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RESUMEN

Esta investigacion se basd en el estudio de prefactibilidad de una planta
productora de macerados a base de plantas medicinales, para lo cual se realiz6 un estudio
de mercado, estudio de planta, planteamiento organizacional, un analisis ambiental y un
estudio econdmico-financiero. Para el estudio de mercado, se realizd una encuesta
dirigida a 384 personas de Arequipa, de la cual se obtuvo que, existe un grado de
aceptacion de 62%, con apoyo del analisis de frecuencia de consumo se calculd una
demanda proyectada mayor a las 102 mil botellas para el primer afio. Por otro lado, para
el estudio técnico se determind un tamafo de planta en base a la demanda, para lo cual se
establecieron requerimiento de maquinas y personal, dando como resultado a su vez un
requerimiento de espacio de 203.41 m2, asi mismo se utilizo el sistema HACCP para
mantener la inocuidad alimentaria, la calidad de la materia prima e insumos. En cuanto al
nombre comercial de la empresa se establecio como “Paicu” y se defini6 como una
sociedad anonima cerrada. El estudio ambiental arrojo resultados favorables. Por Gltimo,
el estudio economico arroj6 indicadores economicos de rentabilidad de: VANE (S/
123,622.96), TIRE (16%) y un ratio de B/C mayor a 1 (1.13). Concluyendo asi, que este
proyecto es factible en implementacion.

Palabras clave: prefactibilidad, macerados, tamafio de planta, proyecto de

inversién



ABSTRACT

This research was based on the pre-feasibility study of a plant that produces
macerates based on medicinal plants, for which a market study, a plant study, an
organizational approach, an environmental analysis and an economic-financial study
were carried out. For the market study, a survey was carried out directed at 384 people
from Arequipa, from which it was obtained that there is a degree of acceptance of 62%,
with the support of the consumption frequency analysis, a projected demand greater than
102 was calculated. thousand bottles for the first year. On the other hand, for the technical
study, a plant size was determined based on demand, for which machine and personnel
requirements were established, resulting in a space requirement of 203.41 m2, likewise
the HACCP system to-maintain food safety, the quality of raw materials and inputs.
Regarding the commercial name of the company, it was established as "Paicu™ and it was
defined as a closed corporation. The environmental study yielded favorable results.
Finally, the economic study showed economic profitability indicators of: VANE (S/
123,622.96), TIRE (16%) and a B/C ratio greater than 1 (1.13). Thus concluding that this
project is feasible in implementation.

Keywords: pre-feasibility, mashes, plant size, investment project
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INTRODUCCION

“Estudio de prefactibilidad para la produccion y comercializacion de macerados

a base de plantas medicinales en la provincia de Arequipa, 2021”

Nuestro pais posee una gran variedad de plantas medicinales y frutas, siendo asi
comercializadas diariamente debido a sus propiedades medicinales que generan
beneficios para la salud de las personas. Con este estudio se busca determinar si una planta
de macerados a base de plantas medicinales seria factible como idea de negocio, partiendo
de la idea general de ofrecer un producto novedoso y menos dafino que sus pares, Como
bebidas alcohdlicas, elaborado con insumos de calidad y asegurando las buenas practicas

para garantizar la inocuidad del producto.

Por lo tanto, en el capitulo 1 se muestra el planteamiento de la investigacion, el
problema encontrado en dicha investigacion, los objetivos, la justificacion del proyecto y

el alcance, todo ello relacionado a lo que se pretende lograr con esta investigacion.

En el capitulo 2, se analizé las investigaciones base a utilizarse para tener un
enfoque mas especifico y detallado de la investigacion, asi como el marco tedrico que se
aplicé para el desarrollo de los capitulos.

En el capitulo 3, se desarroll6 el estudio de mercado, en relacién al tema de
prefactibilidad, el estudio de mercado, que aclaré aun més el camino hacia la factibilidad
de la produccién y comercializacion de macerados a base de plantas medicinales.

En el capitulo 4 se presenta todo lo referente a la instalacion de la planta, su
capacidad de produccién anual, el tamafio requerido para su implementacion, la adecuada
localizacion, su distribucion, requerimientos técnicos y el control de la gestion de calidad

del producto.

14



En el capitulo 5, se analizé el planteamiento organizacional, detallando el
estudio legal, el organigrama, la visién, mision, valores de la empresa y las normativas

de comercializacion que tendran en cuenta para distribuir el producto.

En el capitulo 6, se muestra el estudio ambiental que se le realiz6 al proyecto,
analizando las caracteristicas del medio fisico, biotico, social, econémico y cultural del
entorno, la evaluacion de impactos medioambientales y las medidas para mitigar el

impacto.
En el capitulo 7 se desarroll6 el estudio econdémico financiero del estudio de
prefactibilidad, detallando la inversion, presupuestos, estado de resultados y flujo de caja

proyectados, asi mismo como el anélisis econdmico y de escenarios.

Finalmente se presentaron las conclusiones del presente estudio, asi mismo

como las referencias utilizadas para su desarrollo y los anexos necesarios.
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DE ESTUDIO

Este capitulo daré a conocer puntos relacionados a la descripcion del problema,

objetivos y justificacion del tema a desarrollarse.

1.1. Planteamiento del Problema

El siguiente estudio tiene como objetivo llevar a cabo un estudio de
prefactibilidad para la produccion y comercializacion de macerados a base de plantas
medicinales en la provincia de Arequipa, estudio que se realiza debido a que su
produccidn actual se desarrolla de forma artesanal y su venta suele ser en restaurantes de
consumo inmediato. Al industrializar la obtencion del macerado de plantas medicinales
se pretende impulsar el consumo de un producto Gnico por su.composicion, sabor y aroma
con todas las medidas de consumo responsable y de seguridad sanitaria. La propuesta que
se plantea en este analisis de prefactibilidad concuerda con el objetivo de Barbadillo y
Maza (2020) quienes propusieron la instalacion de una planta productora de macerados
de aguardiente de cafia de azUcar, considerando que este producto resulta ser una gran
oportunidad de negocio debido a que existe una cantidad considerable de insumos y
variedades. De igual manera, Patifio (2019) planteod la creacion de una empresa para la
produccién y comercializacion de licor tomando como materia prima las cerezas; el autor
determiné que es una excelente oportunidad de negocio para los inversionistas, dado que
se obtuvo un 87% de aceptacion del producto por parte de los encuestados. Por su parte,
Garibay (2018) centr6 su estudio en la posibilidad de instalar una planta para produccion
de macerados de frutos selvaticos, dado que resulta econdmicamente rentable, ya que, se
tiene una lista variada de productos y que estos no son muy conocidos en el mercado.

A nivel mundial, la flora es muy variada, llegando a existir 250 especies de
plantas, de las cuales, un 10% se ubican en el Per(; ademas, se considera que s6lo el 60%
de las especies han sido estudiadas; dentro de este porcentaje 1408 especies de plantas

son de uso medicinal (Organizacion Panamericana de la Salud, 2019)
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La produccién y comercializacion de macerados a base de plantas medicinales,
surge como una alternativa innovadora que pretende impulsar el consumo de productos
naturales, rescatando su gran valor cultural para las comunidades, propiedades
nutricionales y medicinales, dado que su consumo moderado puede constituir un

beneficio para la salud de las personas.

1.2. Problema de investigacion
¢Es factible la produccion y comercializacion de macerados a base de plantas

medicinales en la provincia de Arequipa?

1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1. Objetivo general
Desarrollar un estudio de prefactibilidad para la produccion vy
comercializacion de macerados a base de plantas medicinales en la provincia de
Arequipa, 2021.
1.3.2. Objetivo especifico

e Elaborar un estudio de mercado para delimitar las estrategias comerciales, la
oferta y la demanda.

e Realizar un estudio técnico para la produccion en planta de los macerados a
base de plantas medicinales incluyendo el aspecto sanitario y el control de
calidad.

e Realizar un estudio legal y organizacional para definir la estructura
organizacional del negocio.

e Determinar la viabilidad econémica y financiera para la produccion y

comercializacion de los macerados a base de plantas medicinales.

1.4. Justificacion de la investigacion
1.4.1. Justificacion préactica
El presente estudio justifica la industrializacion del proceso productivo de
macerado de plantas medicinales en la Ciudad de Arequipa, ya que, implica crecimiento,
mejoras en el disefio técnico, optimizacion de procesos, asi como el reajuste de costos de
acuerdo a las expectativas de la poblacion objetivo en la Provincia de Arequipa.
1.4.2. Justificacion social
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Al consolidarse el presente estudio se obtendra aspectos favorables para la
sociedad, contribuird a la generacion de empleo y sobre todo a producir conocimiento
sobre la aplicacion y propiedades de plantas medicinales y el pisco en la poblacién debido
a que es una riqueza cultural que se debe preservar, asi mismo fomentando el consumo
responsable del producto con calidad sanitaria.

1.4.3. Justificacion econdémica

El presente estudio generara un impacto econémico por el desarrollo de nuevos
mercados para la comercializacién del producto, generando a su vez empleo, dinamismo
economico y beneficios para la empresa Paicu. El desarrollo econémico de los sectores
de produccidon incrementa con la introduccion de productos con demanda fluyente; el
analisis econdmico presentado en la investigacion sustentara la viabilidad econdémica de

ejecucion.

1.5. Alcance de la investigacion

Para el presente estudio de prefactibilidad para la produccion y comercializacién
de macerados a base de plantas medicinales en la provincia de Arequipa, se desarrolla
cada etapa de un estudio de prefactibilidad, sin Ilegar a la implementacion y ejecucion de
la propuesta. El estudio de prefactibilidad de maceracién de plantas medicinales no posee
aportes en articulos cientificos sobre estudios de factibilidad, esto limita el rango de

estudio a aportes de grado para las bases teoricas de la investigacion.

1.6. Viabilidad del estudio

La presente investigacion es viable, dado que para su desarrollo se cuenta con
los recursos financieros, el capital humano, los insumos necesarios para su realizacion,
asi como un mercado potencial, demostrado con la prueba piloto de aceptacion del
producto presentada en los antecedentes, resaltando el consumo moderado de las bebidas

alcoholicas y cuyo instrumento se encuentra en el anexo 2.

1.7. Planteamiento metodoldgico

1.7.1.Disefo de investigacion
El estudio se define hacia un disefio de investigacion no experimental debido a
que no interfiere en el desempefio de las variables, estudia los fendmenos en un contexto

natural y se dedica a registrar los sucesos en un transcurso de tiempo. Un disefio no
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experimental estudia y observa las variables sin manipulacién e influencia para
posteriormente dar un analisis de su desempefio (Herndndez et al., 2014).
1.7.2. Tipo de investigacion

El tipo de investigacion presente para el estudio es el tipo descriptivo porque
mediante la determinacion de la prefactibilidad se describe cada uno de sus componentes
en el contexto del fendmeno estudiado macerados de plantas medicinales recogiendo la
informacién para el cumplimiento de los objetivos. Un estudio de alcance descriptivo
especifica las caracteristicas y propiedades de la variable estudiada describiendo la
tendencia de su desarrollo (Hernandez et al., 2014).

La investigacion descriptiva se basa en un disefio no experimental transaccional.
Asimismo, el disefio de la investigacidn se acerca un estudio evolutivo de proposito, es
decir, que analiza los cambios a través del tiempo realizado en la proyeccién de datos de
los componentes de prefactibilidad del estudio, por lo cual también es de tipo longitudinal
debido a que se realizaré un estudio sobre la tendencia de demanda y ventas en un periodo
de 5 afios, los datos rescatados parten de un anélisis de diferentes periodos que han servido

para inferir la evolucién del fendmeno, es decir, el desarrollo de proyecciones.
1.7.3. Instrumentos de investigacion

Los instrumentos que utiliza la investigacion es el anélisis de datos cuantitativos
mediante fichas de revision bibliografica por aportes, analisis cuantitativo, observacion y

cuestionarios para la recoleccién de los datos.
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CAPITULO Il: BASES TEORICAS

Este capitulo presenta dos partes, la primera es la revision bibliografica de
investigaciones previas relacionadas con la produccion y comercializacion de macerados

a base de plantas medicinales.

2.1. Estado del arte
2.1.1. Internacional

Toral Tinitana & Patifio Abad (2019) en su investigacion “Estudio de
factibilidad para la creacion de una empresa dedicada a la produccidn y comercializacion
de licor de cerezas en la ciudad de Loja” se realizo con el objetivo de realizar la
factibilidad del proyecto con la finalidad de contribuir a promover el aprovechamiento de
las adecuadas condiciones para la producciones y comercializacion, disminuir la tasa de
desempleo en el sector privado mediante el estudio de mercado para determinar el grado
de aceptacion en donde se evidencio 3 071.574 como demanda potencial y 1 122.353
como demanda real, elaborar un estudio técnico para identificar el tamafio y localizacion
de la planta en donde la ubicacién mas adecuada es en la avenida Universitaria , entre

calles como Catacocha y Cariamanga en Ecuador.

El estudio financiero determiné que la implementacién costard $60 993,40 y
mediante el estado de pérdidas y ganancias se presupuesta una utilidad liquida de $37
939,36, los indicadores de valor neto mostraron $180 539.01 de valor neto actual con un
71.65% de tasa de retorno interna con un costo beneficio de 0.24 centavos por dolar y

luego el estudio concluye en que es proyecto es factible.

Granda Pallo (2016) en su estudio de “Proyecto de factibilidad para apoyar al
sector industrial mediante un estudio de factibilidad para la elaboracion y
comercializacion de licor artesanal de fruta de chirimoya, ubicada en el distrito

metropolitano de Quito, afios 2016 tiene como propdsito innovar en la creacion de un
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nuevo licor artesanal a base de chirimoya el cual se destaca por tener un sabor agradable
y a un precio muy maodico, y como objetivo principal el apoyar en el crecimiento del
sector industrial del pais, ofrecer un producto de calidad al mercado. Para dicho estudio
se realizé diferentes estudios y analisis sobre estudio de mercado, estudio técnico, estudio
financiero, analisis situacional y de impactos de donde se obtuvo como resultados el de
implementar la planta en la parroquia de Puellaro estar cercanos a la materia prima, segun
el estudio financiero se obtuvo un el proyecto es viable con $ 7 944.42 como valor neto
y con un 28,09% como tasa de retorno interna que es mayor a la TMAR de 16.97% en
donde indica que el proyecto es rentable con 3 afios y 10 meses como periodo de

recuperacion.

Pino Hurtado & Gallardo Aguilar & Pérez Penton (2018) en su articulo
“Estudio experimental de las etapas de maceracion 'y fermentacion para la obtencion de
cerveza a partir de malta de sorgo” se realizar un estudio sobre la elaboracién de cerveza
en base a sorgo y arroz la cual es apta para el consumo de enfermaos celiacos que sufren
de problemas con el consumo de gluten, la investigacion se desarrollé de forma
experimental el proceso de elaboracion de cerveza mediante la observacion del
comportamiento de dicho proceso asi como sus analisis correspondiente de donde se
obtuvo como resultados en la etapa de fermentacion la variable significativa en los
indicadores de azUcares reductores totales, grado alcohélico, y rendimiento de la cerveza
fue la concentracion de enzima, en la etapa de maceracién como variable significativa fue

el arroz ya que este posee una alta cantidad de almidon.

Luis Escalona & Aliuska Tase & Aliuska Estrada & Maida Almaguer
(2015) en dicho estudio “Uso tradicional de plantas medicinales por el adulto mayor en
la comunidad serrana de Corralillo Arriba. Guisa, Granma” tienen como objetivo valorar
la utilizacion de las plantas medicinales para el adulto mayor en una comunidad
montafiosa de Corrarillo Arriba, mediante el uso de entrevistas en base a guias de aspectos
y tematicas especificas a adultos mayores de donde se obtuvo una lista de plantas
medicinales, con sus caracteristicas, propiedades y riesgos con medicamentos
convencionales respectivamente. Segun a los estudios realizados se identifico que las
plantas identificadas en el estudio son cultivadas en los alrededores de los hogares con un
71% de representacion, el 65.9% de la poblacion tiene conocimiento de las propiedades

las plantas medicinales, las mujeres poseen un mayor entendimiento de estas en
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comparacion con los hombres, y que al menos un 85,2 % no conoce los riesgos o
contradicciones que pueden con la combinacion de los medicamentos convencionales.
Llegando a la conclusion que la poblacion de la comunidad de Corrarillo Arriba, posee
conocimientos basados en su propia experiencia y observacion a través de los afios sobre
el uso de plantas con propiedades medicinales, no obstante, es importante el promover el

uso adecuado e interacciones con medicamentos convencionales.

Orellana Ramirez (2019) en su tesis “Plan de negocios para la creacion de una
empresa de licores macerados de manera artesanal con base en maracuya y frutos rojos
en la ciudad de Cuenca” tiene como objetivo crear un plan de negocios de licores
macerados de forma artesanal a base de vodka, frutos rojos y maracuya, se utilizé como
metodologia cualitativa, entrevistas y evaluacién de conceptos como técnicas de
investigacion asi como establecer estrategias, analisis de procesos internos, externos,
legales, normativos, econdémicos y financiero en donde se obtuvo como resultados de que
para que se implemente la planta es necesario una inversion de $ 12 616.13 el analisis
financiero y econémico dio como resultados $ 10 039.17 como valor neto actual y 80.4%
como tasa interna de retorno.

2.1.2. Nacional

Barbadillo Bruno & Maza Luis (2020) en la investigacion “Estudio de
prefactibilidad para la instalacion de una planta productora de macerados en base a
aguardiente de cafia de azlcar (Saccharum officinarum) en la region Amazonas.” Tiene
como objetivo determinar la viabilidad tecnoldgica, académica, de mercado y social para
la instalacion de una planta de macerados hechos a base de cafia de azlcar en la regién
del Amazonas. Los resultados del anélisis de mercado identificaron una demanda de 53
424 botellas de botellas para el afio 2025 como demanda. Se determin6 que Chachapoyas
es una ciudad adecuada para el desarrollo de dicha investigacién ya que cuenta con
disponibilidad de energia y agua, desarrollo urbano y cercania a la materia prima. Segln
los analisis realizados se determind que se producirian al menos 26 442 botellas. Y los
resultados financieros y econémicos, segun indicadores como el VAN muestra que en 5
afios hay S/. 680 222 de retorno y 51.47% de tasa interna de retorno, ademas realizo un
estudio de sensibilidad en donde se obtuvo que el periodo de recuperacion de la inversion
es de 2.39 afios y un beneficio costo de S/.2.63 por cada S/1 invertido. Siendo asi estos

resultados apoyo para sustentar la exitosa viabilidad del proyecto.
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Lopez Roberto (2015) en la investigacion “Estudio del arte para la obtencion
de macerados alcoholicos a partir de cortezas y raices medicinales” tiene como objetivo
brindar informacion acerca de definiciones, caracteristicas, normas técnicas,
control/prevencion de los riesgos fisicos, quimicos, biolégicos en licores de cortezas
maceradas mediante la investigacion de revision bibliogréfica, el cual permite a la
empresas y personas interesadas en temas relacionados a los macerados alcohdlicos de
cortezas y raices medicinales para la produccién de macerados que asegure la inocuidad,
calidad e higiene de tal manera que se pueda desarrollar un producto innovador, de raices

naturales.

De dicha investigacion se notd la existencia de normas para procesos
indispensables en el macerado de licores como la extraccion de miel de abeja, extractos
de jarabes, colorantes. Los licores hechos de cortezas y raices son altamente consumidos
debido a sus bondades afrodisiacas.

Segun investigaciones sobre macerados, una bebida debe poseer como grado
alcoholico de 25y 35°, debe estar clarificada con una dulzura de 20 a 25° Brix, asi como

las cortezas deben tener un peso de 25 a 40 gramos por litro de mezcla.

Garibay Melissa & Taboada Carmen (2018) en su estudio “Estudio de
prefactibilidad para la instalacion de una planta productora de licores a base de frutos de
la selva dirigidos al mercado de lima metropolitana™ tiene como objetivo analizar la
viabilidad técnica, econdmica -financiera de la implementacion de una planta industrial
productora de licores hechos a partir de la maceracion de frutos con la finalidad de poner
en conocimiento que este rubro es rentable y variado. Como metodologia, en primer lugar,
se realiz6 un estudio de mercado en donde se obtuvo que se demandaria 61 061 unidades
de 750 mililitros por afio, se define estrategias de marketing, analisis de recursos y
localizacion obteniendo como localizacion méas éptima el distrito de Lurin para la
implementacién de una planta con una capacidad de 96 105 botellas de licores por cada

afo.

Para la implementacion de la planta se calcul6 una inversion total del proyecto

de S/. 1 218 362,50 con financiamiento bancario segun el analisis econémico financiero
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con un 78,33% de tasa de retorno interno y de 1 afio y 9 meses como periodo de

recuperacion.

Castafieda O. & Pérez L. & Abraham M. & Hernandez J. & Mireles A.
(2018) en su articulo “Caracteristicas quimicas y compuestos antioxidantes durante la
maceracion en la elaboracion de licor de fresa artesanal.” estudian las caracteristicas,
cantidad de compuestos fendlicos durante el proceso de produccién del licor de fresa por
medio de la maceracion en alcohol. Estudio que se realizd en 27 dias en donde se hizo un
control cada 3 dias, se observd una disminucion de 264.545 a 190.103 miligramos ac
gélico por 100 mililitros del primer dia de estudio y del resto de los dias, un aumento de
los grados Brix y una disminucion del pH en 2.9. Los autores concluyeron en que el
estudio realizado puede indicar que el proceso de macerado de licores ayuda a que

productos en este caso las fresas puedan mantener sus propiedades nutracéuticas.

Jiménez Lyane & Kolevic Niurka & Jara Ursula & Meléndez José &
Jiménez Carlos & Salazar Alberto (2020) en su articulo “Referencia de los usos
medicinales del chuchuhuasi (Maytenus macrocarpa) por curanderos del distrito de Santa
Maria de Huachipa, Lurigancho, Lima - Pert: un estudio cualitativo” tienen como
objetivo investigar sobre temas relacionados a las indicaciones, propiedades medicinales
y la utilizacion del chuchuhuasi en comunidades nativas de la Amazonia, por parte de la
poblacion asi como por personas especializadas en el uso de plantas medicinales. Para
dicho estudio se encuest6 a 10 curanderos mediante entrevistas grabadas y posteriormente
transcritas acerca del uso, efectos adversos, propiedades medicinales del chuchuhuasi.
Como resultado se pudo determinar que su frecuente uso es en forma de macerado,
pomada, e infusiones para el tratamiento de enfermedades respiratorias, ya que posee
propiedades afrodisiacas y antiinflamatorias y como efecto secundario serian los mareos,

y no apto para gestantes, hipertensos y diabéticos.

2.2. Marco tedrico
2.2.1. Plantas medicinales

Desde la aparicion del ser humano, el individuo se ha vinculado estrechamente
con los recursos naturales que lo rodean, entre ellos destacan las plantas, los cuales suelen

ser utilizados como alimento, utensilios, vestido y material de construccion; por otra
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parte, este recurso natural ha sido empleado como un aliviador para malestares y lesiones
fisicas (Maldonado et al., 2020).

Los conocimientos sobre sus usos medicinales han trascendido en las diferentes
sociedades gracias a la transmision oral, lo que ha permitido comprender las tradiciones
del pasado (Tabakian, 2017). Entre la gran diversidad de plantas medicinales se
encuentran:

a. Chuchuwasi:

Es un arbol robusto, perteneciente a la familia de las Celastraceas, suele medir
entre 10 a 20 cm de largo. Tanto su raiz, hojas y corteza suelen ser empleadas para la
maceracion en alcohol (Jiménez-Grados, y otros, 2020). Entre las propiedades mas
destacadas del Chuchuwasi se pueden mencionar que sirve como antiinflamatorio, tonico
general, antiartritico, antidiarreico, antirreumatico, ténico general, regulador del ciclo
sexual femenino y afrodisiaco. Asimismo, se utiliza muy frecuentemente, para tratar y
prevenir resfrios, gripe y bronquitis.

e Zonas de produccion:
Crece en la Amazonia de Ecuador, Per y Colombia en donde se desarrolla
en un suelo arenoso, arcilloso en un clima tropical himedo en el departamento de

Tumbes.

Segun (Jiménez-Grados, y otros, 2020) La forma mas representativa de
dicho producto es el macerado alcoholico en aguardiente de cafia, cafiazo y vino ya
que esto ayuda a potenciar el efecto sobre las vias respiratorias y para neutralizar su
sabor se aflade miel, jugo de naranja u otras hierbas medicinales, como segunda
opcidn el tenerlo en pomada y por ultimo como infusién a base de la corteza.

b. Muda:

Pertenece a la familia Lamiaceae, crece en los andes en regiones como
Ayacucho, Cusco y Puno. Sus hojas y flores, suelen ser utilizadas por sus propiedades
carminativas y digestivas (Park et al., 2018), tradicionalmente se utiliza en infusiones y
decocciones, asi como para elaborar aceites y harinas (Bustamante et al., 2021). Su
contenido de calcio bordea los 2,237 mg (Reyes et al., 2009).

e Caracteristicas
Puede llegar aproximadamente a 1.5 m tiene flores blancas y un aroma

muy agradable, cabe destacar que en paises como Bolivia y Per( es utilizada como
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forma de propagacion para las papas. En sus flores e identificaron al menos 9
compuestos en el aceite esencial, neomentol con 29%, mentona con 24%, mentol
con 20% y piperitona con 8%, es una planta de gran importancia para las
comunidades andinas, ademas de ser utilizada como remedio natural se emplea para
la preparacion de salsas en diferentes cocinas, generando varios estudios en el
campo de la medicina y farmacologia debido a las propiedades que posee. (Herrera
y Poma, 2018)

e Zona de produccion:

Esta planta se desarrolla en climas humedos a alturas de aproximadamente
entre 2700 a 3400 metros sobre el nivel del mar, se cultiva generalmente en regiones
andinas, especificamente en Pasco, Huancayo, Ayacucho, Apurimac.

c. Anis
Perteneciente a la familia de las opiaceas, trascendiendo entre las culturas por
sus propiedades medicinales y que suele ser muy empleado para la preparacion de
alimentos, se cree que este producto fue introducido al territorio peruano por los Jesuitas
en el siglo XVII (Blas y Rojas, 2018). Las personas recurren al uso del anis por sus
propiedades digestivas, antiflatulentas, expectorante, regulador menstrual, etc. (Gonzalez
y Degen de Arrua, 2018).
e Caracteristicas:

Posee una altura de 10 a 15 cm, finamente aromatica y vellosa, tiene flores
blancas, generalmente son utilizadas para la preparacion de infusiones, fines
terapéuticos y como aromatizantes en la fabricacion de conservas y licores, asi
como en confiteria.

e Zona de produccion:

La planta puede desarrollarse en distintos tipos de suelo, aungue tiene
preferencia por aquellos que son profundos, permeables, livianos y de textura
franco-arenosa, mientras que los suelos frios, himedos y arcillosos no son
favorables para su crecimiento. Se adaptan mejor a zonas con clima célido y seco,
y gque presentan una alta luminosidad y baja precipitacion. (Sanchez, 2013)

d. Aguaymanto
El Aguaymanto es una planta de la familia de las solanaceas originaria de los
Andes Peruanos que crece en diferentes regiones del pais, incluyendo la costa, sierra y
selva. Esta planta produce frutos esféricos y dorados, rodeados por una céscara dura no
comestible, que son altamente demandados debido a sus propiedades nutricionales y
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medicinales. EI Aguaymanto contiene compuestos de carotenoides, vitamina Ey C, y
tiene un gran potencial econémico. (Chasquibol y Yéacono, 2015).
e Presentaciones actuales
Hoy en dia este producto principalmente se comercializa en estado fresco
para el mercado nacional y para su exportacion deshidratado, lo que brinda
adecuadas condiciones de aprovisionamiento alrededor del mundo.
e Zonas de produccion
Su masiva produccion se realiza en la sierra del norte como Cajamarca y
parte de la Amazonia, sierra central como Ancash, Huanuco y Huancayo y por tltimo
en la sierra Sur como Cuzco ya que esta fruta nativa y rustica se propaga de forma
natural y silvestre de preferencia en zonas calientes y cerca a los Andes y en relacién
a las variedades que se pueden encontrar se diferencian dependiendo a los héabitos de
crecimiento como rastrero, semi rastrero y erecto. Se conoce que este fruto se produce
a un ritmo de 10 Kg por planta en el Perd.

Segun Agroideas (2021) el valor nutricional del aguaymanto es:

Tabla 1: Valor nutricional de aguaymanto

COMPONENTES CONT. PROMEDIO

Humedad 78.90%
Carbohidratos 169
Cenizas 1.0g
Fibra 4.90g
Grasas Totales 0.169
Proteinas 0.05g
Acido Ascorbico 43mg
Calcio 8mg
Caroteno 1.61mg
Fosforo 55.30mg
Hierro 1.23mg
Niacina 1.19mg
Riboflavina 0.03mg

Fuente: Agroideas (2021)

2.2.2. Maceracion
La maceraciéon es una técnica de extraccién que implica la separacion de
compuestos quimicos de interés entre una materia sélida y un liquido. En este proceso, se

extraen los compuestos solubles que se encuentran en la materia sélida utilizando un
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liquido adecuado para la extraccion (Benitez y Morales, 2018). Las propiedades y el tipo
de licor, depende mucho de la naturaleza, proporcion y el estado en que se encuentren los

elementos (Castafieda-Villanueva et al. 2018).

Segun Bofill y Gallardo (2013) citado por Pino, Gallardo y Pérez (2018), el
propdsito principal de la maceracion es producir y obtener en la solucidn los compuestos
esenciales, como azucares fermentables, aminoacidos, vitaminas, entre otros. El proceso
de maceracion en alcohol, puede darse en el transcurso de varias semanas a meses
dependiendo del tipo de resultado que se quiera obtener (Lopez, 2015). Despueés de la
maceracion, se recomienda colocar el producto en un recipiente opaco para su
almacenamiento. En herboristeria, se utilizan recipientes de cristal especiales disefiados

para este propdsito.
2.2.3. Historia del macerado

El proceso de macerado de frutas o especies forman parte de la historia nacional.
Solia ser una tradicion que alegraba almuerzos o cenas. A principios de la década de los
70, nacio Masco, macerado elaborado con pisco de quebranta y dulces ciruelas, en donde
el proceso comienza con la maceracién del pisco por un periodo de tiempo manteniendo
todo su color y sabor dejando como resultado un licor de color oscuro, con sabores y
aromas de frutas maduras-como la ciruela negra y fresa, el dulzor proviene de la fruta con
22 grados de alcohol, usualmente usado para la preparacién de cocteles o como

ingrediente para postres.
2.2.4. Clasificacion del macerado

Segun la (NTP 212.043, 2010) Titulado bebidas alcohdlicas vitivinicolas.

Macerado de damasco, el macerado se clasifica en:
a. Por el tipo de base alcohdlica utilizada

e Macerado de damasco en Pisco: Producto obtenido exclusivamente de la

maduracion de damasco en Pisco.
e Macerados en damasco aguardiente de uva: Producto obtenido exclusivamente

de maceracion de damascos en aguardiente de uva.

b. Por su contenido de azUcares totales
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e Seco: Contiene una cantidad edulcorante menor a 50 g/L de los azlcares totales
que contiene.

e Dulce: Contiene una cantidad de edulcorante de entre 50 g/L a 250 g/L de sus
azucares totales

e Crema: Contiene una cantidad de edulcorante mayo de 250 g/L de los azUcares
totales.

2.2.5. Consumo de bebidas alcoholicas y derivados

De acuerdo a la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) el consumo de alcohol
es causante de mas de 200 trastornos y enfermedades como el cancer, afecciones
cardiovasculares, cirrosis hepatica, y afiadido a ello genera en la mayoria de veces dafios
por violencia o accidentes de transito (Goldstein, 2021).

Tabla 2. Efectos del alcohol en el organismo

Concentracion
de alcohol en la EFECTOS EN EL ORGANISMO
sangre (g/dl)

Aumento del ritmo cardiaco Yy la frecuencia respiratoria

Disminucion de la actividad de diversas funciones cerebrales centrales
0.01-0.05 Comportamiento incoherente al ejecutar tareas

Disminucion del discernimiento y pérdidas de inhibiciones

Sensacion moderada de exaltacion, relajacién y placer

Sedacidn fisiologica de casi todos los sistemas

Disminucion de la atencién y del estado de alerta, reflejos méas lentos, deterioro de la
coordinacién y disminucion de la fuerza muscular

0.06-0.10 Reduccidn de la capacidad de tomar decisiones racionales o de ejercer el
discernimiento

Aumento de la ansiedad y la depresion

Disminucién de la paciencia

Reflejos considerablemente mas lentos

Deterioro del equilibrio y del movimiento

Deterioro de algunas funciones del movimiento

Deterioro de algunas funciones visuales

Avrticulacion confusa de las palabras

Vémitos, especialmente cuando se alcanza con rapidez este nivel de alcoholemia

0.11-0.15

Grave deterioro sensorial, incluida la disminucion de la percepcion de los estimulos
0.16-0.29 externos
Grave deterioro motor, con tambaleos o caidas frecuentes

Estado de estupor, falta de respuesta

Pérdida de la conciencia

Anestesia comparable a la de una intervencién quirdrgica
Muerte (en muchos casos)

0.30-0.39

Inconsciencia
0.40 a méas Cese de la respiracion
Muerte, por lo general causada por la insuficiencia respiratoria

Fuente: Organizacion panamericana de la Salud (2017)
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La determinacion de la equivalencia de consumo para controlar los niveles de
alcohol en la sangre de acuerdo a medios de consumo (botellas, vasos o dosis) no esta
estandarizada sobre analogias de consumo debido a que los valores de las bebidas
alcohdlicas pueden variar de acuerdo a las caracteristicas propias de las mismas bebidas
y del mismo modo influye las circunstancias y efectos que produce el alcohol en las
diferentes personas. En la Tabla 2 muestra los efectos presentes en el organismo debido
al consumo de alcohol expresado en concentracion de alcohol en la sangre; para 0.11 g/dl
(gramos por decilitro) también se expresa como 1.1 gramos por litro de sangre. La
Organizacién Mundial de la Salud (OMS) determina que la cantidad de consumo ligero
respecto a la Unidad de bebida estandar (UBE) es de 1 a 2 UBE por dia, caso para hombres
hasta 2 UBE y mujeres 1 UBE (Ruiz et al., 2018). La unidad de bebida estandar se
determina por la cantidad de bebida (ml) por el grado alcoholico y el factor de nivel de

alcoholemia (0.7 para hombres y 0.6 para mujeres) (Ministerio de Sanidad, 2020).

Expresion matematica:

Bebida alcohdélica (ml o cc) X Graduacion (%) X Nivel alcoholemia
100

En la Tabla 3 muestra un célculo de la unidad de bebida estandar, las
recomendaciones para un consumo de bajo riesgo a nivel semanal son de menor a 14 UBE

por semana.

Tabla 3. Calculo de UBE de acuerdo a las bebidas alcoholicas

Nro. de Unidades de

Tipo de bebida Volumen bebida estandar
] 1 vaso (100 ml) 1
Vino 1 litro 10
Corvera 1 cafia (200 ml) 1
1 litro

1 carajillo (25 ml)
1 chupito (50 ml)

N (Ol

Destilados
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1 copa (50 ml) 1

1 combinado (50 ml) 2

1 litro 40

1 copa (50 ml) 1

Jerez, cava, vermut 1 vermut (100 ml) 2
1 litro 20

Fuente: Extraido de Ruiz et al. (2018)

2.2.6. Aspectos normativos del macerado

En el Pert el macerado es un producto obtenido de la maceracién de frutas,

hierbas y/o especias en pisco o aguardiente de uva, por lo cual se le clasifica como

derivado de las bebidas alcohdlicas vitivinicolas.

Las normativas que determinan los requerimientos legales para la produccion de

derivados de bebidas alcohdlicas son las siguientes:

Ley N° 28681, Ley que regula la comercializacion, consumo y publicidad de
bebidas alcoholicas. El objetivo de la ley es advertir y reducir los dafios
producidos en la salud integral del ser humano, riesgos a terceros, proteccién del
menor y la desintegracion familiar.

Ley N° 29632, La ley tiene como objetivo prohibir la produccion y venta de
bebidas alcohdlicas informales, adulteradas o peligrosas para la salud humana,
y se han hecho modificaciones a esta ley. También establece medidas y
procedimientos para supervisar y controlar el alcohol etilico, que es el principal
ingrediente de las bebidas alcohdlicas. El objetivo legal es dictaminar las
medidas respecto a todo el proceso y actividades incurridas en la produccion,
transformacion, comercializacion, transporte, envasado, importacion vy
exportacion de bebidas alcoholicas para erradicar el informalismo y adulteracion
de las mismas.

Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el reglamento sobre vigilancia 'y
control sanitario de alimentos y bebidas y sus modificatorias. Establece normas
generales de higiene, requisitos sanitarios para la produccion, almacenamiento,
transporte de alimentos y bebidas de consumo humano, ademas de requisitos de
inscripcion al Registro Sanitario de alimentos y bebidas, certificacion sanitaria
y medidas de seguridad sanitaria.

Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el reglamento de la Ley de
inocuidad de alimentos. El objetivo de la ley es preservar y garantizar la
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2.2.1.

inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano, con el fin de proteger
la salud y calidad de vida mediante un enfoque preventivo establecido en toda
la cadena productiva alimentaria incluida las actividades de almacenamiento y
transporte.

NTS N°177- MINSA/DIGESA-2021, Norma Sanitaria para la elaboracion de
bebidas alcohdlicas vitivinicolas y sus derivados. Esta norma establece las
condiciones de higiene e inocuidad a determinar en el proceso de elaboracion de

vinos y derivados.
Estudio de prefactibilidad

Un estudio de prefactibilidad es una recopilacién investigativa de los aspectos

que tienen incidencia sobre el proyecto, pasando desde un contexto técnico y legal sobre

las alternativas planteadas de manera anticipada dadas como medio de solucion de un

problema. El analisis economico y financiero de la prefactibilidad es un elemento

importante a comprobar dentro de la simulacion de escenarios para determinar la

alternativa correcta (Camacho y Paz, 2018).

a)

b)

d)

Estudio de mercado

Es un estudio que determina la demanda y la oferta mediante métodos
cuantitativos, realiza un analisis de precios y comercializacion, cuyo objetivo es
comprobar la probabilidad de ingreso de un nuevo bien o servicio en un mercado
establecido (Echevarria, 2017).

Estudio técnico

El estudio técnico de la produccion es un analisis cualitativo y cuantitativo de
datos recolectados con el fin de encontrar la localizacion y el tamafio del proyecto,
el disefio y demas requerimientos productivos para poner en operacion la planta
(Gavilanes et al., 2020).

Estudio economico financiero

Estudio que demuestra la liquidez financiera de las estimaciones analizadas a
futuro mediante el uso de indicadores de rentabilidad a alcanzar. El estudio
comprende los objetivos econdmicos los cuales consisten en hallar las utilidades
de la vida util de proyecto, asimismo los objetivos financieros los cuales son la
busqueda de los recursos financieros necesarios para llevar a cabo el proyecto de
inversion (Garzon y Caridad, 2020).

Estudio ambiental
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Estudio que parte de la realizacién previa del estudio técnico; el analisis permite
identificar los impactos ambientales efecto de la ejecucion del proyecto, para el
cual, se desarrolla un plan de manejo ambiental especificando actividades,
informacidn y medidas propuestas para contrarrestar los aspectos perjudiciales de
los impactos ambientales encontrados (Gavilanes et al., 2020).

Estudio organizacional

El estudio aborda las especificaciones de la estructura organica de la empresa, los
aspectos fundamentales de su constitucion y actividades de tributacion (Gavilanes
et al., 2020).
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CAPITULO I1I: INVESTIGACION DE MERCADEO

El presente capitulo presenta el analisis de mercado de dicho tema, resultado del
manejo de la herramienta de investigacion, en donde se determina el sector,
consumidores, ofertay demanda, y se identifica una estrategia de marketing y distribucion

del producto.

3.1. Definicion del problema y objetivo de la investigacion

En la actualidad la provincia de Arequipa no cuenta con una planta de
produccién de macerados de licor a base de plantas medicinales, es decir sélo se realiza
de manera artesanal y su venta suele ser en restaurantes, considerando que en la provincia
se tiene una variedad de especies vegetales como lo. menciona Cajal (2022) y que a la par
no muchos son conocidos en el mercado, asimismo, muchas de estas plantas son
desechadas por falta de conocimiento, pudiéndose aprovechar para la creacion de nuevos
productos beneficiosos para la salud. En el Peru el uso de plantas medicinales abarca un
80% de la poblacion, sin embargo, pese a la gran variedad usos y especies, se desconoce
la gran mayoria de plantas medicinales, desaprovechando su riqueza medicinal; los
inconvenientes proceden de la falta de identificacion, es decir un inventario nacional
verificado y validado por las autoridades competentes (Organizacion Panamericana de la
Salud, 2018).

A razén de este nuevo uso de las plantas medicinales, se plantea el presente
estudio de prefactibilidad, proponiendo la produccién y comercializacion de macerados
a base de plantas medicinales, como una alternativa innovadora, dado que es un producto
poco explotado, preparado de forma artesanal y que sélo se ofrece en restaurantes para su
consumo inmediato. En el Pert las empresas productoras de las bebidas alcohdlicas entre
cerveza, vino y destilados, el 93.3% esta conformada por mypes, cuya gran mayoria
desempefia labores informales, esto debido al temor de la desintegracion de la empresa al

momento de formalizarse a efecto de los gastos generados y la intervencion de la Sunat,
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entre otros aspectos limitantes se encuentra la resistencia ante medidas de inversion para
los procesos productivos, este efecto genera que se produzca de manera artesanal variados
preparados alcohdlicos (Vidaurre, 2021). Para el desarrollo del presente estudio se
aplicaran conocimientos propios de la ingenieria y se seguiran los pasos que conforman

un estudio de prefactibilidad sin dejar de lado el tema sanitario del producto.

Para identificar el mercado que cubre la produccion de macerados a base de
plantas medicinales, se realizan encuestas a ciudadanos mayores de 18 afios para que

brinden su conocimiento, sus gustos y preferencias de la demanda.

3.2. Aspectos metodologicos
3.2.1. Disefio de investigacion
El estudio tiene un disefio transversal no experimental dado que no se ejerce una
manipulacion de las variables, se aplicara la técnica de la observacién y obtendran los
datos del estudio de campo y del analisis documental y sera transversal dado que, la
recopilacion de los datos se lleva a cabo en un momento Unico (Hernandez-Sampieri y
Mendoza, 2018).
3.2.2. Tipo de investigacion
Este tipo de estudio es descriptivo, segin Herndndez-Sampieri y Mendoza
(2018) este tipo de estudios tiene por finalidad describir las propiedades y caracteristicas
de las variables. El presente estudio plantea conocer e identificar las caracteristicas de la
demanda de bebidas alcohdlicas por medio de la recoleccion y anélisis de datos, de esta
manera, definir la potencialidad que posee el producto propuesto.
3.2.3. Instrumentos
e Para conocer la oferta en el mercado y su aceptacion, se realiz6 una encuesta
e Para conocer el estudio técnico y organizacional se realizd un analisis

bibliogréafico.

3.2.4. Poblacién y muestra
a. Poblacion

Para la toma de datos se considerd a poblacion adulta de 18 afios 0 mas en la
zona metropolitana de Arequipa, que fueron obtenidos a partir del censo poblacional

realizado en 2017 y publicados en la pagina web del Instituto Nacional de Estadistica e
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Informatica, por lo se realizd una proyeccion obteniéndose un total de 991,218 personas
(Ver tabla 4).

Tabla 4: Poblacién de estudio

HOMBRES MUJERES
PROVINCIA/ DISTRITO TOTAL

% TOTAL % TOTAL
Arequipa 55,318 46.9 25,944 53.1 29,374
Alto Selva Alegre 84,277 47.8 40,284 52.2 43,992
Cayma 93,880 47.74 44,818 52.26 49,061
Cerro Colorado 151,517 48.56 73,577 51.44 77,940
Characato 9,499 48.41 4,598 51.59 4,900
Chiguata 3,006 51.61 1,552 48.39 1,455
Jacobo Hunter 49,420 48.15 23,796 51.85 25,624
La Joya 30,917 50.39 15,579 49.61 15,338
Mariano Melgar 53,859 48.06 25,885 51.94 27,975
Miraflores 49,779 48.15 23,968 51.85 25,810
Mollebaya 1,910 50.71 968 49.29 941
Paucarpata 127,578 48.16 61,442 51.84 66,137
Pocsi 559 52.58 294 47.42 265
Polobaya 1,510 50.77 767 49.23 743
Quequefia 1,407 49.49 696 50.51 711
Sabandia 4,229 48.44 2,049 51.56 2,181
Sachaca 20,024 48.02 9,615 51.98 10,408
San Juan de Siguas 1,570 50.24 789 49.76 781
San Juan de Tarucani 2,228 49.74 1,108 50.26 1,120
Santa Isabel de Siguas 1,293 57.47 743 42.53 550
Santa Rita de Siguas 5,718 50.17 2,869 49.83 2,849
Socabaya 79,903 49.7 39,712 50.3 40,191
Tiabaya 15,103 48.07 7,260 51.93 7,843
Uchumayo 12,717 48.5 6,168 51.5 6,549
Vitor 2,398 51.35 1,232 48.65 1,167
Yanahuara 26,060 46.33 12,073 53.67 13,986
Yarabamba 1,150 50.53 581 49.47 569
Yura 25,941 49.47 12,833 50.53 13,108
José Luis Bustamante y R. 78,447 46.99 36,862 53.01 41,585
TOTAL 991,218 48.23 478,063 51.77 513,155

Fuente: Elaboracién propia de datos

b. Muestra
La muestra para la aplicacion de la encuesta se determinara a partir de la

siguiente férmula de muestreo de poblaciones finitas:
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B z*(p. QN
T d2(N—-1) +z2(p.q)

Donde:
N: tamafio de la poblacién 991,218 habitantes
z 1.96
p: probabilidad de éxito 50%
q: probabilidad de fracaso 50%
d: nivel de precisién absoluta 0.05

Reemplazando:

1.962 % (0.50 % 0.50) % 991.218

"= 0.052 % (991218 — 1) + 1.962 = (0.5 * 0.5)

N =384

Mediante la férmula se obtuvo que el tamafio de la muestra es de 384, eso quiere
decir que se debe realizar 384 encuestas.

Con este nimero de personas se dividio por el sexo y distritos, obteniéndose la
siguiente tabla:

Tabla 5: Muestra de Estudio

DISTRITO TOTAL HOMBRES MUJERES
Arequipa 20 10 10
Alto Selva Alegre 33 16 17
Cayma 36 17 19
Cerro Colorado 59 29 30
Characato 4 2 2
Jacobo Hunter 20 9 11
Mariano Melgar 21 10 11
Miraflores 20 9 11
Paucarpata 49 24 25
Sachaca 12 4 8
Socabaya 36 15 21
Tiabaya 18 3 15
Uchumayo 6 2 4
Yanahuara 10 5 5
Yura 10 5 5
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José Luis Bustamante y R. 30 14 16
TOTAL 384 174 210

Fuente: Elaboracién propia

3.2.5. Disefio del instrumento para la recoleccion de informacion

El instrumento a utilizar sera la encuesta, a la cual se enfocara en resaltar y

analizar la siguiente informacion:

e Indicadores de aceptacion del producto
e Demanda potencial del producto

e Caracteristicas de los consumidores

Para realizar dicha tarea se dispuso visitar los distritos mas cercanos

Los resultados fueron los siguientes:

De las 384 personas . encuestadas se . obtuvo como resultado que
aproximadamente un 89% de la poblacion que reside en la ciudad de Arequipa, respondio
que consumen bebidas alcoholicas, por otro lado, el 11% de los encuestados menciono

gue no consume.

Figura 1: ¢ Usted consume bebidas alcohdlicas?

No

11%
Si
89%

Fuente: Elaboracién propia

En la siguiente figura se puede visualizar que el 28% de las personas encuestadas
suele consumir bebidas alcohdlicas entre 2 a 3 veces por mes, el 23% indic que consume

1 vez afo, el 22% mas de 2 veces por semana, 16% respondio que consume 1 sola vez al
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mes y 11 % de los encuestados nunca consumié algu

na bebida alcohdlica. Por lo que se

muestra que hay un consumo frecuente con estas bebidas.

Figura 2: ¢Con qué frecuencia consume bebidas alcohdlicas?

Nunca
11%

7

o

1vez al afio
23%

Entre dos a 3 veces...

Fuente: Elaboracién propia

En la figura 3 se puede ver que el licor
encuestadas fue la cerveza con un 25% de preferenci

vino con 16% de preferencia por parte del publico, 1

Mds de dos veces
por semana...

1 vez al mes
16%

mas consumido por las personas
a sequido por el pisco con 23%, el
5% optan por otro tipo de bebidas,

el 12% indicd que prefiere el ron, y por tltimo sélo el 9% prefiere el vodka. Los resultados

demostrarian que el producto si tendria aceptacion por el pablico.

Figura 3: ¢ Qué bebidas sueles consumir?

Otros

5 ////

.

Ron
12%

Vodka
9%
Fuente: Elaboracion propia

)
\

Vino
16%

Cerveza
25%

Pisco
23%
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En la figura 4 podemos visualizar que el 65% de las personas consumen pisco,
mientras que el 35% aun no consumid, lo que nos podria indicar que existe un publico

extenso que podria importarle el producto al tomar este tipo de bebidas.

Figura 4: ;Consume usted pisco?

Fuentes: Elaboracién propia

De acuerdo a la figura 5, muestra el 34% de las personas optan por consumir el
licor en su forma de origen, puro, el 26% prefiere consumirlo en macerados, el 21% en
Pisco Sour, el 19% en presentaciones de chilcano, lo que nos indica que el grado de

aceptacion del producto seria relativamente bueno y aceptado por el publico objetivo.

Figura 5: Por lo general, ¢ De qué forma consume usted el Pisco?

Chilcano

Puro 19%

34%

Pisco Sour (en
diferentes
presentaciones)

Macerados 21%

26%

Fuentes: Elaboraci6n propia
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En relacion a la figura 6 se quiso determinar el mercado objetivo con la pregunta
relacionada acerca del lugar de consumo dando como resultado que el 45% de los
encuestados optan por adquirir el producto en licorerias, el 20% prefiere comprarlas en

Minimarket, 16 % en bares, el 11% optan por restaurantes y el 8% en Supermercados.

Figura 6: ¢ En qué lugar suele consumir este producto?

.

Supermercados

Restaurantes
11% /////

Bares
16%

\\\\\\\*

o

G

Licoreria
45%

Fuente: Elaboracién propia

En la figura 7, el 81% ha probado macerados mientras que el 19% no ha
consumido aln, Esto nos muestra que el producto atn no es usado frecuentemente, sin

embargo, la mayor parte conoce el producto.

Figura 7: ¢ Ha probado macerados?

Fuente: Elaboracién propia

En la figura 8: el 42% de las personas respondio que su experiencia probando

macerado con las personas ha sido excelente, s6lo el 26% indicd que su experiencia fue
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buena, el 17% respondi6 que no fue ni buena ni malay por altimo al 15% de las personas

no les gusto, por lo que se puede decir que el producto tendra aceptacion en el publico.

Figura 8: ¢ Cual ha sido su experiencia probando macerado?

Fuente: Elaboracién Propia

En lafigura9, nos muestra que el 69% de los encuestados conoce las propiedades
medicinales de la mufia, anis, Chuchuwasi, aguaymanto, mientras que el 31% no tiene
conocimiento de dichas plantas por lo tanto eso nos indica que las personas al conocer

sobre sus propiedades van optar-por consumirlas en pro de tener una vida saludable.

Figura 9: ¢ Conoce las propiedades medicinales de la mufia, anis, Chuchuwasi,

aguaymanto?

Fuente: Elaboracion Propia
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En la figura 10 podemos ver que el 62% estarian dispuestos a comprar
macerados, el 24% duda en comprar el producto, mientras que el 145 no estaria dispuesto

a adquirirlo.

Figura 10: ¢Estaria dispuesto a comprar macerados a base de plantas medicinales?

La figura 11 nos muestra como principal atractivo del producto que el publico
prefiere encontrar en bebidas como el macerados de pisco a base de plantas medicinales
es el sabor con un porcentaje de-35%, seguido por el precio con 23%.

Figura 11: ;Cuél seria el principal atractivo del producto?
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Respecto a la figura 12 nos muestra que el 67% de las personas encuestadas no
conocen alguna marca de macerados de pisco a base de plantas medicinales, mientras que
el 33% tiene conocimiento de algunas marcas, esto se debe a que este tipo de productos

son artesanales por lo tanto su produccion no es muy extensa.

Figura 12: ; Conoce alguna marca de macerados de pisco a base de plantas
medicinales?

Si
33%

/

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 13, en respuesta cuanto estaria dispuesto a pagar se obtuvo como
resultado que el 58.3% de las personas pagarian menos de 45 soles por la presentacion de
750 ml, el 29.9% de personas pagarian entre 46 y 55 soles, el 7.8 % estaban dispuestos a
pagar entre 56 y 64 soles, consideran que solo podrian pagar de entre 65 soles a mas el

3.9% de los encuestados.

Figura 13: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una botella de 750 ml de
macerado?

8%

Fuente: Elaboracién propia

Menos de 45
soles
58%

2
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En la Tabla 6 se muestra el resumen de los datos obtenidos del instrumento de

investigacion, dichos valores porcentuales serviran para determinar proximamente la

demanda objetivo de la investigacion.

Tabla 6. Resumen de los datos obtenidos

Pregunta Alternativas P
1. ;Usted consume bebidas alcohdlicas? zlo ?2(1)22
Mas de dos veces por semana |21.9%
1 vez al mes 15.9%
2. ¢Con qué frecuencia consume bebidas alcohdlicas? Entre dos a 3 veces por mes 28.4%
1 vez al afio 22.9%
Nunca 10.9%
Cerveza 25%
Pisco 23%
3. ¢ Qué bebidas suele consumir? x?ndoka 19(;&
Ron 12%
Otros 15%
4. ;Consume usted pisco? ilo 22222
Chilcano 19%
5. Por lo general, ¢De qué forma consume usted el Pisco? :/Ilzcc(;riglcj); 3(1322
Puro 34%
Supermercados 8%
Minimarket 20%
6. ¢En qué lugar suele consumir este producto? Licoreria 45%
Bares 16%
Restaurantes 11%
7. ¢Ha escuchado o probado macerados? Zlo ?;822
Excelente- me gusté mucho 42%
8. ¢Cudl ha sido su experiencia probando macerado? E?Zﬁina, ni mala i;zj;
Mala, no me gusté 15%
9. ¢ Conoce las propiedades medicinales de la mufia, anis, Si 69%
chuchuwasi y aguaymanto? No 31%
- Si 62.0%
10. ¢_E_star|a dispuesto a comprar macerados a base de plantas No 14.1%
medicinales? Tal vez 24.0%
Variedad 5%
Precio 23%
11. ;Cual seria el principal atractivo del producto? Aroma 20%
Disefio 17%
Sabor 35%
12. ¢Conoce alguna marca de macerados de pisco a base de No 67%
plantas medicinales? Si 33%
Menos de 45 soles 58.3%
13. ¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar por una botella de 750 ml | Entre 46 y 55 soles 29.9%
de macerado? Entre 56 y 64 soles 7.8%
De 65 soles a mas 3.9%

Fuente: Elaboracion propia
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3.3. Andlisis del sector

El sector de bebidas alcohdlicas en Perl estd constituido por todo producto
dentro del territorio nacional y ademas de las que provienen de la importacién. Segun la
Sociedad Nacional de Industrias, el sector ha tenido un crecimiento de 35.2% en los 6
primeros meses del 2021 a diferencia del afio anterior. En el afio 2020, Per( se encontro
en el puesto 76 de 190 paises en el ranking del Doing Business cayendo 8 posiciones en
comparacion al afio 2019, es decir la venta de dichos productos ha vuelto a surgir en
donde la cerveza no se encuentra entre las bebidas preferidas, EI Whisky, champagne,
vino y pisco son los mas consumidos segun un estudio realizado por Global Research
Marketing (GRM) (El-Comercio, 2020).

La produccion y comercializacion de macerados a base de plantas medicinales,
surge como una alternativa innovadora que pretende impulsar el consumo de productos
naturales, rescatando su gran valor cultural para las comunidades, propiedades
nutricionales y medicinales, dado que su consumo moderado puede constituir un
beneficio para la salud de las personas (Hernandez et al., 2023). Las plantas medicinales
que conforman la elaboracion del producto macerados, es el chuchuhuasi, anis,
aguaymanto y mufia; las plantas medicinales desempefian un rol fundamental en la
sanacién de dolencias y enfermedades que incluso una gran variedad de medicamentos
modernos tuvo como vertiente inicial el uso de la medicina tradicional debido a la riqueza
quimica y bioquimica de las plantas medicinales. Las maceraciones alcohdlicas del
chuchuhuasi se emplean para tratar afecciones de las vias respiratorias y en otros usos
tradicionales de medicina son empleados para enfermedades parasitarias, reumatoldgicas,
fisuras y entre otras (Jiménez, y otros, 2020). En el uso de macerado de anis, la planta
medicinal posee propiedades expectorantes y aflige disturbios digestivos, el compuesto
principal del anis es el anetol que posee propiedades antioxidantes, antimicrobianas,
antiinflamatorias, gastroprotectoras, demas, etc. (Suksaeree et al., 2021). EI aguaymanto
tiene altos compuestos nutricionales y bioactivos que lo hace beneficioso para la salud
puesto que esta compuesto de bioactivos como flavonoides, carotenoides, taninos,
vitamina C, etc. (Obregon et al., 2021); asimismo dichos compuestos le atribuyen
propiedades diuréticas, antisépticas, antiespasmaodico, sedante y analgésicas (Obregon y
Lozano, 2021). EI macerado de mufia es muy utilizado por sus propiedades quimicas de

46



flavonoides y alcaloides, utilizada para tratar afecciones de vomitos, dolor abdominal,
dolor de cabeza, palidez y demas malestares (Linares, 2020).

3.3.1. Amenaza de nueva entrada de nuevos competidores

El mercado de bebidas alcoholicas hechas de macerados a base de plantas
medicinales no es muy competitivo ya que en la ciudad de Arequipa estos productos se
producen de manera artesanal, es decir su forma de produccién es lenta, y se utilizan
herramientas y maquinas simples generando retraso en el proceso. El procesamiento
industrial de las bebidas alcohdlicas en las que se clasifica al macerado en la clase de
destilacion, rectificacion y mezclas de bebidas alcohdlicas, la produccion esta
determinada por procedimientos ancestrales, es decir, procedimientos productivos
tradicionales (Alvarez et al., 2019). La comercializacion de macerados en base a plantas
naturales no es muy popular debido a que esto solo se realiza de forma artesanal
distribuyéndose solo de manera local. El crecimiento de mercado posee una pequefia
penetracién, marcada por los productores artesanales enfocados el mercado interno local;
sobre la el sector de piscos el mercado interna es interactivo y existe un crecimiento de
marcas, sin embargo predomina el dinamismo local y las bajas barreras de ingreso a la
comercializacion de bebidas alcohdlicas, las barreras principalmente se localizan en la
distribucion cuyas empresas de retail posicion su producto evitando el ingreso a pequefios
productores (Yachi, 2018).

3.3.2. Rivalidad entre competidores existentes

Actualmente no existe registro formal de empresas que se dediquen a la
fabricacion de macerados en base a plantas naturales en la ciudad de Arequipa. Solo se
encuentran macerados artesanales en el mercado local. Respecto a las empresas
manufactureras en el subsector de alimentos y bebidas el 92.9% esta compuesto por
microempresas, 5.7% por pequefias empresas, 1.4% por grandes empresas y un 0.1% en
mediana empresa, teniendo un total de 1,164 empresas formales de acuerdo a la Ley N°
30056 para el afio 2021 (Ministerio de produccion, 2022). Por otra parte, el registro formal
de comercializadores de bebidas alcoholicas en Arequipa data un valor de 34 empresas
manufactureras inscritas del 2014 hasta el 2018, sin embargo, la certeza de recopilar la
cantidad exacta de sociedades comerciales del sector industrial es incierta adicionando a

ello la informalidad del sector de bebidas alcohdlicas (Ministerio de la produccion, 2022).
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Actualmente existen empresas en el rubro del comercio de bebidas como Olaya
Macerados, empresa que ofrece 9 tipos macerados de pisco a base de eucalipto, chicha
morada, guindones, aguaymanto y kion, naranja y mandarina, aji limo, kion y romero
entre dulces, citricos y picantes, en diferentes presentaciones a precios especiales y
corporativos. En la provincia de Arequipa dichas bebidas se pueden encontrar en unos de
los restaurantes reconocidos denominado El Ekeko.

Pisco y Vinos Dianderes Arequipa, empresa que ofrece macerados de
aguaymanto, maracuya, canela entre otros.

La Torre, empresa que tiene su sede en Huanta, produce licores a base de
diferentes frutas y pisco, entre sus creaciones propias se encuentran frutales como las de
aguaymanto y medicinal como la de coca para problemas digestivos La venta de dichos
productos las realiza en ferias y provincias como Trujillo, Arequipa, Tacna y parte de
Ayacucho.

Sanka Macerados presenta a sus clientes una gran variedad en sabores para la
preparacion de tragos con la mejor calidad en sus productos, con la finalidad de amenizar
reuniones entre personas.

Estas son algunas de las marcas que producen y comercializan macerados en
base a frutas y que como a modo de innovacidn estan incluyendo en sus procesos plantas

medicinales en sus procesos, asi como se estan expandiendo por todo el territorio peruano.
3.3.3. Amenaza de nuevos productos sustitutos

La amenaza de los productos sustitutos en el mercado actual es significativa, ya
que hay muchas empresas nacionales e internacionales que ofrecen una amplia variedad
de bebidas alcohdlicas alternativas dirigidas a diferentes segmentos de mercado. Esto
incluye cervezas industrializadas, de las cuales hay alrededor de 20 marcas reconocidas
en el territorio periodo, con 5 de ellas pertenecientes a Backus (Backus Estrategia S.A.C.,
2021). También se desarroll6 mercado en vinos importados y por ende al ser marcas ya
constituidas en el mercado y reconocidas tienen la ventaja de clientes ya fidelizados. En
el Perd el panorama de pisco se moviliza aceleradamente en la comercializacion
internacional, debido a que existen mas de 51 empresas exportadoras y productoras para
una cantidad de 46 mercados destino (CIEN, 2020).

Sin embargo, ain queda la oportunidad de que los clientes opten por otros licores

y bebidas, tal es el caso de las cervezas artesanales, las cuales han tenido un crecimiento
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répido en los ultimos afios como Barbarian o cumbres, asi como los licores frutados. Por
ende, laamenaza de productos es un poco alta. Ya que muchas de las marcas mencionadas
ya tienen posicionamiento en el mercado. La oportunidad del producto es presentarlo

como algo novedoso y agradable para el pablico.

La industria de bebidas alcohdlicas posee un amplio sector en el cual participan
los productos de destilacion y mezclas de bebidas alcoholicas, vinos, bebidas malteadas
y de malta, en donde se desempefia una gran variedad de empresas que posicionan en el
mercado una gran cartera de variados productos. Las perspectivas de crecimiento para el
sector de bebidas obtengan un escenario de crecimiento progresivo de su demanda a
mediano y largo plazo a pesar la variada competencia (Consejo Federal de Inversiones,
2020). Asimismo, el mercado de productos destilados en donde destaca los subgrupos de
piscos y destilados de uva, también se encuentran otra variedad de destilados como el
vodka, ron, gin y ginebra. El bajo consumo de destilados representa una oportunidad de
crecimiento en comparacion al sector de cervezas cuyo consumao per capita es de 40 litros

por persona al afio (Instituto de Estudios Econémicos y Sociales, 2019).

En el Peru el destilado mas consumido en el Pera es el ron, con un consumo per
capita de 0.5 litros debido a la fuerza de marketing que emplea la empresa Cartavio Rum
Company, compafiia con mayor posicionamiento en el mercado de destilados. El pisco
que es el producto base de los macerados es consumido en menor proporcion debido a
que el Pert exporta un aproximado del 90% vy el 10% restante queda al consumo del
mercado interno. Dentro del mercado general de bebidas alcohdlicas, en el Perd un
promedio del 60% de la poblacion consume bebidas alcohélicas teniendo un consumo per
capita de 8.1 litros por persona, en el cual predomina el consumo de bebidas malteadas
(cerveza) (CITEagro industrial, 2018).

3.3.4. Poder de negociacion de los proveedores

La principal fuerza de los proveedores lo ejercen aquellos productores de plantas
naturales con los cuales se va a llevar a cabo la negociacion de abastecimiento, teniendo
en cuenta que estos se encuentran ubicados en zonas alto andinas de las ciudades de
Cuzco, Puno y Arequipa. Para la siguiente investigacion es imprescindible contar con un
proveedor formal, ubicable y organizado, y por tal razén se ha contactado con la

Asociacion de Productores de Cultivos Organicos de la Provincia de la Union —
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Cotahuasi, los cuales esta dispuestos a participar en la ejecucion del estudio a fin de
fortalecer y desarrollar el crecimiento de su produccion. Esta fuerza competitiva se

considera de enfoque alto para el desarrollo del estudio.

La produccion del pisco en el pais ha pasado a producir 635 miles de litros en
los dltimos afios, un incremento de 7.4 millones de litros de pisco en el 2019 antes de la
situacion sanitaria de la pandemia, por lo cual, la comercializacién y produccion de pisco

es un mercado fuerte en el Pert (Ministerio de produccion, 2022).
3.3.5. Poder de negociacion de los consumidores

Debido a que hay una creciente demanda de productos naturales y son mas las
personas con tendencias de consumo, se puede afirmar que el poder de negociacion es
alto. Por un lado, el nivel socioeconémico va dirigido al AB quienes desean probar
diferentes experiencias y en el caso de las bebidas alcohdlicas optan por escoger
productos no populares e interesantes a la vista, mostrando que el producto tendria un alto
grado de diferenciacion respecto a los demas ya que la bebida es hecha a base de
productos medicinales para personas enfocadas en el cuidado de su propia salud.

La poblacidn peruana en un contexto consumidor busca productos que sean
accesibles a su economia en un 63% Yy el 90% acude a los lugares donde se le ofrezcan

los mejores precios (IPSOS Peru, 2021).

3.4. Analisis de la demanda

Debido a que el producto que se va a analizar no es muy popular, su produccion
es artesanal por ende no ha sido muy factible el poder recopilar informacion relacionada
a la demanda historica de dicho producto — macerado. Es por tal razon que se utilizara la
informacidn de fuentes secundarias y relacionadas al insumo primordial para el producto,

el pisco.
3.4.1. Estimacion del mercado

Se aplica la segmentacion por tres distintos factores para determinar la
informacién especifica con el fin de determinar el mercado potencial al cual va a ir
dirigido el producto.

a. Mercado potencial

50



Para identificar la demanda de los consumidores potenciales de pisco en los
ultimos afios. Como publico objetivo ser&n personas que residan en la ciudad de Arequipa
con un rango de edad de 18 a 55 arfios, y que pertenezcan a un nivel socioeconémico de
A/ B, es por tal motivo se obtuvo informacion sobre la cantidad de personas que tengan

esas caracteristicas.

La siguiente tabla muestra que el mercado objetivo seria de 202,208 habitantes

que tendrian el interés de adquirir el producto.

Tabla 7: Mercado Potencial

Variable Poblacion
Edad (afios) 18 a mas 991,218
NSEA/B 20.40% 202,208

Fuente: CPI. Estadisticas poblacionales (2021)

b. Mercado disponible

La totalidad de personas que consumieron este producto, que probarian una
bebida macerada a base de planta medicinales dependeria de la respuesta a la pregunta
del cuestionario ya analizado anteriormente ¢Ha probado macerados?, dando como
resultado que la cantidad de encuestados fue 81%, por lo tanto, el mercado disponible

para nuestro producto estaria disponible a 163, 789 personas aproximadamente.

Tabla 8: Mercado disponible

Alternativa Frecuencia Relativa
Si 303 81%
No 81 19%
Mercado potencial 202,208
Mercado Disponible 163,789

Fuente: elaboracion propia

¢. Mercado efectivo

Es delimitado por las personas que posean la intencion de compra, que hayan
dado su opinidn positiva en relacién a la pregunta ¢ Estaria dispuesto a comprar macerados

a base de plantas medicinales?
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Se obtuvo como resultado de dicha encuesta que el 62% muestra cierta atraccion

en el producto y lo podria adquirir. Por lo que se calculd un total de 101,549 personas.

Tabla 9: Mercado Efectivo

Alternativa Frecuencia Relativa
Si 238 62%
No 54 24%
Tal vez 92 14%
Mercado Disponible 163,789
Mercado Efectivo 101,549

Fuente: Elaboracion disponible

d. Mercado objetivo
Para la siguiente investigacion, se toma el 16 % del mercado objetivo, tomando
en cuenta que en el futuro se abarcara mayores proporciones del mercado. Por lo tanto, el

mercado objetivo estaria conformado por 16,248 clientes.

El crecimiento del mercado de macerados en el sector de bebidas alcohdlicas es
alentador, aungue aln se tiene como consumo per capita de pisco una cifra baja (0.22 L),
existen buenas proyecciones para mas adelante, pues el consumidor en la actualidad tiene
una mayor tendencia a consumir este tipo de bebidas; en un analisis del mercado interno
del Ministerio de Produccién se obtuvo que después del afio de inicio de la pandemia al
2021 las ventas de pisco crecieron en un 53.2% (4.4 millones de litros) (El Peruano,

2022), lo que se puede considerar como-una oportunidad para el proyecto.
En ese sentido, las proyecciones de crecimiento de la empresa presentan

incrementos a partir del afio 2 en un 3%, para el afio 3 también un incremento del 3%, en

tanto que para el afio 4 y 5 se considera un crecimiento del 4 y 5% respectivamente.

Tabla 10: Mercado Objetivo

Mercado Consumidores %
Mercado Efectivo 101,549 16%
Mercado Obijetivo 16,248

Fuente: Elaboracion propia
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3.4.2. Frecuencia de compra

A través de los afios la produccién de Pisco ha ido aumentando por la elevada

demanda nacional e internacional de dicho producto, es necesario coeficiente de

frecuencia de compra. De acuerdo a la cantidad de veces de compra realizadas al afio se

presenta una ponderacion cualitativa en una escala de 1 al 10, donde la mayor frecuencia

se le atribuye 10 y la minima 1.

Tabla 11: Estimacion de coeficiente de frecuencia de compra

Frecuencia % Ponderacién Coeficiente
Mas de dos veces por semana 21.88% 10 2.188
1 vez al mes 15.89% 5 0.794
Entre dos a 3 veces por mes 28.39% 8 2.271
1 vez al afio 22.920 3 0.688
Nunca 10.94% 1 0.109
TOTAL 6.049

Fuente: Elaboracién propia

a. Estimacion de la demanda

Para el afio 2021, con la ayuda del coeficiente de frecuencia de compra se va a

calcular la demanda, por lo tanto, la empresa tendra que cubrir la demanda de 100,453

unidades de macerado de pisco a base de plantas medicinales.

La demanda estara enfocada en la poblacién que consume especificamente el

tipo de bebidas alcohdlicas a base de pisco, debido a que los macerados se realizan a base

de este licor.

Tabla 12: Calculo de la demanda

MercaQo I\_/Ierca}do Mercgdo
Periodo Poblacién potencial disponible efectivo Objg?\:gaéjg%)
NSE (20.40%) P7 (81%) P10 (62%)
2020 991,218 202,208 163,789 101,549 16,248
2021 1,013,025 206,657 167,392 103,783 16,605

Fuente: Elaboracion propia

*P7: pregunta 7 encuesta, P10: pregunta 10 encuesta.

Tabla 13: Demanda anual
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Coeficiente de frecuencia de

Mercado Objetivo compra Demanda anual
16,248 6.049 98,291
16,605 6.049 100,453

Fuente: Elaboracién propia

3.4.3. Grado de aceptacion del producto
El grado de aceptacion del producto es respuesta a la pregunta ¢ Estaria dispuesto
a comprar macerados a base de plantas medicinales?, donde se puede distinguir que el

62% de las personas si estan dispuestas en comprar el producto.

Tabla 14: Grado de aceptacion

Alternativas Porcentaje
Si 62.0%
No 14.1%
Tal vez 24.0%

3.4.4. Demanda proyectada

Segun el boletin demografico N°39 de INEI (2019), el crecimiento poblacional
de la ciudad de Arequipa tiene una tasa de 2.2% siendo este un factor relevante para la
proyeccion de la demanda. Mediante el uso de la tasa de crecimiento del 2.2% se proyecta

el crecimiento poblacional.

El consumo per cépita del pisco es de 0.22 litros para personas mayores de 18
afios (Sociedad Nacional de Industrias, 2022), el pisco es la materia prima base para la
produccion de macerados, es decir, se consume pisco macerado con plantas medicinales.
El consumo per capita de macerados es incierto y no se ha encontrado una fuente formal
que determine el consumo promedio anual por persona debido a que se esta introduciendo
en el mercado y posee baja preferencia en el consumo de bebidas alcohdlicas. Se estima
una demanda regular sin fluctuaciones debido al bajo consumo del pisco sin embargo se
prevé el incremento de consumo el cual se incluye dentro del crecimiento poblacional por

su baja proporcion.
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Tabla 15: Demanda proyectada de botellas de macerados de pisco a base de plantas
medicinales

Afo Poblacion Objetivo Demanda proyectada
2022 16,971 102,663
2023 20,466 123,808
2024 24,681 149,307
2025 29,764 180,058
2026 35,895 217,143

Fuente: Elaboracion propia

3.5. Mezcla de mercadotecnia

Se tiene como objetivo a corto plazo incursionar en el mercado y dar a conocer
a los consumidores el nuevo producto, logrando al menos ser una opcion de compra.
Como meta a mediano / plazo el lograr el exitoso posicionamiento del producto, innovar
en la diversidad de los productos y emprender con la expansion de la planta en diferentes
regiones del pais.
3.5.1. Producto

“Paicu” es el nombre del producto, que significa un producto natural,
afrodisiaco, hecho a base de plantas medicinales y pisco. Lo que se busca es proponer una
alternativa en el mercado de licores ya que este producto no solo es cualquier licor que se
puede beber en diferentes instantes si no que posee propiedades medicinales y asi poder

ofrecer una experiencia Unica.
Esta descripcidén nace de la necesidad de darle un valor agregado a nuestros

productos peruanos, enfocado en la salud del cliente y en fortalecer la conciencia

ambiental. Este producto se diferencia debido a que posee sabores Gnicos y exéticos.
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Tabla 16: Ficha técnica del producto

Ficha Técnica del Producto

Nombre:

Macerado de plantas medicinales

Concepto Técnico:

El macerado a base de plantas medicinales es un licor proveniente
de la maceracidn en pisco en adicion a base de plantas medicinales

como aguaymanto, mufia, chuchuwasi, Anis.

Usos:

El producto es para consumo directo como aperitivo, preparacion de

cocteles, etc.

Ingredientes:

Pisco, chuchuwasi, anis, aguaymanto, mufia

Composicion quimica:

Azucar, acido citrico, bicarbonato de sodio, agua,
alcohol etilico

Grado alcohdlico:

22 % Vol.

Caracteristicas fisico
quimicas del
producto:

Sabor: Caracteristico de las plantas medicinales
y aguaymanto, con sabor dulce y tonos florales,
denso y agradable viscosidad.

Olor: Caracteristico de las plantas medicinales,
de la fruta, libre de olores extrafios.

Color: El de color ambar brillante, caracteristico
de las diferentes plantas medicinales

Dimensiones de la
botella:

76.76 mm diametro de la base

289.20 mm alto de botella

31.5 mm didmetro de cuello de botella

Material del envase:

Vidrio

Marca del producto:

Paicu

Forma de
presentacion:

Empaquetado en caja individual de cartdn o caja de 12 unidades y
envasada en una botella de 750ml garantizando su calidad e

inocuidad.

Tipo de venta

Venta directa e indirecta por unidades (botellas) o cajas

Fuente: Elaboracién propia

Figura 14: Disefo de etiqueta
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a. Estrategias de diferenciacion
e Imagen:

A través de la imagen se pretende crear un concepto acerca del producto
en la mente de los consumidores, por tal razon se creara una marca, logo y eslogan

que representen la idea de los beneficios para la salud, uso, y buen sabor.
e Marca:

La denominacion del producto es “Paicu”, con el objetivo de generar una
identidad con la cultura del hogar, origen del producto. Con la finalidad que la
marca sea memorable y reconocida lo que se busca con el significado de esa
palabra es dar a conocer a los clientes el interés de que al consumir esa bebida la

relacionen el sentimiento de entusiasmo, naturaleza.
e Logo:

El logo es un disefio minimalista, representado por colores verdes y
amarillos que representan la materia principal de producto que son las plantas

medicinales, asi como la importancia en el uso de insumos naturales.

>
7

%
2 ox
PlepentoN

e Slogan:

El eslogan es creado con la finalidad de brindar apoyo a la marca el cual

es “Tu complemento perfecto”.
3.5.2. Precio
a. Politicas de fijacién de precios

El precio de un producto o servicio es influenciado por diversos factores, como
la calidad, el rendimiento y la garantia, que en conjunto conforman el valor percibido por

el cliente. Por lo tanto, las empresas deben asegurarse de cumplir con sus promesas y
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satisfacer las necesidades del cliente para establecer precios que reflejen este valor.
(Keller, 2016)

En el caso de Paicu, el criterio de fijacion de precios es a base del valor percibido
por el cliente, ya que el precio de venta es de S/. 37 se establecié segun el valor que el
cliente percibe del producto, mediante un sondeo de competencia y los resultados
obtenidos de una encuesta realizada en el capitulo de aspectos metodologicos. Se presentd
una propuesta de valor y se consulto sobre el rango de precios que estarian dispuestos a

pagar los clientes, lo que permitio determinar el precio final.
b. Estrategia de fijacioén de precios de nuevo producto

Debido a que el precio es un factor de competencia en el mercado es importante
el de ofrecer el producto a un precio competitivo. La oferta de licores a base de plantas
medicinales es limitada, son ofrecidos en bares, restaurantes, discotecas. La estrategia que
se aplicara seré por penetracion de mercado, en donde estableceremos un precio bajo que
la competencia con la intencidn de incrementar las ventas, obtener la aceptacion en el
mercado, y tener una participacion rapida. Ademas, se adoptara una estrategia de precio
unico, es decir los precios de los macerados, el cual se diferencia en cuatro sabores, seran
vendidos a un unico precio de S/ 37.00 con la finalidad de: (a) conseguir rentabilidad, ya
que al ofrecer un precio promedio para todos los macerados se obtendra una garantia en
los ingresos de la siguiente manera, el producto con un costo inferior al precio de venta
subsidiara al producto que tiene un costo mayor al precio de venta, (b) establecerse en el
mercado de manera preferente, el .contar con un precio Gnico ayuda a que el consumidor
opte por probar los distintos sabores de los macerados, y de esta manera se logra

promocionar los productos.
c. Precios de la competencia

La siguiente tabla presenta la lista de precios de la competencia directa.
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Tabla 17: Precios de venta de competencias

Competidor Presentacion Precio
RR Macerados 500 ml S/ 60.00
Cathedral 500 ml S/40.00
85 ml S/ 14.95
) 350 mi S/ 27.60

La Maja
500 ml S/39.10
750 ml S/59.80
187 ml S/18.00

Olaya

500 ml S/ 46.00
50 ml S/12.00
Sanka 187 mi S/17.25
500 mi S/'45.00

Fuente: Informacion obtenida de las paginas web de dichas marcas

La estrategia de precio respecto a la competencia sera la de establecer un precio
bajo a comparacion de la competencia siendo el precio final de venta para el cliente final
de S/37 soles por 750 ml, con la finalidad de tener una aceptacion al mercado por ser un
nuevo producto.

3.5.3. Promocion

La promocidn del producto, macerados de plantas medicinales estara en torno a

estrategias de posicionamiento, en el cual, la marca y la empresa pondréan a la vista del

consumidor su presencia comercial.

Es relevante aplicar las estrategias de promocion, ya que al ser un nuevo
producto lo que se busca es que se vuelva conocido y convencer al consumidor que lo
pruebe y todo eso depende de la forma en que este se promocione mediante las siguientes
estrategias:

a. Lanzamiento del producto

Como primera etapa se pretende captar la atencién del cliente mediante la
participacion de nuestra marca en ferias artesanales, exposiciones, restaurantes,
mediante la degustacion de un aperitivo se incentiva al cliente a que pruebe
también la bebida. Las ventas personales son especialmente fuertes para productos
nuevos no buscados en donde la poblacion tiene poco conocimiento. El

lanzamiento del producto respecto a su promocion estard integrado en todos los
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niveles de distribucion con el fin de promocionar el producto hacia mayor cantidad
de publico. El fin es hacer conocido el producto con actividades participativas

intensas de publicidad.
b. Publicidad

Se determina establecer la promocion del producto mediante las redes
sociales dando a conocer sus atributos, también se creard una pagina web de la
marca en donde se brindard informacion acerca del producto, asi como sus
presentaciones y precios, con la intencion de expandir la disponibilidad y
variabilidad de nuestro producto. Ademas, se colocaran afiches en los lugares de

distribucion para poder presentar nuestro producto visualmente.

La publicidad para los macerados de plantas medicinales sera extensiva
en donde se concentrara toda la informacion fundamental del producto que pueda
resaltar el valor del mismo e incentivar al pablico a fin de conquistar la compra del

publico objetivo.

Campafia publicitaria:

o Objetivo: Dar notoriedad de la marca al cliente e incrementar
ventas.

o Definir a quién estara enfocado la publicidad y como alcanzarla
(mediante el pablico objetivo).

o Definir las caracteristicas del producto, el valor afiadido, los
beneficios o propiedades que fueran de interés para el cliente y los
atributos de calidad o certificaciones (ficha técnica del producto).

o Definir el mensaje que se desea transmitir en la publicidad
enfocado sobre todo en el cliente y los beneficios del producto
(Slogan).

o Medios de publicidad: Marketing digital (online), medio visual
directo (paneles) y medio de telecomunicacion tradicional (TV,
radio).

o Plan de medios publicitarios: Anuncios constantes en linea de

acuerdo a las politicas de redes sociales, anuncios mensuales para
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el medio visual en puntos méas concurridos y anuncios inter diarios

en medios de telecomunicacion.

c. Actividades de educacion

Cada temporada festiva, se prevé que se realice promociones para captar
la atencion del cliente, ofrecer una alternativa al cliente potencial que puedan

degustar de un nuevo producto.

En la Figura 15 se presenta toda la mezcla promocional a establecer para

la estrategia de posicionamiento del producto macerado de plantas medicinales.

Alcanzado un posicionamiento en el mercado, seguidamente se emplean
estrategias intensivas a largo plazo (periodo superior-a 3 a 5 afios) con el fin de
alcanzar una posicién competitiva sobre los productos ya existentes de
competencia o en el mercado general de destilados y bebidas alcohdlicas.

Figura 15: Disefio de la mezcla promocional para el producto

Publicidad Promocidn de ventas Ventas personales

Politicas de ventas sobre el
producto:

e Descuentos .

e Promociones por unidad

Presentacion _personal
(marca) en exposiciones de

Campana publicitaria productos, .

¢ Incentivos a las :
distribucion

Relaciones publicas Marketing directo

Establecer buena imagen || Establecer conexiones
corporativa con los clientes || directas  con  clientes
y proveedores evitando || individuales que
eventos desfavorables. || representen  una  buena

Realizar alianzas con otras
marcas complementarias

imagen y relacién para la
empresa

Fuente: Elaboracion propia

3.5.4. Plaza

Con el fin de que nuestro macerado llegue a los clientes, debera pasar a traves
de algun medio de distribucion, se ha visto por conveniente utilizar el canal indirecto
corto a través de botillerias, principales bares de la ciudad, discotecas, restaurantes y

hoteles mientras que el canal directo que se realizara a través de pedidos por internet o
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telefonicamente. Nuestro producto serd enviado desde nuestro almacén en cajas de carton,

las cajas contienen 12 botellas, de 750ml propiamente etiquetadas.
La politica de ventas estara definida por ventas al directo para el consumidor

final y en un porcentaje del 30% de ventas al crédito a 30 dias para los intermediarios,
mientras que las ventas al contado representaran el 70% del total.

Figura 16: Distribucién de mercados

| CANAL DIRECTC: |
Productor
(Macerados PAICIT)

| CANAL INDIRECTO

Productor
(Macerados PAICTT)
Ill

I C onsumidor
e

Botilliss, bases, discoteess, rigramid
estanrartes, h:utales final 2

IE

Fuente: Elaboracién propia
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CAPITULO IV. ESTUDIO TECNICO

El presente capitulo establecera los factores pertinentes para la identificacion de
la localizacion del proyecto, el tamafio del proyecto, el proceso productivo y los requisitos

de mano de obra, insumos y maquinaria.

4.1. Tamafio del proyecto

Es importante considerar los factores operativos que afectan el proceso de
fabricacion al determinar el tamafio adecuado de la planta. Esto incluye la evaluacion de
limitaciones tecnoldgicas y financieras. Para esto, se deben tener en cuenta las siguientes

relaciones.

La relacion del tamafio de planta se cumplio de acuerdo a los calculos iniciales
de demanda para poder implementar el disefio de ingenieria y requerimientos
tecnoldgicos, por lo cual, en los siguientes puntos se especifica el cumplimiento de las
capacidades de acuerdo a la demanda. El proceso productivo del proyecto no aplica un
elaborado disefio de produccién debido a que las operaciones no transforman en si el
producto, sino que son mezcladas para obtener un producto mas elaborado con otro valor

agregado.

Con la finalidad de no quedar en la incerteza de una fluctuacion rigurosa de
demanda se plantea dirigir la gestion productiva con procedimientos ingenieriles de
gestion eficaz de la produccion, es decir un planeamiento productivo.

4.1.1. Relacion Tamafio — Mercado

La demanda proyectada esta relacionada directamente en las decisiones del
tamafo del proyecto, el cual tiene un aumento creciente. Por tal razon es conveniente
escoger un tamafio de planta que tenga una diferencia prudente tomando como base la

cantidad demandada, que no sea muy holgada para evitar equipos inactivos y no muy
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cefiida ya que se pretende expandir la planta en un futuro. De acuerdo a lo mencionado,
se debe considerar la cantidad demandada como una aproximacion de ventas y ademas

como el limite inferior para la capacidad de la planta.

Tabla 18: Tamafrio del proyecto respecto a la demanda

Afio Demanda para el Tamanfo (_JIeI proyecto
proyecto (botellas 750 ml) (Litros)

2022 100,453 75,340.10

2023 102,663 76,997.58

2024 123,808 92,855.74

2025 149,307 111,980.04

2026 180,058 135,043.41

Fuente: Elaboracion propia

4.1.2. Relacion Tamafio ~ Tecnolégico
La tecnologia a utilizarse serd de nivel intermedio, la maquinaria y el factor
hombre, en este aspecto no existen limitaciones ya que la maquinaria se puede adquirir

en el mercado peruano.

La Tabla 19 muestra la capacidad de produccién respecto a la tecnologia
instalada de la planta. La capacidad de produccién de las maquinarias y equipos fue
calculada desde un inicio desde la demanda del mercado para macerados, por lo cual, el
disefio productivo cumplira con la demanda determinada, asimismo si hubiese un
crecimiento inesperado en la demanda el factor critico del proceso puede suponer la
implementacién de un segundo equipo que dupligue la capacidad para poder cumplir con

las fluctuaciones de la demanda.

Por lo que, la capacidad de la planta de acuerdo a la tecnologia implementada
sera de 388,800 botellas al afio.

Tabla 19: Tamafio del proyecto respecto a la tecnologia

Demanda para el Capacidad del disefio Capacidad del disefio
Afo proyecto de planta de planta
(unidades 0.75 1) (unidades 0.75 1) (litros)
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2022 100,453 388,800 518,400

2023 102,663 388,800 518,400
2024 123,808 388,800 518,400
2025 149,307 388,800 518,400
2026 180,058 388,800 518,400

Fuente: Elaboracion propia

4.1.3. Relacion Tamafio — Financiero

El proceso de fabricacion no emplea maquinaria especializada ni compleja por
lo que no se necesita de mucha inversion. El capital necesario para las grandes
adquisiciones se obtendra mediante financiamiento de terceros. Este tema se detalla en el
capitulo de estudio econdmico y financiero de las inversiones, financiamiento y los
presupuestos de ingresos 'y egresos.
4.1.4. Capacidad de planta

Para la determinacion de la capacidad de la planta, se considera la relacion
tamafio-mercado, y en funcion a la decisién de la tecnologia a adquirir se tiene que para

los proximos 5 afios una cantidad de 338,800 botellas / afio.

Capacidad instalada: 338,800 botellas / afio
Produccion mensual: 43,200 botellas/mensual
Dias de trabajo: 20 dias/mes

Horas de trabajo: 8 horas

4.2. Localizacion del proyecto

La localizacion del proyecto depende de los siguientes factores:
a. Cercania a la materia prima

Es de vital importancia localizar la planta cerca a los insumos principales con el
objetivo de reducir costos de transporte y calidad de productos. Ya que son productos
agricolas producidos en los valles cercanos a la ciudad de Arequipa en donde su
produccion depende de las temporadas durante todo el afio, por ende, contar con estos de
manera segura garantiza la productividad de la planta.

La adquisicion de botellas y etiquetas se realizara a proveedores locales, es decir,
que se encuentren en la ciudad de Arequipa, por lo que, la planta se va a localizar 1o méas
cerca posible en las fuentes de abastecimiento.

b. Accesibilidad con el mercado objetivo
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Se sabe que el mercado objetivo para la comercializacion del macerado de
plantas medicinales es la ciudad de Arequipa donde el producto serd distribuido en
tiendas, bares, bodegas; tratando de realizar el minimo costo de transporte de productos
terminados.

c. Disponibilidad de mano de obra

La mano de obra es un recurso importante para el desarrollo econémico por ello,
contar una calificada mano de obra serd fundamental para la empresa, debido a que el
sector alimentos siempre vigila la interaccion y manipulacion del personal sobre los
alimentos y bebidas. En la ciudad de Arequipa existe un gran porcentaje de poblacién
econdmicamente activa que crece anualmente de acuerdo a los indicadores econémicos y
del mismo modo el crecimiento poblacional.

d. Abastecimiento de energia

La energia es el recurso fuente para el desarrollo operativo de la planta, debido
a que necesita un suministro de electricidad, en donde es esencial tomar en cuenta el
volumen de energia disponible, el tipo de tensién, los puntos de conexién y los precios
del servicio en el area de ubicacion. Asimismo, cuenta como fuente de energia el
abastecimiento de combustible para las unidades moviles.

e. Abastecimiento de agua

El abastecimiento de agua para una planta productora es fundamental como para
toda empresa, sin embargo, existe la posibilidad de que forme parte de la materia prima
0 como elemento complementario en la operacion de los procesos productivos adicional
de las actividades administrativas. El abastecimiento de agua debe considerar la presion,
calidad del agua, el contenido quimico y las fuentes de aprovisionamiento.

f. Transporte

Localizar la planta de acuerdo al servicio de transporte es analizar para cada
alternativa de estudio la disponibilidad de carreteras para la movilizacion de las entradas
y salidas de la planta, e inclusive los servicios de transporte para el personal operativo y
equipo perteneciente a la empresa. El analisis observara los tipos de carreteras asfaltadas
o afirmadas, la movilizacion del transito, la red de conexion de carreteras, la carga
permitida para el traslado de materiales y condiciones de ancho o puentes cercanos a vias
rapidas.

g. Terreno
El terreno analiza la ubicacion respecto a la direccion, las areas colindantes, el

tipo de sector en el que se ubica, y otras caracteristicas topograficas o geograficas que
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pueda ser de mayor beneficio para la empresa. También se considera el precio de los

bienes raices.

Se emplea el método de factores ponderados para la identificacion de la

ubicacion adecuada.

Factor 1:
Factor 2:
Factor 3:
Factor 4:
Factor 5
Factor 6:
Factor 7:

Cercania a la materia prima
Accesibilidad con el mercado objetivo
Disponibilidad de la mano de obra
Abastecimiento de energia
Abastecimiento de agua

Transporte

Terreno

La calificacion de los factores determina 1 para aquel factor que posee mayor

importancia respecto al segundo factor evaluado o también poseen igual importancia de

factores, el valor O corresponde para aquel factor que respecto al otro evaluado es de

menor importancia. De acuerdo a ello se presentan las ponderaciones para los factores

presentados en la Tabla 20.

Tabla 20: Analisis de ponderacion de factores

Factor F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 Conteo Ponderacion
F1 1 1 1 1 1 1 6 18.18%
F2 1 1 1 1 1 1 6 18.18%
F3 0 0 0 0 1 1 2 6.06%
F4 1 1 1 1 1 1 6 18.18%
F5 1 1 1 1 1 1 6 18.18%
F6 1 1 1 0 0 1 4 12.12%
F7 o 1 1 o0 o0 1 3 9.09%

Total 33 100.00%

Fuente: Elaboracion propia

Las alternativas consideradas para la ubicacion de la planta son las zonas de

desarrollo industrial en la ciudad de Arequipa; en la Tabla 21 se muestran las alternativas

y posteriormente el desarrollo de las caracteristicas del lugar.

Tabla 21: Alternativas de localizacion
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Alternativa Lugar

Alternativa | Parque Industrial Rio Seco

Alternativa Il Parque Industrial de Arequipa

Fuente: Elaboracién propia

Alternativa I: Zona industrial de Rio Seco.

e Esta opcion se considera debido a sus numerosas ventajas en comparacion
con otras ubicaciones, ya que cuenta con todos los servicios industriales
necesarios para el proyecto y es una zona con un alto desarrollo industrial.

e Cuenta con una amplia variedad de terrenos industriales disponibles y la
geografia del terreno es favorable, con superficies Ilanas y amplias.

e Lazona cuenta con una mano de obra calificada y semicalificada debido a su
caracter industrial y ofrece todos los servicios requeridos, como agua potable,
energia eléctrica, teléfono, internet, entre otros

e Loscostos de los terrenos por metro cuadrado son bajos y la zona es accesible
al transporte urbano.

e Las pistas son facilmente accesibles, lo que facilita el desplazamiento de

camiones y automoviles.

Alternativa Il: Parque Industrial de Arequipa

Se considera esta opcion debido a la disponibilidad de mano de obra en una

ubicacién cercana a la ciudad y la accesibilidad a los servicios necesarios.

e Aunque los terrenos no son muy abundantes, son apropiados y la zona cuenta
con servicios basicos como agua, desague, electricidad, teléfono y seguridad.

e Hay mano de obra calificada y semicalificada disponible.

e Las caracteristicas de la zona son favorables y aunque los terrenos son
relativamente caros debido a la ubicacion, se cuenta con transporte urbano.

e Hay una variedad de lineas de transporte y las pistas son accesibles para el

desplazamiento de camiones y autos.
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El rango de calificaciones va del 1 al 5, siendo 5 el 6ptimo, en donde se va a
escoger a la alternativa con mayor ponderacion, por consiguiente, se tiene las siguientes

puntuaciones para cada alternativa seleccionada.

Tabla 22:Ponderacién de alternativas

Zona industrial de Rio  Parque industrial de

Factor de localizacion Coeficiente Seco Arequipa
Calificacion  Puntaje Calificacion Puntaje

Cercania a la materia prima 18.18% 5 0.91 2 0.36
Accesibilidad con el mercado objetivo  18.18% 3 0.55 4 0.73
Disponibilidad de la mano de obra 6.06% 4 0.24 3 0.18
Abastecimiento de energia 18.18% 4 0.73 4 0.73
Abastecimiento de agua 18.18% 4 0.73 4 0.73
Transporte 12.12% 4 0.48 3 0.36
Terreno 9.09% 4 0.36 3 0.27
Total 100.00% 4.00 3.36

Fuente: Elaboracién propia

En base a la Tabla 22, se determina como la mejor localizacién para la planta de
produccion a la zona ubicada en el parque industrial Rio Seco, que se sefiala en la

siguiente figura.

Figura 17: Localizacion disponible ubicado en el Parque Industrial de Rio Seco

Fuente: Google Earth

69



EANN
H=%



4.3. Ingenieria del proceso

4.4.1. Diagrama de operaciones del proceso

Figura 18: Diagrama de Operaciones del proceso

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO

EMPRESA: Macerados Naturales S.A.C. PAGINA: 1/1
DEPARTAMENTO: Produccién FECHA: 29/06/2022
PRODUCTO: Macerado de plantas medicinales METODO DE TRABAJO: Propuesto
DIAGRAMA HECHO POR: APROBADO POR:
Chuchuhuasi, Mufia, Agua y 4cido Azucar Pisco

Anis, Aguaymanto citrico

Pesado Medicion

Recepcion de M.P. )
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Elaboracion

Pesado de Jarabe
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Hidroalcoholica ( 4
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@
Picado de las 9 Medicion °GL
Frutas

Lavado
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Preparado

Macerado

Filtrado

Embotellado/Sellado

Etiquetado
Simb. Resumen Cantidad
. Almacenado
Q Operacion 13
D Inspeccién 6
A Almacén 1
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Fuente: Elaboracién propia

Tabla 23: Simbologia del diagrama de procesos

Simbolo Nombre Descripcion
Q ., Todas las actividades operativas del
Operacion
proceso de macerados.
D ., Inspeccidn de la operacion, la calidad de la
Inspeccion ;
materia y puntos de control.
D Actividad operativa de demora debido a las
Espera .
condiciones del proceso.
Actividad que combina una operacion e
- . ! o .
L Combinada inspeccion de calidad en el proceso de
macerados.
ii Almacenamiento Almacenamiento del producto terminado de
macerados.

4.4.2. Informe técnico del proceso de fabricacion

Reporte técnico
Elaboracion de macerados de plantas medicinales
Macerados Naturales S.A.C.

1. Normativa Legal
NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
NTP 210.001:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Extraccion de muestras
NTP 210.003:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Determinacion del grado
alcohdlico volumétrico. Método por picnometria.
NTS N°177- MINSA/DIGESA-2021 Norma Sanitario para la elaboracion de bebidas
alcohdlicas vitivinicolas y sus derivados.

2. Propuesta de trabajo
La elaboracion de macerados de plantas medicinales desarrolla un protocolo
estandarizado de elaboracion de bebidas alcoholicas derivados de debidas
vitivinicolas. La propuesta de trabajo se adhiere a un protocolo de tecnologia técnico
artesanal.

3. Disefio
El disefio del trabajo de produccién de macerados se describe en el diagrama de
operaciones del proceso de acuerdo a las normativas técnicas peruanas de macerados
y elaboracion y comercializacidn de bebidas alcoholicas.

4. Fabricacion

4.1. Hoja de procesos

Medicidn del grado alcohdlico del pisco
Elaboracion del jarabe
Preparacién de las plantas medicinales
- Recepcion de materias primas
- Inspeccion
Operaciones - Pesado
- Lavado
- Picado
- Secado
Preparado del macerado
Maceracion
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Filtrado
Embotellado
Sellado
Etiquetado

Materiales

Pisco gl:40
Azucar
Agua

Acido citrico
Chuchuhuasi
Mufia

Anis
Aguaymanto

Maquina y
equipo

Lavadero industrial
Oreadora industrial
Tanques de maceracién
Tanque de filtrado
Agitador vertical
Tanque de enfriamiento
Sistema de vacio
Llenadora (embotelladora)
Bomba de trasvase
Recipientes
Turbidimetro
Viscosimetro
Alcohémetro

4.2. Hoja de operaciones

Operaciones Descripcion | Materiales Mzgldligisy Responsable | Tiempo
Medicion del | Determinar | Pisco Alcohdmetro Operario 3 | 5min
grado el grado
alcohodlico alcohdlico

del pisco
Elaboracion Preparar la | Azlcar Agitador Operario 2 | 36 min
del jarabe mezcla.  de | Agua vertical

jarabe de | Acido

acuerdo a las | citrico

proporciones
Preparacién de | Mezclar el | Jarabe Agitador Operario 3 | 10 min
la mezcla | jarabe con el | Pisco Tanque
hidroalcohdlica | pisco
Recepcion de | Recibe de | Plantas y | Recipientes de | Operariol | 20 min
plantas y frutos | los frutos almacenamiento

proveedores

las plantas y

frutos
Inspeccion y | Separar las | Plantas y | Operacion Operariol | 60 min
seleccion impurezas frutos manual

de los frutos

y plantas
Pesado Pesado de la | Plantas y | Operacion Operario 2 | 10 min

cantidad de | frutos manual

materia  a Balanza

procesar
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Lavado Lavado para | Plantas vy | Lavadero Operariol | 20 min
retirar frutos
impurezas
de las
plantas y
frutos
Picado Picado en | Plantas y | Operacion Operariol | 20 min
trozos finos | frutos manual
Utensilios  de
picado
Secado Secado a | Plantas vy | Mallas 24 horas
temperatura | frutos Anaqueles con
ambiente proteccién
Preparado de | Mezcla de | Mezcla Tanque de | Operario4 | 30 min
macerado las frutas y | alcohdlica | maceracion de
plantas y los | Plantas vy | acero
preparados | frutos inoxidable
alcohdlicos
Maceracion Tiempo de | Mezcla de | Tanque de | Operario4 | 3 meses
maceracion - | maceracion | maceracion de
en el que es acero
almacenado inoxidable
a
temperatura
ambiente
Filtrado Extraccion Mezcla de | Tanque con | Operario 3 | 40 min
de sélidos y | maceracion | filtro y agitador
liquidos vertical
Embotellado Llenado de | Producto Llenadora Operario5 | 6
botellas con | macerado botellas/
el macerado | Botellas de Min
vidrio
Sellado Tapado de | Botellas de | Operacion Operario5 |1 min/
las  botellas | vidrio manual botella
de vidrio Tapas
Etiquetado Colocar Etiquetas Operacion Operario5 |15 s/
etiquetas al | Botellas manual botella
producto

Resultado final

El proceso de produccion se adhiere a las regulaciones normativas de preparacion de
bebidas alcoholicas. Los macerados son derivados alcohdlicos, los cuales no
especifica su proceso de produccion en la normativa nacional al ser un proceso simple
de maceracion de plantas o frutas, las operaciones se adhieren a la produccién técnica
industrial en la cual utiliza maquinarias industrializadas de acero inoxidable. El
proceso posee variadas etapas y uno es un proceso secuencial, ya que el macerado
necesita un periodo de 3 meses de espera para obtener un producto acabado, posterior
a ello se procede al envasado final. El resultado final es una bebida alcohdlica de

macerado de fruta y verduras envasada en una botella de vidrio de 750 ml.
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4.4.3. Descripcion del proceso

a. Mezcla Hidroalcohélica

e Recepcidn de Pisco: Se realiza la recepcion del pisco, el cual debe cumplir con

un grado alcohdlico de 40 GI.

Elaboracion del Jarabe: Este jarabe se prepara con agua, azucar y acido citrico
en las cantidades correspondientes.

Guevara (1991), recomienda la siguiente formulacion:

La mezcla se hace combinando 66.80% de azlcar, 32.82% de agua 'y 0.183% de
acido citrico, y calentandola a una temperatura de 70°C, que es inferior a la
temperatura de ebullicion del agua, durante un periodo de 45 minutos. Luego de
este tiempo, se agrega 0.1965 de bicarbonato de sodio para detener la reaccién
inversa y neutralizar cualquier exceso de acido. Finalmente, la mezcla se enfria
rapidamente para evitar cambios en el color y se almacena para su uso posterior.
Hidro alcoholizacion: Se mezcla el pisco y el jarabe en proporciones adecuadas
para alcanzar un. grado alcohdlico final de 22 GL, y se lleva a cabo una

verificacion de la calidad del grado alcoholico.

b. Plantasy Fruta

Recepcion: Se recibe la materia prima en forma de distintas plantas y frutas, las
cuales son clasificadas segun su tipo y traidas en jabas.

Seleccion: Se llevo a cabo de forma manual una operacién que consistio en la
separacion de impurezas, hojas dafiadas y elementos extrafios, como tallos y
otros materiales, para seleccionar Unicamente aquellas plantas que presenten un
color uniforme y Optimo. Esta seleccion se realizd6 en una mesa de acero
inoxidable.

Pesado: La tarea consiste en calcular la cantidad de materia prima (plantas)
necesaria para el proceso de maceracion, lo cual esta determinado por el plan de
produccion. Esto implica medir el volumen requerido de las plantas.

Lavado y Oreado: Se llevé a cabo la eliminacion del polvo adherido a las hojas
mediante un chorro de agua en el proceso de lavado, seguido del proceso de
oreado en una zaranda expuesta al ambiente con una temperatura de 23°C

durante 12 horas.
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Picado: Se realiza el picado de las frutas, corteza y/o frutos en finos trozos.
Secado: Después de la etapa de lavado, la materia prima se deja secar a
temperatura ambiente. Este proceso se lleva a cabo colocando las plantas en
mallas sobre anaqueles protegidos para prevenir la contaminacion, evitando la
exposicion directa a la luz solar. El tiempo de secado es de alrededor de 24 horas.
Preparacion: Durante esta operacion, se afiade la materia prima compuesta por
plantas medicinales y frutas en una cantidad determinada (0.1 Kg/It) en tanques
de acero inoxidable, y luego se agrega la mezcla hidroalcohdlica a 22°GL. A
continuacion, se procede a remover la mezcla.

Macerado: Después de la preparacion de la mezcla, se procede a sellar el tanque
herméticamente y se guarda en un lugar oscuro a temperatura ambiente. Este
proceso de maduracion toma al menos 3 meses'y se realiza en tanques con una
capacidad de 1000 litros. Durante este tiempo, habra una interaccion de sabores
entre las plantas, frutas y el alcohol.

Filtrado: Después de completar la etapa de maceracion, se lleva a cabo el
proceso de filtrado para extraer los solidos de la mezcla liquida. Luego, se vierte
esta mezcla en marmitas de 1000 litros de capacidad para ser embotellada,
utilizando un método de filtracion bajo presion.

Embotellado: Durante esta operacion, se llena la maquina envasadora con el
preparado y se utilizan botellas transparentes de 750 ml. Antes de comenzar, se
realiza un control de calidad que implica tomar una pequefia muestra y evaluar
las caracteristicas fisicas y quimicas del producto.

Sellado: Se procede a tapar manualmente cada una de las botellas que salen de
la envasadora, siguiendo las especificaciones de la NTS N° 177-
MINSA/DIGESA-2021, que establece que no debe haber contacto con el
producto. Ademas, se realiza una inspeccion para verificar la calidad del sellado
y se asegura de que la botella envasada no presente fugas en el sellado, evitando
cualquier tipo de derrame.

Etiquetado: La tarea de etiquetado se realizara de forma manual y consistira en
pegar una etiqueta en cada botella producida. Se llevara a cabo un control de
calidad del etiquetado a través de inspeccion visual, descartando aquellos
productos que presenten defectos en la etiqueta. Se realizaran inspecciones de

calidad para garantizar una presentacion adecuada del producto.
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e Almacenado: Las botellas son colocadas en cajas de carton (capacidad de 12

botellas) y trasladadas al almacén para su posterior distribucion.

4.5. Requerimiento de maquinas y personal
Los requerimientos de maquinarias y recurso humano se especifican en lo
siguiente, del mismo modo que la capacidad productiva del disefio de maquina.

45.1. Maquinariay personal

Tabla 24: Maquinaria para el proceso de produccion

Maquina Proceso/Utilizacion Caracteristicas Costo (con IGV)

Lavadero de Acero Inoxidable Marca: IMSA
para la Mufia y el Arandanoy Modelo: 1-D
asi retirar polvo o cualquier Capacidad: 900 kg/h S/. 1000.00

Lavadero Metalico

Industrial particula. fina que se haya
adherido a la fruta o planta,  COSto operativo: §/.1.50/h
. . Marca: IMSA
Permite realizar un secado Modelo: AS-10
Oreadora Industrial homogéneo de los ardndanos y Y S/. 8130.00

Capacidad: 690 kg/h

la Mufi
e Costo operativo:  S/.2.00/h

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 25: Equipo para proceso de Produccion

Equipo Proceso/Utilizacion Caracteristicas Costo (con IGV)

Se emplearan para el Envases de plastico, limpiosy
Recipiente para  transporte de las plantas esterilizados

transporte de medicinales y el
Plantas Medicinales Aguaymanto entre los . A §/.25.00 clu
- Capacidad: aprox 12 kg c/u
y Fruta procesos de seleccion vy
limpieza.
Bomb Se emplea para Marca: Pedrollo
omba para transportar el macerado y Modelo: PKM 60
transporte de : . S/.250.00 clu
P el jarabe durante el Potencia: 0.5 HP
liquidos (X4) y s .
proceso de produccion. Caudal méaximo: 40 L/min
Permite macerar la mufia, Capacidad: 10000 L
Tanque de

anis, ufia de gato, Material: acero

arandano, el jarabe y el inoxidable (A316) S/.8110.00 clu

Macerado con Filtro
y agitador vertical

aguardiente de cafa. Potencia: 2 HP

Contiene el macerado tras Capacidad: 10000 L
Tanque para el primer filtrado y Material: acero S/ 7800.00 c/u
Filtrado Fino permite  realizar  un ' '

inoxidable (A316)

Capacidad: 200 L
Material: acero inoxidable

segundo filtrado mas fino

Permite mezclar agua y

Tanqye de Jarat_)e azlcar a altas (A316) S/ 2738.00
con agitador vertical temperaturas para obtener -
el jarabe Potencia: 3 HP (motor) y 6 Kw

(resistencia)
Capacidad: 200 L S/. 3588.00
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Tanque de Se deja enfriar el jarabe Material: acero inoxidable
enfriamiento con  hasta que llegue a la (A316)

enchaquetado temperatura ambiente Potencia: 3.75 HP
Permite el trasvase de Caudal: 240 L/min
. . Licor desde el tanque de pocign final: 5 x 10-5 Pa
Sistema de Vacio mezclado a la linea de re5|or? inal: 5 x S/. 1275.00
embotellado Potencia: 0.75 HP
Linea de Capacidad: 6 botellas/min

Embotella el Maceradoen _. -
embotellado, tapado botellas de 750ml Tipo: Automatico S/. 12500.00

y etiquetado Potencia: 5 HP
Fuente: Elaboracién propia

Tabla 26: Equipo para control de calidad

Maquina Proceso/Utilizacion Caracteristicas Costo (con IGV)
Permite determinar la cantidad Marca: HANNA
Turbidimetro de particulas suspendidas que se S/. 2500.00

encuentran en un liquido. Modelo: HI 98703

Permite determinar la Marca: JKL LAB
consistencia de una solucion, en Modelo: COPA

Viscosimetro este caso la del macerado, el FORD-Q280 $/.500.00
jarabe y el macerado final.
Marca: Vidra FOC
. Permite determinar el grado de Modelo: Clase Ii
Alcoholimetro graduado a 20°C S/. 85.00 c/u

alcohol Medida: 0-50%

Graduacion: 1%

Fuente: Elaboracién propia

Como medida de seguridad, es esencial que todo el personal que trabaje en la
planta use los equipos de proteccién personal correspondientes, como guantes,
mascarillas y gafas de seguridad. Ademas, para asegurar la calidad del producto final,
todo el personal debe usar delantales, gorros y botas de seguridad de goma con suelas
antideslizantes, los cuales seran proporcionados por la empresa.

4.5.2. Capacidad de produccion

La capacidad de produccion para la elaboracion de macerados de plantas
medicinales interviene diferentes factores, los cuales se describen en los siguiente:

e La produccion de macerados necesita un tiempo de maceracion de 3 meses
por lo cual, el producto total de la planta estard basado sobre 9 meses al afio.

e La preparacion de los frutos y plantas requieren un tiempo equivalente al dia
calendario por lo cual es una actividad que se llevard a cabo antes de la
preparacion de los macerados, con el fin de empezar realizar el proceso de

preparacion durante toda la jornada laboral.
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e La especificacion del proceso indica que se recepciona pisco a 40 gl. el cual
debe reducir a 22 gl con el preparado de jarabe por lo cual se determind con
la formula de dilucién de alcoholes (C1 x V1 = C2 x V2).

e Lafrutay plantas medicinales tienen un proceso previo el cual implica secado,
en donde pierde un aproximado del 60% de su masa. Este insumo ingresa en
el area de preparado a 0.1 kg/litro como se indica en la parte de ingenieria del

proceso.

En la
Figura 19 se disefia el flujo de los materiales a fin de explicar las operaciones
principales del proceso productivo y a las cuales se ha centrado el calculo de la capacidad

productiva de la maquinaria instalada en la planta.

Figura 19: Flujo de masas del proceso productivo

Jarabe 45%1

Pisco 55% gl: 40%
—

Mezcla
hidroalcohélica

Mezcla gl: 22%

Fruta y plantas

Preparado (0.1 Kg/litro)

\ 4

Macerado

A4

Filtrado ————> Merma 2%

\ 4

Embotellado 750 ml por unidad

En la Tabla 27 se esquematiza las operaciones del proceso productivo de acuerdo
a las maquinarias determinadas para la planta de produccion. Los procesos iniciales son

los procesos fundamentales de produccion determinados por la capacidad disefiada de los
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equipos instalados, en la segunda seccion se determina los procesos de traslado de
liquidos como operaciones complementarias, y en la Ultima seccion actividades
preliminares para el tratamiento de jarabe y plantas medicinales adicionadas al proceso
productivo. El calculo de la cantidad de macerado a determinar para la capacidad de
produccion de jarabe e insumos es de acuerdo a la proporcién descrita de acuerdo al flujo
de materia presentado en la

Figura 19.

De acuerdo al item capacidad descrita en la tabla se puede apreciar que en la
operacion de embotellado es el cuello de botella en la produccién de macerados. Las
operaciones de mezclas son actividades que demoran 10 minutos aproximadamente y no
depende de un equipo o0 maquinaria en si, por lo cual se complementa con la operacion
de preparacion. La operacion determinante de produccion es la actividad de embotellado
al poseer una produccion de llenado de 6 botellas por minutos se puede producir al dia
2,880 unidades. Dentro del calculo también se debe considerar tiempo de preparacion de
maquinas y demoras 0 mantenimiento diario de equipos que tomaran un aproximado de
1 a 2 horas de acuerdo a lo determinado por el planeamiento de produccion, sin embargo,

los valores mostrados en la tabla son los méas cercanos a la produccion real de la planta.

Tabla 27: Capacidad de produccion diaria

Capacidad de produccién

2 . Unidades
Proceso § g’ Cg) g (Ii?rlgs) M(?ii?gz()jo al dia
S 5 E 3 (0.751)
O
Elaboracion de jarabe 200 L 30 min 3,200 7,111 9,481
Preparacion 1000 L 40 min 12,000 12,000 16,000
Filtrado 1000 L 40 min 12,000 11,760 15,680
Embotellado 6 Botellas 1 min 2,880
Trasvase bomba 40 L 1 min 19,200 19,200 25,600
Trasvase vacio 240 L 1 min 115200 115,200 153,600
Enfriamiento 200 L 15 min 6,400 14,222 18,963
Lavado 900 kg 60 min 72,000 96,000
Secado 690 kg 60 min 33,120 44,160

La capacidad de la embotelladora también considera las actividades manuales
de etiquetado y sellado debido que el ritmo de produccion del recurso humano es menor

al del equipo de produccion, por tal se emplea una llenadora de menor capacidad.
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Tabla 28: Capacidad de produccion anual

Unidades de Unidades de
Macerado
Proceso macerados macerados .
anual (litros)
mensual anual

Elaboracidn de jarabe 189,630 1,706,667 1,280,000
Preparacion 320,000 2,880,000 2,160,000
Filtrado 313,600 2,822,400 2,116,800
Embotellado 57,600 518,400 388,800
Trasvase bomba 512,000 4,608,000 3,456,000
Trasvase vacio 3,072,000 27,648,000 20,736,000
Enfriamiento 379,259 3,413,333 2,560,000
Lavado 1,920,000 17,280,000 12,960,000
Secado 883,200 7,948,800 5,961,600

4.5.3. Requerimiento de personal

Para asegurarse del funcionamiento adecuado de las lineas de produccion, se

necesita un total de cinco operarios, un supervisor de planta por turno, un supervisor de

calidad y uno de mantenimiento.-Aunqgue los diferentes puestos de trabajo requieren

diferentes habilidades, esto no significa que el personal que trabaja en las maquinas de

las primeras etapas del proceso no pueda tener las habilidades necesarias para desempefiar

un puesto de supervision en los tanques. La capacitacion en ambos puestos y el

conocimiento del correcto funcionamiento de la maquinaria y los sensores de los tanques

sera necesario. Ademas, se asegurara de que todos los trabajadores de la planta cuenten

con los equipos de proteccion personal necesarios, como guantes, mascarillas, lentes de

seguridad, mandiles, redecillas para el cabello y botas de seguridad de jebe de suela

antideslizante, los cuales seran proporcionados por la empresa.

Tabla 29: Requerimiento de operarios

Personal

Actividad

Operarios

Operario 1: Recepci6n de materias primas,
seleccion e inspeccion de plantas, picado de
plantas y frutas, operacion de maquina
lavadora. Apoyo en actividades de operario 4
Operario 2: Pesado de insumos, elaboracion
del jarabe, operacidn de los tanques de mezcla
de jarabe. Apoyo en actividades de operario 5
Operario 3: Recepcion de pisco, medicion del
grado alcohdlico, mezclado hidroalcohdlico,

operacion de los tanques de mezcla
hidroalcoholica y filtrado. Apoyo en
actividades de operario 5.
Operario 4: Preparado de macerado,

almacenado, operacion de los tanques de
maceracion. Apoyo en actividades de operario
1

Horas a la Cantidad
semana
48 5
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Operacién 5: Sellado y etiquetado de unidades,
operacion de la maquina de envasado. Apoyo
en actividades de operario 2.

Monitoreo de los procesos.

Monitorear la mezcla de los productos 48 1
Supervisa la secuencialidad del proceso

Controla las condiciones quimicas del

producto en proceso y producto final.

Controla la calidad del producto terminado 48 1
respecto a sus cualidades fisicas.

Supervisa el grado alcohélico de las mezclas
Realiza mantenimiento preventivo de acuerdo
Equipode  a la programacion mensual a las maquinarias

Supervisor de
planta

Supervisor de
calidad

o ., .. 1
mantenimiento de operacion respecto a las condiciones
técnicas.
Vigilante Brinda proteccién de bienes e inmuebles, y las 48 1

personas que se encuentren en el taller.
Total 9

Fuente: Elaboracién propia

4.6. Distribucion y disefio de planta

Para la realizacion de distribucion de bloques se utilizara la metodologia
cualitativa mediante el uso de herramientas comao la tabla relacional de actividades y el
diagrama relacional de actividades.
4.6.1. Norma Sanitaria

Norma Técnica Sanitaria N° 177-MINSA/DIGESA-2021 “Norma Sanitaria para
la elaboracion de bebidas alcohdlicas vitivinicolas y sus derivados” aprobada mediante
Resolucion Ministerial N°937-2021-MINSA. Establece las disposiciones relacionadas a
las condiciones de higiene e inocuidad que deben cumplir la elaboracion de vinos y
derivados, misma que clasifica el macerado como derivados de las bebidas alcohdlicas
vitivinicolas, producto de la maceracion de frutas, especies y/o hierbas en pisco o

aguardiente de uva.

La planta de produccion de macerados de plantas medicinales cumplira con las

siguientes especificaciones:

A. Ubicacion, vias de acceso y estructura
a. Ubicacion y vias de acceso
» El lugar estara ubicado en una zona que sea minima el riesgo de
contaminacion.
» Las vias de acceso estaran condicionadas de tal forma que el suelo no

desprenda contaminacion.
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b. Estructura e instalaciones

>

La estructura serd de un material que facilite la limpieza, la cual tendra
politicas de limpieza que mantenga la higiene y conservacion del buen
estado estructural.

Las instalaciones no tendran una conexion cercana a viviendas o otras
actividades no pertenecientes al proceso productivo. La localizacion de la
planta se dio en la zona industrial de Rio Seco, area para industrializacion.
Las instalaciones estaran libres de acumulacion de materiales en desuso y
no vinculados a la produccion.

Las instalaciones contaran con un gabinete de higienizacién, que incluya
la desinfeccidon del calzado antes del ingreso al area de envasado, la cual

contara con un lavamanos para evitar el riesgo de contaminacion cruzada.

B. Vestidores y servicios higiénicos

a. Los vestidores contaran con un buena higiene y conservacion

b. Los servicios higiénicos contaran con una buena conservacion, asegurando la

eliminacion de las aguas residuales, el &rea debe tener total ventilacion y no

contar con conexion directa con el area de proceso.

c. Todo el material sanitario sera de material de loza para facilitar la limpieza 'y

desinfeccion.

d. El éarea de vestidores y servicios contard con .instrucciones sobre el uso

correcto.

C. Servicios béasicos

a. Abastecimiento de agua

>

>

El agua utilizada en el proceso productivo, higiene y limpieza sera apta
para el consumo humano de acuerdo al Reglamento de la Calidad del agua
para el consumo humano.

Los sistemas de almacenamiento y distribucion de agua estan en buenas

condiciones de conservacion e higiene

b. Disposicion de aguas residuales y de residuos solidos

>

La disposicion de aguas residuales no debera representar un riesgo de
contaminacion para el proceso de produccién
Las areas que generen aguas residuales tendran sistemas de evacuacion

sanitaria.
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D. Area de proceso
a. Pisos, paredes y techos
» Mantener el buen estado de conservacion de toda el area de proceso
» El piso sera de un material absorbente y liso, con la finalidad que permita
realizar actividades de limpieza y desinfeccion. En el area de envasado, la
unién entre piso y pared sera concava. El techo y paredes seran de colores
claros por limpieza y desinfeccion.
b. Ventanas y puertas
Las ventanas y puertas del &rea de envasado y almacén de producto terminado
contaran con barreras de proteccion que impidan el paso a animales como
aves, insectos y roedores.
c. lluminacién
» Se contard con una buena iluminacion que permita al personal la
visualizacion completa del area de produccion evitando reflejos, sombras
y colores falseados.
» Las luminarias contardn con proteccién en caso de rotura se evita
contaminar el producto.
d. Ventilacion
La ventilacion en el area de produccidn tendra que permitir la remocion de
vapores y olores en caso se generara sobre el proceso. Las aperturas de
circulacién de aire también estaran protegidas ante el ingreso de animales.
e. Equipos y utensilios
El material que se utilizara en el area de produccidn no seré tdxico, debera ser
liso y resistente a la corrosion. El equipo no deberia tener material que sea
desprendible y mantener siempre la conservacion e higiene.
4.6.2. Requerimiento de &rea
Para determinar la distribucién de la planta son sus respectivas areas se aplicara
el método de Guerchet, con la intencién de conocer el area requerida, a base de aplicar la

siguiente férmula:
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Tabla 30: descripcion de los parametros del método Guerchet

Elemento Descripcion
N Cantidad de elementos requeridos
N Numero de lados o frentes de operacion

Coeficiente de superficie evolutiva
k= (0.5 x (hm/hf))

K hm: altura promedio ponderada de las alturas maéviles (operarios)
hf: altura promedio ponderada de las alturas fijas
ST Superficie Total (ST=SS+SG+SE)
SS Superficie Estatica: Area ocupada, trabaje o no la maquina o equipo (SS = L*A)
SG Superficie Gravitacional: Area necesaria cuando la méaquina opera (SG=N*SS)
SE Superficie Evolutiva: Indica la parte del area total requerida que se destina a la

circulacién y ejecucion de elementos adicionales (SE=(SS+SG) *k)

Se presenta a continuacion el calculo de las areas que se necesitan para la
maquinaria que se utilizara en las areas de produccion, tomando en cuenta que se requerira
el méximo espacio posible cuando se alcance la capacidad de produccion méxima de la
planta, después de la ampliacién. También se detalla las &reas de las oficinas

administrativas.

En base a lo estimado se tienen los siguientes resultados:
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Tabla 31: Estimacioén de calculo de area

Dimensiones S=lxa S9=Ssx Areatotal = Area Se = (Ss + St=
(m) i N Areaxn  total xh Sg)*K Ss+Sg+Se
N N L a h
ELEMENTOS ESTATICOS X AREA
Escritorio de
oficina 2 2 12 05 075  0.600 1.200 1.200 0900 0545  0.980 2.780
administrativa
Oficinas Estante de oficina
administrativas administrativa 1 12 09 18 1.080 1.080 1.080 1944 0545  1.176 3.336 36.831
Mesa 1 4 3 13 125  3.900 15.600 3.900 4875 0545 10.621 30.121
Sillas 5 1 048 04 09 0.192 0.192 0.960 0864 0545  0.209 0.593
EStame almacen 5 445 pg51900 3.600 2.400 6.000 0545  2.614 7.414
€ materia prima
Almacén de  Escritorio 2 12 05 075 0.600 1.200 0.600 0450 0545  0.980 2.780 15705
materia prima  Sjjlas 1 3 048 04 09 0.192 0.576 0.192 0173 0545  0.418 1.186 '
5:5;:6 botellas 3 1, 1 25 1.200 3.600 2.400 6000 0545 2614 7.414
Zonade  Oreadora 1 2 15 15 17 2250 4500 2.250 3825 0545  3.676 10.426
selecciony  Industrial 19.509
limpieza Mesa de Trabajo 2 3 21 07 09 1.470 4.410 2.940 2.646  0.545 3.203 9.083
zona de pesado D22 de 2 3 1 1 08 1000 3.000 2,000 1600 0545 2179 6.179 6.179
ecepcion
Zona de lavado -2vadora Tipo 1 2 12 03 12 0360 0.720 0.360 0432 0545  0.588 1.668 1.668
Agroindustrial
Zona de secado Egtsgctz ddoe zona 4 15 14 15 18 2.100 3.150 8.400 15120 0545  2.859 8.109 8.109
Tanque de 5 3 035 035 1.15  0.123 0.368 0.613 0.704 0545  0.267 0.757
Zona de Maceracion 1514
maceracion dT:r;‘lgﬁs‘;e Filo 5 3 035 035 115 0123 0.368 0.245 0282 0545  0.267 0.757
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Tanque de

Almibar 2 3 05 05 115 0.250 0.750 0.500 0.575 0.545  0.545 1.545
Zona de jarabe Tanaue de 3.089
q 2 3 05 05 115 0.250 0.750 0.500 0.575 0.545  0.545 1.545
Enfriado
Zonade  Tanque de 1 3 075 075 115  0.563 1.688 0.563 0647 0545  1.225 3.475 3.475
mezclado Mezclado
Zonade  Llenadora- 1 3 25 06 18 1.500 4,500 1.500 2700 0545  3.268 9.268 9.268
etiguetado  Embotelladora
Almacén de  Estante de
productos productos 4 18 14 09 18 1.260 2.268 5.040 9.072 0.545 1.922 5.450 5.450
terminados  terminados
Tacho 8 1 026 026 04 0.068 0.068 0.541 0.216 0.545  0.074 0.209
Servicios Inodoro 8 1 041 065 0.78 0.267 0.267 2.132 1.663 0545  0.290 0.823 501
higiénicos | avamanos 4 1 047 041 08 0.193 0.193 0.771 0.617 0545  0.210 0.595 '
Casilleros 3 1 09 046 1.8 0.414 0.414 1.242 2236 0545  0.451 1.279
TOTAL 42.328 64.115 116.793
ELEMENTOS
MOVILES
Operario 5 5 - - 165 0.5 - 2 3.3 - - -
Calidad 1 5 - - 165 0.5 - 0.5 0.825
Supervisor 1 6 - - 165 0.5 - 0.5 0.825
Vigilante 1 7 - - 165 0.5 - 0.5 0.825
TOTAL 4 6.6 -

Fuente: Elaboracién propia
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e Patio de Maniobras

La planta contara con una zona de ingreso, estacionamiento y salida de camiones
autos privados. Aqui se realizard la descarga de la materia prima, asi como el despacho
de los productos terminados. Tendra la sefializacion correspondiente para mantener el
flujo de los camiones y los espacios de estacionamiento. Se cuenta con personal de

seguridad que brinda proteccion a los bienes. En total el area sera de 80 metros cuadrados.

A continuacion, el total minimo de area requerido seré de:

Tabla 32: Tabla de requerimiento minimo

Area m2
Oficinas administrativas 36.83
Almacén de materia prima 18.80
Zona de seleccion y limpieza 19.51
Zona de pesado 6.18
Zona de lavado 1.67
Zona de secado 8.11
Zona de maceracion 1.51
Zona de jarabe 3.09
Zona de mezclado 3.48
Zona de etiquetado 9.27
Almacén de productos terminados 5.45
Servicios higiénicos 2.91
Patio de Maniobras 80.00
Elementos méviles 6.6
TOTAL 203.41

Fuente: Elaboracion propia

4.6.3. Proceso de distribucion de planta
Se aplico la metodologia Sistematic Layout Planning, debido a que este método
se basa en el flujo de los procesos y actividades relevantes del sistema, para ello se toma

en cuenta los criterios de proximidad descritos en las siguientes tablas.
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Tabla 33: Criterios de proximidad

Calificacion

Descripcion

A

E
|
0]
U
X

Absolutamente necesario
Especialmente importante
Importante
Proximidad ordinaria
Sin importancia
No deseable

Tabla 34:

Razones de proximidad

Calificacion

Descripcion

0

oA WD

No especifica
Secuencia del flujo de trabajo
Inspeccion y control
Personal comun
Contacto necesario
Conveniencia

Figura 20: Diagrama de relacion de actividades

1 Oficina administrativa

\ Almacén de materia

- prima

3 Zona de seleccion de

limpieza v limpieza

4 Zona de pesado

5 Zona de lavado

6 Zona de secado

7 Zona de maceracion

8 Zona de jarabe

9 Zona de mezclado

10 Zona de etiquetado y
embotellado

1 Almacén de productos
terminados

12 Servicios higiénicos

13 Patio de maniobras
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Fuente: Elaboracién propia

En el diagrama se pueden apreciar algunas relaciones relevantes, como la
posicion del patio que permite una féacil carga y descarga de los camiones, ya que se
encuentra en las proximidades de los almacenes de materia primay productos terminados.
También es importante que la vigilancia se ubique cerca del patio, puesto que su
responsabilidad es supervisar todo lo que entra y sale de la planta, ademas de velar por la

seguridad de lo que permanece en ella.

Se ha dado prioridad a la ubicacion cercana del almacén de materia prima con el
area de seleccién correspondiente, de esta manera se busca minimizar el transporte de
grandes sacos de plantas medicinales y frutas hasta la zona de trabajo. De manera similar,
en la dltima etapa del proceso, el empaquetado, se busca reducir la distancia hasta el
almacén de productos terminados, aunque el transporte del producto final es méas simple.
Asimismo, se ha tomado en cuenta el flujo del proceso para mantener la secuencia
adecuada de las operaciones dentro de la planta. También se destaca la importancia de la
cercania del patio con los almacenes de materia prima y productos terminados, lo que
facilita la carga y descarga de camiones, y la ubicacion de la vigilancia cerca del patio,

para supervisar los movimientos de entrada y salida de la planta.
A partir de la informacion presentada del diagrama se puede plantear una
primera distribucion de planta respetando las relaciones de cercania obtenidas del analisis

anterior.

A continuacion, se desarrolla el diagrama de hilos a base del diagrama relacional:

90



Tabla 35: Valores de proximidad

Calificacion  Color éﬂeul?:]ee;c; Relacion de actividades

A Rojo 4 (2,3) 3(3:4) ;(4,5) 1(5,6) ;(6,7) 5(7.8) 5(8.9) ;(9,10) ;(10,11)

E Amarillo 3 (11,13) ;(2,13) ;(1,12)

| Verde 2 (2,4) ;(3,5) ;(4,6) ;(5,7) ;(6,8) ;(7,9) ;(9,11)

o) Azul 1 (1,2) ;(1,13)
(1,3) 5(1,4) 5(1,5) 5(1,6) ;(1,7) 5(1,8) ;(1,9) ;(1,10) ;(1,11) 5(2,5)
1(2,6) 5(2,7) :(2;8) 5(2,9) 5(2,10) ;(2,11) ;(2,12) 5(3,6) ;(3,7) 5(3.8)

U ) 1(3,9) 5(3,10) ;(3,11) ;(3,12) ;(4,7) ;(4,8) ;(4,9) ;(4,10) ;(4,11) ;(4,12)

1(4;13) ;(5,8) ;(5,9) ;(5,10) ;(5,11) ;(5,12) ;(5,13) ;(6,9) ;(6,10)
1(6,11) 5(6,12) ;(6,13) ;(7,10) ;(7,11) ;(7,12) 3(7,13) ;(8,11) ;(8,12)
1(8,13) ;(9,12) ;(9,13) ;(10,12) ;(10,13) ;(12,13)
X Negro Zigzag (11,12)

Fuente: Elaboracion propia

Figura 21: Diagrama de Hilos

Folk:o
ORNO SO
07,0

(=)

Fuente: Elaboracién propia

El disefio estd basado en las principales caracteristicas:

o Areadel terreno con que se contaria:

e Las secciones o areas requeridas para el proceso de fabricacion, Almacén de
materia prima, las areas por donde pasa la materia prima con el fin darle un valor
agregado para finalmente terminar en el almacén de productos terminados y
finalmente sea comercializado.

e En base al diagrama de hilos en la figura 18, se realiza la distribucion de las areas

en el disefio de la planta.
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Figura 22: Plano de la planta
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4.6.4. Layout final

Afadiendo la representacion de las maquinas y procesos el layout final de la

planta queda como muestra la siguiente figura.
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Figura 23: Layout final de la planta
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4.7. Control y gestion de la calidad
4.7.1. Inocuidad alimentaria

La planificacion de la seguridad alimentaria debe ser considerada en los trabajos
que se realicen en la fabrica, porque es uno de los principales elementos que componen
al producto junto a las propiedades nutricionales, sensoriales y comerciales que
conforman la calidad del macerado. Son muchos los peligros quimicos, fisicos o
bacterioldgicos que pueden hacer que se pierda este aspecto fundamental. Por tanto, su
tratamiento es de gran importancia en cuanto a la relacion de la inocuidad del producto

con la salud de las personas o consumidores.

Para el presente proyecto se usara un sistema de aseguramiento de la calidad
relacionado a la inocuidad alimentaria el cual es el Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP).

4.7.2. Calidad de la materia primay los insumaos

Para garantizar la calidad, es necesario implementar buenas practicas de
manufactura, que se encargan del manejo anterior al proceso y el almacenamiento
adecuado del producto final. También se deben considerar los procedimientos de
operacion estandar de sanidad otorgados para el funcionamiento del proyecto, de esta
forma se garantizara la calidad a través de todo el proceso desde la llegada de las materias
primas hasta la generacion del producto terminado. Sumado a ello, con la ayuda de
medidas de control, se asegura que la calidad del producto se mantenga dentro de los
limites permitidos. De esta forma, se presenta el analisis de riesgo y los puntos criticos
de control HACCP en las etapas del proceso de maceracion de las frutas y plantas a usar,

teniendo en cuenta las regulaciones exigidas por laNTP 211.001:2006.

Tabla 36: HACCP para el proceso de elaboracién de macerado

Presenta un

peligro Es un
Etapas del Tipode significativo e Med|da_s,de p‘%r?to
: Justificacion prevenciéna  critico
proceso peligro para la considerar de
inocuidad de control
la bebida

Contaminacion
Bioldgicos Si por Usar Epp’s No
microorganismos

Recepcion y
seleccion
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Pesado

Lavado y
oreado

Picado

Secado

Preparacién
(mezclado)

Macerado

Filtrado

Embotellado

Fisico

Bioldgicos

Bioldgicos

Fisico

Bioldgicos

Bioldgicos

Quimicos

Bioldgicos

Quimicos

Bioldgicos

Quimicos

Bioldgicos

Fisico

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Fruto muy
maduro o
podrido

Contaminacion
por
microorganismos

Contaminacion
por
microorganismos

Contaminacion
por suciedad

Contaminacion
por
microorganismos

Contaminacion
por
microorganismos

Alcanzar el nivel
de alcohol
deseado

Contaminacion
por
microorganismos

Alcanzar la
consistencia de
mezcla requerida
Contaminacion
por
microorganismos

Alcanzar el nivel
de maceracion
requerido

Contaminacion
por
microorganismos

El producto
puede
contaminarse con
las particulas del
ambiente

Seleccion
adecuada de la
fruta y plantas

Usar Epp’s y una
balanza como
instrumento de
medida

Limpieza correcta
de las frutas y
plantas

Lavar de forma
correcta los
utensilios

Lavar de forma
correcta las mallas
y anaqueles para
su uso

Control del tiempo
de secado

Mantener los
tanques de acero
inoxidable limpios
antes de usarlos y
cerrados

Control de la
consistencia de la
mezcla
Lavar los tanques
antes de la
operacion

Control del grado
de alcohol y
tiempo de
maceracion

Mantener los
filtros limpios

Control y limpieza
de la méquina
envasadora de

botellas

No

No

No

Si

Si

Si
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Contaminacion Control del
Sellado Fisico Si por personal y No
microorganismos  limpieza del area

Almacenar los

Fisico El calor y la luz productos
solar pueden terminados en un
Almacenado Si incidir en la . Si
. composicion del ambiente
Quimicos macerado controlado de

humedad y calor

Fuente: Elaboracidn propia.

Como se puede observar en el andlisis de riesgos y puntos criticos de control
dichos puntos los conforman los procesos de secado, mezclado, macerado y almacenado.
Debido a ello, se considero-tener-en-cuenta ciertas-medidas-de prevencion que corrijan
una potencial desviacion de los estandares dentro de las etapas de los procesos en la

elaboracion del macerado de esta forma los posibles riesgos se mantienen bajo control.
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CAPITULO V. PLANTEAMIENTO ORGANIZACIONAL

El presente capitulo comprende un analisis de los tramites de constitucion de la
empresa, el tipo de sociedad y la afectacion de regimenes tributarios. Ademas, incluye el

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

5.1. Estudio legal
5.1.1.Tipo de sociedad

Considerando que el proyecto de produccion y comercializacion de Macerados
a base de plantas medicinales es nuevo en el mercado y necesitara a mas de un accionista
debido a su considerable inversion, ademas que por ser nuevo no atraeria la confianza de
inversionistas. Por lo tanto, la empresa se establece como Sociedad Andnima Cerrada,
constituida por un minimo de 2 accionistas y un maximo de 20, donde cada socio aportara
para el capital y asi participar en forma activa y directa en la administracion, gestion y
representacion de la empresa. De acuerdo a la constitucién de una Sociedad Anénima
Cerrada se establecera una Junta General de Accionistas constituida por los aportantes y
un Gerente General que seré el representante legal del proyecto. Asimismo, la razén social
de la empresa sera “Macerados Naturales S.A.C.” y el nombre comercial sera “Paicu”
5.1.2.Constitucion de la empresa
a. Pasos Previos a la Constitucion de la Empresa

Definido el nombre de la empresa, se debe realizar la reserva de denominacion
en la SUNARP, la cual permite que durante 30 dias nadie podra hacer uso de esta, cuando
la reserva de denominacion sea aceptada se debera consignar la minuta de constitucion
S.A.C. con un abogado en la cual esta se desarrolla el Pacto Social y El Estatuto de esta
sociedad que luego se presentara a la notaria publica.

e El Pacto Social

Se compone de:
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Identificacion de los socios fundadores, DNI, domicilio, estado civil, y
nombre del conyuge en el caso de ser casado, razon social en el caso de ser
persona juridica, nombre del gerente y la vigencia de poderes.
Manifestacion que exprese la voluntad de los accionistas de constituir la
empresa.

Monto del capital y las acciones

La manera en como se paga el capital, el cual puede ser de manera efectiva
0 con bienes muebles o inmuebles y el aporte de cada accionista

Datos de identificacion de los administradores, gerente o gerentes

Adjuntar el estatuto que regira al funcionamiento de la sociedad.

e E| Estatuto

Definido el nombre de la sociedad “Macerados Naturales S.A.C” se realiza la
descripcion de la razon social (compra y venta de un producto, distribucion,
fabricacidn, prestacion de un servicio)

Se establece el domicilio de la sociedad 'y su duracién

Se debe consignar el monto del capital, el numero de acciones en que esta
dividido, y el valor nominal de cada uno de ellos.

Establecer los érganos de la sociedad: la Junta General de Accionistas, la

Gerencia o el directorio.

b. Pasos durante la Constitucion de la Empresa

La empresa debera ingresar todos sus documentos a una notaria publica
Minuta de constitucion.

Resolucion de reserva de denominacion.

Declaracion Jurada que detalla los aportes en bienes no dinerarios.

Luego, la notaria elabora una escritura publica, la cual debera ser firmada por

todas las personas que conformen la sociedad

Dias después, el notario debera ingresar la escritura publica firmada a los RR.

PP para que se proceda con la inscripcion correspondiente. Demorara entre 15 — 20 dias,

transcurrido ese periodo la notaria se comunicara con los socios para informarles que la

empresa ya esta inscrita en el registro de personas juridicas.

La sociedad andénima cerrada debera contar con los libros societarios: Libro de

actas de la Junta General de Accionistas y el Libro de Matricula de Acciones, estos libros

son muy importantes ya que permitira realizar diversos tramites por parte de la sociedad
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en cuanto a los actos que son inscribibles en los Registros Publicos y también los que no
lo son.

Entonces se debe establecer:

e Junta general de accionistas

e Gerencia

e Directorio (Opcional)

e Capital definido por aportes de cada socio.

e Se deben registrar las acciones en el Registro de Matricula de Acciones.

e La constituyen sus socios fundadores siendo esta empresa de
responsabilidad limitada, por lo cual ninguno de los socios responde con su
patrimonio ante las deudas de la empresa.

5.1.3. Tributos

La empresa estara sujeta al pago de diversos impuestos. Entre los principales se
pueden encontrar:
a. Impuesto a la Renta

Es el impuesto que grava el 29.5% sobre las utilidades de la empresa en caso

estas sean positivas, se paga una vez al afio.
b. Impuesto General a las Ventas (IGV)

Este es un tributo que se agrega al precio de un producto o servicio en el
momento de la compra, y que todos los consumidores estan obligados a pagar. La tasa de
este impuesto es del 16%, y se le suma un 2% adicional por concepto de Impuesto de
Promocién Municipal, lo que resulta en una tasa total del 18% que se aplica al monto
acordado.

c. Impuesto Selectivo al Consumo (ISC)

El ISC es un impuesto que se aplica sobre el consumo de productos como
bebidas alcoholicas, cigarrillos o combustibles, con el objetivo de desalentar su consumo
debido a las externalidades negativas que pueden generar a nivel individual, social o
medioambiental. En el caso de las bebidas alcohdlicas que contienen mas de 20 grados
de alcohol por litro (20 GL), se aplica un ISC de S/ 3.55 por litro. Para los macerados que
contienen 22 grados de alcohol por 720 ml, se aplicaria el ISC correspondiente en funcion
de la cantidad consumida.

d. Impuesto Predial
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Se trata de un impuesto anual que se aplica sobre el valor de un terreno, ya sea

que se encuentre en una zona urbana o rural. El pago de este impuesto se realiza en la

municipalidad del distrito en el que se encuentra la propiedad en cuestion. EI monto a

pagar dependeréa de la categoria de autoevaluacion que tenga el terreno al momento de su

registro, segun se detalla en la tabla siguiente.

Tabla 37: Montos de Impuesto Predial

Tramo de Autovallo

231,000

uIm) Tramo de Autovaldo (S/.) Alicuota
Hasta 15 UIT Hasta S/. 57,750 0,2%
Entre 15y 60 UIT Entre S/. 57,750y S/. 0.6%

Mas de 60 UIT

Mas de S/. 231,000

1%

Fuente: Servicio de Administracion Tributaria (SAT)

5.1.4.Registro de marca

Es vital para la empresa realizar su registro de marca'y logo ante INDECOPI que

permite la duracion de 10 afios, ya que de esta forma los consumidores identificaran el

producto y lo diferenciaran de los demas. A continuacion, se menciona los pasos a seguir

para realizar esta operacion de registro de marca:

e Disefar el logo de la marca

¢ Investigar que no existan otras marcas similares dentro del mercado de macerados

de bebidas alcohélicas

e Presentar la solicitud de impresion del logo y su pago correspondiente de S/. 535

e INDECOPI registrara y publicara el logo de la marca en el diario “El Peruano”,

con el nombre de la empresa “PAICU”
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5.2. Organigrama

Figura 24: Organigrama de la Empresa “PAICU”

Directorio
Gerencla
General

Elaboracion propia

5.2.1.Puestos y funciones principales
a. Gerente General

Encargado de dirigir y velar por el cumplimiento de todas las actividades dentro
de la empresa, ademas desarrolla estrategias capaces de mejorar la competitividad de la
empresa dentro del mercado. Establecer las funciones de cada trabajador y evaluar su
desempefio y productividad en las tareas realizadas, ademas debe establecer las
negociaciones directas con los proveedores o clientes, evaluando los estados financieros
y sus resultados de cada trimestre.

El gerente general realiza asimismo actividades administrativas que sustentan el
funcionamiento de la empresa en el mercado con el apoyo de otras areas como marketing
y ventas, asi mismo, el gerente se encarga de las operaciones financieras de la empresa y
vela por la rentabilidad de la actividad econdmica.

b. Jefe de Operaciones

Asegurar el cumplimiento del programa de produccién a tiempo, de manera
Optima sin incurrir en gastos adicionales, asi mismo el jefe de operaciones debe establecer
nuevos métodos de produccion mas eficientes. Manejar los inventarios y establecer las
ordenes de compra, velar por la negociacion de contratos a largo plazo con proveedores
a los mejores precios competitivos, supervisar a los operarios en el desempefio de sus
funciones y mantener las condiciones Optimas de trabajo que aseguren el buen

funcionamiento productivo de la empresa. Verificar la buena calidad e inocuidad del
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producto, asi mismo como de las materias primas que se utilizaran en el proceso
productivo.
c. Operario

En la Maquina Lavadora: manejo responsable de las maquinas, siguiendo las
instrucciones de seguridad y operativas que se brindaron durante la capacitacion y se
encuentran en los manuales operativos de cada una. Asimismo, se debe manejar
adecuadamente las plantas y frutas durante los traslados entre maquinaria para evitar

dafos y pérdidas.

En tanques de maceracion, de filtracion, de almibar, de enfriado y de mezclado:
vigilar las variables criticas sefialadas en los tanques (tales como presion, temperatura y
velocidad de rotacién de las paletas, entre otros), y llevar a cabo una limpieza adecuada
de los tanques. Asimismo, es necesario realizar controles de calidad al final de la

maceracion, la preparacion y el mezclado previo al envasado.

Linea de envasado: recargar la linea de envasado con los insumos necesarios y
vigilar todo el proceso de envasado para finalmente llenar y almacenar correctamente las
botellas de macerado.

d. Supervisor de calidad

El supervisor de calidad supervisa las propiedades fisico quimicas del producto
en todo el proceso, analizando la composicion quimica de productos en proceso, métricas
de maceracion, cualidades del alcohol etilico, cualidades de los insumos y supervision de
las mezclas de jarabe e hidroalcohdlicas.

e. Mantenimiento

El personal de mantenimiento inspecciona los aspectos técnicos de las maquinas,
equipos y herramientas usadas en el proceso productivo, examinando que las medidas
operativas de condiciones eléctricas y mecanicas cumplan respecto a los estandares de
produccién de acuerdo al disefio.

f.  Almacenero

Encargado de la recepcion y almacenamiento adecuado de materia prima,
insumos y productos terminados; ademas de realizar los despachos de las ventas que
realiza la compaifiia.

g. Jefe de marketing y ventas
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Su funcion principal es la captacion de nuevos clientes, velando siempre por su

satisfaccion de esa forma fideliza su preferencia hacia la empresa, ademas se encarga de

buscar todas las oportunidades posibles de promocion, innovacion que signifiquen un

crecimiento para la empresa como la participacion de en ferias gastronémicas, mixtura,

expo alimentaria.

5.3. Vision y misién

MISION VISION

4 )

Convertirnos en una marca prestigiosa
reconocida a nivel nacional en Ila

Lograr en el cliente la satisfaccion de produccién y  comercializacion  de
contar con un producto de calidad y con macerados a base de plantas medicinales,
un equilibrio del sabor perfecto. diferencidandonos por la excelencia de
nuestros productos en sabor, calidad e
innovacion.
N J
5.4. Valores
a) Enfoque al cliente

b)

d)

Fomentar una relacién duradera con los clientes procurando satisfacer sus
necesidades, esto implica clientes externos e internos de la empresa. El cliente es
el fundamento por lo cual se procura brindarle calidad, atencién y puntualidad.
Calidad y productividad
La calidad se vera reflejada en el producto ofrecido hacia los clientes y el
reconocimiento de las buenas caracteristicas del producto. La productividad esta
distinguida por la optimizacién del proceso y la utilizacion de los recursos con el
proposito de convertirse en una empresa lider a nivel local y posteriormente a
nivel regional y nacional en el cumplimiento de las expectativas de los clientes.
Honestidad
La empresa brinda honestidad en el desarrollo de las actividades operativas,
administrativas y brindando lo mejor hacia sus partes interesadas.
Permanencia
La empresa realiza constantes actividades de desarrollo humano y conceptos de
trabajo que la mantengan firme en su actividad comercial.

103



e) Innovacion
Los productos ofrecidos estdn permanentemente en busca de innovacién sobre
nuevos elementos de manufactura, asi como el descubrimiento de nuevas
oportunidades de crecimiento en productos y servicios que brinde mejores
percepciones al cliente.

f) Disciplina financiera
El control econdmico financiero que maneja la empresa se realiza simple con
conceptos racionales, eficientes y legales que no se ligue hacia précticas

deshonestas.

5.5. Normativas de comercializacion

Las micro y pequefias empresas (Mype) que elaboran bebidas alcohdlicas
vitivinicolas y sus derivados deben contar obligatoriamente con la certificacion de
Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH); no obstante, los deméas
establecimientos que realizan dicha actividad pueden obtener la certificacion sanitaria
(Registro Sanitario) a la regulacién vigente. Esta certificacion es emitida por la Direccion
General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA) o por delegacion a las
Direcciones o Gerencias Regionales de Salud (DIRESA/GERESA) o quien haga sus
Veces.

Para obtener la certificacion HACCP se sometera a la auditoria para la revision
documental para verificar la suficiencia de la organizacién y la evaluacion de la
implementacién incluyendo la efectividad del sistema de gestion de la organizacion. El
plan HACCP debera ser validado técnicamente en planta por DIGESA como ente

responsable.

Por otro lado, también se requiere de una Licencia de funcionamiento otorgado
por la municipalidad donde se encuentra instalada la empresa, esta licencia permite el
desarrollo de las actividades econdmicas, para ello necesita la inspeccion técnica en

medidas de seguridad de Defensa Civil.
La comercializacion de productos precisa gque se registre la marca o nombre del

producto en INDECOPI definiendo la clase a la cual se le clasifica el producto de

macerados.
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Otra de las medidas relacionada con las bebidas alcohdlicas es la inscripcion
hace el uso y transporte de alcohol etilico otorgado por el Ministerio de Produccion.
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CAPITULO VI: ESTUDIO AMBIENTAL

6.1. Caracterizacion del ambiente
6.1.1. Medio fisico
a. Suelo

La localizacion del proyecto, donde se instalara y comenzara sus operaciones, se
caracteriza por ser una zona industrial de uso no agricola, donde anteriormente se
realizaron actividades industriales, por lo que su infraestructura se encuentra en condicion
para la instalacion de la empresa.
b. Aire

El entorno atmosférico se caracteriza por presentar gases de combustion debido
a las diferentes actividades industriales que se realizan en la.zona, como emisiones
vehiculares, dxido de nitrogeno, hidrocarburos y monoxido de carbono causantes de las
diferencias de temperatura del aire.
c. Agua

Dentro los procesos de instalacion y funcionamiento de la empresa se hara uso
de abundante agua doméstica, evitando la contaminacién de fuentes locales de agua,
debido a la presencia de fuerte contaminacion hidrica que presenta la zona industrial ya
que no cuenta con plantas de tratamiento residuales; se evitara crear mas impactos
negativos y se mitigara los necesarios.
6.1.2. Medio Bi6tico
a. Flora

Por ser una zona industrial donde ya se ha realizado actividades u operaciones
de procesamiento de empresas anteriores, el terreno no presenta cubierta vegetal ni
ecosistemas o plantas silvestres en peligro de extincion, por lo que se caracteriza por ser
una zona arida, el suelo ya perdi6 todas las propiedades necesarias para cubrirse

nuevamente de vegetacion.

b. Fauna
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El parque industrial Rio Seco no presenta animales silvestres o en peligro de
extincion que pudieran ser afectados con la instalacion de la planta, no existen
ecosistemas que albergan estos animales.
6.1.3.Sociales, econdmicos y culturales
a. Creacion de empleo

La instalacion y el funcionamiento de la planta necesitard la contratacion de
personal profesional, quien se encargard de llevar a cabo las diferentes actividades
operativas, esto permitird la creacion de mayores puestos de trabajo beneficiando a la
poblacion en el incremento de ingresos promedio de las familias y el mejoramiento de
sus capacidades y competencias.

b. Desarrollo de la Regidn

La produccion y comercializacion de macerados en base a plantas medicinales
permitird una dinamizacion comercial en la region, en la creacion de empleo, mejora de
ingresos, incremento del consumo, etc., todo esto interactiia a favor del desarrollo de la
region.

c. Percepcion de los ciudadanos

La generacion de ruidos, escombro, polvo y olores durante el proceso de
instalacion y operacion de la empresa causara un malestar por parte de la poblacion
alrededor, por lo que podria generar protestas, marchas o gquejas, sin embargo, la empresa

estd comprometida con el bienestar de la poblacion y desarrollo de su economia.

6.2. Evaluacion de impactos

Para realizar la evaluacion de impactos ambientales que genera el proyecto se
utilizo la Lista de chequeo propuesta por la SENACE, que consiste en efectuar una lista
ordenada de factores ambientales que seran potencialmente afectados por un proyecto,
esto permitird identificar, prevenir, controlar y hasta mitigar aquellos impactos negativos
que pueden ser perjudiciales al ambiente. Por lo tanto, la lista de chequeo nos permitira
identificar los impactos negativos y de esta forma se evaluara la viabilidad ambiental en

la ejecucion del proyecto.
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Tabla 38: Evaluacién de Impactos

MEDIOS

NO

IMPACTOS

OCURRENCIA

SI

NO

PROCESO DE CONSTRUCCION

Aire

¢El proyecto tendré un efecto en la
disminucion de los gases de efecto
invernadero?

X

¢ Este proyecto incrementara el uso de
combustibles generados por el transporte de
camiones, equipo de carga, etc.?

¢El proyecto genera polvo y escombros
producidos por la excavacién o demolicion?

Agua

¢ Este proyecto excluye el impacto negativo
sobre cualquier masa de agua y sus
ecosistemas asociados?

¢ Este proyecto contiene estrategias en el
tratamiento de aguas residuales?

Suelo

¢ El proyecto asegura la menor generacion de
residuos solidos posibles durante este
proceso?

¢ Este proyecto tiene en cuenta aquellas
estrategias mas eficientes de reciclaje y
reduccion de residuos?

¢Las actividades de construccion o
instalacion modificaran el paisaje o
propiedades del suelo?

Floray Fauna

¢El proyecto genera impactos negativos sobre
areas verdes protegidas de la naturaleza?

10

¢El proyecto amenaza la destruccion de
ecosistemas naturales?

11

¢El proyecto amenaza la extincion de
especies de flora y fauna en peligro a
desaparecer?

12

¢El'proyecto perjudica la tranquilidad de la
fauna en su hébitat?

Socioeconémico

13

¢Se carece de letrinas 0 equipos de proteccion
para los trabajadores?

14

¢El proyecto influye en el incremento de la
tasa de empleo dentro de la regién?

15

¢ El proyecto genera ruidos, polvo y
escombros que pueden afectar la tranquilidad
de la poblacion?

16

¢ El proyecto contribuye con la dinamizacién
econdémica en la regiéon?

PROCESO DE OPERACION

Aire

17

¢ El proyecto genera emisiones
contaminantes?

18

¢ El proyecto contribuye con la disminucion
de la contaminacidn del aire?

Agua

20

¢El proyecto consume bastante cantidad de
agua?

21

¢ Este proyecto contiene estrategias en el
tratamiento de aguas residuales?

Suelo

23

¢ El proyecto genera una cantidad
considerable de residuos s6lidos durante el
proceso de produccién?

24

¢El proyecto considera limpieza y orden en
todas las areas respectivas de la planta?
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¢El mantenimiento de maquinaria y equipo

25 | influye negativamente en la contaminacion - X
del suelo?
¢ El proyecto elabora productos que estan bajo

26 | los estandares de calidad aptos para el + X
consumo humano?
¢El proyecto influye en el incremento de la

27 y + X

. - tasa de empleo dentro de la regién?
Socioeconémico - —— -

¢El transporte de maquinaria, equipo o

28 | materia prima generara incomodidad a la - X
poblacién?

29 ¢ El proyecto contribuye con la dinamizacién + X

econdémica en la regién?

Elaboracion Propia

6.2.1. Andlisis de la Evaluacion de Impactos

En la lista de chequeo descrita anteriormente, se identifican todos los posibles
impactos generados en el aire, agua, flora, fauna, suelo y el medio socioeconémico del
ser humano durante los procesos de construccion y operacion del proyecto. Se identifican
28 impactos, de los cuales el 29% (8) se consideran como.impactos negativos y el 71%
(20) como impactos positivos.

El proceso de construccion se caracteriza principalmente por el 25% (4) de
impactos negativos, estos se deben a la generacion de polvo, ruidos, escombros y
emisiones gaseosas que afectan la tranquilidad de la poblacion como la afluencia de
contaminantes, sin embargo, la construccion del proyecto también genera beneficios al
desarrollo de la region con la creacion de empleos incrementando los ingresos promedios

de las familias, dinamizacion econoémica y comercial.

Durante el proceso de operacion, 40% (4) de los impactos son negativos
generados por la emision de gases contaminantes en el transporte de materia prima,
produccién, generacion de residuos sélidos o durante el proceso de mantenimiento,
actividades que afectaran al medio ambiente y a la poblacion, pero se contratara a personal
profesional para las diferentes actividades que se realicen durante este proceso por lo que
beneficiaria también a sociedad con la creacion de empleos, ingresos y dinamizacion

comercial.

Asimismo, se demuestra en la elaboracion de la Lista de Chequeo, que durante
el proceso instalacion como la operacion de proyecto no tendra ningun tipo de influencia

negativa sobre flora y fauna, ya que la zona de localizacién de la planta se caracteriza por
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ser una zona industrial, sin cubierta vegetal o ecosistemas que albergan animales
silvestres ya que anteriormente ya se habian realizado este tipo de actividades industriales
en la zona, por lo que se caracteriza por ser un terreno arido adecuado para el
funcionamiento del proyecto.
6.2.2.Plan de manejo ambiental

La lista de chequeo, permitio la identificacion de algunos impactos negativos en
la produccion de macerados a base de plantas medicinales, estos agentes contaminantes
por sus caracteristicas y la capacidad que tiene la empresa pueden ser mitigables, para lo
cual se ha desarrollado un plan de manejo y control.
a. Residuos Sélidos

La planta producira dos tipos de residuos sélidos, organico e inorganico, el
primero proviene de las hojas deterioradas de la mufia y de la cascara del aguaymanto tras
el pelado de los mismos; y el inorgénico de los distintos elementos empleados durante el
proceso productivo tales como sacos de rafia que contenian la ufia de gato y el azlcar,
envolturas de plasticos de las tapas y botellas y de los aditivos. Por lo tanto, para mitigar
los efectos negativos hacia el medio ambiente la empresa desarrollara como estrategia un

plan de segregacién de residuos para disponer de la mejor manera de cada uno de ellos.

Se pueden aprovechar los residuos organicos como materia prima para la
produccién de fertilizantes o como alimento para ganado bovino, lo que permitiria
obtener beneficios econémicos y establecer una relacion con algun productor local de
estos productos, ademas de manejar adecuadamente este tipo de residuos. En relacion con
los residuos inorganicos, se colocaran tachos de basura separados por colores y, con el
apoyo de recicladores, se asegurara la correcta disposicion de cada tipo de residuo para
maximizar el reciclaje. Los tachos de basura serdn identificados por los siguientes

colores:

e Verde: botellas de vidrio

e Azul: papeleria y cartones

e Blanco: pléasticos en general

e Marrén: organicos (restos del comedor, etc.)

e Negro: residuos no aprovechables (residuos de los bafios, etc.)

110



b. Efluentes
Durante el proceso productivo, se generan efluentes como resultado del lavado
de la mufia y el arandano, y del enfriamiento del almibar, lo que los convierte en un tipo
importante de agente contaminante. Para abordar esta problematica, se han tomado
medidas para mitigar su impacto ambiental, tales como la instalacion de filtros en los
sistemas de alcantarillado de la planta, que reduciran la cantidad de sélidos suspendidos
evacuados de la planta después del lavado de la fruta. Ademas, el agua utilizada para
reducir la temperatura del almibar se recirculara por el tanque y se almacenara para su
uso posterior en la limpieza de la planta, servicios higiénicos u otros usos, maximizando
asi su rendimiento.
6.2.3. Medidas de mitigacion
Las medidas de mitigacion que la empresa desarrollara con el fin de contribuir
al cuidado del medioambiente seran:
e Plan de segregacion de residuos provenientes de las-hojas deterioradas de la mufia
y de la céscara del aguaymanto tras el pelado de los mismos
e Clasificacion de residuos tales como sacos de rafia que contenian las hierbas a
utilizar, y el azucar, envolturas de plasticos de las tapas, botellas y aditivos para
su posterior proceso de reciclaje.
e Laplantadesarrollara estrategias para evitar la contaminacion por efluentes dentro
del proceso productivo, se dispondra de filtros en los sistemas de alcantarillado

de la planta y se reciclara el agua destinada al lavado de frutas.
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CAPITULO VII. ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

El presente capitulo consta de los datos de inversion, proyeccion de costos,
gastos y servicio de deuda para garantizar la operatividad del proyecto planteado, con el
fin de estimar la rentabilidad de la ejecucion del proyecto.

7.1. Inversion

Las inversiones necesarias para el proyecto antes de la puesta en funcionamiento
consideran desembolsos en la compra del terreno, desembolsos para edificaciones,
adquisicion de maquinaria y equipo, activos intangibles y por tltimo el capital de trabajo,
los cuales ascienden a una suma de S/ 951,944.70. Cantidad que se plantea ser financiada

en su totalidad por los accionistas.

Tabla 39: Resumen de Inversiones

Descripcion Costo

Terreno 304,800.00
Edificaciones 122,145.60
Magquinarias y equipos 50,701.00
Equipos de-administracion 10,873.30
Activos Intangibles 12,446.80
Capital de Trabajo 457,823.10
Total 958,789.80

7.1.1. Terreno

El terreno es parte de los activos tangibles del proyecto, de acuerdo a
cotizaciones se identifico como conveniente un terreno de 306 m? que tiene un valor de
80,000 USS$ el cual a moneda nacional es de S/ 304,800.00 (en base a tipo de cambio al
momento de la realizacion de este este estudio). La zona escogida es en una zona

industrial caracterizada por la accesibilidad en el transporte.

112



7.1.2. Edificaciones

Para determinar el costo de la construccion de la planta, se considera datos de la
revista Costos y el Suplemento Técnico para el mes de Julio de este afio, y en base a los
requerimientos de la construccion para la planta se estima un costo aproximado de 302.45

US$ por m2 para las oficinas y de 200.42 US$ por m2 para las demas &reas de la planta.

En base a ello, se tiene la siguiente tabla, donde se detalla el costo por cada area

de la planta, teniendo un costo total con IGV por edificaciones de S/ 122,145.60.
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Tabla 40. Costos de edificaciones por &reas de la planta

Area Costo

Descripcion Costo IGV Total Total con IGV Total sin IGV  Depreciacion al
Unitario IGV 5%
m2 US$ USs$ US$ USs$ S/ S/ S/ s/
Of. Administrativas _ 36.83 302.45 11,139.23  2,005.06  13,144.30 50,079.77 7.639.29 42,440.48 2.122.02
';'i”rgzce“ demateria 4 g4 200.42 3,767.90 678.22 4.446.12 16,939.71 2584.02 14,355.68 717.78
ﬁg]“p&}e‘lzse'ecc'on Y 1951 20042 3,910.19 703.83 4,614.03 17,579.45 2,681.61 14,897.84 744.89
Zona de pesado 6.18 200.42 1,238.60 222.95 1,46154 5,568.48 849.43 4.719.05 235.95
Zona de lavado 1.67 200.42 334.70 60.25 394.95 1504.75 229.54 1,275.21 63.76
Zona de secado 8.11 200.42 1,625.41 29257 1,917.98 7.307.50 1,114.70 6,192.80 300.64
Zona de maceracion 151 200.42 302.63 54.47 357.11 1,360.58 207.55 1,153.04 57.65
Zona de Jarabe 3.09 200.42 619.30 111.47 730.77 2,784.24 424.71 235952 117.98
Zona de mezclado 3.48 200.42 697.46 12554 823.00 3,135.65 478.32 2657.33 132.87
Zona de etiquetado 9.27 200.42 1,857.89 334.42 2192.31 8,352.72 1,274.14 7,078.57 353.93
et 5.45 200.42 1,092:29 196.61 1,288.90 4,910.71 749.09 4,161.62 208.08
productos terminados
Servicios Higiénicos  2.91 200.42 583.22 104.98 688.20 2,622.05 399.97 2222.08 111.10
Total 32,05921 12214560 1863238  103,513.22 5175.66
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7.1.3. Maquinariay equipo

De acuerdo a los requerimientos del proceso productivo se considero pertinente
contar con 13 maquinas y equipos especificados en el anterior capitulo de Estudio
Técnico. En suma, se estima un costo de S/ 50,701.00 con IGV, los cuales se deprecian a

una tasa de 10% de manera anual (ver siguiente Tabla).

Tabla 41: Costo de Maquinaria y Equipo

Descripcion Cantidad Costo Costo IGV Costo Depreciacion
Unitario Total Total sin al 10%
con IGV IGV
S/ S/ S/ S/ S/

Lavadero metalico
Industrial 1.00 1,000.00 1,000.00 152.54 847.46 84.75
Oreadora para secado
Industrial 1.00 8,130.00 8,130.00 1,240.17 6,889.83 688.98
Recipiente para
transporte de plantas 1.00 25.00 25.00 3.81 21.19 2.12
Bomba 1.00 250.00 250.00 38.14 211.86 21.19
Tanque de macerado 1.00 8,110.00 8,110.00 1,237.12 = 6,872.88 687.29
Tanque para filtrado 1.00 7,800.00 7,800.00 1,189.83 6,610.17 661.02
Tanque de jarabe 1.00 2,738.00 2,738.00 41766  2,320.34 232.03
Tanque de
enfriamiento 1.00 3,588.00 3,588.00 547.32  3,040.68 304.07
Sistema de vacio 1.00 1,275.00  1,275.00 194.49 1,080.51 108.05
Linea de embotellado,
tapado y etiquetado 1.00 12,500.00 12,500.00 1,906.78 10,593.22 1,059.32
Tubimetro 1.00 2,500.00 2,500.00 381.36 -~ 2,118.64 211.86
Viscosimetro 1.00 500.00 500.00 76.27 423.73 42.37
Alcohdmetro 1.00 85.00 85.00 12.97 72.03 7.20
EPP 4.00 550.00 2,200.00 335.59 1,864.41 186.44

Total 50,701.00 7,734.05 42,966.95 4,296.69

7.1.4. Equipo Administrativo

Para el area administrativa se requiere contar con equipos informaticos y
mobiliarios que ayuden en la productividad de los trabajadores administrativos, por tal
motivo se consideran los siguientes requerimientos, asi como sus costos detallados en la

siguiente tabla.
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Tabla 42: Costos en equipos administrativo

Descripcion Cantidad Precio Costo Total IGV Costo Depreciacion
Unitario con IGV Total sin al 5.%
IGV
S/ S/ S/ S/ S/

Computadora 2.00 3,199.00 6,398.00 975.97  5,422.03 271.10
Impresora 1.00 849.00 849.00 129.51 719.49 35.97
Escritorios 2.00 279.90 559.80 85.39 474.41 23.72
Silla de escritorio 2.00 299.90 599.80 91.49 508.31 25.42
Estante 1.00 199.00 199.00 30.36 168.64 8.43
Mesa de reunion 1.00 899.10 899.10 137.15 761.95 38.10
Silla de mesa de 3.00 169.95 500.85 7777 432.08
reunion 21.60
Botiquin 2.00 45.00 90.00 13.73 76.27 3.81
Extintor 3.00 79.90 239.70 36.56 203.14 10.16
Camara de
sequridad (kit) 1.00 529.00 529.00 80.69 448.31 99 49

Total 10,873.30  1,658.60 9,214.60 460.70

7.1.5. Activos Intangibles
Corresponden _a los desembolsos para la constitucion y habilitacion de la
empresa, como el registro de la marca, licencia de funcionamiento, registro sanitario,

entre otros, los cuales son detallados en la tabla a continuacion.

Tabla 43: Costo en Activos Intangibles

Descripcion Cantidad Precio Costo Total ~ Amortizacién
Unitario
S/ S/ S/

Constitucién de la empresa 1.00 750.00 750.00 150.00
Registro de marca y logo 1.00 1,485.20 1,485.20 297.04
Licencia de funcionamiento 1.00 221.30 221.30 44.26
Registro sanitario 1.00 390.00 390.00 78.00
Habilitacion sanitaria 1.00 985.30 985.30 197.06
Defensa Civil 1.00 115.00 115.00 23.00
Estudio de prefactibilidad 1.00 2,500.00 2,500.00 500.00
Adecuacién HACCP 1.00 6,000.00 6,000.00 1,200.00

Total 12,446.80 2,489.36

7.1.6. Capital de Trabajo
El producto final es macerado, por lo que de acuerdo al proceso productivo
deben de estar por lo menos tres meses almacenados para su maceracion, motivo por el

cual los primeros tres meses del proyecto no se van a contar con ingresos, pero si con
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salidas. Es por eso que es necesario contar con un capital de trabajo que garantice el ciclo

de produccion.
Para el célculo del capital de trabajo se realiza mediante el método de déficit
acumulado méximo, que mediante la proyeccion de entradas y salidas durante el primer

afio de funcionamiento se estima el valor méximo de déficit.

Para ello, se considera las siguientes especificaciones:

Periodo proceso de produccion 3.00 meses
Periodo promedio de ventas 5.00 dias
Precio unitario (S/) 37.00 unidad
Politica comercial

Venta al contado 70%

Venta a 30 dias 30%
Periodo medio de pago 15 dias

Los ingresos de la empresa son netamente por la venta de los macerados, los

cuales son percibidos a partir del cuarto mes a un precio de S/ 37.00.

Con la finalidad de vender méas productos, la empresa adoptara una politica
comercial medianamente flexible, ya que se dispone que el 30% de las ventas sea a crédito
con un plazo de 30 dias, en tanto que el resto se maneje con ventas al contado, es decir el

70%. En base a lo descrito se tiene la programacion de ingresos de la Tabla 44.

De igual manera, la programacién de los egresos para el primer afio son producto
del costo de la materia prima, gastos indirectos, de administracion y las remuneraciones
correspondientes, descritos en la Tabla 45, considerando la premisa del periodo medio de

pago de los materiales directos que sera de 15 dias.
Finalmente, en base a los flujos estimados para el primer afio se determina el

déficit maximo acumulado como el capital de trabajo necesario, por lo que para el

proyecto se debe contar con una suma de S/ 457,018.80, descritos en la Tabla 46.
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Tabla 44: Programacion de ingresos

Mes Mes Mes

Concepto 1 2 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12

in?é?des) 11,407.00  11,407.00 11,407.00 11,407.00 11,407.00 11,407.00 11,407.00 11,407.00 11,407.00
Precio(unitario) 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00

Ventas (S/) 422,059.00 422,059.00 422,059.00 422,059.00 422,059.00 422,059.00 422,059.00 422,059.00 422,059.00
Al contado 295,441.30 295,44130 295,441.30 295,441.30 295,441.30 295,441.30 295,441.30 295,441.30 295,441.30
A 30 dias 126,617.70 | 126,617.70  126,617.70 126,617.70 126,617.70 126,617.70 126,617.70 126,617.70
;Ir—gl?elsgg 295,441.30 422,059.00 -422,059.00422,059.00 422,059.00. 422,059.00 422,059.00 422,059.00 422,059.00

Tabla 45: Programacién de Egresos

Concepto Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Materiales

directos 91,721.60 91,721.60 91,721.60 91,721.60 91,721.60 91,721.60 91,721.60 91,721.60 91,721.60 91,721.60 91,721.60 91,721.60
ﬁ?jsizztos 2,04490 2,04490 2,04490 2,04490 2,044.90 = 2,04490 2,04490 2,04490 2,04490 2,04490 2,04490 2,044.90
'(;/ilfer::ct)ad: o 41,049.80 41,049.80 41,049.80 41,049.80 41,049.80 41,049.80 41,049.80 < 41,049.80 41,049.80 41,049.80 41,049.80 41,049.80
Costos de

Fabricacion 134,816.30 134,816.30 134,816.30 134,816.30 134,816.30 134,816.30 134,816.30 134,816.30 134,816.30 134,816.30 134,816.30 134,816.30
Gastos
Administrativos 359.10 359.10 359.10 359.10 359.10 359.10 359.10 359.10 359.10 359.10 359.10 359.10
Gasto de

Ventas 437.90 437.90 437.90 437.90 437.90 437.90 437.90 437.90 437.90 437.90 437.90 437.90
Mano de obra

indirecta 16,994.40 16,994.40 16,994.40 16,994.40 16,994.40 16,994.40 16,994.40 16,994.40 16,994.40 16,994.40 16,994.40 16,994.40
;gzlsgl: 152,607.70 152,607.70 152,607.70 152,607.70 152,607.70 152,607.70 152,607.70 152,607.70 152,607.70 152,607.70 152,607.70 152,607.70
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Tabla 46: Capital de trabajo

Concepto Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12

%%tzels(cj)i 0.00 0.00 0.00 295,441.30 422,059.00 422,059.00 422,059.00 422,059.00 422,059.00 422,059.00 422,059.00 422,059.00
-IIE—g:aelsc?: 152,607.70  152,607.70  152,607.70 152,607.70--152,607.70, 152,607.70--152,607.70--152,607.70 152,607.70  152,607.70 152,607.70  152,607.70
;aelg:ual -152,607.70 -152,607.70 -152,607.70 142,833.60 269,451.30 269,451.30 269,451.30 269,451.30 269,451.30 269,451.30 269,451.30 269,451.30
isl{lorlr?ulado -152,607.70 -305,215.40 -457,823.10 -314,989.50 -45,538.20 223,913.10 493,364.40 762,815.70 1,032,267.00 1,301,718.30 1,571,169.60 1,840,620.90
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7.2. Presupuestos

7.2.1. Presupuesto de ventas

Las ventas se proyectan de acuerdo a las cantidades de produccion anual vy el

precio por cada botella (S/ 37.00). Aunque los costos de produccion de cada macerado

segun el sabor son diferenciados, se toma por conveniente ofrecer al pablico un precio

unico, en base a la estrategia de precios detallada en el capitulo del Estudio de Mercado.

Tabla 47: Ventas anuales

Precio de venta

Afo Unidades vendidas . Total ingresos proyectados
promedio
1 102,663 S/.37.00 $/.3,798,531.00
2 123,808 S/.37.00 S/.4,580,896.00
3 149,307 S/.37.00 S/.5,524,359.00
4 180,058 S/.37.00 S/.6,662,146.00
5 217,143 S/.37.00 S/.8,034,291.00

7.2.2. Presupuesto de costos directos

Los costos directos son aquellos desembolsos necesarios para la produccion del

macerado, los cuales estan en funcion a la cantidad de produccion. En la Tabla 48 se

muestran los costos por el requerimiento de los insumos directos, cuyas cantidades se

especifican en el Anexo 3.

Tabla 48: Costos directos

ANO 1 2 3 4 5
Cantidad de

Produccion 102,663.00 123,808.00 149,307.00 180,058.00 217,143.00
(botellas de 750 ml)

Pisco (litros) 846,969.75 1,021,416.00 1,231,782.75 1,485,478.50 1,791,429.75
Aguaymanto (kg) 115,495.88 139,284.00 167,970.38 202,565.25 244,285.88
Mufia (kg) 1,274,647.13 1,537,180.01 1,853,771.45 2,235,570.87 2,696,012.20
Anis (kg) 50,017.80 60,319.72 72,742.93 87,724.93 105,792.88
Chuchuhuasi (kg) 72,671.02 87,638.72 105,688.44 127,455.84 153,706.82
Azucar (kg) 2,979.79 3,593.53 4,333.64 5,226.18 6,302.58
Acido citrico (kg) 2,694.90 3,249.96 3,919.31 4,726.52 5,700.00
Botellas 195,573.02 235,854.24 284,429.84 343,010.49 413,657.42
Etiquetas 35,203.14 42,453.76 51,197.37 61,741.89 74,458.33
Cajas de embalaje 1,303.78 1,572.31 1,896.16 2,286.76 2,757.68
Total con IGV 2,597,556.20 3,132,562.30 3,777,732.30 4,555,787.20  5,494,103.50
IGV 396,237.40 477,84850  576,264.20 694,950.60 838,083.60
Total sin IGV 2,201,318.80 2,654,713.80 3,201,468.10 3,860,836.60 4,656,019.90

7.2.3. Presupuesto de gastos indirectos
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Son aquellos requerimientos necesarios para la produccién, cuya intervencion es

de manera indirecta en el proceso productivo.

Tabla 49: Gastos indirectos

Descripcion 1 2 3 4 5
Servicio de agua 5,436.00 5,762.16 6,107.89 6,535.44 6,992.92
Servicio de electricidad 11,400.00 11,650.80 11,907.09 12,169.08 12,436.80
Mantenimiento de 3,800.00 3,800.00 3,800.00 3,800.00 3,800.00
equipos
Servicios de Auditoria 8,320.00 8,320.00 8,320.00 8,320.00 8,320.00
Total con IGV 28,956.00 29,533.00 30,135.00 30,824.50 31,549.70
IGV 4,417.00 4,505.00 4,596.90 4,702.00 4,812.70
Total sin IGV 24,539.00 25,028.00 25,538.10 26,122.50 26,737.00

7.2.4. Presupuesto de gastos administrativos y ventas

Son resultado de actividades administrativas y de promocion del producto, por
ello se considera los servicios de agua, luz, telefonia e internet y materiales de oficina
como gastos administrativos; por otro lado, al ser un producto nuevo en el mercado se
plantea la promocion y presencia del producto en diferentes actividades, como campafias.
A la par la publicidad también es un medio para dar a conocer al publico el nuevo
producto.

Tabla 50: Gastos administrativos

ANO 1 2 3 4 5
Servicio de agua* 5/.802.87 S/879.65  S/.1,047.88  S/.1,04373  S/.1,039.59
Servicio de luz* $/1,041.68  S/.1,041.68  S/.1,041.68  S/.1,041.68  S/.1,041.68
;‘if:r‘]’;‘t'a € $/1,800.00  SL1,800.00  S/1,800.00  S/.1,800.00  S/.1,800.00
I(\)Af?};?r:;ales de S/144000  S/.146592  S/149231  S/1519.17  S/.1,546.51
TOTAL S/508460  S/5187.30  S/5381.90  S/540460  S/.5427.80
IGV S/.775.60 $/.791.30 $/.821.00 S/.824.40 S/.828.00
Total sin IGV S/4300.00  S/4396.00  S/.456090  S/4580.20  S/.4,599.80

*Nota: El desagregado de estos gastos se encuentra en el Anexo 4
Tabla 51: Gasto de Ventas

ANO 1 2 3 4 5
Ferias S/420000  S/4,20000  S/.4,200.00  S/4720000  S/.4,200.00
Publicidad $/2,000.00  S/.2,00000  S/.1,900.00  S/.1,425.00 $/.926.25
TOTAL $/6,200.00  S/.6,20000  S/.6,100.00  S/5625.00  S/.5,126.30
IGV 5/.945.80 $/.945.80 $/.930.50 5/.858.10 5/.782.00
Total sin IGV S/525420  S/525420  S/516950  S/.4,766.90  S/.4,344.30
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7.2.5. Presupuesto de mano de obra
Las remuneraciones para la mano de obra directa e indirecta son descritas en la

siguiente tabla.

Tabla 52: Requerimiento mano de obra

Salarios N° Sueldo Sueldo Gratifica  Seguro CTS Total
mensual Anual ciones Anual

Gerente 1 5,400.00  64,800.00 10,800.00 6,804.00 7,200.00 89,604.00

Jefe de

Marketing y

Ventas 1 2,400.00  28,800.00  4,800.00 3,024.00 3,200.00 39,824.00

Vendedores 2 1,700.00  40,800.00  3,400.00 3,978.00 2,266.70 50,444.70

Vigilante 1 1,450.00 17,400.00 2,900.00 1,827.00 1,933.30 24,060.30

Jefe de

Operaciones 1 2,900.00 34,800.00 5,800.00 3,654.00 3,866.70 48,120.70

Supervisor de

calidad 1 1,850.00 22,200.00 = 3,700.00 = 2,331.00 @ 2,466.70 92,093.10

Operarios 5 1,600.00 = 96,000.00 @ 3,200.00 - 8,928.00 2,133.30  330,783.90

Mantenimiento 1 1,800.00 21,600.00

TOTAL 13 696,530.70

7.3. Presupuestos de Resultados

Proyectar tanto los ingresos como salidas del proyecto, da pie a elaborar el estado
de ganancias y pérdidas y los flujos de caja.
7.3.1. Estado de ganancias y pérdidas

El estado de ganancias y pérdidas del proyecto, muestra la eficiencia de la
empresa, con el fin de determinar su rentabilidad mediante la estructura de ingresos,

costos y gastos durante un periodo de cinco afos.
Para el proyecto se tienen utilidades del ejercicio positivos, es decir la empresa
es rentable, puesto que sus ingresos pueden solventar los costos y gastos generados por

la operacion de la empresa.

Tabla 53: Estado de pérdidas y ganancias

Afo
Ventas

Costo de Ventas

Costo Directo

Gastos indirectos
Sueldo personal de

produccion

Utilidad bruta

1
3,798,531.00
2,718,455.50
2,201,318.80

24,539.00
492,597.70

1,080,075.50

2
4,580,896.00
3,172,339.50
2,654,713.80

25,028.00
492,597.70

1,408,556.50

3
5,524,359.00
3,719,603.90
3,201,468.10

25,538.10
492,597.70

1,804,755.10

4
6,662,146.00
4,379,556.80
3,860,836.60
26,122.50
492,597.70

2,282,589.20

5
8,034,291.00
5,175,354.60
4,656,019.90

26,737.00
492,597.70

2,858,936.40
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Gastos 4,309.00 4,396.00 4,560.90 4,580.20 4,599.80
administrativos

Sueldo personal 203,933.00 203,933.00 203,933.00 203,933.00 203,933.00
Administrativo

Seguro empresarial 2,294.00 2,294.00 2,294.00 2,294.00 2,294.00
Utilidad Operativa 869,539.50 1,197,933.50 1,593,967.20 2,071,782.00 2,648,109.60
Amortizaciones de 2,489.36 2,489.36 2,489.36 2,489.36 2,489.36
intangibles

Depreciacion 9,933.09 9,933.09 9,933.09 9,933.09 9,933.09
Utilidad antes de 857,117.05 1,185,5511.05 1,581,544.75 2,059,359.55 2,635,687.15
impuestos

Impuesto a la renta 257,135.10 355,653.30 474,463.40 617,807.90 790,706.10
Utilidad Neta 599,981.95 829,857.75 1,107,081.35 1,441,551.65 1,844,981.05

*Prima correspondiente al Seguro Multiriesgo Negocio (Plan 3) brindado por Rimac Seguros

7.3.2. Flujos de caja proyectados
Los flujos de caja presentan la informacion de la actividad de la empresa, esta
enmarcado por ingresos y salidas propios de la actividad. Ademas de las entradas y

salidas, se toman en cuenta las inversiones y el ahorro de impuestos.

Para el afio O el flujo de caja econdmico tiene una inversién en S/ 951,027.00
con flujos a lo largo de los siguientes cinco afos positivos.

Los flujos para el primer afo inician con cantidades mayores al flujo del afio
dos, puesto que los costos se incrementan en la medida que las cantidades de produccién
lo hacen, pero a partir del afio tres se empieza a recuperar con tendencia hacia la subida
de ingresos, se debe tomar en cuenta que es una empresa de macerados, el cual necesita
un tiempo de reposo del producto antes de su venta y ello significa que los ingresos no
son percibidos a menos de tres meses después de su elaboracion. Por ello es importante
realizar la evaluacién econdmica, por el cual se actualiza los valores futuros y se

determina su viabilidad.
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Tabla 54: Flujos de caja

ANO 0 1

2 3 4 5
Ventas 3,798,531.00  4,580,896.00 5,524,359.00 6,662,146.00 8,034,291.00
Costo de ventas
Materia Prima e insumos -2,597,556.20  -3,132,562.30  -3,777,732.30  -4,555,787.20  -5,494,103.50
Mano de Obra Directa -492,597.70 -492,597.70 -492,597.70 -492,597.70 -492,597.70
Gastos indirectos -28,956.00 -29,533.00 -30,135.00 -30,824.50 -31,549.70
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Sueldos -203,933.00 -203,933.00 -203,933.00 -203,933.00 -203,933.00
Arriendos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Gastos de administracion -5,084.60 -5,187.30 -5,381.90 -5,404.60 -5,427.80
Seguro empresarial -2,294.00 -2,294.00 -2,294.00 -2,294.00 -2,294.00
GASTOS DE VENTAS
Ferias -4,200.00 -4,200.00 -4,200.00 -4,200.00 -4,200.00
Publicidad -2,000.00 -2,000.00 -1,900.00 -1,425.00 -926.30
DEPRECIACION -9,933.09 -9,933.09 -9,933.09 -9,933.09 -9,933.09
Amortizaciones -2,489.36 -2,489.36 -2,489.36 -2,489.36 -2,489.36
INVERSIONES
Inversion -500,966.70
Capital de Trabajo Inicial -457,823.10
FLUJO INVERSIONES -958,789.80
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 449,487.05 696,166.25 993,762.65 1,353,257.55 1,786,836.55
IMPUESTQOS (30%) -134,846.10 -208,849.90 -298,128.80 -405,977.30 -536,051.00
IGV a pagar -253,334.80 -340,470.70 -411,772.00 -497,851.20 -601,666.10
UTILIDAD NETA 61,306.15 146,845.65 283,861.85 449,429.05 649,119.45
(+) DEPRECIACION 9,933.09 9,933.09 9,933.09 9,933.09 9,933.09
(+) Amortizaciones 2,489.36 2,489.36 2,489.36 2,489.36 2,489.36
FONDOS GENERADOS 73,728.60 159,268.10 296,284.30 461,851.50 661,541.90
+ RECUPERACION CT Y RESCATE 0.00
FLUJO ECONOMICO -958,789.80 73,728.60 159,268.10 296,284.30 461,851.50 661,541.90
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7.4. Evaluacion econdmica

La evaluacion econdémica se realiza mediante las ratios de rentabilidad que
permiten determinar de manera consecuente a partir de los flujos la conveniencia de la
ejecucion de un proyecto. Por lo que a continuacion se presenta esta evaluacion.
7.4.1. Anélisis econdmico

Para la evaluacion econdmica, es necesario previamente determinar la tasa de

descuento apropiada para el analisis.

Por ello se considera el Costo de Oportunidad (COK) mediante el modelo
CAPM, ya que con ello se lograré determinar la rentabilidad del proyecto en comparacion
de un costo de inversién del dinero en otras actividades, es decir el coste de la renuncia
de inversion que no se realizo por priorizar la inversidn en este proyecto, los valores

tomados se reflejan en la siguiente tabla:

Tabla 55: Costo de capital ponderado

Indicador Descripcion Cifra Fuente

Riesgo de mercado  0.135 indice de S&P 500 +riesgo
adicional de la Bolsa de

Rm valores de Lima
Tasa libre de riesgo  0.0521 Media de la data histérica
Rf del valor de los T-Bonds
desde 1928-2020
Riesgo pais 0.016 Dato de Per( publicado en
Rp la pagina de Damodaran
Beta desapalancada  0.67 Beverage (Alcoholic) de la
Bu pagina de Damodaran
T Impuestos 0.30 Impuestos a la renta de Peru
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Los resultados del calculo determinan una tasa de 12.4%.

Tabla 56: Calculo del COK

Formula Datos
Rf =0.0521
COK =Rf+p *(Rm—Rf)+Rp Rm=0.135
Rp =0.016
COK =13.6% B =0.67
T =0.30

Al contar con la tasa de descuento, se procede a realizar la evaluacién a los flujos
econdmicos, teniendo como resultados indicadores de rentabilidad positivos que

econdmicamente recomiendan la inversion.

Tabla 57: Indicadores econémicos de rentabilidad

Tasa de Descuento 13.63%
VANE S/.123,622.96
TIRE 15%
PR 4.73
B/C 141

7.4.2. Anélisis de escenarios
Al tratarse de un proyecto nuevo, se hace necesario la evaluacion del proyecto
en distintos escenarios considerando cambios de indicadores que tienen mayor influencia

en la rentabilidad de la empresa.

Se establecieron tres escenarios, el primero que es el esperado, en el cual el
proyecto marcha conforme a lo que se plantea ya sea en la cantidad, precio y monto de
inversion.

El segundo escenario es el pesimista, en el que se considera una reduccién del

10% del precio del producto y un 20% de la cantidad de produccion, ademas se asume

una situacion donde la cantidad de inversion es mayor en un 25%.
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El tercer escenario, es el optimista donde el precio de venta puede ser
incrementado hasta en un 10%, la cantidad en un 15% y el monto de inversion es inferior

en un 10%.

Los resultados de cada escenario son analizados en los valores que toman el

VAN y el TIR de la tabla a continuacion:

Tabla 58: Analisis de escenarios

Escenario Pesimista Esperado Optimista

Celdas cambiantes:

Precio 33.30 37.00 40.70
Cantidad 82,130.40 102,663.00 118,062.00
Inversion -1,188,783.75 - 958,789.80 -855,924.30
Celdas de resultado:

VAN -S/.776,721.53 S/.123,622.96 S/.845,806.24
TIR -4% 16% 51%

Como resultado del escenario pesimista, el valor del VAN se torna negativo al
igual que el TIR, en cambio y como era de esperarse en el escenario optimista estos se

incrementan tal es asi que el TIR pasa de un 16% a un 51% con los cambios mencionados.
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CONCLUSIONES

El desarrollo del presente estudio de prefactibilidad para la produccion y
comercializacion de macerados a base de plantas medicinales fue en base a la
viabilidad del mercado, el aspecto técnico, sanitario, ambiental y econémico, los
cuales afirman la conveniencia del desarrollo del proyecto.

El desarrollo del estudio de mercado permite identificar una demanda atractiva y en
expansién para todo el horizonte del proyecto en el mercado de macerados de plantas
medicinales ya que el sector de bebidas alcohdlicas en el Perl se ha incrementado en
estos ultimos afios, teniendo una aceptacion del 62 % por parte del pablico. Por lo que
la demanda proyectada para el primer afio es de 102,663 botellas de macerados. En
cuanto a la oferta, aunque no se tiene datos especificos, en el mercado de bebidas
alcohdlicas los macerados a base de plantas medicinales no son muy comunes y la
produccién es en su mayoria artesanal. Por lo mencionado se identificO una
oportunidad de mercado, estableciendo una estrategia de mercadotecnia basada en las
4P, en producto se baso en la necesidad de darle un valor agregado por ser natural, y
hecho a base de plantas medicinales, para ello se establecié una imagen, marca, logo
y slogan que reflejaran ello; ademas se establece una estrategia precio de penetracién
de mercado; la promocion del producto estara en torno a estrategias de
posicionamiento; y en cuanto a la plaza se define un canal indirecto.

Segun el estudio técnico, se ha determinado que la planta necesitara un terreno de al
menos 203.41 m2 para distribuir adecuadamente las diferentes areas y producir un total
de 338,800 botellas de 750 ml por afio. Ademas, se requerira de 9 operarios para llevar
a cabo el proceso productivo, los cuales deben ser polifuncionales para poder
desempefiarse en cualquier puesto. Es crucial implementar un control riguroso de
calidad con el fin de garantizar la seguridad e inocuidad del producto y mantener los
estandares sanitarios necesarios.

A través del estudio organizacional, se define a la empresa como Sociedad Andnima

Cerrada, con razén social “Macerados Naturales S.A.C.” y el nombre comercial
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“Paicu”, el cual, estara integrada entre 2 a 20 accionistas, estableciendo una junta
general de accionistas, gerente general, jefe de operaciones y jefe de marketing y
ventas.

El estudio econémico confirma la rentabilidad del proyecto, con una inversion de S/
958,789.80, se obtuvo valores del VANE de S/ 123,622.96, TIRE 15%.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda también desarrollar una promocién adecuada del producto ya que
al ser nuevo en el mercado por la materia prima usada llamara la atencién de los
consumidores

Se recomienda realizar un andlisis de mercado en otras ciudades del pais, ello con
la intencion de expandir los canales de distribucion e incrementar la oferta y
demanda

Se recomienda tener una fluida comunicacion con el cliente, ello con el fin de
poder interactuar y tener una colaboracion con el mismo con relacion al
crecimiento y desarrollo del producto a través de opiniones, comentarios o
reclamos que puedan surgir.

Se recomienda tener capacitaciones constantes con los operarios y personal de
trabajo ya que de ellos depende la calidad del producto, lo que incidird
directamente en las ventasy consumo de las personas.

Se recomienda buscar certificaciones adicionales relacionadas con la gestion y
calidad de bebidas en caso se quisiera expandir el proyecto a un nivel internacional
0 de exportacion.
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ANEXO 1. MATRIZ DE COHERENCIA

PREGUNTAS OBJETIVOS HIPOTESIS METODOLOGIA | INSTRUMENTOS
Pregunta general General
Estudio de prefactibilidad para la produccion y
comercializacion de macerados a base de plantas
medicinales en la provincia de Arequipa, 2021.
) ) Estudio de
¢Es factible la produccion — mercado, técnico,
y comercializacion de Especificos Es factible la organizacional y

macerados a base de
plantas medicinales en la
provincia de Arequipa?

Elaborar un estudio de mercado para delimitar las
estrategias comerciales, la oferta y la demanda.

Realizar un estudio técnico para la producciony
comercializacion de los macerados a base de
plantas medicinales.

Realizar un estudio legal y organizacional para
definir la estructura organizacional del negocio.

Determinar la viabilidad econémica y financiera
para la produccién y comercializacion de los
macerados a base de plantas medicinales.

produccion y
comercializacion
de macerados a
base de plantas
medicinales en la
provincia de
Arequipa,2021.

Tipo: Descriptiva

Disefio: Transversal
no experimental

econémico-
financiero

Técnica: Encuesta y
Revisién
bibliografica
Instrumento:
Cuestionario y
Fichas de
informacion
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ANEXO 2. CUESTIONARIO

Encuesta "Estudio de prefactibilidad para la produccion y comercializacion de macerados a base
de plantas medicinales en la provincia de Arequipa, 2021"

La presente encuesta tiene por objetivo conocer el interés que tienen los usuarios sobre el
producto de "macerado a base de plantas medicinales". Para lo cual se le pide su total sinceridad
para el llenado del presente cuestionario. Agradecemos de antemano su apoyo.

1. Sexo

Masculino

Femenino

2. Edad

18 a 25 afios
26 a 35 afios
36 a 45 afios
46 a 55 afios
56 afios a mas

Aspectos generales
1. ¢Usted consume bebidas alcohdlicas?

Si

No

2. ¢{Con qué frecuencia consume bebidas alcohélicas?

Mds de dos veces por semana

1 vez al mes

Entre dos a 3 veces por mes

1 vez al afio

Nunca

3. éQué bebidas suele consumir?

Cerveza

Pisco
Vodka
Vino

Ron

Otros......

4. {Consume usted pisco?

Si

No

5. Por lo general, ¢De qué forma consume usted el Pisco?
Chilcano
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Pisco Sour (en diferentes presentaciones)

Macerados

Puro

6. ¢En qué lugar suele consumir este producto?

Supermercados

Minimarket

Licoreria

Bares

Restaurantes

7. éHa escuchado o probado macerados?

Si

No

8. éCuadl ha sido su experiencia probando macerado?

Excelente- me gusté mucho

Buena

Ni buena, ni mala

Mala, no me gusté

Presentacion del producto
9. ¢Conoce las propiedades medicinales de la muiia, anis, Chuchuwasi y aguaymanto?

Si

No

Muda: se emplean sus hojas por sus propiedades carminativas y digestivas.
Anis: posee propiedades digestivas, expectorantes, antiflatulentos,
regulador menstrual.

Aguaymanto: posee propiedades medicinales, nutricionales, compuestos
como carotenoides, vitamina E y vitamina C.

Chuchuwasi: posee propiedades antinflamatorias, antiartritico,
antirreumatico, antidiarreico, ténico general, regulador del ciclo menstrual,
para tratar y prevenir resfrios, gripe y bronquitis.

= .
-

Chuchuwasi Anis Muiia Aguaymanto
10. éEstaria dispuesto a comprar macerados a base de plantas medicinales?
Si
No
Tal vez

11. é{Cual seria el principal atractivo del producto?
Variedad
Precio

Aroma

Disefo
Sabor
12. ¢{Conoce alguna marca de macerados de pisco a base de plantas medicinales?
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Si

No

13. {Cuanto estaria dispuesto a pagar por una botella de 750 ml de macerado?
Menos de 45 soles

Entre 46 y 55 soles

Entre 56 y 64 soles

De 65 soles a mas
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ANEXO 3. REQUERIMIENTO DE INSUMOS DIRECTOS
(UNIDADES FiSICAS)

ANO 1 2 3 4 5
Cantidad de
Produccién (botellas 102,663.00 123,808.00 |149,307.00| 180,058.00 217,143.00
de 750 ml)
Pisco (litros) 76,997.25 92,856.00 |111,980.25| 135,043.50 162,857.25
Aguaymanto (kg) 23,099.18 27,856.80 | 33,594.08 40,513.05 48,857.18
Muda (kg) 38,498.63 46,428.00 - | 55,990.13 67,521.75 81,428.63
Anis (kg) 1,693.94 2,042.83 2,463.57 2,970.96 3,582.86
Chuchuhuasi (kg) 1,693.94 2,042.83 2,463.57 2,970.96 3,582.86
Azcar (kg) 1,385.95 1,671.41 | 2,015.64 2,430.78 2,931.43
Acido citrico (kg) 77.00 92.86 111.98 135.04 162.86
Botellas 102,663.00 123,808.00 |149,307.00{ 180,058.00 217,143.00
Etiquetas 102,663.00 123,808.00.| 149,307.00 | 180,058.00 217,143.00
Cajas de embalaje 8,555.00 10,317.00 | 12,442.00 15,005.00 18,095.00
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ANEXO 4. DETALLE DEL GASTO ADMINISTRATIVO (Servicio de

aguay luz)

Servicio de agua 1 2 3 4 5
Nro de personal 10 11 13 13 13
an_sumo _promedio en 20 20 20 20 20
oficinas (litros)?
Consumo total diario
(litros)? 600 660 780 780 780
Consumo total al afio(litros) 151,200 165,660 197,340 196,560 195,780
Consumo total al afio (m3) 151 166 197 197 196
Costo S/m3¢ S/.5.31 S/.5.31 S/.5.31 S/.5.31 S/.5.31
Costo total (S/) S/.802.87 S/.879.65| S/.1,047.88| S/.1,043.73| S/.1,039.59

a. De acuerdo a la Fundacién Aquae, el consumo por el uso de un sanitario corresponde a 5 litros por
descarga del inodoro y 6 litros por minuto al lavarse las manos, para el estudio se considera 2.5 minutos

para el lavado.

b. Para el estudio se considera un promedio de 3 ocasiones que el trabajador hace uso de los servicios

higiénicos.

c. El costo por m3 de agua fue tomado de las estructuras tarifarias del periodo regulatorio 2021-2026 para

los servicios de agua potable y alcantarillado de SEDAPAR S.A.

Servicio de luz 1 2 3 4 5
Horas de uso 8 8 8 8 8
Computadora (kW/h) 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3
Impresora (kW/h) 0 0.027 0.027 0.027 0.027
&a\;v";r)"" de seguridad 0.004 0.004 0.004 0.004 0.004
Alumbrado eléctrico (kW/h) 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04
Consumo total (Kw/dia) 5.8 5.8 5.8 5.8 5.8
Consumo total (kW/afio) 1461.6 1461.6 1461.6 1461.6 1461.6
Costo (S/kw) @ 0.7127 0.7127 0.7127 0.7127 0.7127
Costo Total (S/) 1041.68232 1041.68232 1041.68232 1041.68232 1041.68232

a. El costo corresponde a las tarifas impuestas para un consumo mayor a 100 kwWh

149




ANEXO 5. PROCEDIMIENTO DE INSCRIPCION EN EL
REGISTRO SANITARIO DE ALIMENTOS DE CONSUMO
HUMANO.

a) Inscripcidn en el Registro Sanitario de Alimentos de Consumo Humano.

1. Solicitud Unica de Comercio Exterior (SUCE) v vuce.gob.pe. Para Obtener N® de SUCE deberd tramitarlo con su Cdadigo de
Pago Bancario (CPB), esta solicitud tiene caracter de Declaracion Jurada e incluye |a siguiente informacion:
a.1) Mombre o razdn social, domicilio ¥ ndmero de Registro Unico de Contribuyente de Iz personz natural o juridica que solicita
la inscripcidn o reinscripcicn.
3.2) Mombre que refleje Iz verdadera naturaleza del producto v marca del producto.
a.3) Nombre o razdn social, direccidn v pais del establecimiento de fabricacidn.
a.4) Resultados andlisis fisico-quimico v microbioldgicos del producto terminado, procesado v emitido por el laboratorio de
control de calidad de |z fabrica o por un laboratorio acreditado INACAL u otro organismo acreditador de pais extranjero que
cuente con reconocmiento Internacional firmante del Acuerde de Reconocimiento Mutuo de ILAC (International Laboratory
Accreditation Cooperation) o del IAAC (Inter American Accreditation Cooperation). Mayor Informacion.
a.5) Resultado de Andlisis bromatoldgico procesado v emitido por labaratorio acreditado por el Instituto Macional de Calidad -
INACAL u otro organismo acreditador de pais extranjero que cuente con reconocimiento internacional firmante del Acuerdo de
Reconocimiento Mutuo de ILAC (International Laboratory Accreditation Cooperation) o del IAAC (Inter American Accreditation
Cooperation), para los Alimentos de regimenes especiales, los mismos que deberan sefialar sus propiedades nutricionales.
3.8) Relacidn de ingredientas v composicidn cuantitativa de los aditivos, identificando 2 estos Gltimos por su nombre genérico v
su referencia numérica internacional. (Cddigo SIN)
a.7) Condiciones de conservacidn v almacenamiento.
3.8) Datos sobre &l envase utilizado, considerando tipo, materizl v presentaciones,
a.9) Periodo de vida Gtil del producto en condiciones normales de conservacion y almacenamiento.
a.10) Sistema de identificacion del Lote de produccidn.
3.11) Declaracidn Jurada de cumplimiento del contenido de rotulado establecido en el articulo 117 del DS N° 007-98-54,

2. Certificado de Libre Comercializacién o Certificade de Uso emitido por |z autoridad competente del pais del fabricante o
exportador si el producto es importade.Mayor Informacion.
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