantidad : 01
Funcion : procesamiento de datos
Accesorios : impresora y mueble

Cantidad : 01

Funcion : soporte de materiales diversos
Material : metalica

Dimensiones : (0,5m)*(1,0)*(1,8).

D. Sillas

Cantidad 27

Funcion : Uso de trabajadores y visitantes
Material : madera

Otros materiales necesarios en la oficina como: calculadora, portapapeles, etc.

5.6. Diseno de planta
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El edificio debe proporcionar fundamentalmente, un control sobre condiciones
ambientales que rodea al sistema de proceso y a los sistemas auxiliares. De acuerdo a
las caracteristicas del terreno elegido y el proceso a seguir; se puede realizar la
respectiva distribucion interior de la planta mediante el modelo de Sistematic Layout
Planing (SLP), es decir, una distribucion racional y légica de los equipos de
procesamiento. Este sistema SLP condiciona la distribucion de areas para el resto del
proceso, como la sala de recepcion de materia prima, laboratorio, almacenes, cuarto de
maquinas, oficina, servicios higiénicos, etc. la distribucion de area se efectla luego de
un andlisis de proximidad, que es la metodologia, que permita una adecuada
distribucion de ambientes. Entonces el edificio es el alojamiento de aquellos sistemas
que hacen posible la funcién principal de la industria que es la fabricacion. Este
alojamiento tendra un disefio que permita adecuadas condiciones de confort en el

trabajo, higiene del proceso y comodidad en el trabajo principalmente.

5.6.1. Determinacion de las areas que conforman la planta

La distribucion y dimensionamiento se efectia con el método de Gourchett, que
consiste en el dimensionamiento de los ambientes a partir de las ecuaciones que
interrelacionan el equipamiento u operacion en &rea extra para la circulacion y
movimiento para el operario, con el cual el area requerido resulta ser la sumatoria del
valor obtenido en cada multiplicado por un factor (nUmero de equipos de la estacion de

trabajo), dicha ecuacién son:

a) Superficie Estatica (Ss)
Es el area ocupada por el equipo o maquinaria en su proyeccion ortogonal al plano
horizontal.
Ss=LxA
Donde:
L = Largo
A=Ancho

b) Superficie Gravitacional (Sg)
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Es el espacio necesario para el movimiento alrededor del puesto de trabajo, tanto para el
personal como para materiales empleados durante el proceso. Tiene la formula
siguiente.

Sg=SsxN
Donde:N = numero de lados utiles del equipo.

c) Superficie de Evolucion (Se)

Corresponde al area reservada para los desplazamientos entre las maquinas, equipos,
etc. Asi como para la salida de productos terminados. La expresion es la siguiente:
Se = (Ss+ Sg) x K
Donde:
H

p=———
2hg X hyy

K resulta del coeficiente entre la altura de la planta (H) y el promedio de la altura de los
elementos moviles (hm) y 2 veces el promedio de la altura de los elementos estéticos

(he).
d) Superficie total (ST)

La expresion total empleada es la siguiente:
ST =Ss+Sg + Se

Cuadro 5.1: determinacion del area de la sala de proceso

. Ss Sg Se St
EQUIPOS Unid.|] A L| H (m?) N (m?) K m?) | (m?)

Balanza electrénica de
plataforma 1 109/0.6|/06 |054|2]1.08/1.4]| 2.31| 3.93
Mesa de seleccion 1 [25/08|09|200|2|4.00|1.4| 8.56|14.56
Tina de lavado 1 |15/06[0.65/090|1[0.90(1.4| 2.57| 4.37
Marmita 100 L 1 10.7/09|09(063|2|126(1.4| 2.70| 4.59
Mesa de pelado 2 |25/0.8/08 [400|2|8.00|1.4(17.11|29.11
Filtro prensa 1 1108|0506 (040/2]0.80|1.4| 1.71| 291
Envasador semiautomatico 1 108|05|12|040|2|080|14] 1.71| 291
Tanque de enfriamiento 1 |1.2|06]0.6 (0722 |1.44|1.4| 3.08| 5.24
Mesa de etiquetado 1 |25/ 11]09(250(2|5.00{1.4|10.70|18.20
Area necesaria 85.81
Margen de seguridad (10% ) 8.58
Area total 94.39

El area calculada se da un margen de seguridad de 10% para futuras expansiones y
aumento en el numero de equipos. Entonces el area total de sala de proceso a

92




considerar es de: 94,39 m.

a. Almacén de insumos:

AzUlcar/dia 60,00 Kg
Dias de almacenamiento 25,00 Dias
Cantidad de azucar a almacenar 1500,0 Kg
Cantidad de azucar/saco 50 Kg
NUmero de sacos a almacenar: 30 Sacos

Dimensiones de cada saco:

Largo 0,80 m

Ancho 0,47 m

Espesor 0,20 m
Area de cada saco de azlcar almacenado 0,376 m?

Dimensiones de las tarimas:

Largo 1,50 m

Ancho 150 m

Espesor 0,20 m
Area de cada parihuela 2,25 m?

NUmero de sacos que entra en una parihuela:

N° sacos = At/As

Donde:
N° sacos : Numero de sacos
Ap ; Avrea de la parihuela
As : Area de cada saco

Reemplazando en la ecuacién: N sacos: 5 Sacos
Numero de turnas: 10 Rumas
Numero de sacos almacenados por tarima: 50 Sacos Tarimas necesarias: 1 Tarima

- Necesidades mensuales de los siguientes insumos:

Acido citrico 6,50 kg
CMC 16,0 kg
Sorbato de potasio 225 kg
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Tarima necesaria para el almacén de insumos: 2 Tarimas

Dimensiones del almacén de insumos:

Longitud 525 m
Ancho 4,25 m
Altura 3,20 m
Avrea del almacén de insumos 22,30 m?

b. Area del almacén de envases

Numero de botellas necesarias/dia 4550,0 Botellas

Dias de almacenamiento 5,0 Dias
Numero de botellas a almacenar 22750,0 Botellas
Numero de paquete 520,0 Paquetes

Dimensiones de las tarimas

Longitud 150 m
Ancho 1,20 m
Altura 0,15 m
Aérea que ocupa cada parihuela 1,80 m?
Dimensiones de cada botella:

Longitud 0,059 m
Ancho 0,059 m
Altura 0,160 m
Area que ocupa cada botella 0,00715 m?
Dimensiones de cada paquete:

Longitud 059 m
Ancho 0,59 m
Altura 0,160 m
Area que ocupa cada paquete 0,348 m?
Numero de paquetes x parihuela 4,0 unidades

Numero de paquetes X ruma 64,0 unidades



Numero de parihuelas necesarias 8,0 unidades

Area del almacén de envases 20,0 m?

c. Determinacion del almacén de producto terminado
Numero de botellas necesarias/dia 4550,0 Botellas
Dias de almacenamiento 6,0 Dias
Numero de botellas a almacenar 22750,0 Botellas

NuUmero de envases/paquete 12,0  Envases

Numero de paquete 2700,0  Paquetes
Dimensiones de cada paquete:

Longitud 0,272 m
Ancho 0,204 m
Altura 0,160 m

Area que ocupa cada paquete 0,055 m?

Numero de paquetes que entran/parihuela
NUmero de parihuelas necesarias

128  paquetes
21

Longitud del almacén 461 m
Ancho del almaceén 3,58 m
Altura 450 m
Dimensiones de cada parihuela:

Longitud 1,50 m
Ancho 1,10 m
Altura 0,20 m
Area de la parihuela 1,65  m?
Dimensiones del ambiente:

Longitud 785 m
Ancho 480 m
Altura 3,0 m

Area del almacén de producto terminado es: 35,00
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5.6.2 Resumen del area de los ambientes de la planta

La empresa se dividira en 3 plantas los cuales serdn conformados por:

1. Planta: (sala de procesos, almacenes de producto terminado, materia prima e

insumos, control de calidad, lavado de botellas, muelle de carga y descarga)

2. Planta: (oficina de administracion y servicios higiénicos)

3. Planta: (pozo de tratamiento de agua, almacén)

Total de Area construida
Total area libre (10%)
Total area del terreno

= 258.32 m?,
= 141.69 m?,

=400.00 m2.

Cuadro 5.2: Area de los ambientes de la planta

AMBIENTES N | Largo(m) | Ancho(m) | Altura(m) | Area(m?)
Sala de proceso 1 10.50 9.00 4.00 94.50
Area de camara de refrigeracion 1 4.50 5.25 4.00 23.63
Almacén de producto terminado 1 7.50 5.00 4.00 37.50
Laboratorio de control de calidad 1 4.00 2.50 3.00 10.00
Almacén de Materia prima 1 8.00 3.00 4.00 21.94
Almacén de insumos y envases 1 2.50 2.50 4.00 6.25
Oficina administrativa 1 5.50 4.00 3.00 22.00
Oficina de jefe de planta 1 2.00 1.50 3.00 3.00
Vestuario 1 3.00 2.50 3.00 7.50
Area de mantenimiento 1 3.00 2.50 3.00 7.50
SSHH 1 3.00 2.50 3.00 7.50
Almacén de combustibles 1 4.00 3.00 3.00 12.00
Vigilancia 1 2.50 2.00 3.00 5.00
Area construida 258.32
Area libre 141.69
Area total necesaria 400.00

5.6.3. Plano de distribucion de la planta

En la siguiente figura se muestra de plano de distribucion de la planta.
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5.6.4. Analisis de proximidad

Para el disefio de planta, es necesario las siguientes &reas: sala de proceso, almacén de
materia prima, almacén de producto final, laboratorio, almacén de insumos, almacen de
botellas, oficina, mantenimiento, vestuario, servicios higiénicos, etc.

La distribucion de todas las areas se efectla a través de un andlisis entre ellas (Figura
5.4), la cual consiste en un esquema de forma triangular, donde en el lado izquierdo se
sefialan las areas requeridas y al lado derecho por medio de lineas interconectadas entre

si, se representa la relacion de cercania o lejania de un area a otra y su razén y algunos

€asos como:

SaLA DE PROCESAMIENTO =

ALMACEN DE MATERIA PRIMA T >

ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO ><_Ct AT

. r

ALMACEN DE = 87 < FT>A2 >

ALMACEN DE ENVASES E INSUMOS =<_F1 s B7 E; E3 = F3 >

OFICINAS ADMINISTRATIVAS A2 ><E3 < F3 ><_F6_><_C4
F4 E3 F3 F6 > C4

LABORATORIO = D3 = S
> F3 > E4 >< E4 >

YESTUARIO T

SERYICIOS HIGIENICOS ><E4 <&

SALA DE MANTENIMIENTO ><__E4 >

VIGILANCIA s

Figura 5.5: Analisis de proximidad de area

Valores Razones
a) Absolutamente cercano 1. Continuidad
b) Excepcional 2. Control
C) Interesante 3. Higiene
d) Opcional 4. Seguridad

e) Indiferente 5. Ruidos y/o vibraciones

f) Lejos 6. Energia
7. Circulacién

De acuerdo al analisis de proximidad de areas se opta por dividir en tres blogues que

constan de:
Primer bloque: Conformado por la sala de proceso y por el almacén de materia prima

camara de refrigeracion
Segundo bloque: Integrado por las areas de almacén de producto terminado, de

112



insumos, de botellas, laboratorio y casa de fuerza.
Tercer Bloque. Que agrupan las areas de administracion, mantenimiento, vestuario,

servicios higiénicos y vigilancia

a) Distribucion de equipos
Para la distribucion de equipos se toma en consideracion el diagrama de flujos de
equipos, el cual sefiala la secuencia de los equipos en la planta de procesamiento. Para
la distribucion de equipos en la planta se opta por el tipo de layout en linea U es decir,
el producto transcurre de un equipo a otro en forma secuencial.
La distribucion de equipos que se muestra en el plano correspondiente, lo cual

responde a los siguientes principios basicos de trazado:

1) Asistencia de una buena integracion entre equipos, materia prima, insumos
mano de obra.

2) Existencia de minimo desplazamiento de material y personal

3) Flujo de procesamiento con maximo ahorro de espacio.

4) E1 personal debe trabajar en comodidad, seguridad y con el minimo

esfuerzo.

5.7.  Construcciones civiles
5.7.1. Memoria descriptiva
La descripcion de obras civiles consiste en:

e Trabajos preliminares, que se refiere al replanteo del terreno de acuerdo a los
planos.

e Movimiento de tierra, son las excavaciones para zapatas y cimientos corridos de
acuerdo al disefio establecido en los planos.

e Obras de concreto simple, son aquellos cimientos corridos de concreto ciclépeo
1:10 (cemento Hormigon) sirven de apoyo para los muros. Los sobre cimientos
son del mismo ancho que los muros, la construccion es a base de concreto
ciclépeo.

e Obras de concreto armado, son refuerzos de concreto armado (fierro y concreto)
que se construyen entre muros dentados y estas pueden ser concretos para zapatas,

columnas, vigas.
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e Muros, la construccion de muros es a base de ladrillos, colocados en soga o
cabeza segun corresponda.

e Estructura metalica y cobertura, los tijerales son de estructura metalica. Estos
tijerales se apoyan sobre las columnas.

e Revoque y enlucidos, consiste en la aplicacion de morteros en capas sobre la
superficie de interiores y exteriores de los muros, columnas, vigas, con el fin de
revestir y formar una superficie de proteccion.

e Pisos y pavimentos, en interiores y exteriores seran con mezcla cemento —
hormigon.

e Carpinteria de madera; las puertas seran contra placadas, siendo de acabado,
pulido y pintado.

e Carpinteria metalica; las ventanas seran construidas de perfil y angulos siendo
el acabado con pintura anti corrosiva. Debe estar provista de anclajes
suficientemente necesarios para su colocacion.

e Cerrajeria; se cuentan con cerraduras de puertas interiores y exteriores, manijas
de bronce y bisagras de fierro.

e Vidrios; los vidrios que se emplean son semidobles transparentes, impecables y
exentos de burbujas, manchas e imperfectos.

e Pintura; las superficies deben estar limpias antes del pintado. Los elementos
metalicos estaran exentos de Oxidos, se pintaran con pintura anti corrosiva antes

de dar el acabado definitivo.

5.7.2. Planificacién de ejecucion de obra
Tenemos los métodos de construccién y plan general de construccion. Existen dos
métodos para realizar la construccion:
a) Por Administracion directa.- El tiempo para terminar la obra es flexible y
estara en funcion a la liquidez monetaria.
b) Por Encargo.- El contratista mediante un contrato, se compromete a terminar el
trabajo en un tiempo limitado.
El método més adecuado es por administracion directa por la seguridad que brinda y por
Ser mas econémico.
El plan general para la construccién del presente proyecto esta programado por etapas,

las cuales se describen a continuacion:
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a. Primera etapa.- En esta se adecua el terreno para la construccién, en donde se
realiza la apertura de las zanjas, instalaciones sanitarias (agua y desagie), un
ambiente provisional para almacenar los materiales de construccion.

b. Segunda parte.- Adquisicion de materiales de construccion (Ladrillos,
cementos, fierros, tuberias, etc.), cerco perimétrico del terreno.

c. Tercera etapa.- Inicio y acabado de la construccion, colocacion de puertas y
ventanas, acabado de las instalaciones de servicios sanitarios y eléctricos.

d. Cuarta etapa.- Instalacion de maquinarias y equipos.

e. Quinta etapa.- Puesta en marcha e inicio del funcionamiento normal de la
planta. EI tiempo para la construccion de la planta, estara en funcion de las 5

etapas descritas anteriormente:

5.7.3. Descripcion de la planta
La descripcion de la planta se hace en forma general, en algunos casos se especifica qué

es lo que contiene y cual es su funcion.

a) PISOS.
Los pisos de todas las salas y ambientes seran de cemento, hormigon y losetas, mientras
que el area libre so6lo sera de hormigén y cemento.
El piso de la sala de procesamiento debe ser de hormigén, siendo de una sola pieza y no
seccional como se acostumbra en la construccion de casas, debiendo tener una
pendiente hacia los canales de desagiie de la planta, con pendiente de 0.5% de
inclinacion, que recomienda las normas de construccion civil, entre el piso y la pared,

con la finalidad de mantener limpio la sala.

b) MUROS.
Debe ser de material resistente (zapatas, columnas y ladrillos), recubiertos con cemento
y mayolicas hasta una altura no menor de 1.0 metros del nivel del suelo (sala de proceso
y empaque), el material mas conveniente de la pared es el ladrillo revestido con tarrajeo
y pintado de blanco. El ancho de las columnas es de 0.20 x 0.20 m, la pared externa
tiene un ancho de 0.20 m, mientras que las internas tienen un ancho de 10 cm, los muros

tienen una altura de 3 m.

c) Techos.
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Los techos seran altos (3m), de estructura de concreto armado para la construccion de
un segundo nivel donde se distribuird las oficinas de administracion y servicios

higiénicos ademés de un ambiente para el vigilante.

d) Puertasy ventanas.
Las puertas y las ventanas serdn construidas de metal y vidrio, con sus respectivas
protecciones en caso de golpes muy fuertes, ademéas de ser corredizas, para el caso de
las puertas de uso administrativo, vigilancia, higiene y almacén de insumos, estos seran

de madera contra placada.

e) Instalaciones eléctricas.
En su totalidad sera de tipo empotrado con tubos de PVC que iran por la pared, con una

instalacién de trifasicos empleandose conductores de cobre.

f) Instalaciones sanitarias.
Las tuberias de agua empleada seran de tipo PVC con una presion normal, los
accesorios serdan de PVC vy las valvulas de acero, asi como también las tuberias de

desagtie seran de PVC.

Observar el resumen de costos de edificacion en el ANEXO N° 02.

5.8. Requerimiento del proyecto para su operacion

Son aquellos que sirven al sistema de proceso, (instalacion que efectia la
transformacion de la materia prima mediante una serie de operaciones unitarias, en
productos para su consumo) y hacen posible que este funcione adecuadamente.

Los sistemas auxiliares comprenden: instalaciones sanitarias (agua, desague),

instalacion de energia eléctrica.

5.8.1. Requerimiento de agua

En funcion a la necesidad de agua, se determinan la cantidad de agua requerida en
cada operacién del proceso.

Entonces para el uso de agua en los diferentes procesos de la planta se determina
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mediante el balance de materia, en cuanto se refiere al agua requeriré en actividades es

de acuerdo al siguiente detalle:

Cuadro 5.5: Requerimiento de agua

OPERACION m? de agua/dia m3/mes
Lavado + enfriado 9.957 248.922
Dilucién 0.998 24.955
Laboratorio 0.100 2.500
Limpieza y jardines 0.500 12.500
Otros 0.160 4.000
Servicios higiénicos 0.500 12.500
Total de agua requerida 12.21508317 305.377

5.8.2. Requerimiento de energia eléctrica

La cantidad de energia necesaria para el normal funcionamiento de la planta esta dada

por la potencia de fuerza motriz de los motores y por la potencia necesaria para el

alumbrado

Cuadro 5.6: Consumo de energia eléctrica

N° | potencia | Horas | consumo (HP-h)
EQUIPOS Y/0 MAQUINARIAS motores HP trabajo Hp Kw-h
Motor para la camara de
refrigeracion 1 4.0 18 13,50 54,00
Motor para el bombeo de agua 1 0,25 1 0,25 0,19
Motor para el bomba de llenado 1 0,25 1 0,25 0,19
Motor del filtro prensa 1 0,50 3 1,50 1,12
SUB TOTAL 55.5
TOTAL (mas Seguridad 10%) 61.05

A la energia total se le agrega un margen de seguridad de 10% con la cual se sabe que

es necesario 61.05 kw-h/dia.

a) Sistema de alumbrado

En el proyecto debe considerarse la instalacion de un sistema de iluminacion interior y

exterior que garantice una adecuada iluminacién. Para la iluminacién interior puede

emplearse la iluminacion artificial o mixta, en ambos casos debe fijarse el nivel de
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iluminacion deseado en lux. Este valor en las industrias de alimentos o plantas de
procesamiento oscilan entre 200 a 1000 luxes y un promedio de 250 lux. Se debe
proporcionar el espacio suficiente para el cableado (normalmente por la parte inferior de la

estructura).

e Alumbrado general. Se refiere al sistema de iluminacion en el cual las
luminarias, su altura de montaje y su distribucion estan dispuestas para que se
obtenga una iluminacion uniforme sobre toda la zona a iluminar.

e Alumbrado localizado. Consiste en producir un nivel de iluminacién moderado
colocando un alumbrado directo para disponer de niveles adecuados de
iluminacion en aquellos puestos especificos de trabajo que asi lo requieran.

e Alumbrado de exteriores. El alumbrado de exteriores comprende el de
espacios descubiertos en exterior como es: Alumbrado de fachadas de edificios,

Alumbrado de patios y areas de acceso.

b) Célculo de alumbrado

Para el disefio del sistema de alumbrado, se debe considerar el area en donde se requiere
instalar.

e Niveles de iluminacién

El nivel de iluminacién en los centros de trabajo debe asegurar una operacion y
mantenimiento eficiente de la planta y las instalaciones y no ser un factor de riesgo para
la salud de los trabajadores al realizar sus actividades. Se debe tener un nivel de
iluminacién adecuado en el plano de trabajo para el tipo de actividad a desarrollar, asi
como evitar fatiga visual.

En general todas las luminarias, lamparas, balastros y accesorios deben tener alto
rendimiento en limenes por watt, alta eficiencia de la luminaria, alto factor de
potencia todo ello con el propdsito de ahorro de energia.

e Alumbrado en interiores

Se considera un alumbrado interior que garantice una adecuada iluminacién artificial:

Para ello se emplea la siguiente ecuacion:
E =5l

- k(lumen — Lampara )

4
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@: Numero de luminarias
E: lluminacién deseada en lux (anexoN°4.3)
SI: Superficie en planta del ambiente

K: Factor de transmisién El factor K se obtiene con la siguiente relaciéon:

K =Cu*Cc
Cu: Rendimiento de iluminacién

Ce: Coeficiente de conservacion

Estos valores se obtienen de las tablas, para lo cual es necesario conocer el indice de
local (IL) que se calcula con la siguiente ecuacion:
N4
Hx(L+ 4)
Donde:
L: Longitud del ambiente (m).
A: Ancho del ambiente (m).
H: Altura de la lampara (m),

Para la iluminacion interior de cada uno de los ambientes se emplea fluorescentes de 40
W. Para todos los ambientes la iluminacion deseada es de 120 Lux.

En base a las ecuaciones anteriores se elabora el, donde se presenta el nimero de focos
necesarios para cada uno de los ambientes que conforman la planta de procesamiento.

Cuadro 5.7: lluminacién para los ambientes de la planta

. o Consumo

Ambientes IL K | Luminarias| KW | horas KW-dia
Sala de proceso 1.38 0.360 6.0 0.75| 2 1.50
Area de camara de refrigeracion 0.69 0.360 1.0 013 | 2 0.25
Almacén de producto terminado 0.86 0.315 3.0 038 | 2 0.75
Laboratorio de control de calidad 0.62 0.360 1.0 013 | 2 0.25
Almacén de Materia prima 0.62 0.360 1.0 013 | 1 0.13
Almacén de insumos y envases 0.36 0.360 1.0 004| 2 0.08
Oficina administrativa 0.93 0.315 3.0 012 | 2 0.24
Oficina de jefe de planta 0.34 0.315 0.4 002 1 0.02
Vestuario 0.55 0.413 0.0 000| 1 0.00
Area de mantenimiento 0.55 0.413 0.0 000 2 0.00
SSHH 0.55 0.413 0.0 000| 2 0.00
Almacén de combustibles 0.69 0.413 1.0 004 | 4 0.16
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Vigilancia 0.44 0.413 1.0 004 | 12 0.48

[luminacién exterior (10% sub.
total) 0.34

TOTAL 4.19

5.9. Programa de produccion

El programa de produccién anual de néctar a base de nispero, segun el estudio de
mercado a lo largo de la vida util del proyecto y sobre una base de demanda industrial
proyectada para el periodo 2016-2025 se consider6 que la participacion mas
recomendable para el proyecto considerando 6 dias de produccién a la semana; 25 dias

al mes y 300 dias al afio; como se observa con detalle en el siguiente cuadro:

Cuadro 5.9: Programa de requerimiento anual

RUBROS UNIDADES ANOS ,
1 2 3 4 5-10
Tumbo m 82.49 96.24| 109.99| 123.73| 137.48
Agua m3 1792.12 | 2090.71 | 2389.90 | 2688.48 | 2987.07
Agua de proceso m3 179.67| 209.62| 239.56| 269.51| 299.46
AzUcar m 10.44 12.17 13.92 15.66 17.40
CMC kg 113.47| 132.38| 151.29| 170.20| 189.11
Acido citrico kg 45.39 52.95 60.52 68.08 75.64
Botellas 265 mL Millares 815.70| 951.60| 1087.80| 1223.70| 1359.60
Tapas rosca Millares 815.70| 951.60| 1087.80| 1223.70| 1359.60
Etiquetas Millares 815.70| 951.60| 1087.80| 1223.70| 1359.60
Termocontraible kg 317.26| 370.39| 423.52| 476.65| 529.78
Gas Propano kg 368.43| 429.57| 490.68| 551.78| 612.86

5.10. Requerimiento de mano de obra
Los requerimientos de mano de obra se dividen en mano de obra de fabricacion y mano
de obra de operacion.
5.10.1. Mano de obra de fabricacion
Es la que requiere el Departamento de Produccion, que es donde la materia prima es
transformada en producto final. La mano de obra de fabricacion se subdivide en mano
de obra de fabricacion directa y mano de obra de fabricacién indirecta.

a) Mano de Obra de Fabricacion Directa
Es aquella necesaria para transformar la materia prima en producto terminado.

b) Mano de Obra de Fabricacion Indirecta
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Es aquella necesaria en el Departamento de Produccién, pero no interviene en la
transformacion de materia prima, su funcion es basicamente de direccion, control y

apoyo para el buen funcionamiento del proceso productivo.

Cuadro 5.11: Requerimiento anual de mano de obra

. ANO DE OPERACION
MANO DE OBRA Calificac. 1 5 3 4 |5all0
I: DE FABRICACION 7 7 8 8 9
MANO DE OBRA DIRECTA 5 5 6 6 7
Obreros 5 5 6 6 7
MANO DE OBRA INDIRECTA 2 2 2 2 2
Jefe de planta C 1 1 1 1 1
Jefe de control de calidad C 1 1 1 1 1
Il. DE OPERACION 6 6 6 6 6
M.O. ADMINISTRATIVA 5 5 5 5 5)
Gerente general C 1 1 1 1 1
Secretaria C 1 1 1 1 1
Personal de seguridad NC 2 2 2 2 2
Personal de limpieza NC 1 1 1 1 1
MANO DE OBRA VENTAS 1 1 1 1 1
Jefe de ventas C 1 1 1 1 1
TOTAL 13 | 13 | 14 | 14 15

5.10.2. Mano de obra de operacion
Es toda aquella mano de obra que requiere la planta exceptuando la del departamento
de produccion, a su vez puede ser se administracion y de ventas.

¢) Mano de Obra de Administracién
Incluye todo el personal de la planta exceptuando el de produccion y el de venta tales
como gerencia, secretaria y vigilancia.

d) Mano de Obra de Ventas
Incluye a todo el personal del departamento en mencidn, su objetivo es la de colocar el

producto final en manos del comprador (mayorista, minorista o consumidor).

5.11. Gestion y control de calidad.

5.11.1. Generalidades.

La finalidad de aplicar una gestion y control de calidad al producto a elaborar es lograr
que el control y el esfuerzo se centre en los puntos criticos de control, de tal manera que

si llegara el caso en el que se identifique un riesgo, y evaluada la posibilidad de su
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aparicion, no se lograra encontrar ningin PCC, deberad considerarse la posibilidad de

modificarse el proceso.

5.11.2. Organizacion de la calidad.

Para que el bien o servicio a elaborar presente las caracteristicas de calidad aceptable

por el consumidor este debe tener un proceso de elaboracion de la materia prima,

tratamiento de agua y mezcla del producto acompafiado de un sistema ARICPC

(andlisis del riesgo y control de puntos criticos) adecuado, por lo que se propone aplicar

los principios generales de sistema ARICPC, los cuales se exponen a continuacion;

- Identificar los riesgos especificos asociados con la produccion de alimentos en todas
sus fases, evaluando la posibilidad de que se produzca este hecho e identificar las
medidas preventivas para su control.

- Determinar las fases / procedimiento / puntos operacionales que pueden controlase
para eliminar riesgos o reducir al minimo la probabilidad de que se produzcan
puntos criticos de control.

- Establecer el limite critico (para un parametro dado en un punto en concreto y en
alimento de concreto), que no debera sobrepasarse para asegurar que el punto critico
de control esta bajo control.

- Establecer un sistema de vigilancia para asegurar el control de los puntos criticos de
control mediante el programa adecuado.

- Establecer las medidas correctoras adecuadas que habra de adoptarse cuando un
punto critico de control no esté bajo control (sobrepase el limite critico).

- Establecer los procedimientos de verificacion para comprobar que el sistema
ARICPC funciona correctamente.

- Establecer el sistema de documentacién de todos los procedimientos y los registros

apropiados a estos principios y su aplicacion.

Gracias a estos principios generales de ARICPC se obtiene un producto de buena
calidad ya que se previenen, mejoran, y solucionan los riesgos que afectaran esta
calidad deseada.

5.11.3. Calidad del producto.

La calidad del producto va depender del buen manejo e higienizacion del personal,
ambientes de almacén, procesamiento, control de calidad, entre otros. Ademas de la
calidad del agua, e insumos a ser utilizados dentro de la elaboracion de la bebida

vitaminada.
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Si se llevan a cabo parametros de produccion la calidad del producto sera posible. Ya
que por ello se mejoraran los caracteristicas fisico quimicas del producto y por ende la
calidad del bien o servicio.
5.11.4. Calidad del personal.
El personal directo que labora dentro de la empresa debe de ser capacitado para realizar
las tareas de recepcion, limpieza, mondada, manejo de los equipos de; pulpeadora,
mezcladora, pasteurizador, dosificador, sellado de las botellas y tratamiento de agua. El
personal indirecto tal es el caso del administrador debe realizar un trabajo de
mercadotecnia y buena distribucion ademas de llevar los ingresos y egresos diarios. El
vigilante es aquel que conoce todos o recintos del local por lo que se le confiere la
seguridad del mismo.
5.11.5. Principio de HACCP.
Para aplicar el principio HACCP es necesario tener presente los siguientes puntos; con
lo que se elabora un andlisis de riesgos de las operaciones a seguir para obtener el bien o
servicio.

- Constituir el equipo HACCP.

- Definir el campo de estudio y los grandes grupos de producto elaborados.

- Escribir el diagrama de fabricacion del producto .seleccionado.

- Identificar los riesgos y analizarlos.

- Determinar los puntos criticos (PCC).

- Establecer limites criticos, medidas de vigilancia

CAPITULO VI
INVERSION Y FINANCIAMIENTO.
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En la inversion se considera 2 etapas bien definidas en funcién del tiempo. La primera
es la etapa pre operativa, el cual consta de 9 meses el cual representa la fase de
inversion en la que se hard todos los desembolsos para crear la infraestructura
proyectada. La segunda etapa es ya de funcionamiento.

Las inversiones en el presente proyecto, estdn expresadas en moneda extranjera
(Délares Americanos) por ser mas estable en la bolsa de valores; el precio sugerido para
este estudio es de $1.00 = S/.3.01. Marzo del 2015.

6.1. Inversion fija.
Este esta constituido por los bienes tangibles e intangibles los cuales son;
6.1.1. Inversion fija tangible.

a) terreno.
De acuerdo al estudio de localizacién la planta de procesamiento se ubicara en la region
Apurimac, provincia de Andahuaylas, Distrito de Andahuaylas, bajo el cual requiere un
area total de 400,0 m?; el costo por metro cuadrado de terreno en esta zona es de
S/.400.00 por m?, de acuerdo a informacion otorgada por la Municipalidad Provincial de
Andahuaylas, por lo que se tiene que el terreno: 400.00 m? x S/.400.00 = S/.160 000,00.

b) Obras de edificacion.
Para determinar el costo total de la construccion se recurre al programa S-10 el cual
determina los costos de fabricacion de infraestructura con datos actualizados. El cual se
ve en el Anexo N° 03y el costo es de S/. 182 817,42.

¢) Maquinarias y Equipos.
La adquisicion de equipos se hace de acuerdo al disefio de la planta, requerimiento y

especificaciones técnicas el cual nos da un monto total de S/. 55 828.90.

d) Laboratorio.
Comprende todos aquellos materiales, equipos Yy reactivos necesarios para la
implementacién del laboratorio de control de calidad de la planta, el cual se estima que

es igual a la suma de S/. 6406.79.

e) Implementos de oficina.
Comprende todos los materiales y equipos necesarios para el buen desempefio del
administrador, el cual asciende a la suma de S/. 13 710.55.
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f) Otros.
Comprende los diferentes implementos necesarios para las normales actividades de la

planta.
6.1.2. Inversion fija intangible.
La inversion de los intangibles se efectla en la etapa pre operativa del proyecto, esta

comprendido por los siguientes rubros que se detallan de la siguiente manera;

Cuadro 6.1: Inversién en intangibles

INVERSION COSTO EN S/.
INTANGIBLES 74 804.95
Estudios previos 2 500.00
Gastos de organizacion y constitucion 1 053.50
Gastos de instalacion de equipos y maquinarias 2 791.45
Instalacion de servicios basicos 4 500.00
Gastos en puesta en marcha 3010.00
Intereses pre-operativos 60 950.00

6.2. Capital de trabajo

Se refiere al capital necesario que debe disponer para el adecuado y normal
funcionamiento de la planta. Se calcula el capital de trabajo teniendo en cuenta la
méaxima capacidad de produccion de la planta que es de 393930 L/afio.

El costo del capital de trabajo referido a la produccion se detalla en el siguiente cuadro.

Cuadro 6.2: Inversion en capital de trabajo

COSTO
CONCEPTO TOTAL S/.
1. COSTOS DIRECTOS 77918.98
1.1. Materiales directos 73 314.81
Materia prima 2199.71
Insumos 51 461.31
Envase y empaque 19508.83
Suministros 144.97
1.2. Mano de Obra Directa 4 604.17
2. COSTOS INDIRECTOS 4 410.50
2.1. Materiales indirectos 698.72
2.2. Mano de Obra Indirecta 3711.78
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3. GASTOS ADMINISTRATIVOS

6 449.90

4. GASTOS DE COMERCIALIZACION

9 058.61

COSTO TOTAL

97837.99

Desagregacion de inversion en capital fijo ver anexo N° 04

6.3. Composicion de la inversion total

La composicion de la inversion total para el presente proyecto de bebida con sabor a

fruta exdtica (tumbo serrano) se muestra en el siguiente cuadro;

Cuadro 6.3. Resumen de la inversion total.

INVERSION Costoen S/.

Inversion fija

Tangibles 424 532.84
Intangibles 74 804.95
Inversion fija total 499 337.79
Capital de trabajo 97 837.99
Imprevistos 1.0% sub total* 5971.76
Inversion total 603 147.53

6.4. Cronograma de inversiones

El cuadro 6.4 muestra el cronograma de inversiones, la inversion durara 9 meses (lo que

es denominado etapa pre operativa), y esta sujeta a los desembolsos de la fuente

financiera que s escoja para el presente proyecto.
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Cuadro 6.4. Cronograma de inversiones.

TOTAL MESES

CONCEPTO S/, 1 2 3 2 5 6 7 8 9
TANGIBLES 424 532.84
Terreno 160 000.00 160 000.00
Obras civiles 182 817.42 91 408.71 |54 845.23 |36 563.48
Bienes fisicos
Maquinarias y equipos 55 828.90 27 914.45|13 957.23 |13 957.23
Equipos de laboratorio 6 406.79 3203.39| 3203.39
Equipos auxiliares 3261.34 1630.67| 1630.67
Muebles de oficina 13 710.55 13 710.55
Equipos para Mantenimiento 857.85 428.93| 428.93
Inversiones para mitigacién ambiental 1 650.00 1 650.00
INTANGIBLES 74 804.95
Estudios previos 2 500.00| 2500.00
Gastos de organizacion y constitu. 1 053.50 526.75 526.75
Gastos de instalacion 2 791.45 1395.72| 1395.72
Instalacion de servicios bésicos 4 500.00 4 500.00
Gastos en puesta en marcha 3010.00 3010.00
Intereses pre-operativos 60 950.00 20 316.67 20 316.67 20 316.67
INVERSION FIJA TOTAL 499 337.79
CAPITAL DE TRABAJO 97 837.99 97 837.99
IMPREVISTOS 1.0% SUB TOTAL 5971.76 1492.94 1492.94 1492.94 1492.94
INVERSION TOTAL MENSUAL 603 147.53| 2500.00| 2 019.69| 180 843.42 |92 901.65 |54 845.23 |87 683.26 |23 291.87 |20 713.15 | 138 349.27
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6.5. Financiamiento del proyecto

La inversion total requerida para la instalacion de la planta es de S/.603 147,53 soles. El
capital financiero va a cubrir el 70.57% (S/.425 624.80) de la inversion total y 29.43%
(S/. 177 522.74) de aporte propio.

6.5.1. Financiamiento por deuda

El financiamiento por deuda esta determinado por la entidad no Gubernamental ONG
FINANDINA S.A. ubicado en el jiron Gracilazo de la Vega # 632 interior; el cual
promueve al desarrollo de micro empresas de la localidad de Andahuaylas previo
analisis del solicitante.

Para fines de estudio y analisis la ONG FINANDINA S.A. nos otorgara el 70.57% del

total de la inversion requerida. EI cual nos plante6 las siguientes condiciones de

préstamo;
- ONG. FINANDINA. S.A. : 70,57% de inversion total.
- Préstamo . S/.425 624.80
- Tasa Efectiva Anual (TEA) : 20% en soles.
- Forma de pago : Trimestral, cuotas fijas.
- Periodo de gracia : 1.0 afo con intereses
- Tiempo de amortizacién : 5.0 afios.

6.5.2. Aporte propio
El aporte propio basicamente esta desembolsado en el terreno, bienes intangibles y parte
del capital de trabajo. Por lo que corresponde a los socios de la empresa aportar 29.43%

del total de la inversion.

6.5.3. Estructura de financiamiento
La estructura de financiamiento muestra el desembolso de cada parte que financia el
proyecto, el cual detalla la suma en soles y el porcentaje que corresponde.

Esta estructura se observa en el cuadro siguiente;
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Cuadro 6.5: Estructura de financiamiento

TOTAL FUENTES DE FINANCIAMIENTO
RUBROS s/ FINANDINA APORTE PROPIO
' % S/. % S/.

TANGIBLES 424532.84

Terreno 160000.00| 75% |120000.00| 25% | 40000.00
Obras civiles 182817.42| 100% |182817.42| 0% 0.00
Maquinarias y equipos 55828.90 | 100% | 55828.90| 0% 0.00
Equipos de laboratorio 6406.79 | 100% 6406.79| 0% 0.00
Equipos auxiliares 3261.34 | 100% 3261.34| 0% 0.00
Muebles de oficina 13710.55| 100% | 13710.55| 0% 0.00
Equipos para Mantenimiento 857.85| 100% 857.85| 0% 0.00
Inversiones mitigacion ambiental 1650.00| 100% 1650.00| 0% 0.00
INTANGIBLES 74804.95

Estudios previos 2500.00| 0% 0.00| 100% 2500.00
Gastos de organizacion y constitu. 105350 0% 0.00| 100% 1053.50
Gastos de instalacion 2791.45| 0% 0.00| 100% 2791.45
Instalacion de servicios basicos 4500.00| 0% 0.00| 100% 4500.00
Gastos en puesta en marcha 3010.00| 0% 0.00| 100% 3010.00
Intereses pre-operativos 60950.00| 0% 0.00] 100% | 60950.00
INVERSION FIJA TOTAL 499337.79

CAPITAL DE TRABAJO 97837.99| 42% | 41091.96| 58% | 56746.03
IMPREVISTOS 1.0% SUB TOTAL 5971.76| 0% 0.00| 100% 5971.76
Escalamiento de la inversion 0.00] 0% 0.00| 100% 0.00
INVERSION TOTAL 603147.53|70.57% | 425624.80 | 29.43% | 177522.74

6.5.4. Servicio de deuda

El reembolso de la deuda que se efectuara en la etapa operativa, éste se realizara en

cuotas constantes y trimestrales, las cuotas incluirdn amortizaciones de la deuda y los

intereses. En el cuadro n® 6.6 se observa el servicio de la deuda y los intereses

trimestrales que se va a desembolsar a la financiera, todo esto segun el interés anual y el
factor de recuperaciéon del capital fijado por la ONG FINANDINA S.A.

Para ello se tiene en consideracion lo siguiente;

TET = A+ TEA) ™ -1

TEA : Tasa efectiva anual.

TET : Tasa efectiva trimestral.
Donde:

M n° de meses que contiene un trimestre.
N n° de meses que tiene un afo.

R Cuotas constante.
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P
R = g
(1+TET)" -1

TET@+TET)"
Donde:
P préstamo.
H n° de trimestres que hay en el periodo de pago.

Reemplazando en las formulas se tiene el resumen siguiente;

- Préstamo : §/.425624.80
- Tasa Efectiva Anual (TEA) : 20%
- Tasa efectiva trimestral (TET) : 4.66%
- Forma de pago : Trimestral.
- Periodo de gracia . 3 trimestres.
- Cuota fija (R) : S/.29 843,65
Cuadro 6.6: servicio a la deuda.
ANOS |TRIMESTRE| SALDO INTERES |AMORTIZACION| CUOTA
1 425 624.80 19 849.07 0.00| 19 849.07
1 2 425 624.80 19 849.07 0.00| 19 849.07
3 425 624.80 19 849.07 0.00| 19849.07
4 425 624.80 19 849.07 999458 | 29 843.65
9 5 415 630.22 19 382.97 10 460.68| 29 843.65
6 405 169.54 18 895.14 10948.51| 29 843.65
7 394 221.03 18 384.55 11 459.10| 29 843.65
8 382 761.93 17 850.16 11993.49| 29 843.65
3 9 370 768.44 17 290.84 12552.81| 29 843.65
10 358 215.63 16 705.44 13138.21| 29 843.65
11 345 077.41 16 092.73 13750.92| 29 843.65
12 331 326.50 15 451.46 14 392.19| 29 843.65
4 13 316 934.31 14 780.28 15063.37| 29 843.65
14 301 870.93 14 077.79 15765.86| 29 843.65
15 286 105.08 13 342.55 16 501.10| 29 843.65
16 269 603.98 12 573.02 17 270.63| 29 843.65
5 17 252 333.35 11 767.60 18 076.05| 29 843.65
18 234 257.30 10 924.62 18919.03| 29 843.65
19 215 338.27 10 042.33 19801.32| 29 843.65
20 195 536.95 9118.89 20724.76| 29 843.65
5 21 174 812.19 8152.39 21691.26| 29 843.65
22 153 120.93 7140.82 22 702.83| 29 843.65
23 130 418.10 6 082.07 23761.58| 29 843.65
24 106 656.52 4973.94 24 869.71| 29 843.65
7 25 81 786.81 3814.14 26 029.51| 29 843.65
26 55 757.30 2 600.25 27 243.40| 29 843.65
27 28 513.90 1329.75 28513.90| 29 843.65
TOTAL 290622.79 425624.80| 716247.59
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CAPITULO VII
PRESUPUESTOS DE EGRESOS E INGRESOS

En este capitulo se analizan los egresos de la empresa, con la finalidad de conocer las
entradas efectivas por venta de producto o las salidas por inversién de capital para luego
ser evaluadas ademas se estima los valores de los recursos para la produccion durante la
vida atil del proyecto, con un tiempo de operacion de 8 horas y de 300 dias al afio.

El presupuesto de ingresos y egresos variara durante la vida Gtil del proyecto debido al

cambio porcentual de produccion de la planta.

7.1.  Presupuesto de egresos

La finalidad es determinar los egresos, y asi podamos determinar el costo de produccién
en un afio. Como base fundamental para determinar el precio de venta y los beneficios.
Los egresos pueden clasificarse en 4 rubros: costo de produccion, gastos de operacion;

gastos financieros y depreciacién y amortizacién del activo fijo.

7.1.1. Costo de produccion

Denominado también costos de fabricacion o de manufactura, que a su vez comprende
dos tipos de costos: costos directos y costos indirectos. Los costos directos son
exclusivamente los que se identifican con el producto y su proceso, como materia
prima, insumos y mano de obra directa, mientras que los costos indirectos, llamados
también gastos generales de fabricacion incluyen aquellos relacionados con la
produccién, estos comprenden los gastos de mano de obra indirecta, materiales y gastos
indirectos.
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A) Costos directos

Los costos directos son exclusivamente los que se identifican con el producto y su

proceso, como materia prima, insumos y mano de obra directa.

- Materia prima

Se considera el volumen de las materias primas a utilizar, de acuerdo al programa de

produccion. Las materias primas que se transformara es el tumbo.

- Otros materiales directos.

Son aquellos materiales que se utilizaran durante el proceso de fabricacion, como el

CMC, Acido citrico y sorbato de potasio, botellas, etiquetas y termocontraibles.

En el cuadro 7.1 se muestran los costos de materiales directos para obtener el una

bebida de tumbo que se ofrecera.

Cuadro 7.1: Costos directos

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5°-10

A. COSTOS DIRECTOS 352 836.66 | 402 376.34 | 463 052.13 | 500 756.83 | 573 181.50
1.1. Materiales directos
Materia prima
Tumbo 26 396.54 | 30795.97| 35195.39| 39594.81| 43994.24
Insumos
Azlcar 33064.41| 38575.14| 44085.89| 49596.62| 55107.35
CMC 1702.01| 198568| 2269.35| 2553.02| 2836.69
Acido citrico 508.33 593.06 677.78 762.50 847.22
Envase y empaque
Botellas 296 mL 163 140.00 | 190 320.00 | 217 560.00 | 244 740.00 | 271 920.00
Tapas rosca 17 945.40| 20935.20| 23931.60| 23931.60| 29911.20
Etiquetas 53020.50| 61854.00| 70707.00| 70707.00| 88 374.00
Termocontraible 69.80 81.49 93.17 93.17 116.55
Suministros
Energia Eléctrica 756.98 839.34 921.71 1004.08 |1 086.45
Agua 082.68| 1146.46| 1310.24| 1474.02| 1637.80
1.2. Mano de Obra Directa
Obreros 55 250.00 |55 250.00 |66 300.00 |66 300.00 |77 350.00
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B) Costos indirectos

El monto anual de gastos por costos indirectos comprende; materiales indirectos, mano

de obra indirecta, gastos administrativos y ventas los cuales se muestran en el siguiente

cuadro;

Cuadro 7.2: Costos de materiales indirectos de fabricacion.

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10

2. COSTOS INDIRECTOS 31966.06| 32170.86| 31511.81| 31716.48| 33 183.56
2.1. Materiales indirectos
Energia Eléctrica 90.70 90.70 90.70 90.70 90.70
Combustible gas propano 123424 1439.05| 1643.78| 1848.45| 2053.08
Agua 2260.47| 226047 2260.47| 226047 2260.47
Desinfectante 225.78 225.78 225.78 225.78 225.78
Productos de limpieza 293.33 293.33 293.33 293.33 293.33
Materiales de limpieza 94.02 94.02 94.02 94.02 94.02
Indumentaria 1395.35| 1395.35 531.56 531.56| 1794.02
2.2. Mano de Obra Indirecta
Jefe de Planta 23580.72| 23580.72| 23580.72| 23580.72| 23580.72
2.3. Mantenimiento
Mantenimiento y reparacion 2791.45| 2791.445| 2791.445| 2791.45| 2791.45

7.1.2. Gastos de administracion

Los gastos de administracion son aquellos egresos que se dan en la empresa, pero que

no pertenecen al departamento de produccion, ni de ventas. Estan compuestos por la

mano de obra administrativa, Utiles de oficina y otros gastos generales. En el cuadro 7.3,

Se muestran estos gastos.

7.1.3. Gastos de comercializacion y ventas

Estos gastos se refieren, a los gastos de ventas, 0 sea todos los gastos efectuados para

concretar la venta en todas las etapas del ciclo de comercializacion; incluyendo los

gastos de marketing y publicidad. EI presupuesto de este rubro, se muestra en el

siguiente cuadro 7.3.

Cuadro 7.3: Gastos administrativos y de comercializacion.
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CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5'-10

3. GASTOS ADMINISTRATIVOS | 58348.81 | 58 348.81 | 58 348.81 | 58 348.81 | 58 348.81
Gerente general 26 200.80 | 26 200.80 | 26 200.80 | 26 200.80 | 26 200.80
Secretaria 12.500.00 | 12/500.00 | 12 500.00 | 12 500.00 | 12 500.00
Personal de seguridad 18 750.00 | 18 750.00 | 18 750.00 | 18 750.00 | 18 750.00
Utiles de oficina 300.00|  300.00| 300.00| 300.00|  300.00
Teléfono 598.01| 598.01| 598.01| 59801 59801
4. GASTOS DE ]

COMERCIALIZACION 62 255.27 | 68 649.78 | 75044.29 | 81 438.80 | 87 833.31
Jefe de Ventas 21 688.20 | 21 688.20 | 21 688.20 | 21 688.20 | 21 688.20
Publicidad 1200.00| 1200.00| 1200.00] 1200.00| 1200.00
Gastos de transporte 38367.07 | 44 761.58 | 51 156.09 | 57 550.60 | 63 945.11
Promocién 1000.00| 1000.00| 1000.00] 1000.00| 1000.00

7.1.4. Costos de depreciacion y amortizacion

Los costos de depreciacion y amortizacion estan trabajados por el decreto supremo N°

015-69-HC fijado por la legislacion vigente para el caso del Per( el cual se detalla en el

cuadro 7.4

Cuadro 7.4: Depreciacion y amortizacion

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5°-10
7. DEPRECIACION 16112.19| 16 112.19| 16 112.19| 16 112.19| 16 112.19
Cargos por depreciacion 16112.19| 16 112.19| 16112.19| 16112.19| 16 112.19

7.1.5. Gastos financieros

Son los recursos destinados al pago periodico del préstamo adquirido a las instituciones

financieras en este caso ONG. FINANDINA S.A., cuyo desembolso de prestamo y los

servicios de deuda se programG con amortizaciones e interese del préstamo. En el

cuadro 7.5 se observa que los intereses son pagados trimestrales y cada vez son

menores, puesto que es al rebatir. También se muestra el resumen del pago de la deuda

que se realiza dentro de la etapa operativa durante 5 afios.

Cuadro 7.5: Gastos financieros.

CONCEPTO

ANOS
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1 2 3 4 5°-10
5. GASTOS FINANCIEROS 76 511.74 | 67 939.16 | 57 652.08 | 45 307.57 | 30 494.17
Intereses generados 76 511.74 | 67 939.16 | 57 652.08 | 45 307.57 | 30 494.17

7.1.6. Costo unitario de produccion

El célculo se realiza considerando la produccion anual de la bebida vitaminada, para las
distintas capacidades de produccion de la planta; resultando ésta constante a partir del
tercer afio de produccion.

Para determinar el costo unitario de produccion es necesario calcular el costo de
produccion total el cual implica la sumatoria de los costos de fabricacion, los gastos de
operacion y los costos de depreciacion y amortizacion. En el cuadro n°® 6.2.2 se presenta

el resumen del costo unitario de produccion; el cual se calcula con la siguiente ecuacion:

C.UP=C.T.P/V.P
Donde:
C. U. P : Costo unitario de produccion.

C.T.P : Costo total de produccion.

V.P  :Volumen de produccion.
Cuadro 7.6: Costo unitario de produccién.
ANOS
CONCEPTO
1 2 3 4 5-10
Costos Anuales Totales 606 422.04 | 655419.51| 713 051.72| 745454.13| 814 483.97
Produccion Anual (Unidades 296 mL) |815 700.00 | 951 600.00 | 1087 800.00 | 1223 700.00 | 1359 600.00
Costo produccién unitario (S/.Unidad) 0.74 0.69 0.66 0.61 0.60
Margen de utilidad 25.70% 31.10% 34.50% 39.10% 40.10%
Precio de venta S/.Unidad S/.1.00 S/.1.00 S/.1.00 S/.1.00 S/.1.00

7.2.
El presupuesto de ingresos provendra de las ventas efectivas del producto generado

Presupuesto de ingresos

por el proyecto en cada afio, los cuales son registrados contablemente como
efectivos cobrados por la venta del producto. El ingreso por la venta del producto
se determina a partir del costo de produccion unitaria mas las utilidades, por el

volumen de ventas el cual se muestra en el siguiente cuadro.

El valor de venta de la bebida vitamina por cada unidad de botella de 295 mL es de
S/.1.0.
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El valor de precio sugerido al consumidor de la bebida vitaminada por cada unidad
de botella de 295 mL implica agregar el impuesto general a las ventas, que para
este afo es de 19%. Por lo que el valor asciende a S/.1.0.

Cuadro 7.7: Ingresos por ventas

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5
Produccién Anual (Unidad 296 mL) |815 700.00 | 951 600.00 | 1087 800.00 | 1223 700.00 | 1359 600.00
Precio de venta S/.Unidad 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00

INGRESOS DEL PROYECTO 815 700.00 | 951 600.00 | 1087 800.00 | 1223 700.00 | 1359 600.00

7.3.  Punto de equilibrio
Debido que, en el tercer afio se llegara a producir el 100% de la capacidad instalada, se
escogiod este afio para poder determinar el punto de equilibrio. Existen dos métodos para

determinar el punto de equilibrio;

7.3.1. Metodo anélitico
Existe varias técnicas o sub métodos para determinar el P.E. para este caso se empleara
el de algoritmos programables, para que pueda ser corrido en computador, empleando

las siguientes l6gicas que describen al punto de equilibrio.

C.F
PM =m

P.T
Donde;
PM  :Produccion minima
CF  : Costo Fijo
I . Ingresos totales
CV  :Costos Variables
PT  :Produccion total 6 volumen de produccion total.

Todas estas variables deben ser analizadas para un mismo afo.
Ahora es necesario saber los costos fijos y variables para un afio determinado en este
caso se analizo el tercer afio como se detalla a continuacion en el cuadro 7.8.
Con estos datos obtenidos realizamos la correspondiente corrida en un programa
elaborado en EXCEL donde el porcentaje del punto de equilibrio (% de P.E.) esta
definido por;
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%P.E.= (E—“g) *100

Cuadro 7.8: Costos fijos y costos variables de produccion.

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10
1. COSTOS VARIABLES 402 224.64 | 459 794.68| 527 713.98| 572 460.90 | 656 304.15
Materia prima 26396.54| 30795.97| 35195.39| 39594.81| 43994.24
Envases y embalaje 234 175.70 | 273190.69| 312291.77| 339471.77| 390 321.75
Suministros Proceso 1739.66 1985.81 2 231.95 2478.10 2724.25
Mano de obra directa 55250.00| 55250.00f 66300.00f 66300.00| 77 350.00
Combustible (gas propano) 1234.24 1439.05 1643.78 1848.45 2 053.08
Indumentaria del personal 1 395.35 1395.35 531.56 531.56 1794.02
Insumos 35274.76| 41153.89| 47033.01| 52912.14| 58791.26
Gastos de Transporte 38367.07| 44761.58| 51156.09| 57550.60| 63945.11
Imprevistos (2% ) 5 054.07 5 615.46 6 279.57 6 722.61 7 525.47
Transporte de Residuos solidos 3337.25 4206.91 5 050.85 5 050.85 7 804.96
2. COSTOS FIJOS 204 197.40| 195624.82| 185337.74| 172993.23| 158 179.83
Mano de obra indirecta 23580.72| 23580.72| 23580.72| 23580.72| 23580.72
Materiales y Productos de limpieza 387.35 387.35 387.35 387.35 387.35
Depreciacion 16112.19| 16112.19| 16112.19| 16112.19| 16112.19
Mantenimiento y reparacion 2791.45 2791.45 2791.45 2791.45 2791.45
Desinfectante 225.78 225.78 225.78 225.78 225.78
Remuneracion administrativos 79139.00| 79139.00| 79139.00f 79139.00| 79 139.00
Suministros Administrativo 2 351.16 2 351.16 2 351.16 2 351.16 2 351.16
Utiles de oficina 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00
Teléfono 598.01 598.01 598.01 598.01 598.01
Publicidad y promocion 2 200.00 2 200.00 2 200.00 2 200.00 2 200.00
Gastos financieros 76511.74| 67939.16| 57652.08| 45307.57| 30494.17
TOTAL 606 422.04 | 655419.51| 713 051.72| 745454.13| 814 483.97
Punto de Equilibrio % 49.09% 39.53% 33.41% 26.67% 22.37%
Punto de Equilibrio (En unidades) 400387 376202 363407 326402 304192

De esta manera construimos la tabla siguiente teniendo en consideracion que se

calculara la produccién minima necesaria y los porcentajes del punto de equilibrio para

los 10 afios de vida util del proyecto.; también incluimos en la tabla los costos unitarios

de produccion correspondiente para todos los afios.

7.3.2. Método grafico

Este grafico se maneja gracias a los costos fijos, los costos totales y los ingresos; los

cuales se ingresan al primer cuadrante que lleva en si el eje X porcentajes del punto de

equilibrio y el eje Y Inversion en délares americanos. La interseccién nos muestra el

punto de equilibrio al cual el producto a elaborar no sufre perdidas ni ganancias.
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En la grafica 7.1. Se muestra que a una produccion mayor a 393.93 m® los ingresos van

a ser favorables y si es menor a 393.93 m?® los ingresos van a ser desfavorables.
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CAPITULO VI
ESTADO ECONOMICO Y FINANCIERO

El objetivo principal de los estados financieros es mostrar el resumen de la situacion

econdmica y financiera del proyecto, en base a los beneficios y costos.

8.1. Estado de pérdidas y ganancias

Con los ingresos y costos hallados en los capitulos anteriores se ha proyectado los
estados de ganancias y pérdidas para los 10 afios de vida Util de la empresa; el cual se
muestra en el cuadro 8.1.

8.2.  Flujo de caja

Viene ha ser un instrumento de importancia para verificar la rentabilidad y evaluacion
econdmica y financiera del proyecto. Para la elaboracion de este estado se utiliza los
datos de otros estados basicos como balance proyectado y estado de resultados.

Este resumen se muestra en el cuadro 8.2. el flujo de caja econémico y financiero.
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Cuadro 8.1. Estado de pérdidas y ganancias

RUBROS ANO DE OPERACION
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
INGRESOS 815700.00 | 951600.00 | 1087800.00 | 1223700.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1579316.29
Ingreso por ventas 815700.00 | 951600.00 | 1087800.00 | 1223700.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00
ingresos por ventas de subproductos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Valor residual 121,878.30
Valor de recuperacion del capital de trabajo 97,837.99
EGRESOS (Costo de produccion)) 611476.10 | 661034.96 | 719331.29 | 752176.74 | 822009.45| 804233.36 | 791515.28 | 791515.28 | 791515.28 | 791515.28
Costos directos 352836.66 | 402376.34 | 463052.13 | 500756.83 | 573181.50 | 573181.50| 573181.50| 573181.50 | 573181.50| 573181.50
Costos indirectos 31966.06 | 32170.86| 31511.81| 31716.48| 33183.56| 33183.56| 33183.56| 33183.56| 33183.56| 33183.56
Gastos administrativos 58348.81 58348.81 58348.81 58348.81 58348.81 58348.81 58348.81 58348.81 58348.81 58348.81
Gastos de comercializacion y ventas 62255.27 68649.78 75044.29 81438.80 87833.31 87833.31 87833.31 87833.31 87833.31 87833.31
Gastos financieros 76511.74 67939.16 57652.08 45307.57 30494.17 12718.08 0.00 0.00 0.00 0.00
Gastos en impacto ambiental 3337.25 4206.91 5050.85 5050.85 7804.96 7804.96 7804.96 7804.96 7804.96 7804.96
Depreciacién 16112.19 16112.19 16112.19 16112.19 16112.19 16112.19 16112.19 16112.19 16112.19 16112.19
Imprevistos 10108.14 11230.92 12559.14 13445.22 15050.94 15050.94 15050.94 15050.94 15050.94 15050.94
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 204223.90 | 290565.04 | 368468.71 | 471523.26 | 537590.55 | 555366.64 | 568084.72 | 568084.72 | 568084.72 | 787801.01
Impuestos (30%) 61267.17 87169.51 | 110540.61 | 141456.98 | 161277.17 | 166609.99 | 170425.42 | 170425.42 | 170425.42 | 236340.30
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS 142956.73 | 203395.53 | 257928.10 | 330066.28 | 376313.39 | 388756.65| 397659.30 | 397659.30 | 397659.30 | 551460.71
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Cuadro 8.2. Flujo de caja proyectada economico y financiero.

RUBROS A0S
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

BENEFICIOS 0.00 | 815700.00 | 951600.00 | 1087800.00 | 1223700.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00
Ingresos por ventas 0.00 | 815700.00 | 951600.00 | 1087800.00 | 1223700.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00 | 1359600.00
Valor residual 121878.30
Recuperacion del capital de trabajo 97837.99
COSTOS -603147.53 | 656631.08 | 732092.28 | 813759.71 | 877521.53 | 967174.42 | 954731.16 | 945828.51| 945828.51 | 945828.51 | 1011743.39
Inversion fija tangible -424532.84

Inversion fija intangible -74804.95

Capital de trabajo -97837.99

Costos y gastos de produccion 585255.78 | 633691.86 | 690659.95 | 722619.33 | 790846.31| 773070.23 | 760352.15| 760352.15| 760352.15| 760352.15
Impuesto a la renta 61267.17 | 87169.51| 110540.61 | 141456.98 | 161277.17 | 166609.99 | 170425.42 | 17042542 | 170425.42 | 236340.30
Imprevistos -5971.76 | 10108.14 | 11230.92 12559.14 13445.22 15050.94 15050.94 15050.94 15050.94 15050.94 15050.94
FLUJO DE CAJA ECONOMICO -603147.53 | 159068.92 | 219507.72 | 274040.29 | 346178.47 | 392425.58 | 404868.84 | 413771.49| 413771.49 | 41377149 | 347856.61
Préstamos 425624.80

Amortizacion de la deuda -42862.86 | -51435.43 | -61722.52 | -74067.03 | -88880.43| -106656.52 0.00 0.00 0.00 0.00
Intereses -76511.74 | -67939.16 | -57652.08 | -45307.57 | -30494.17| -12718.08 0.00 0.00 0.00 0.00
FLUJO DE CAJA FINANCIERO -177522.74 | 39694.32 | 100133.12 | 154665.69 | 226803.87 | 273050.98 | 285494.24 | 413771.49| 413771.49 | 41377149 | 347856.61
SALDO DE CAJA RESIDUAL 39694.32 | 100133.12 | 154665.69 | 226803.87 | 273050.98 | 285494.24 | 413771.49| 413771.49 | 41377149 | 347856.61
CAJA RESIDUAL ACUMULADA 39694.32 | 139827.44 | 294493.13 | 521297.00 | 794347.98 | 1079842.22 | 1493613.72 | 1907385.21 | 2321156.70 | 2669013.31
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CAPITULO IX
EVALUACION DEL PROYECTO.

9.1. Evaluacion economica
La evaluacion se realiza mediante los indicadores econémicos y financieros para medir
la productividad del conjunto de factores que intervienen en el proyecto. Estos factores
son:

- Valor Actual Neto (VAN).

- Tasa Interna de Retorno (TIR).

- Relacién Beneficio — Costo (B/C).

- Periodo de la Recuperacion de la Inversion (PRI).

La evaluacion econdmica asume que todas las compras y las ventas son al contado y
que todo el capital es propio, en otros términos es independiente de los asuntos
financieros. La evaluacion financiera comprende en su andlisis todos los flujos
financieros del proyecto, diferenciando entre capital propio y prestado. Dicha
evaluacion es pertinente para determinar la denominada capacidad financiera del
proyecto y la rentabilidad del capital propio invertido en el proyecto.

9.1.1. Valor actual neto econdomico VANE

El VANE es un método que sirve para calcular la ganancia o perdida monetaria neta
esperado de un proyecto, mediante el descuento hasta el presente, de todos los flujos
futuros esperados de entradas y salidas de efectivo.

Para determinar el VANE se determina el costo de oportunidad del capital el cual se

detalla a continuacién:
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Para determinar el VANE se emplea la siguiente relacion matematica:

VANE =¥ [ ( Fei) (FSA)] - lo

VANE = Valor Actual Neto Economico

Fe = Flujo de Caja Econdémico

lo = Inversion (US$)

FSA = Factor simple de actualizacion
FSA=1/[1+Ke]T

Ke = Costo de Oportunidad de Capital

t = Tiempo (afios)

El cuadro siguiente nos muestra el valor actual neto econdémico para el presente

proyecto;
Cuadro 9.1: VANE del proyecto
ARO FLUJQ DE CAJA FSA FLUJO

ECONOMICO (Fe) | (1/(1+COK)") |ACTUALIZADO

0 -603147,53 1,000 -603147,53

1 159068,92 0,804 127952,27

2 219507,72 0,647 142028,38

3 274040,29 0,520 142627,23

4 346178,47 0,419 144927,49

5 392425,58 0,337 132151,07

6 404868,84 0,271 109670,65

7 413771,49 0,218 90156,97

8 413771,49 0,175 72520,70

9 413771,49 0,141 58334,39
10 347856,61 0,113 39448,18
VANE 456669,79

El VANE para el proyecto es de S/. 456 669.79 lo que indica un retorno positivo para
una tasa de 24,32%.

9.1.2. Tasa interna de retorno econémico TIRE
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La TIRE representa la capacidad remunerativa del proyecto y viene a ser la tasa de
interés a la que el valor actual de los flujos esperados de entrada de efectivo de un
proyecto es iguales al valor actual de los flujos esperados de salida de efectivo del
proyecto.

La TIRE obtenido es de 42,28% y supera a la tasa minima exigida por el proyecto que
es de 24,32%.

VARIACION DEL TIRE

500,000
400,000 N

300,000 \
200,000 \

100,000 ™~

N

13% 20% 2%% 30°% 33% 40%% \‘5 %% 50%
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TASA DE INTERES

Figura 9.1: Variacion del TIRE

9.2.  Evaluacion financiera

La evaluacién financiera tiene por objetivo fundamental determinar la capacidad del
proyecto para cumplir con sus obligaciones, siendo lo mas importante el pago de los
intereses de la deuda y la amortizacion de las mismas, mostrando la administracion del
proyecto respecto a sus necesidades futuras de liquidez y los beneficios del
inversionista. Los indices de rentabilidad para la evaluacion financiera tienen

conceptualmente los mismos principios que los aplicados para la evaluacion econdémica.

9.2.1. Valor actual neto financiero VANF
Para determinar el VANF se halla el costo ponderado de capital el cual se determina de
la siguiente manera;

La deduccion obedece a la siguiente relacion:
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Cuadro 9.2: Calculo del VANF

ARIOS FLUJO DE CAJA FSA FLUJO
FINANCIERO (Ff) | (L(1+COK)n) |ACTUALIZADO

0 -177522,74 1,000 -177522,74
1 39694,32 0,820 32542,50
2 100133,12 0,672 67301,21
3 154665,69 0,551 85223,95
4 226803,87 0,452 102456,78
5 273050,98 0,370 101124,54
6 285494,24 0,304 86682,76
7 413771,49 0,249 102995,56
8 413771,49 0,204 84438,61
9 413771,49 0,167 69225,11
10 347856,61 0,137 4771181
VANF 602180,09

El VANF obtenido para el proyecto es de S/. 602 180.09 evaluando a un costo
ponderado de capital, del 21,98%.

El VANF indica si un proyecto es rentable y si este genera beneficios adicionales para
el inversionista, se considera que si tuviéramos la posibilidad de depositar en la banca el
valor calculado a una tasa de 21,98% de interés, la cantidad del dinero obtenido al cabo

de 5 afios sera la misma que se obtendria haciendo la inversion del proyecto.

9.2.2. Tasa interna de retorno financiero TIRF

El TIRF obtenido es de 78,8% y supera el costo ponderado de capital, del inversionista
(67,77%). Ademas nos indica que la rentabilidad del inversionista es mas alta que el de
las fuentes en conjunto, esto debido a que los costos de préstamo son menores que el

costo de oportunidad.

9.3. Relacion beneficio / costo
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Representa uno de los criterios integrales de evaluacién, mostrando la cantidad de
dinero que se percibe por cada unidad monetaria utilizada (inversién y operacion),
expresado como valores actualizados a una tasa de descuento determinada.

El coeficiente de beneficio/costo es el cociente del resultante de dividir la sumatoria del
flujo neto de beneficios actualizados, entre la sumatoria del flujo neto de costos también
actualizados, que se generan durante el horizonte del proyecto. La tasa de descuento a
utilizar es la misma que para el célculo del VAN, los datos se muestran en el cuadro
9.3.

Cuadro 9.3. Beneficio y costos actualizados (i = 24,32%)

ANO | COSTOS | BENEFICIOS FSA COSTOS BENEFICIOS

(1/(1+COK)n | ACTUALIZADOS | ACTUALIZADOS

0 603147,53 0,00 1,000 603147,53 0,00
1 656631,08 815700,00 0,804 528182,63 656134,90
2 732092,28 951600,00 0,647 473686,69 615715,07
3 813759,71 1087800,00 0,520 423530,03 566157,26
4 877521,53 1223700,00 0,419 367374,05 512301,54
5 967174,42 1359600,00 0,337 325700,32 457851,39
6 954731,16 1359600,00 0,271 258617,05 368287,69
7 945828,51 1359600,00 0,218 206087,25 29624422
8 945828,51 1359600,00 0,175 165773,00 238293,70
9 945828,51 1359600,00 0,141 133344,92 191679,31
10 1011743,39 1359600,00 0,113 114735,32 154183,50
TOTAL 3600178,79 4056848,58

La razén de beneficio costo para el proyecto es de B/C = 1,13, lo que indica que existe

una buena proyeccion de beneficios por cada unidad invertida o costo de inversion.

9.4. Periodo de recuperacion

Es el tiempo necesario para recuperar la inversion realizada en el afio cero, por medio de
sus ingresos en efectivo.

Para hallar el afio exacto de recuperacion se utiliza el VAN acumulado y la siguiente
relacion;

for 1
VAN, VAN, +VAN,

Donde;
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fer : Factor del periodo de recuperacion.

VAN : Valor actual neto acumulado.

Para determinar el PRK, se determina el VAN acumulado, el cual se muestra a

continuacion en el siguiente cuadro;

Cuadro 9.4. Beneficio y costos actualizados (i = 24,32%)

ANO FLUJO DE CAJA FLUJO ACTUAL
ECONOMICO (Fe) ACUMULADO
0 -603147,53 -603147,53
1 159068,92 -444078,61
2 219507,72 -224570,90
3 274040,29 49469,39
4 346178,47 395647,86
5 392425,58 788073,44
6 404868,84 1192942,28
7 413771,49 1606713,77
8 413771,49 2020485,27
9 413771,49 2434256,76
10 347856,61 2782113,37

Se observa que en el tercer afio el VAN acumulado supera el VAN ordinario lo cual nos
hace deducir que el Periodo de recuperacion del capital se lleva a cabo en el tercer afio y
para determinar los meses y dias se procede con la siguiente relacion;
fon B 1
11808.9599 11808.9599 +35802.9819

Donde fpr = 2181.

Por lo tanto el periodo de recuperacion del capital para el presente proyecto se llevara a

cabo al: 2 afios, 02 meses y 05 dias.
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CAPITULO X
EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL

10.1. Evaluacion de impacto ambiental

La evaluacién del impacto ambiental (EIA) puede definirse como la identificacion y
valoracion de los impactos potenciales de proyectos, planes programas o accién
relativos a los componentes fisico — quimico, bidticos, culturales y socioeconémicos del
entorno. El proposito principal del proceso de EIA, es animar a que se considere el
medio ambiente en la planificacién y en la toma de decisiones para en definitiva, acabar
definiendo actuaciones que sean méas compatibles en el medio ambiente. EI concepto de
impacto ambiental es la diferencia entre la evaluacion del medio ambiente “sin” y
“con” la actuacion, ademas varia con el tiempo.

El estudio del impacto necesita realizar varias tareas entre las que se incluyen la
identificacion del impacto, la descripcidn del medio afectado, la prediccidn y estimacion
de impactos, la seleccion de las alternativas de la propuesta de entre las opciones que se
hayan valorado para cubrir las demandas establecidas y en resumen la presentacion de
la informacion.

La interaccion de las actividades del hombre con el medio ambiente y los recursos
existentes en la biosfera es inevitable y aunque dicha interaccion puede ser positiva, los
efectos negativos causan una preocupacion creciente en el peligro de irreversibilidad
potencial de muchos impactos por temor o incertidumbre del impacto ambiental de las
actividades nuevas.

Los procesos industriales que utilizan materias primas provenientes de la explotacién de
los recursos naturales, agua, aire y espacio vital y que generan problemas de
contaminacion con sus efluentes emisiones y desechos solidos contribuyendo al
deterioro del ambiente, los recursos y los ecosistemas afectando las poblaciones y la

salud humana.
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Segun el reglamento de proteccion ambiental para el desarrollo de actividades de la
industria manufacturera (1997), el estudio que contiene la evaluacion y descripcion de
los aspectos fisicoquimicos naturales, bioldgicas, socioeconémicas y culturales en el
area de influencia del proyecto.

El EIA es de caracter obligatorio segln ley N° 26786 del 13 de mayo de 1977, llamada
ley de evaluacion del impacto ambiental para obras y actividades, estéa en su articulo 1°,
modificatorio del articulo 5° del Decreto Legislativo 757, especifica que la autoridad
sectorial competente comunicard al CONAM ( Concejo Nacional de Ambiente) sobre
las actividades a desarrollarse en un sector que por su riesgo ambiental pudieran exceder

los niveles y estandares tolerables de contaminacion o deterioro del ambiente.

10.2. Caracteristicas de los residuos y su impacto.

La agroindustria genera principalmente residuos liquidos y solidos, siendo de menor
importancia la contaminacion atmosférica, la produccion de residuos, asi como sus
caracteristicas dependen del tipo de materia prima que se procesa.

1. Las principales fuentes de generacion de residuos liquidos en la industria
procesadora son los procesos de lavado. Estos se realizan tanto al tumbo como
también a las maquinarias y equipos de la linea de produccién. Los residuos
generados en el lavado de tumbo se caracterizan por contener principalmente
solidos suspendidos y materiales organicos disueltos.

Respecto a las aguas del lavado de equipos, estas se caracterizan por sufrir
bruscas variaciones de pH con picos &cidos y basicos. A su vez, es comun
encontrar detergentes y materia organica disuelta.

2. Los residuos solidos provienen generalmente de las etapas de limpieza, lavado,
inspeccion. En la etapa de seleccidn se generan restos de tumbo que deben ser
eliminados antes de pasar a las otras etapas de proceso. Sin embargo estos son
reutilizados como suplemento alimenticio para animales 0 como mejoramiento
de suelos.

3. La ubicacién de la planta cerca o dentro de los habitats fragiles. Se debe ubicar
la planta lejos de habitats importantes, fragiles o ecol6gicamente importantes o
en el parque industrial a fin de reducir o concentrar la carga para el medio

ambiente y los servicios locales.
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La disposicion inadecuada de los residuos sélidos puede dar origen a la contaminacion
del aire (generacion de malos olores). La contaminacion tiene relacion principalmente
con la putrefaccion del material organico, generando malos olores.

La contaminacion atmosférica es generalmente un problema menor en estas industrias,
sin embargo en algunos casos se pueden producir problemas de olores producto al

inadecuado manejo de los residuos sélidos.

10.3. Prevencion de la contaminacion

Se analizaron las opciones existentes para prevenir la contaminacion, mediante la
realizacion de un manejo ambiental, en toda linea de producciéon de la industria
procesadora. Con la aplicacién de medidas preventivas se espera que las industrias
cumplan con las regulaciones vigentes y tengan una guia para enfrentar de la mejor
forma posible las futuras regulaciones. EI manejo ambiental tiene como objeto reducir o
eliminar los impactos generados por estas actividades, aumentando la rentabilidad de la
empresa.

1. Una forma importante de reducir la concentracion de productos organicos en los
efluentes es la entrada de la materia prima lo mas limpia posible al proceso.
Para esto, podria efectuarse en el campo de recoleccion una pre-limpieza y
seleccion, para asi remover polvo y materia prima perjudicial. Asi, las
operaciones del lavado en el proceso pueden ser reducidas y los residuos
liquidos podrian tener menos productos solubles y solidos suspendidos.

2. Si la materia prima no puede ser pre limpiada y seleccionada en terreno, las
aguas utilizadas para el lavado efectuado en planta deberian ser almacenados
separadamente. Esta agua pueden ser tratadas en una serie de piscinas de
sedimentacion y algunos de aireacion, para remover los compuestos organicos.
Los efluentes pueden ser reutilizados para las operaciones de lavado de
equipos.

Los volimenes de residuos liquidos pueden reducirse mediante un adecuado manejo
interno y por recirculacion del agua de proceso. Para mantener la calidad de esta agua
puede ser necesario realizar un tratamiento simple como sedimentacion, filtraciéon y
desinfeccion.

En el cuadro 10.1 se muestra los gastos que generara el manejo de los residuos

solidos que generara el proyecto.
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Cuadro 10.1: Costos de mitigacion del impacto ambiental.

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10
6. GASTOS IMPACTO AMBIENTAL |3337,25|4 206,91 |5 050,85 | 5 050,85 | 7 804,96
Transporte de Residuos solidos 3337,25 | 4206,91 | 5050,85| 5050,85| 7804,96
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CAPITULO XI
ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El andlisis de sensibilidad, consiste en hacer conjeturas sobre el VAN de un proyecto,
para cada variacion que ocurra en las variables del mismo. El procedimiento consiste en
suponer variaciones porcentuales para uno o mas factores y luego medir sus efectos en
los demaés factores, y cémo afecta a la rentabilidad del proyecto para saber hasta qué
punto sigue siendo aceptable.

El andlisis de sensibilidad, es de gran ayuda para la evaluacion de un proyecto, pues al
asignar valores extremos a las variables permite conocer el grado de variabilidad de los
mismos. Para determinar la sensibilidad del presente estudio respecto a las variables
mencionadas y los cambios que genera sobre el VAN y el TIR, se toma como referencia
la variacion en el precio de la materia prima, variacion en el precio del producto final y

la variacion en el volumen de produccién.

11.1. Analisis de sensibilidad al precio de la materia prima
En el cuadro 9.1, se presenta la variacion del precio de la materia prima y los
correspondientes valores del valor actual neto econdmico y la tasa interna de retorno

econdmico

Cuadro 11.1: Analisis de sensibilidad al precio de la materia prima

% PRECIOS
VARIACION S//Tm VAN TIR A VAN
-99% 3.200 S/.551,988.46 | 45,85% 20,87%
-66% 108.800 S/.520,215.57 | 44,67% 13,92%
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-33% 214.400 S/.488,442.68 | 43,48% 6,96%

0% 320.000 S/. 456,669.79 42,28% 0,00%

33% 425.600 S/. 424,896.90 41,09% -6,96%

66% 531.200 S/. 393,124.01 39,88% -13,92%

99% 636.800 S/. 361,351.12 38,67% -20,87%
S/.600,000.00. 1

S/. 400,000.00

-~
4]
2 S/. 300,000.00 1
=

S/. 200,000.00 |

S/. 100,000.00 1

[l A e W atal
-150% -100% -50% 0% 50% 100% 150%
% VARIACION

Figura 10.1: Variacion del VANE por efecto del precio de la materia prima

Conforme al cuadro 10.1 y sus respectivas graficas, al incrementar el precio de la
materia prima en un 200% el VANE disminuye en un 216%, por lo tanto no tiene un

efecto de gran magnitud en el VANE del proyecto.

11.2. Analisis de sensibilidad al precio de los productos terminados

Los precios de los productos finales, influyen directamente en los indicadores
econdmicos del proyecto, afectando la rentabilidad de la misma, este analisis se realiza
con la finalidad de conocer hasta que nivel de disminucion de dichos precios aun el
proyecto resulta atractivo para su inversion.

En el cuadro 11.2, se presenta la variacion de los precios de los productos finales y los

correspondientes valores del VANE y TIRE.
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Cuadro 11.2: Andlisis de sensibilidad al precio del productos terminado

%

VARIACION| PRECIOSI. VAN TIR A VAN
-18% 0.82 -S/. 54,493.13 21,96% -111,93%
-12% 0.88 S/.115,894.51 29,14% -74,62%
-6% 0.94 S/. 286,282.15 35,86% -37.31%
0% 1.00 S/. 456,669.79 42,28% 0,00%
6% 1.06 S/.627,057.43 48,50% 37.31%
12% 1.12 S/. 797,445.07 54,58% 74,62%
18% 1.18 S/.967,832.71 60,56% 111,93%

S/.1,200,000.00 -
S/. 1,000,000.00 -
S/. 800,000.00 -
S/. 600,000.00 -
-
2]
25 S/. 400,000
Z
-
> -
-26% ‘/-15% -16% -5?:0' U'Wo.-'o 5:?.-"0 10|% 1:‘;% 2ol%
-S/.200,000.00 -
% VARIACION

FIGURA 10.2: Variacion del VANE por efecto del precio del producto terminado

Segun el cuadro 11.2 y sus respectiva grafica, al disminuir el precio del producto
terminado en un -12%, el VANE del proyecto cae en un -74,62%, y al disminuir en un -
18% los precios de los mismos el VANE cae en un -111,93%. Es asi que si los precios
de los productos finales bajan a valores mayores del -100% el proyecto ya no es
rentable. Por lo que nos recomienda estos resultados que debemos tener mucho cuidado
en la caida del precio de nuestro producto a valores mayores de -12% y planear

estrategias para evitar perdidas.
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CONCLUSIONES

1. EIl abastecimiento de la materia prima es un factor clave para la vida util del
proyecto; el cual por ser un fruto en estado endémico; en el presente determina

la no factibilidad del proyecto bajo cualquier circunstancia. Las época en el que
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se tiene mayor cantidad de este fruto es finalizando el verano y por un periodo
de 3 meses, este no abasteceria nuestra demanda de materia prima.

Por otra parte el cultivo tecnificado de esta planta nos proveera de un promedio
de 25 tm/hectérea; el cual para fines de abastecimiento de demanda de materia
prima se requeriran de un aproximado de 10 hectareas. La produccion del fruto
es constante bajo las condiciones climéticas de la localidad de Andahuaylas y
el abastecimiento suficiente de agua.

Para el presente proyecto se dispone de 512 Tm para el afio 2025 y se necesita
458 kg de Tumbo serrano en un dia y 137.48 Tm/afio, por lo que existe la
suficiente disponibilidad de materia prima para el proyecto.

La investigacién del mercado consumidor para este proyecto se realizo con
datos del instituto nacional de estadistica e informatica del afio 2007 proyectado
para el 2016, afio en estudio. La estratificacion esta orientado hacia personas de
5 a 50 afios de edad aproximadamente, con mayor énfasis en personas que
practican cualquier deporte y comensales. Determinadndose una demanda de
1013.84 m3 para el afio 2016 y 1301,49 m3 para el afio 2025. Finalmente se
determind una demanda insatisfecha de 618,62 m3 para el afio 2016 y 812,72
m3 para el afio 2025.

El tamafio de la planta se determino en base al andlisis de los factores de mayor
incidencia (Tamafio materia prima, mercado, financiamiento y tecnologia), la
capacidad de la planta es de 393.93 m3 de bebida en botellas que contiene 296
mL en volumen; trabajando 8 horas diarias durante 300 dias al afio. Operando el
primer afio al 60% de la capacidad instalada y alcanzando al quinto afio su
méaxima capacidad instalada 100%.

La inversion total del presente proyecto asciende a la suma de S/.603 147,53 de
la que el 70% serd financiado por la organizacion no gubernamental
FINANDINA S.A. el cual propone para el financiamiento un plazo de 5 afios y
1 afio de gracia con intereses. El punto de equilibrio se calculé para el quinto
afio, cuyo porcentaje de operacién es de 22.37% de la capacidad instalada. En
cuanto a los indicadores de rentabilidad del proyecto estd sustentada por los

indicadores econdmicos y financieros que son;

VANE = S/.460 867.13 TIRF =67.87%
VANF = S/. 532 033.04 B/C =113
TIRE =42.41% PRK =2 afios, 2 meses y 5 dias.
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RECOMENDACIONES

1. Realizar un estudio a nivel de factibilidad del presente proyecto a fin de tener

una base con mayor sustento para la toma de decisiones.
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2. El factor materia prima en el proyecto es determinante; por lo que se recomienda
realizar el cultivo tecnificado y organico antes de iniciar el proyecto en si, y

evaluarlo en funcion de la produccion anual de la planta.

3. Para fines de factibilidad es necesario profundizar en el aspecto de disefio de

equipos; para sustentar los costos pre operativo con mayor solidez.
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ANEXOS

ANEXO N° 01 ENCUESTA
Previo un cordial saludo; ante usted se presenta una encuesta para conocer su
preferencia por un producto de sabor nuevo, por lo que se pide, su veracidad al
responder.
Instrucciones: Marque con un aspa entre el paréntesis (X), la respuesta de su agrado o
Ilene los espacios en blanco:
Edad: ( ); Sexo: ( ); Urbanizacién o barrio: ( )
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8.

9.

¢Usted consume, zumo o jugo de frutas citricas (naranja, maracuya entre otros)?:
(Sh ; (NO). Si fuera afirmativo:

¢Con que frecuencia?: (Diario) ; (Semanal) ; (Quincenal).
¢ Prefiere el zumo o jugo de frutas citricas?:
(Procesado y envasado) () ; (Fresco como fruta). ( )
Si su respuesta fuera; (procesado y envasado):
¢Qué sabor de frutas citrica es de su preferencia?:
(Naranja) ; (Maracuya) ; (Carambola) ; (Mixto) ; (Otros: ).

¢ Qué marca de producto consume usted?:

¢ Cuantas personas conforman su familia?:

¢Conoce usted el Tumbo? (SI); (NO).
Si fuera afirmativa su respuesta:
¢Le agrada el sabor del Tumbo?: (Sh ; (NO).

¢ Consumiria zumo o jugo de tumbo?: (SD ; (NO).

10. ¢ Qué cantidad del producto consumiria usted?; mL.:

(265) ; (350) ; (500) ; (Mas de 1000).

11. ;Qué tipo de envase?:

(Botella de vidrio) ; (Botella de plastico) ; (En caja) ; (En saches).

12. ;Donde adquiere su producto?:

(Bodegas) ; (Mercados de abasto) ;(Otros: ).

Andahuaylas, Abril 2015.

ANEXO N° 02

Determinacion de la demanda del proyecto

Demanda Actual

En la actualidad el mercado en estudio se encuentra en niveles de libre competencia, este
hecho facilita previa determinacion de la demanda insatisfecha, ingresar al mercado con
un producto de buena calidad y precios competitivos, Para el presente estudio de la
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demanda se presenta el inconveniente de no existir registros de datos estadisticos de la
produccién ni de consumo de este producto, por lo que se opta por la alternativa de
determinar la demanda a traves de encuestas directas a los habitantes. Para determinar la

demanda actual se sigue el siguiente orden:

d) ¢Le gustaria consumir zumo de tumbo?

Comportamiento Total Estrato A Estrato B Estrato C
Consume Fi % Fi % Fi % Fi %
Sl 247 | 76,47 23| 69,70 85| 75,22| 139| 78,53
NO 76 | 23,53 10| 30,30 28| 24,78 38| 21,47
Total 323 [100,00| 33| 100,00| 113{100,00| 177{100,00
e) ¢Qué tipo de presentacion consumiria Ud.?
Presentacion fi %
0,500 L 34 13,77
0,265 L 203 82,19
Otros 10 4,05
Total 247 100,00
f) ¢Cuantas unidades consumiria?
Comportamiento Fi %
4 veces X semana 10| 4%
3 veces X semana 41| 17%
2 Veces X semana 63| 26%
1 vez x semana 133 | 54%
Total 247 |100%
CUADRO NF° 2.2: Presentacién 0,265 L
Unidades fi hi Xi Xi*hi | Xi-Xp | (Xi-Xp)?| (Xi-Xp)?*fi
1 2 115 {0,466| 1,50 0,698 | -1,4494 2,10 241,59
3 4 85 10,344 | 3,50 1,204| 0,5506 0,30 25,77
5 6 47 10,190| 5,50 1,047| 2,5506 6,51 305,76
Total 247 | 1,000 2,949 573,12

Analizando el consumo per cépita para el consumo de zumo de tumbo por semana.

Caracteristicas Formulas 0,265 L
Consumo promedio (Xp) 2,949
Desviacion poblacional (Z(Xi - Xp)? *fi/N-1)12 1,526
Desviacion muestreal Desv.poblacional / (n)Y2 0,097
Consumo minimo (XP - Z*Dm) 2,759
Consumo medio (XP) 2,949
Consumo maximo (XP + Z*Dm) 3,140
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Por lo tanto obsérvese que la cantidad de jugo de tumbo demandado actualmente por

persona cada semana es de 2,949 unidades de 265 mL.

ANEXO N° 03:

PRESUPUESTO DE INFRAESTRUCTURA
Itém Descripcion Partida U;(;d Metrado M(;t.rgdo Parcial Subtotal
02,00 TRABAJOS PRELIMINARES 2516.80
02,01,00 | Trazo, Nivelacion y replanteo preliminar m2 440.00 2.50 1100.00
02,02,00 | Limpieza m2 440.00 3.22 1416.80
03,00 MOVIMIENTO DE TIERRA 4129.85
03,02,00 | Excavaciones de zanja en tierra compacta m3 306.71 12.00 3680.52
03,03,00 | Eliminacion de desmonte (25%) m3 76.68 5.86 449.33
04,00 OBRAS DE CONCRETO SIMPLE 16523.63
04,01 Cimientos
04,01,00 | Cimientocorrido1:10 +30% PGde8" m3 31.36 146.54 4595.33
04,03,00 | Sobre cimientos
04,03,01 | Concreto 1:8 25% PM m3 62.72 160.95| 10094.43
04,03,02 | Encofrado y desencofrado m2 125.44 14.62 1833.87
05,00 OBRAS DE CONCRETO ARMADO 47729.26
05,01,01 | Concreto FC=175 kg/cm2 en columnas m3 23.76 245.00 5821.20
05,01,02 | Encofrado y desencofrado columnas m2 79.20 30.35 2403.72
05,01,03 | Acero kg 950.00 6.50 6175.00
05,02,01 | Concreto en vigas m3 21.95 235.00 5158.54
05,02,02 | Encofrado y desencofrado vigas m2 87.80 35.41 3109.17
05,02,03 | Acero kg 750.00 6.50 4875.00
05,03,01 | Concreto en losas aligeradas m3 28.30 220.00 6225.45
05,03,02 | Encofrado y desencofrado losas m2 471.63 20.00 9432.50
05,03,04 | Acero kg 565.95 6.50 3678.68
05,03,05 | Ladrillos de techo pza 850.00 1.00 850.00
07,00 MUROS Y TABIQUES DE ALBANILERIA 37790.65
07,01,00 | Muro cabeza e=0.25 cm m2 525.53 47.29 | 24852.08
07,02,00 | Muro Soga para pozas €=0.13 cm m2 23.89 38.76 925.88
07,03,00 | Muro Soga €=0.15 cm m2 309.93 38.76 | 12012.69
08,00 REVOQUES ENLUCIDOS Y MOLDURAS 15963.72
08,01,00 | Tarrajeo frotachado muros inter. y exter. C:A 1:5 m2 990.41 7.03 6962.60
08,02,00 | Mayédlica de 0.30x0.30 para pozas m2 47.78 45.00 2149.88
08,03,00 | Maydlica de 0.30x0.30 m2 152.25 45.00 6851.25
09,00 CIELO RASO 6737.50
09,02,00 | Cielo raso con cemento m2 269.50 25.00 6737.50
10,00 PISOS 8483.86
10,01,00 | Falso piso de 4" C:H 1:8 m2 301.84 17.50 5282.20
10,02,00 | Piso pulido m2 145.53 22.00 3201.66
11,00 CARPINTERIA DE MADERA 7728.21
11,01,00 | Puerta de madera m2 57.25 135.00 7728.21
12,00 CARPINTERIA METALICA-HERRERIA 3858.75
12,01,00 | Puerta metélica m2 42.00 95.00 3990.00
12,02,00 | Ventanas metalicas m2 36.75 105.00 3858.75
14,00 VIDRIOS 2543.01
14,01,00 | Vidrios semi dobles en ventanas P2 508.60 5.00 2543.01
15,00 PINTURAS 9624.62
15,01,00 | Pintura latex para cielo raso m2 373.77 5.60 2093.08
15,02,00 | Pintura latex para interiores m2 858.19 4.85 4162.21
15,03,00 | Pintura latex para exteriores m2 85.58 4.85 415.04
15,04,00 | Esmalte en contra z6calos mL 362.94 6.00 2177.63
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15,07,00 | Barnizado de elementos de madera m2 83.38 6.00 500.25
15,08,00 | Anticorrosivo en ventanas metalicas m2 47.25 5.85 276.41
17,00 INSTALACIONES ELECTRICAS 846.00
17,01,00 | Salida para electricidad y fuerza Pto 1.00 6.00 6.00
17,02,00 | Salida para centro de luz Pto 24.00 20.00 480.00
17,03,00 | Salida de tomacorriente Pto 72.00 5.00 360.00
19,00 CONDUCTORES YIO CABLES 2266.10
19,01,00 | Conductores en tuberias para centro de luz mL 70.00 5.50 385.00
19,02,00 | Conductores en tuberias para tomacorriente mL 322.00 5.50 1771.00
19,03,00 | Acometida AWG-IW No 10 mL 30.00 3.67 110.10
20,00 TABLERO Y CUCHILLAS 121.72
20,01,00 | Tableros Distr. Termomagnetico de 30 x 45 cm. pza 1.00 121.72 121.72
21,00 Conexion A RED EXTERNA 299.73
21,00,00 | Conexiodn a red externa y cuchilla pza 1.00 299.73 299.73
22,00 PARARRAYOS 2000.00
22,01,00 | Pozo a tierra pza 1.00 2000.00 2000.00
23,00 ARTEFACTOS 1760.00
23,01,00 | Fluorescente circular autoroscante 32\Wits. pza 32.00 55.00 1760.00
24,00 APARATOS SANITARIOS 2665.55
24,01 Inodoro Sifonjet blanco (accesorios) und 4.00 181.50 726.00
24,02 Ducha de cuello largo und 4.00 75.00 300.00
24,04 Lavatorio und 4.00 150.00 600.00
25,00 INSTALACIONES SANITARIAS 1999.97
25,01 Caja de desagiie 12"x24" Und 2.00 75.65 151.30
25,02 _Tuberl’a_I,DVC desagiie SAL 4" suministro e mL 10.00 550 55 00
instalacion
2503 Tuberia_I?VC desagiie SAL 2" suministro e mL 20.00 320 64.00
instalacion
2504 ?I'uberl'a_I,DVC ventilacion SAL 2" suministro e mL 9.00 8.14 73.26
instalacion
25,05 Tuberia PVC 1/2" CLASE 10 para agua fria mL 30.00 10.00 300.00
02,06 Tuberia PVC 3/4" CLASE 10 para agua fria mL 10.00 7.63 76.30
02,07 Sumidero 2" Bronce Und 2.00 20.00 40.00
02,08 Sombreo de ventilacion PVC 2" pz 3.00 18.19 54.57
02,09 Salida de desagiie PVC de 2" pto 4.00 35.03 140.12
02,10 Salida de desagie PVC de 4" pto 1.00 35.00 35.00
02,11 Valvula de compuerta 3/4 pza 2.00 25.00 50.00
02,12 Valvula Check de Bronce 1/2" pza 5.00 43.52 217.60
02,13 Registro roscado de Bronce 4" pza 7.00 25.10 175.70
02,14 Salida de agua fria PVC de 1/2" pto 8.00 59.00 472.00
25,15 Instalacién de lavadero en el laboratorio unid 1.00 95.12 95.12
COSTO DIRECTO 175588.94
GASTOS GENERALES 7229.00
COSTO TOTAL 182817.94
COSTO TOTALEN US $ 64146.64
ANEXO N° 04
Inversion en capital de trabajo
CONCEPTO COSTO
TOTAL S/.
1. COSTOS DIRECTOQOS 77918.98
1.1. Materiales directos 73 314.81
Materia prima 2199.71
Insumos 51461.31
Envase y empaque 19508.83
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Suministros 144.97
1.2. Mano de Obra Directa 4 604.17
2. COSTOS INDIRECTOS 4 410.50
2.1. Materiales indirectos 698.72
2.2. Mano de Obra Indirecta 3711.78
3. GASTOS ADMINISTRATIVOS 6 449.90
4, GASTOS DE COMERCIALIZACION 9 058.61
COSTO TOTAL 97837.99
Costos de materiales directos de fabricacion.
CONCEPTO ANOS :
1 2 3 4 5-10
352 402 463 500 573
A. COSTOS DIRECTOS 836.66 376.34 052.13 756.83 181.50
1.1. Materiales directos
Materia prima
Tumbo 26 396.54 | 30 795.97 | 35195.39| 39594.81 | 43 994.24
Insumos
AzUcar 19 402.93 | 22 636.75| 25 870.58 | 29 104.40 | 32 338.22
MONTASWEET 19907 13 661.48| 15938.39 | 18 215.31| 20 492.22 | 22 769.13
CMC 1702.01| 1985.68| 2269.35| 2553.02| 2836.69
Acido citrico 508.33 593.06 677.78 762.50 847.22
Envase y empaque
163 190 217 244 271
Botellas 265 mL 140.00 320.00 560.00 740.00 920.00
Tapas rosca 17 945.40| 20 935.20 | 23 931.60| 23 931.60 | 29 911.20
Etiquetas 53 020.50 | 61 854.00| 70 707.00 | 70 707.00 | 88 374.00
Termocontraible 69.80 81.49 93.17 93.17 116.55
Suministros
Energia Eléctrica 756.98 839.34 921.71| 1004.08| 1086.45
Agua 082.68| 1146.46| 1310.24| 1474.02| 1637.80
1.2. Mano de Obra
Directa
Obreros 55 250.00 | 55 250.00 | 66 300.00 | 66 300.00| 77 350.00
Costos de materiales indirectos de fabricacion.
CONCEPTO ANOS i
1 2 3 4 5-10
2. COSTOS INDIRECTOS | 31 966.06 | 32 170.86| 31 511.81| 31 716.48 | 33 183.56
2.1. Materiales indirectos
Energia Eléctrica 90.70 90.70 90.70 90.70 90.70
Combustible gas propano 1234.24| 1439.05| 1643.78| 1848.45| 2053.08
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Agua 2260.47| 2260.47| 2260.47| 2260.47| 2260.47
Desinfectante 225.78 225.78 225.78 225.78 225.78
Productos de limpieza 293.33 293.33 293.33 293.33 293.33
Materiales de limpieza 94.02 94.02 94.02 94.02 94.02
Indumentaria 1395.35| 1395.35 531.56 531.56| 1794.02
2.2. Mano de Obra

Indirecta

Jefe de Planta 23 580.72 | 23 580.72| 23 580.72 | 23 580.72 | 23 580.72
2.3. Mantenimiento

Mantenimiento y reparacion | 2791.45| 2791.445| 2791.445| 2791.45| 2791.45

PROFORMAS
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FAMAIC

FABRICACION Y MANTENIMIENTO

ENACERO INOXIDABLE SAC
RUC: 20505810636

Cel.: 998277470/ 998238720

Sr. Gary F. Aparco Vallejos fecha: 02/06/2015

Direccion: Andahuaylas - Apurimac

CANT. | DESCRIOCION
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01

MARMITA DE 100 LITROS

- En acero inoxidable calidad de 304.

- Con Quemadores a gas de alta presion.
- Para aceite térmico.

- Material de primera calidad en acero inoxidable con sistema de | s/.3500.00
volteo, lleva chaqueta para pasteurizacion y agitador con
raspador de teflon, su funcionamiento puede ser a gas,
resistencia eléctrica y vapor lleva un tablero eléctrico de mando
todo automatizado.

Control de temperatura digital (directo al producto)

total s/.3500.00

‘ Garantia: DE 01 ANO CONTRA DEFECTOS DE CONSTRUCCION

*incluye costos de envio e IGV
*foto referencial

© 2017. Todos los derechos reservados FAMAIC - RUC: 20505810636 - Telf.: 2586366 Cel: 998238720 /|
998277470 - Desarrollado por Ticom Per(

Av. Prolongacion Huaylas Mz. K, Lte.13

Ref.: (A 10 mts antes de los pantanos de villa, lado izquierdo)
=1 !
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http://ticomperu.com/

RUC:20290488274

TERMOINGENIERIA CIA. LTDA

INGENIERIA EN REFRIGERACION Y AIRE ACONDICIONADO

PROFORMA No. 110408-205

Gary Francisco Aparco vallejos
Jr. Guillermo caceres Tresierra N° 310

Descripcion

CAMARA FRIGORIFICA
SEGUN ESPECIFICACIONES ADJUNTO

TERMOINGENIERIA CIA. LTDA  yireccion: Prolg. Grau 26

DN BN REFREERACEN Y ARE ACCACISIRADO - Cusco

PANEL FRIGORIFICO:

Factura

N.© de factura 0258

Fecha de factura 02.05.2015

Fecha de vencimiento Pagado

A pagar PEN 22.184,00
Cantidad Unidad Precio Importe

1 GLOBAL 18.800,00 18.800,00

Subtotal sin IGV 18.800,00
IGV 18 % de 18.800,00 3.384,00
Total PEN 22.184,00

Teléfono: TEL(084)23-8671
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>Verticales:
El panel frigorifico es ligeramente perfilado, acabado en blanco y del espesor seleccionado.
Su medida de ancho es fija de 1,18m y su longitud en paneles verticales corresponde a la
altura interior de la camara + espesor de suelo si este ha sido seleccionado
>Techo:
Panel frigorifico como el de verticales, de ancho es fijja de 1,18m y su longitud
correspondera a la medida total de largo o ancho ya que se fabricard a la dimension mas
corta para aumentar su resistencia. No obstante, si debido a esta longitud el panel pudiera
pandear se debera fijar al techo del local mediante accesorios de cuelgue adecuados no
incluidos en el precio.
>Suelo:
o Sin suelo: se suministran solo los paneles verticales y de techo, el suelo de la cAmara sera el
existente en el local.
o Suelo estandar: adecuado para el paso de personas. Se trata de un suelo aislado del mismo
espesor que paredes y techo y acabado en su cara visible por una capa plastificada
antideslizante.
o Suelo reforzado: adecuado para el paso de personas y carretillas manuales con ruedas de
goma. Se trata de un suelo aislado del mismo espesor que paredes y techo y acabado en su cara
visible por una chapa tipo fendlica antideslizante.
o Suelo acabado inox: disefiado para el paso de personas y carretillas manuales con ruedas de
goma, se trata de un suelo aislado del mismo espesor que paredes y techo y acabado en su cara
visible por una chapa de acero inoxidable grabada antideslizante.
o Suelo desnudo: se trata de aislamiento de suelo preparado para echar encima pavimento de
-hormigén con malla electrosoldada para permitir el paso de transpaletas, carretillas elevadoras,
“etc. En este caso solo se suministran las placas de aislamiento desnudo. La tela asfaltica,
hormigon, malla electrosoldada, y cualquier otro elemento de construccion no estan incluidos
en este producto.
PUERTAS:
Si se selecciona puerta pivotante o corredera correspondera a una puerta frigorifica de las
dimensiones de hueco Utiles que se ha seleccionado. Si se trata de recintos para
congelados las puertas se suministran con el marco calefactado mediante resistencia
flexible.
MONTAJE:
El montaje esta incluido en el precio.

Complementado el 5 de agosto de
2015
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FICHA ESTANDAR N° 29

CODIGO 09110004 - JUGOS Y SIMILARES
NATURALES Y ENVASADOS

TIPO SUMINISTRO

GRUPO 09 ALIMENTOS Y BEBIDAS

PARA PERSONAS

CLASE 11 BEBIDAS Y AFINES

FAMILIA 0004 — JUGOS Y SIMILARES NATURALES
Y ENVASADOS

TIPO DE UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

. ALCANCE
Esta familia incluye a los jugos de fruta (exprimido o a partir de concentrados), jugos

concentrados de fruta, jugos de fruta extraidos con agua y bebidas de fruta
(clasificacion dada en la NTP 203.110 2009 Jugos Néctares y Bebidas de Fruta.

Requisitos).

Il.  DETALLE

Para la inclusion de los items en esta familia, debe considerarse las definiciones que

se establecen en la NTP 203.110 2009 Jugos Néctares y Bebidas de Fruta.

Rentiicitng

Entre ellas, las mas relevantes para la presente ficha son:

Jugo de fruta.- Liquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la parte

comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras. Podran afadirse pulpa y
células obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta. Puede

QAr-

Jugo de fruta exprimido: Jugo obtenido directamente por
procedimiento de

Jugo de fruta a partir de concentrados: Obtenido mediante la
reconstitucion

Jugo concentrado de fruta.- Es el producto obtenido a partir del jugo de fruta
que se
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los grados brix establecido para el jugo reconstituido de la misma fruta en al menos

50%. Puede contener sustancias aromaticas asi como pulpas y células reincorporadas

nrnradantac Aal miemn tinn da friita

Jugo de fruta extraido con agua: Se obtiene por difusibn con agua de la
fruta

pulposa entera cuyo jugo no puede extraerse por medios fisicos o de fruta
deshidratada entera. Estos productos podran ser concentrados y reconstituidos. El

contenido de solidos del producto acabado debera satisfacer el valor minimo de

Bebida de fruta: Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido
por la

dilucion con agua del jugo (concentrado o sin concentrar o la mezcla de éstos,
provenientes de una o mas frutas) y la adicion de ingredientes y otros aditivos
permitidos. Podrén afadirse pulpa y células obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta. Podran afadirse sustancias aromaticas 3
(naturales, idénticos a los naturales, artificiales 0 una mezcla de ellos), permitidos por

la autoridad sanitaria nacional competente o en su defecto por el Codex Alimentarius.

Las bebidas de fruta, son similares a los néctares de fruta, con la diferencia que, en

lugar de contener un minimo de 20 % de soOlidos solubles del jugo o puré que lo
origina, contienen un minimo de 10 % de sdlidos solubles. Para frutas con alta acidez

(acidez natural minima de 0,4 %, expresada en su equivalente a &cido citrico anhidro),

DESCRIPCION DEL

a.- ATRIBUTOS

Descripcion Atributo béasico

JUGO DE FRUTAS Envase de vidrio

b.- ATRIBUTOS

Descripcion Atributo complementario
JUGO DE FRUTAS Zumo de tumbo
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IV DEFINICION DEL ESTANDAR EN LA

La familia 09110004 JUGOS Y SIMILARES NATURALES Y ENVASADOS
quedaria

JUGO DE FRUTA / BEDIDA A PARTIR DE TUMBO

QionAn 20K ml DracantariAn

V. OBSERVACIONE

No se debe confundir con los néctares, que se ubican en otra familia.
En el caso del atributo secundario, al indicarse la fruta o frutas, se reemplaza el

+AvimmiinA FNLITA DAv AlAKkA

Lvinni nla an fndia A An oy
En el caso sea de una bebida conocida se indicara  solamente CHICH MORADA
I INNONADNA ofter s la nracantaridAn

AvrA Tiimn AAa nAavAania

VI  BIBLIOGRAFI

NTP 203.110:2009 jugos, néctares y bebidas de fruta

FOTOS DE

)

P
-
;
’ ™
-

Andahuaylas, 20 de
octubre de 2015
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