FACULTAD DE INGENIERIA

Disefio de una planta de produccion para la elaboracion de
licor de mango a partir de mango de descarte, en la region
Piura

Trabajo Asignatura Proyectos

Delgado Calderon, Laura Del Carmen
Gonzalez Gutiérrez, Geraldine Alexandra
Llacsahuanga Pusma, Jefferson Stefan
Silva Ramos, Perla Siri

Timana Ramos, Luis Felipe

Asesor:
Dr. Ing. Dante Arturo Martin Guerrero Chanduvi

Piura, 13 de noviembre de 2021












Resumen

El objetivo general de este proyecto se enfoca en el disefio de una planta de produccién para
la elaboracién de licor de mango a partir de mango de descarte en la regién Piura. Este
proyecto busca revalorizar el mango de descarte aprovechando la oportunidad de negocio
gue se presenta en el sector de las bebidas alcohdlicas debido a la reactivacién econdmica
post pandemia. Para lograr este objetivo se describen los antecedentes y situacién actual
tanto del licor como del mango, marco tedrico y las metodologias utilizadas para el desarrollo
del proyecto. Posteriormente se realiza un estudio de mercado para validar la aceptacién del
licor de mango y para conocer las caracteristicas mas valorados por los consumidores en esta
categoria de bebidas. Con esta informacion, se consolida la propuesta de valor que ofrecera
el producto, asi como los planes estratégico y comercial. Después de esto se disefa la planta
de produccidn teniendo en cuenta las necesidades de capacidad, maquinaria identificada,
necesidades de recursos humanos, objetivos estratégicos y espacio requerido. Posterior a
esto, se realiza el andlisis financiero y econdmico para establecer los requerimientos de
inversién y obtener la rentabilidad de este proyecto. Finalmente se describe el proceso
experimental realizado para obtener el prototipo del producto, siendo este proceso de suma
importancia para validar las caracteristicas organolépticas del licor.
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Capitulo 1
Antecedentes y Situacion Actual

Entender la situaciéon actual del sector de licores es importante para lograr
identificar oportunidades de negocio que no estan siendo aprovechadas. En el presente
capitulo se desarrollara una visidn global que abarca antecedentes y actualidad del sector
de licores para comprender el mercado y las tendencias, asi mismo, es necesario conocer
la situacion de la agricultura orientada al mango, siendo este, la principal materia prima
para la elaboracién de Mangu. En conjunto y comprendiendo ambos sectores, se puede
justificar la necesidad del proyecto e identificar el potencial que tiene el producto.

1.1. Origen y evolucion de laindustria de los licores

La elaboracion del licor parte desde tiempos remotos, es asi como lo describe
Gutierrez (2004) quien sefiala que, a principio los licores solo se obtenian por fermentacién
lo que ocasionaba que estos obtengan un promedio de 10% de alcohol. Asimismo, Arlyn,
Pino Alea, & Moreira Ocanto (2011) mencionan que, el origen se atribuye a la época de
Hipdcrates, quien senalaba que los ancianos destilaban distintas hierbas o plantas con el
fin de obtener remedios para curar enfermedades.

De acuerdo con Gutierrez (2004) la destilacion venia siendo una operacién
empleada para aumentar los grados de alcohol, esta se encuentra referenciada desde el
siglo X, empezando como una destilacion con el fin de conseguir alcohol perfumado, con
flores y rosas, las cuales eran usados como productos cosmeéticos. Posteriormente, Abul
Kasim, un médico musulman, empezd a usar esta técnica para conseguir bebidas con
mayor grado de alcohol.

George (1989) afirma que, el término “liquore” se introdujo en el siglo Xlll, el cual
posee etimologia italiana. Dentro de la misma historia, menciona que los italianos llegan
a transmitir el arte de la produccién de licor a los franceses en ceremonias de realeza. Es
por ello que, Arlyn, Pino Alea, & Moreira Ocanto (2011) también sefialan que los italianos
lideran la forma de preparar licores, debido a que el proceso de destilacién se ha ido
perfeccionando hasta obtener bebidas mas puras. De la misma manera, hace referencia
qgue, a comienzos del siglo XIX, el arte licorista incrementa su progreso, logrando asi que
los paises europeos aporten a la expansion del gusto por el licor y a la creacidon de mas
variedades.
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De los acontecimientos anteriores van naciendo una serie de definiciones que
distintos autores han ido desarrollando, tal como lo menciona Aleixandre (1999),
refiriéndose que los licores son bebidas hidroalcohdlicas aromatizadas que se llegan a
obtener por la maceracién o destilacion de varias sustancias vegetales. Asimismo, George
(1989) menciona que, los licores son bebidas alcohdlicas que llevan aztcar con productos
aromaticas, tales como extractos de frutas o plantas. Sefialando también que la cantidad
de alcohol se encuentra dentro de un 20 y el 58%.

Todas estas definiciones van dando referencia a las distintas implementaciones
gue se acoplan a normativas para la produccidn de licor, como lo son las normas técnicas
peruanas, en donde Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccién
de la Propiedad (2021) también define al licor como una bebida alcohdlica que se obtiene
por destilacidon de algunas bebidas fermentadas. Ademads, esta norma también determina
el grado de alcohol que deben contener estas bebidas.

En la actualidad, los conceptos referidos al licor guardan una relacién altamente
estrecha con sus origenes y su desarrollo a lo largo de la historia, permitiendo asi el avance
de la industria licorera.

1.2. Analisis del sector econémico de los licores

Dentro de la vida social, tanto en momentos excepcionales (celebracién o luto)
como cotidianos (comiday charlas), las personas han contado con la presencia estimulante
de las bebidas alcohdlicas. Los licores han formado parte de la civilizacion durante miles
de afios, asocidndolo al placer y sociabilidad (Muioz, 2010).

La importancia social y cultural de estas bebidas se encuentra relacionada
directamente con la importancia econémica (Enrique Manquillo, Mora Arango, & Sanchez
Hernandez, 2012).

Para expresar el consumo de alcohol a nivel global se determinan indicadores
expresados en litros per capita. De esta manera se puede detallar que paises son los de
mayor consumo de bebidas alcohdlicas. Segun la Organizacién para la Cooperacién y el
Desarrollo Econdmico (2021) para los afios 2016-2020, ubica en el top de paises a los del
continente europeo, posicionando a Letonia con un consumo promedio de 13.2 litros per
capita. Continuda en la lista Austria, Republica Checa y Hungria, segiin como se observa en
la Figura 1 dentro del top 15 de paises con mayor consumo de bebidas alcohdlicas no
aparece algln pais sudamericano, ya que Chile se encuentra en el puesto 34 con un
consumo de 7.1 litros per cépita.
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Figura 1. Top 15 de paises con mayor consumo de bebidas
alcohdlicas (Litros per capita)
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Nota: Adaptado de Organizacién para la Cooperacién y el
Desarrollo Econémico (2021)

Para el estudio del consumo de bebidas alcohdlicas en el continente sudamericano,
la Organizacién Mundial de la Salud (2015) determiné el consumo de alcohol por litros per
capita en el 2014, presentando a Chile como uno de los de mayor consumo de bebidas
alcohdlicas, seguido de Argentina y Venezuela. Asimismo, Peru se encuentra en el sexto
puesto con un promedio de 8.1 litros per capita, como se muestra en la Figura 2. Es
importante mencionar que, segun CITE Agroindustrial (2018), aproximadamente el 60%

de consumo de bebidas alcohélicas en Perd, se encuentra dominada por las cervezas.

Figura 2. Consumo per capita de bebidas alcohdlicas
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Nota: Adaptado de Organizacion Mundial de la Salud (2015)

El comportamiento de las bebidas alcohdlicas en el Peru trasciende en diferentes
panoramas de analisis, de acuerdo con CITE Agroindustrial (2018) en el afio 2017, distintos
bares y restaurantes aumentaron el nivel de sofisticacion de ofertas, enriqueciendo asi la
experiencia de los clientes, trayendo consigo el aumento de opciones en bebidas, logrando
de esta manera un alto crecimiento en las categorias gin y bitters. Esto provocd que
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hubiese desarrollos interesantes en la microdestileria, teniendo como consecuencia el
lanzamiento de 3 nuevos productos premium, destacando el uso de ingredientes locales y
el valor de “Made in Perd”. Por tal motivo CITE Agroindustrial (2018) menciona que, se
cred un espacio para desarrollo y crecimiento del segmento “premium” de bebidas
espirituosas.

Todo esto apuntaba a un crecimiento de ventas en el rubro de licoreria, sin
embargo, la crisis de salud debido a la pandemia del Covid-19, cambiaba el panorama para
la industria. (Euromonitor, 2021) da a conocer que, debido a la crisis inicial del 2020, las
bebidas alcohdlicas en el Peru registraron una disminucién del volumen total de dos
digitos, siendo asi una baja significativa en el comercio. Segun el mismo estudio, para el
2021, se obtendria un volumen total de 1412.8 millones de litros vendidos, siendo asi, un
crecimiento del 6% respecto al 2020. La Figura 3, muestra un crecimiento de ventas en los

préximos afos.

Euromonitor (2021) afirma que, el crecimiento en el comercio sera positivo en el
2022, ya que los consumidores regresaran a los restaurantes, bares y lugares que prestan
servicios de bebidas alcohdlicas. Esto también se llega a reafirmar en la Figura 3,
mostrando un crecimiento de ventas en los préoximos afios, llegando al 2025 con un
aproximado de 1548 millones de litros.

Euromonitor (2021) afirma que, el crecimiento en el comercio sera positivo en el
2022, ya que los consumidores regresaran a los restaurantes, bares y lugares que prestan
servicios de bebidas alcohdlicas. Esto también se llega a reafirmar en la Figura 3,
mostrando un crecimiento de ventas en los préximos afios, llegando al 2025 con un

aproximado de 1548 millones de litros.

Figura 3. Venta de bebidas alcohélicas Peru
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Al mismo tiempo, Euromonitor (2021) detalla las ventas de bebidas alcohdlicas por
categoria, detallando cuales son las que mas destacan de acuerdo con el volumen vendido
en el 2020. En aquel afio, las bebidas espirituosas tuvieron un aproximado de 24 466.7
miles de litros vendidos, el cual significaba, una disminucion del 6.9% respecto a afios
anteriores, sin embargo, es valioso rescatar el crecimiento para el rango de anos 2020-
2025, siendo un 3.7% mas. Asimismo, en la Figura 4 muestra el comportamiento de otras
bebidas del rubro.

Al mismo tiempo, Euromonitor (2021) detalla las ventas de bebidas alcohdlicas por
categoria, detallando cudles son las que mas destacan de acuerdo con el volumen vendido
en el 2020. En aquel afio, las bebidas espirituosas tuvieron un aproximado de 24 466.7
miles de litros vendidos, el cual significaba, una disminucion del 6.9% respecto a anos
anteriores, sin embargo, es valioso rescatar el crecimiento para el rango de anos 2020-
2025, siendo un 3.7% mas. Asimismo, en la Figura 4 muestra el comportamiento de otras
bebidas del rubro.

Figura 4. Ventas de bebidas alcohélicas por categoria
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Nota. Euromonitor (2021)

Euromonitor (2021), realizé un analisis para el mercado de licores en Perd,
resaltando que, debido a la crisis del 2020 las ventas lograron alcanzar 24.4 millones de
litros, significando un descenso del 7% respecto al 2019. En la Figura 5, el mismo estudio
proyecta un crecimiento a partir del 2022, logrando un rendimiento de venta de 4.9%
respecto al 2021 y finalmente para el ano 2025 se espera un volumen venta de 29.3

millones de litros.
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Figura 5. Venta de licores en Peru
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Nota. Adaptada de Euromonitor (2021)

Al mencionar bebidas espirituosas o destiladas, estas involucran una serie de
categorias, las cuales Euromonitor (2021) realiza un estudio del volumen de ventas por
cada una de ellas. En la Figura 6, muestra la posicidon baja de ventas en el 2020 para todas
las categorias, sin embargo, detalla un crecimiento del 3.6% para los licores y uno del 5.9%
para otros destilados, el cual se adecia mejor para la factibilidad del licor de mango en el
mercado peruano. Al mencionar bebidas espirituosas o destiladas, estas involucran una
serie de categorias, las cuales Euromonitor (2021) realiza un estudio del volumen de
ventas por cada una de ellas. En la Figura 6, muestra la posicién baja de ventas en el 2020
para todas las categorias, sin embargo, detalla un crecimiento del 3.6% para los licores y
uno del 5.9% para otros destilados, el cual se adecia mejor para la factibilidad del licor de

mango en el mercado peruano.
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Figura 6. Ventas de bebidas espirituosas por categoria
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Nota. Adaptado de Euromonitor (2021)

Es importante mencionar que, en los ultimos anos las bebidas espirituosas no han
demostrado un crecimiento o una tendencia acelerada, todo esto se debe a un cambio de
perspectiva en el consumidor, ya que, tiene a preocuparse por su salud y por ende estos
productos deben apostar a la experiencia mas premium, al cual, (Webook Marketing
(Webook Marketing, 2021) lo denomina premiumizacion. Este término va relacionado a la
innovacion en nuevos sabores, mejores experiencias de marca, consumo responsable, por
la misma tendencia que tiene el consumidor a la sostenibilidad. Todo esto expresa un
costo adicional, sin embargo, el estudio afirma que el consumidor esta dispuesto a pagar
cuando percibe que es parte de algo Unico.

1.3. Produccion de mango

Malasia es el posible origen del mango, este se expandié rapidamente por los
paises vecinos y luego por el sudeste asiatico desde el siglo IV A.C. También se afirma que,
los drabes introdujeron el fruto en la costa este de Africa, Madagascar y en los puertos del
océano Indico. Dentro de esta expansidn, los africanos también cumplieron un rol
importante en la propagacion del fruto en todo el continente africano intertropical. En las
épocas de colonizacion, los portugueses llevaron el mango hasta Brasil y finalmente este
se extendié por América del Sur y del Norte (Organizacién de las Naciones Unidas, 2013).

1.3.1. Produccion mundial de mango

En estudio sobre las principales frutas tropicales en el mundo, se determind que,
en el 2018, el mango fue la fruta predominante debido a la popularidad de este en la India,
en donde se estima que el 38% de la produccion mundial de mango procede de ese pais.
El estudio indica que, el mango representa el 52% del volumen de produccién de las
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principales frutas, seguido por la pifia con un 28% (Organizacidn de las Nacionaes Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura., 2018).

Manrique (2020) indica que, los principales productores de mango se encuentran
precisamente en el continente asiatico, teniendo como pais referente a la India, con un
promedio de 18.8 millones de toneladas, siguiéndole China con una produccién de 4.6
millones de toneladas. En el continente sudamericano, lidera Brasil con 1.4 millones de
toneladas, siguiendo Peru con 385 mil toneladas. Manrique afirma que, los principales
productores no exportan un porcentaje significativo, como por ejemplo Brasil, este solo
exporta un 10% de la produccién. India también muestra el mismo comportamiento,
exportando solo el 1% de su produccion.

Brasil abastece principalmente a los mercados de Europa, Estados Unidos vy
Canada. Mientas que Peru, abastece principalmente a la Unién Europea y Estados Unidos
con el 50% y 30 respectivamente (Manrique, 2020).

Figura 7. Produccion de mango
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Nota. Adaptado de Manrique (2020)

1.3.2. Produccion nacional de mango

En Peru se producen dos tipos de mango: los no injertados de variedades Criollo,
Chato y Rosado; los que se destinan, sobre todo, a consumo interno; y los mangos
injertados o mejorados de variedades Kent, Haden y Tommy Atkins, que generalmente son
los de exportacién con la denominacién de producto fresco (Alcantara, Leguia, Ruiz, &
Segura, 2017).

Segun César Morocho Marchdan, presidente 2021 de la Asociacién Peruana de
Productores y Exportadores de Mango, la variedad de mango predominante en el Peru es
Kent. El también indica que, en el 2021, el pais cuenta con, aproximadamente 34 mil
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hectdreas disponibles para la produccién de mango; la cual proviene en un 70% del valle
San Lorenzo, un 12% del valle de Lambayeque y un 18% del Valle de Casma. (Redaccidn,
2020). Si se habla de departamentos, segun el Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias,
los de mayor produccién son Piura en un 73.4%, Lambayeque en un 13.8%, Lima en un
2.5% e Ica con un 1.9% (Flores & Martinez, 2021).

En general, en el Peru, el mango dentro del sector no tradicional agricola, “es la
quinta fruta peruana mas exportada, con un crecimiento promedio anual de 12.92% desde
el 2002 al 2019.” (Flores & Martinez, 2021) En el 2021 y los préximos afios este crecimiento
continuaria segun lo mencionado por César Morocho a Agroinformacion (2020), pues es
dificil que Perd produzca menos de 200 mil toneladas.

Segun Fernando Cilléniz Benavides, presidente de la consultora Inform@ccién,
Peru produjo 535 mil toneladas de mango en la campafia 2019/2020, de las cuales, el
41.6% fue de exportacion; siendo las principales exportadoras Sunshine Export, Asica
Farms, Dominus, Camposol y FLP del Peru (Leén Carrasco, 2020).

Para el 2021, el mercado exportador de mango peruano es 60% Europa, 30 a 35%
Estados Unidos y Canada, y un 5 a 10% el resto de los paises en el mundo. En ese sentido,
tiene la necesidad e interés de expandirse mas-en Asia, Oceania y Latinoamérica
(Redaccidn, 2020).

Sin embargo, aun tiene que enfrentar problematicas como “la marcada
atomizacion en el cultivo de mango, con mas de 14.000 pequefios productores distribuidos
en unas 28.000 hectdreas.” y el muy variado rendimiento de los cultivos, pudiéndose
producir por hectdrea, desde 2 hasta 15 toneladas de mango por cada una (Malavé, 2020).

1.3.3. Produccion local de mango

La region Piura se caracteriza por ser, afio tras afo, la principal regién productora
de mango en el pais. El clima local es uno de los principales factores ya que contribuye a
la calidad del mango y mejora el rendimiento de las hectdreas cultivadas. Es asi como en
la campafia 2019/2020, la region Piura alcanzé las 434 mil toneladas de mango producidas,
cifra que constituye mas del 80% de la produccion total de mango en el pais (Ledn
Carrasco, 2020). En la campafia 2020/2021 esta cantidad se incrementé a 500 mil
toneladas representando el 70% del total nacional (Ledn Carrasco, 2021), si bien es cierto
que el porcentaje se redujo, la produccidn se incrementd continuando con la tendencia de
crecimiento vista desde afios anteriores. El crecimiento de la produccidén por campana se
observa en la Figura 8.
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Figura 8. Evolucion de la produccion de mango en la region Piura
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Nota: Leon Carrasco (2021), Ledn Carrasco (2020), Malavé (2020), Ledn
Carrasco (2019)

En Piura se cultivan las 4 principales variedades de fruta para el mercado internoy
externo, estas son: Haden, Kent, Tommy Atkins y Criollo, siendo la variedad Kent
predominante entre los cultivos seguida por la variedad Haden. Actualmente existen mas
de 23,000 hectareas destinadas al cultivo de mango, donde la zona de Tambogrande lidera
la produccidon de esta fruta (SENASA, 2020).

1.3.3.1. Produccion de mango de exportacion

Segun el Reporte de Comercio Regional — RCR — Piura 2020 - Anual (2020) las
exportaciones agropecuarias y quimicos alcanzaron un récord de USS 1 153 millones por
mayores ventas de frutas, dentro de las cuales el mango representé mas del 20%. Las
exportaciones del sector agropecuario en Piura, tenian hasta el 2020 una participacion del
42%, con un monto significativo de 1 062 millones de délares, del cual la exportacién del
mango representaba el 10%, con 254 millones de délares, porcentaje que representa un
aumento del 20% frente al 2019, y que es superado por poco por la exportacién de la uva,
con 448 millones de ddlares, como se muestra en la Figura 9.
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Figura 9. Exportaciones del sector agropecuario de la regién Piura

et Descripcion 2006 207 208 209 2020 V%
2020 20/19
42% Agropecuario 748 682 857 887 1062 20% Uva
36% Frutas 621 556 729 744 922 24% 448
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Nota: Adaptado de Reporte de Comercio Regional — RCR — Piura 2020 - Anual (2020)

En la actualidad, los valles que concentran el mango para exportacion en la region
Piura son San Lorenzo, Chira, Medio Piura y Alto Piura (Ledn Carrasco, 2019). Y la campaiia
de exportacién de mango fresco en Piura es impetuosa y el pilar para su éxito son
aproximadamente 10 000 productores de los diversos distritos, los cuales, afo a afio
actualizan sus declaraciones juradas para obtener la certificacién de lugar de produccién
(Diario El Regional de Piura, 2020).

De esta manera, para hacer posible la exportacién del mango de la campafiia 2020-
2021, pese a la situacion excepcional de la pandemia, el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria incentivé el trabajo conjunto de pequefios, medianos y grandes productores,
certificando 2874 predios, que incluyen 3156 hectareas, y velando por el cumplimiento de
los requisitos fitosanitarios para garantizar la calidad exigida por los paises extranjeros.
Por ello se han establecido estrategias que se despliegan en la temporada de siembra y
cosecha, se trata de capacitaciones y rigurosos trabajos técnicos para el control de la
mosca de fruta, plaga que restringe altamente las exportaciones (Redagricola Peru, 2021).

Asi pues, durante la Ultima campafia de exportacion, que se extendid desde
setiembre 2020 hasta marzo 2021, se exportd mas que en la campana anterior, 195 mil
toneladas de mango fresco desde el departamento de Piura, hacia 32 paises, dentro de los
cuales el principal pais importador es Estados Unidos, seguido de otros tantos
pertenecientes a la Unidn Europea (Servicio Nacional de Sanidad Agragia del Peru, 2021).

1.3.3.2. Produccion de mango de descarte

El Ministerio de Agricultura y Riego junto con el Programa Nacional de Innovacién
Agraria (PNIA) tienen dentro de su portafolio proyectos de innovacion para el
aprovechamiento del mango de descarte, el cual solo es comercializado en territorio
nacional a un precio de S/. 0.30 por kilo. Siendo esta la principal razén por la que el
mercado nacional no es considerado atractivo en términos de precio y cantidad, las
asociaciones optan por vender su mango de descarte a la agroindustria, recibiendo S/. 0.50
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por kilo, mientras que los productores no asociados reciben S/. 0.20 por kilo (Instituto
Nacional de Innovacién Agraria, 2020).

La cantidad de mango de descarte varia de acuerdo con la Asociaciéon Productora,
pero gracias a implementaciones de nuevos proyectos relacionados con el procesamiento
del producto la Asociacion de Productores Agrarios de Pedregal han logrado reducir la
cantidad de mango de descarte, pasando del 10% al 5% de su produccion.

Asimismo, después de haber aumentado el rendimiento por hectédrea, la
Asociacion de Productores Agropecuarios de la Zona de Hualtaco del Valle de San Lorenzo,
lograron reducir la cantidad de fruta no apta para exportacién, es decir el mango de
descarte, de un 20% al 10% de la produccion.



Capitulo 2
Marco tedrico

Los licores hechos a base de frutas son bebidas espirituosas principalmente
constituidas por las frutas que pasan por diversas operaciones tales como la fermentacion y
la destilacidn, en este caso, dicha fruta serd el mango de descarte; ademas de ello, también
acompafan a la fruta, ingredientes como alcohol azlcar, agua y ocasionalmente esencias
aromaticas de la misma fruta con la que se hace el licor. En este capitulo se tratard el marco
tedrico referencial de la materia prima utilizada, el proceso que se debe realizar y el producto
gue se desea obtener.

2.1 Productos

El mango es uno de los frutos mas apreciados y cotizados en la regién Piura, por lo que
se ofrecen diversos productos utilizandolo como materia prima, por lo que en esta ocasion se
hard la presentaciéon de un licor de mango. Para lograr este ultimo se dara a conocer
detalladamente las propiedades que posee cada uno de ellos, es decir, tanto del mango como
del licor.

2.1.1 Mango

El Poder Del Consumidor (2016) afirma que, el mango es uno de los frutos mas
populares a nivel mundial, ya que se encuentra dentro de los principales productos fruticolas.

Galan (2009) describe al mango como una de las especies mas importantes dentro de
la familia Anacardidceas, por su misma distribucion a lo largo del mundo. Ademas, este es uno
de cinco mayores frutos de consumo mundial.

La Tabla 1, determina la descripcion taxondmica del mango de acuerdo con sus
categorias correspondientes. El género al cual pertenece el mango alberga 69 especies segln
Galdn (2009).
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Tabla 1. Descripcidon taxonémica del mango

Categorias Nombre

Clase Dicotileddneas
Subclase Rosidae

Orden Sapindales
Suborden Anacardiaceae
Familia Anacardiaceae
Género Mangifera
Especie Indica

Nota. Adaptado de El cultivo del Mango, Galan (2009).

Bustamante (2000) indica que, el mango se origind en distintos lugares del oeste en la
peninsula Malaya, por lo que su distribucidn ocasiona que estos lleguen a tener distintos tipos.

La Asosiacion Peruana de Productores y Exportadores de Mango (2021) explica que,
este cultivo es un darbol de tipo tropical, el cual ocupa el quinto puesto en produccién e
importacion a nivel mundial. Este llegé al Perd aproximadamente en el siglo XVIII, en donde |a
actividad agronoma se desarrolld principalmente en el norte y sur, especificamente en las

costas.

Rodriguez Cedillos, Guerrero Berrios, y Sandoval (2002) sefialan que, el mango llega a
desarrollarse en zonas de clima cdlido y secos, por ende se relaciona mucho al sitio de cultivo,
en donde usualmente son las costas, ademas de tener una altura no mas de( 800 msnm) con
temperaturas de aproximadamente 26° a 32° C vy las precipitaciones pueden estar dentro de
un rango de 1000 a 1500 mm. Rodriguez Cedillos, Guerrero Berrios, y Sandoval (2002) sefialan
que, el mango llega a desarrollarse en zonas de clima calido y secos, por ende se relaciona
mucho al sitio de cultivo, en donde usualmente son las costas, ademas de tener una altura no
mas de 800 msnm con temperaturas de aproximadamente 26° a 32° C y las precipitaciones
pueden estar dentro de un rango de 1000 a 1500 mm.

2.1.1.1 Caracteristicas del mango

La descripcidon parte desde la botanica del fruto abarcando el tallo, las hojas, las flores
y finalmente el fruto. En la Tabla 2, se detallan las caracteristicas generales de este mismo.
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Tabla 2. Aspectos botanicos

Nombre Descripcion
Raiz De 6 a 8 metros de profundidad
Tamafio de arbol  Desde los 6 metros hasta los 20 metros
Copa compacta y ramas gruesas
Hojas Lanceoladas entre 15y 40 cm de largo y 2 a 10 cm de ancho
Flor Son pequefias con cuatro a cinco pétalos con tonos como el rojo,
verde o amarillo.
Sabor dulce a salado
Fruto Fruto largo con drupa grande y carnosa
La drupa tiene un peso de 100 hasta 1500 g

Nota. Elaborado a partir de Rodriguez Cedillos, Guerrero Berrios y Sandoval (2002),
Gamboa y Mora (2010) y La Asociacion Peruana de Productores y Exportadores
de Mango (2021).

Asimismo, también es importante demostrar la composicidon quimica que contiene el
mango. Ramirez Méndez, Quijada y Castellano (2010) determina la composiciéon quimica en
base a pH y grados Brix. Tal como lo muestra |la Tabla 3, en donde el estudio se basa en
distintas en variades que tiene el mango, por lo cual, los valores se determinan en distintos
rangos.

Tabla 3. Caracteristicas quimicas

Fruto pH Brix(%)
Mango 3.68-4.51 13.9-19.5

Nota. Adaptado de Caracteristicas fisicas y quimicas de frutos de
trece cultivares de mango (Mangifera indica L) en el
municipio Mara en La Planicie De Maracaibo (Ramirez
Méndez, Quijada, & Castellano, 2010)

Es importante mencionar que, el mango tiene una composicidon nutrimental bastante
atrayente. Wall, Olivas et al. (2014) determinan la composicién nutricional del fruto bajo una
referencia de 100 g de mango, como se puede observar en la Tabla 4.

Tabla 4. Composicidon nutrimental promedio de pulpa de mango

Macronutrientes (g) Minerales (mg)
Agua 83.5 Ca 11
Proteina 0.8 Fe 0.16
Grasa 04 Mg 10
Fibra 1.6 P 14
AzUcares 13.7 K 168
Energia (Kcal) 60 Na 1

Zn 0.009

Nota. Adaptado de El mango: aspectos agroindustriales, valor
nutricional/funcional y efectos en la salud (Wall-
Medrano, y otros, 2014)
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2.1.1.2 Estacionalidad

La estacionalidad se relaciona a las condiciones de crecimiento del mango, la APEM
(2021) indica que, estas llegan a ser los terrenos con caracteristicas de buen drenaje y
profundos, no menos a 80 cm. Ademads, el clima, cuyas zonas deben ser tropicales y
subtropicales, donde las temperaturas altas sean aproximadamente de 30°C y bajas de 15°C.
Y, por ultimo, las lluvias, las cuales son importantes para aportar al crecimiento del cultivo.

Aguinaga, Fuertes, Nogueira, Tuesta, Romero, Rego y Grimaldo (2007) mencionan
que, el mango al ser producido en los hemisferios norte y sur ocasiona que exista una
produccién todo el afio. En la Figura 10, sefiala que en Peru la estacionalidad del mango va
entre los meses de octubre a marzo, cuyos meses se relacionan a las caracteristicas climaticas
adecuadas para el crecimiento del mango.

Figura 10. Estacionalidad del mango

Pais/Mes Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ago | Set | Oct | Nov | Dic
Sudafrica
Ecuador
Peru

Brasil

Guatemala
Honduras
Costa Rica
México

Filipinas
Pakistan

Nota. Adaptado de Tema de Operaciones (Ddvila Aguinaga, y otros, 2007).

2.1.1.3 Tipos de mango

La APEM (2021) detalla la variedad de mangos en base a su color y cada una de estas
llegas a tener distintos tipos, los cuales son los mas populares. Estos son los de variedad roja,
verde y amarilla tal como se demuestra en la Tabla 5 indicando ademas las caracteristicas
propias de cada una de estas variedades junto a los principales paises productores y los meses
en las que el fruto se encuentra en su oferta maxima.
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Variedad Tipo Caracteristicas Sabor Forma Peso(g) Paises Disponibilidad
pico
Grande -
. México,
Pulpajugosay Dulcey con 320 - Enero - marzo
Kent . Ecuadory
tierna mantecoso forma 900 ,
Peru
ovalada
Mediano
Pulpa firme y Mantecgsos a grande 500 - México, '
Haden ) . con matices con Ecuadory Abril y mayo
fibras finas ‘o 600 ,
. aromaticos  forma Peru
Roja
ovalada
Mediano
. a grande Meéxico,
Pulpa firme -
con Guatemala, Marzoajulioy
Tommy  por su Dulce y 250 - .
. L forma Brasil, octubre a
Atkins constitucion suavemente 750
) ovalada Ecuadory enero.
fibrosa .
u Peru
oblonga
. !3u|pa firme y Dulcey Ovalada 300 - Mexicoy Agostoy
Verde Keitt Jugosa con afrutado larga 800 §stados setiembre
fibra limitada ylare Unidos
Pequefio Meéxico,
Ataulfo Pqu.a carn.osa . a 100-- Ecuadory Marzo a Julio
y bajo en fibra  cremoso . 400 .
mediano Peru
Amarilla Ic:)?/;T;Za México
Edward Pulpa carnosa Dulcey alar ade; 300 - Ecuado; Octubre a
sin fibra picante v & 750 Per Y Diciembre

| oblicuo




Tabla 5. Variedades de mango
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Variedad Tipo Caracteristicas Sabor Forma Peso(g) Paises Disponibilidad
pico
Grande .
. México,
Pulpajugosay Dulcey con 320- Enero - marzo
Kent . Ecuadory
tierna mantecoso  forma 900 ,
Peru
ovalada
Mediano
Haden Pulpa firme y Ef)inr:me:t?zgz Eciogr:ande 200 - ,I;/cli):;glr Abril y mayo
fibras finas L. 600 i Y y may
. aromaticos  forma Peru
Roja
ovalada
Mediano
) a grande México,
Pulpa firme -
con Guatemala, Marzoajulioy
Tommy porsu Dulcey 250 - .
. L forma Brasil, octubre a
Atkins constitucion suavemente 750
) ovalada Ecuadory enero.
fibrosa .
u Peru
oblonga
Pulpa fi Méxi
. . e Dulcey Ovalada 300 - exicoy Agostoy
Verde Keitt JUB QNP afrutado larga 800 Egados setiembre
fibra limitada _ ¥ g Unidos
Pulpa carnosa  Dulcey & quend 100 - B .
Ataulfo . . a Ecuadory Marzo a Julio
y bajo en fibra  cremoso . 400 .,
mediano Peru
Amarilla (F)sgrl];?:la México
Pulpa carnosa Dulcey " 300 - ! Octubre a
Edward : alargada Ecuadory .
sin fibra picante 750 1 Diciembre
y Peru
oblicuo

Nota. Elaborado a partir de Asosiacidon Peruana de Productores y Exportadores de Mango (2021),

Mango Sistema Integrado de Informacion de Comercio Exterior (2019) y Mango Org (2021).

2.1.1.4 Parametros de la calidad del mango

Segun la Norma Técnica Peruana 011.010.2020 de Mango fresco. Requisitos. En todas
las categorias los mangos deben cumplir con ciertos requisitos minimos, como: estar enteros,
estar sanos, estar limpios, exentos de materias extraias visibles, danos causados por plagas,
humedad externa anormal, olores y/o sabores extrafios, dafios causados por bajas y/o altas
temperaturas, manchas, estrias y magulladuras. Adicionalmente ser de consistencia firme,
aspecto fresco, estar lo suficientemente desarrollados con un grado de madurez satisfactorio,
cumplir con las especificaciones fitosanitarias y tener un péndulo no menor a 0.5 cm de

longitud ni mayor a 1cm.

Ademas, estas condiciones deben ser tales que se pueda continuar con el proceso de
maduracién, soportar el transporte y la manipulacién y llegar en estado satisfactorio al destino

de consumo.
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2.1.1.5 Mangos de descarte

Las caracteristicas del mango descartado no cumplen con las especificaciones de
calidad antes mencionadas puesto que presentan danos y defectos, tales como cicatrices en
la superficie o formas deformes de la fruta; respecto al peso promedio ingresan dentro de una
clasificacién llamada “mango chico” con un peso de 119 g a 238 g y/o “mango nifio” con un
peso menora 118 g.

También, se tiene como caracteristica, la firmeza del fruto, se observa disminucion de
la firmeza durante el proceso de maduracion, esto debido a la degradacién de la pared, sin
embargo, esta no dista mucho de la firmeza del mango normal. Ademas, la falta del color
amarillo en la pulpa del mago de descarte se debe a la ausencia de los carotenoides
liposolubles; y el tono rojo a las antocianinas hidrosolubles.

El mango de descarte no cumple con las especificaciones de calidad para la venta, pero
su composicion fisicoquimica similar a la calidad del mango de normal, se le atribuye atractivo
al mango de descarte para su aprovechamiento (Rivas, Posada, Vela, & Vargas, 2020).

2.1.2 Licores

La definicidn de licor comparte pautas en comun como lo son los grados de alcohol y
brix. Herbert (1989) define al licor como bebidas alcohdlicas que tiene azucar y algunos
productos aromaticos como pueden ser extractos de frutas y/o plantas. Indica que, los grados
de alcohol llegan a estar dentro de un rango de 20 a 58%.

La Federacidn Espafiola de Bebidas Espirituosas (2016) , precisa que los licores son una
bebida espirituosa con un contenido no menor de 100 gramos de azucares por cada litro, las
cuales se obtienen a partir de un destilado de origen agricola o también de una combinacién
de estas. Asimismo, esta también define a las bebidas espirituosas como aquellas que
comparten un contenido alcohdlico procedentes de la misma materia prima agricola. Los
conceptos van siendo ligados al mismo origen de destilacion de algin producto agricola, los
cuales pueden llegar a ser frutas o plantas.

Sin embargo, es preciso sefialar que, cada pais también cuenta con una definicién
propia de licor, en el caso del Perd, el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la
Proteccién de la Propiedad Intelectual (2012) , en La Norma Técnica Peruana de licor, lo
denomina como una bebida alcohdlica que se produce a partir del proceso de destilacion de
bebidas o mostos fermentados, cuyo origen es vegetal o extractos obtenidos de los mismos
productos agricolas.

2.1.2.1 Caracteristicas de los licores

Partiendo de las caracteristicas que determina el INDECOPI (2012), los licores entran a
tallar en diferentes clasificaciones por el mismo contenido propio de estos, por ejemplo, estos
se pueden clasificar en licores secos, dulces y cremas. El primero contiene un maximo de 50
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gramos de azUcares por litro, el segundo se encuentra, con un minimo de 50 y maximo de 250
g/Ly el Gltimo con un minimo de 250 g/L.

INDECOPI (2012) también determina que estos deben tener requisitos como utilizar
alcohol etilico dentro de la bebida, caso contrario, no sera denominado un licor. Asimismo,
cuando un licor se denomina con el nombre de una fruta, estos deben tener al fruto como la
materia prima predominante. De igual manera, se detalla el grado alcohdlico que debe tener
estos licores, lo cuales residen entre 15y 45% de alcohol.

2.1.2.2 Propiedades organolépticas

Todo producto destinado al consumo humano cuenta con caracteristicas sensoriales
gue permiten reconocerlos y los hacen atractivos de cara al consumidor, entre estas
propiedades encontramos el sabor, aroma, color y textura.

Segln la Norma Técnica Peruana 210.019, en el caso del licor obtenido a base de fruta
encontramos que se pueden agregar aditivos alimentarios y sustancias aromatizantes
permitidos por los organismos de control correspondientes (Bebidas Alcohdlicas. Licores
Requisito, 2012).

En la mayoria de los casos, el licor debe tener las caracteristicas de sabor y olor
correspondientes a la fruta utilizada para elaborar el producto. Para determinar la aceptacion
de estas propiedades se aplica la escala de Likert, la cual permite al consumidor clasificar su
percepcion sobre el producto, cuantificando la validacién de una propiedad cualitativa.

2.1.2.3 Licores a partir de frutas

Mufioz (2010) menciona que, los licores son azucarados en donde se pueden agregar
distintos principios aromaticos los cuales son destilados en los equipos correspondientes,
como lo es el alambique.

Dentro de la Tabla 6 demuestra que los licores se han venido realizando con distintas
variedades fruta a lo largo de los afios.

Tabla 6. Licores a partir de frutas.

Pais Fruta Bebida destilada
Italia Uvas Brandy

Paises Eslavos Ciruelas Slivovitza

Espafa Uvas Aqua vini

Francia Cafia de Azucar Ron

Escocia Malta de cebada Whisky

México Agave Tequila

Nota. Adaptado de Las bebidas alcohélicas en la historia de
la humanidad (Mufioz, 2010)
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2.2. Procesos y tecnologia

El licor de mango a obtener se encuentra dentro de la clasificacién de bebidas
alcohdlicas fermentadas destiladas; el cual pasara por operaciones diferenciadas de las que se
describe sobre todo la fermentacién y la destilacién, donde la materia prima sufre
transformaciones importantes que determinan la calidad del producto.

De esta manera, se tiene que el contenido alcohdlico obtenido de la fermentacion varia
entre 20 y 50 voliumenes por ciento, el aroma esta determinado por los productos secundarios
de la fermentacion y el sabor se debe a destilacidn de plantas y frutas o bien la adicién zumos
o aceites esenciales o naturales. Tanto el aroma como el sabor también se recuperan en la
destilacién. (Carretero, 2006)

2.2.1 Fermentacion

Operacioén lenta y controlada, que se desarrolla en condiciones anaerébicas, por la cual
el azUcar del mosto se transforma principalmente en alcohol y gas carbdnico, por accién de

las levaduras alcohdlicas y algunas bacterias.
2.2.1.1 Descripcion del proceso

La fermentacidn alcohdlica es llevada a cabo por algunas bacterias y por levaduras del
género Saccharomyces cerevisiae, las mas utilizadas en la elaboracidn del vino, cerveza y pan;
y que son agregadas al mosto de mango. Dentro de ellas y la que serd utilizada para la
elaboracién de este licor de mango, se tiene la levadura seca, que es sometida a prensado
para separarla del liquido nutritivo.

Los factores que influyen en la fermentacion son los grados brix y la temperatura. El
mosto de mango debe tener entre 16 y 25 grados Brix; luego el tiempo de fermentacién varia
dependiendo de la temperatura ambiental, que puede variar entre los 23°C y 32°C y de la
velocidad de fermentacion, evitando asi que los aromas naturales e inherentes del mango se
disipen rapidamente (Zambrano, 2015).

2.2.1.2 Descripcion del equipo

Los fermentadores a utilizar en esta operacién dependen de la forma fisica del medio
de cultivo, asi tenemos (Guzman, 2013):

e Fermentador de tanque agitado: el medio de cultivo es movido por medio mecanico al
interior de este equipo.

e Fermentador de ciclo: el medio de cultivo es movido por bombeo externo a este
equipo.

e Fermentador air-lift: al medio de cultivo se le inyecta aire con el objetivo de agitarlo,
ademas ayuda al crecimiento de los microorganismos.
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e Fermentador de lecho fijo: con este equipo el medio se inmoviliza logrando una mayor
concentracion celular y aumento de su estabilidad porque no es necesario remover las
células o recirculantes.

2.2.2 Destilacién

Operacién que se fundamenta en los puntos de ebullicion de cada uno de los
componentes de la mezcla a destilar con el objetivo de separarlos y obtener sus componentes
individuales. La separacién de los componentes resulta mas eficaz y se obtienen como mayor
grado de pureza en cuanto mayor sea la diferencia entre los puntos de ebulliciéon de estos.

2.2.2.1 Descripcion del proceso

La destilacion consiste en la separacion de alcohol y los compuestos aromaticos
mediante un aporte controlado de calor, tratando de favorecer la presencia de unos
compuestos y eliminar otros. Los compuestos volatiles de la sustancia se evaporan segun su
temperatura de ebullicion, luego se condensan los vapores mas pesados en la parte superior
del alambique y retornan a la sustancia en ebullicion (Zambrano, 2015).

Existen diversos tipos de destilacion:

e Destilacion simple: que se caracteriza por los distintos puntos de ebullicién de los
componentes de la sustancia liquida, los cuales difieren en al menos 80°C.

e Destilacion fraccionada: es ideal para la separacion de componentes liquidos cuya
diferencia de punto de ebullicién es de menos de 25°C.

e Destilacion a vacio: se realiza una conexion a una bomba de vacio o trompa de agua,
la destilacion en este caso se puede dar a temperaturas menores que 25°C, pues la
presiéon es menor que la presion atmosférica.

e Destilacion por arrastre de vapor: el principio de este tipo de destilacion es el equilibrio

de liquidos inmiscibles.
2.2.2.2 Descripcion del equipo

El principal equipo que se utiliza para llevar a cabo la operacién de destilacion es el
alambique, en este recipiente se hierven los liquidos durante la destilacién. El material de los
alambiques de laboratorio, son por lo general de vidrio y de tamafio pequefio, a diferencia de
los alambiques industriales cuyo material estad constituido de hierro o acero y son de mayor
tamafio por el gran volumen de liquido que se desea destilar (Zambrano, 2015).

Ademas, a nivel industrial también se hace uso de las columnas de destilacion, las
cuales estdn compuestas por varias partes (recipiente vertical, re-hervidor, condensador,
tambor de reflujo), que transfieren calor una a una y/o mejoran la transferencia de masa.









Capitulo 3
Metodologia

Este capitulo presenta el planteamiento del problema, justificacion y metodologias
para el desarrollo del proyecto, los cuales van alineados al alcance y objetivos del desarrollo
de la linea de produccién de licor de mango.

3. Planteamiento del problema y oportunidad

La producciéon de mango en la Regidn Piura abarca el 85% de la produccion nacional, y
es producto de exportacién. Por este motivo, este producto debe cumplir con ciertos
estandares de calidad para exportarse, conociendo a los que no las cumplen con el nombre
de “mango de descarte”.

De esta manera, con la elaboracién de este proyecto se quiere demostrar que la
implementacién de una planta de produccion de licor de mango a partir del mango de
descarte es factible en la Region Piura.

3.1. Justificacion del proyecto

El disefio de una planta para la elaboracién de licor a base de mango responde a una
necesidad de revalorizar el mango de descarte generado durante la produccién de esta fruta
para su exportacion o consumo nacional. Actualmente, la proporcién de mango de descarte
del total de mango producido varia entre el 15% y 25% (Instituto Nacional de Innovacidn
Agraria, 2020) teniendo un precio, en el mejor de los casos, de s/. 0.50 por kilo y un precio de
s/. 0.20 por kilo para mango criollo de descarte.

Piura es la regién con mayor produccion de mango a nivel nacional, logrando producir
el 80% del total nacional de mango exportado en el Peru (Carrasco, 2019).

Considerando el potencial del mango de descarte como materia prima de procesos
industriales, es necesario revalorizar esta fruta para permitir asi incrementar los ingresos de
pequefios agricultores y cooperativas. La planta de licor de mango generard una demanda
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constante durante la temporada alta y bajo un modelo de Fairtrade?, se podra ofrecer un
precio justo por esta fruta descartada.

Asimismo, existe una oportunidad de negocio que puede ser aprovechada. Se encontré
gue existié un decrecimiento importante en el sector de las bebidas alcohdlicas durante el afio
2020 a causa del confinamiento, pero las proyecciones indican que este mercado entrard en
un periodo de recuperacion y crecimiento constante a partir del afio 2022, “cuando vera un
impulso de dos digitos después de la caida. Esto serd impulsado por los consumidores que
reanudardn la socializacién fuera del hogar, yendo a restaurantes, bares y lugares similares”
(Euromonitor, 2021).

El sector de licores y bebidas espirituosas logré vender durante el afio pasado 24,46
millones de litros de bebidas alcohdlicas decreciendo un 7% con respecto al afio pasado
(Euromonitor, 2021).

3.2 Objetivo general del proyecto

Disefiar una planta de produccién de licor de mango a partir del mango de descarte en
la region Piura, en 3 meses y con un presupuesto promedio de S/ 5,825 soles, con un margen
de error de 5%.

3.3. Objetivos especificos del proyecto

e Realizar oportunamente los entregables e informes parciales correspondientes al
proyecto a lo largo de las 12 semanas de duracion.

e Realizar la investigacion de mercado para poder determinar la demanda de licor de
mango en la regidn Piura. Estas seran elaboradas a través de encuestas en los medios
digitales, dentro de un periodo aproximado de dos meses.

e Diseiar el logo y envase de Mangu en un plazo de 3 dias.

e Desarrollar el andlisis financiero para determinar la rentabilidad del proyecto,
teniendo en cuenta la tasa de retorno (TIR) y el valor actual neto (VAN). Este debe
realizarse dentro de un rango de 5 dias maximo.

e Estudiar y analizar el sector agroindustrial en Piura con enfoque en la produccion de
mango obteniendo como resultados datos sobre la producciéon de esta fruta y el
porcentaje de descarte, precios de mercado interno y externo, asi como datos sobre
la demanda de la fruta. Esto se realizara en un plazo de 5 dias.

e Estudiar las situaciones actuales del rubro del licor a base de fruta y sus antecedentes
correspondientes en el Perd, en un periodo maximo de tres semanas.

! Fairtrade permite a los agricultores un trato mas justo y condiciones comerciales provechosas con la finalidad
de mejorar sus condiciones de vida. Para los consumidores, Fairtrade es una manera eficaz de reducir la
pobreza a través de sus compras diarias.
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e Elaborar el marco tedrico con la informacidn relacionada a los productos y procesos
requeridos para el desarrollo del proyecto. Se debe realizar en un plazo maximo de 3
semanas.

e Desarrollar la metodologia que se utilizara a lo largo del proyecto, en un plazo de 2
meses.

e Elaborar el estudio de la ingenieria del proyecto, donde a partir de fruta de descarte
se obtiene un producto nuevo en el mercado con proyeccidon de demanda positiva a
través de un proceso ya existente y tradicional para generar mayor valor agregado, se
considera el uso de tecnologias de procesos como maquinas destiladoras y materia
prima propias de la regién. Esto en un plazo de 3 meses.

e Formular el Plan Estratégico de Mangu, plan que comprende misidn, vision, valores,
analisis interno (FODA) y externo (Fuerzas de Porter), asi como la estrategia
corporativa y los objetivos estratégicos de la empresa haciendo énfasis en la funcion
de operaciones. El plan estratégico debe elaborarse en un plazo maximo de 5 dias.

e Disefiar una planta de produccién para la elaboracién de licor de mango determinando
su capacidad en base a la demanda obtenida del estudio de mercado y su proyeccion,
descripcién técnica de los procesos y operaciones unitarias, diagrama de operaciones
general del proceso, requerimientos de mano de obra, materia prima e insumos, asi
como madaquinas e instrumentos necesarios para implementar la planta. Todo esto
debe elaborarse en un plazo maximo de 3 meses.

e Determinar la disposicion de la planta y su localizacién en base los requerimientos del
proyecto y factores externos. Este proceso debe realizarse dentro del rango de una
semana y media.

e Elaborar el prototipo final con las caracteristicas de 750 ml con el contenido de licor
de mango, este se realizara en un periodo maximo de 3 meses.

e Elaborary entregar el informe final y el informe de cierre de proyecto al finalizar los 3
meses de duracién del proyecto.

3.4. Descripcion de la metodologia

Se describe una serie de metodologias vistas en Ingenieria Industrial y de Sistemas,
utilizadas con el fin de resolver problemas.

3.4.1. Metodologia de estudio de mercado

El estudio de mercado determinard una respuesta del mercado ante el producto que
se llegard a lanzar y de esta forma encontrar una serie de datos que ayuden a plantear una
serie de estrategias adecuadas con referencias al producto. El desarrollo de esta metodologia
estd basado en una serie de pasos los cuales son los siguientes:
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e Plantear los objetivos del estudio de mercado

Antes de ejecutar un estudio de mercado se debe orientar a qué es lo que se va a
obtener con este estudio, de esta manera se define una serie de objetivos, iniciando por el
general, el cudl debe indicar qué se desea analizar por parte del publico objetivo, una vez
determinado el objetivo general se empiezan los especificos, los cuales deben senalar las
caracteristicas que se van a validar del producto junto a algunos habitos del consumidor con

referencia a los licores.
e Establecer técnica de estudio de mercado

En base a objetivos planteados se debe seleccionar a que tipo de investigacién se va a
regir el estudio de mercado, es primordial indicar que, este proyecto guiara su informacion de
forma cuantitativa, por lo cual, se establece poner una investigacion descriptiva, apostando

asi a utilizar la herramienta de encuesta.

Una vez determinada la herramienta, se debe definir el tamafio de muestra, asi como
lo define Torres y Paz (2006) la cual se ve reflejada en la férmula de la ecuacién (1).

N*Z,**p*q
n= 2 (1
A2+ (N—1)+7Z,°*p=*q
- N = Tamaiio de la poblacién
- Z=Nivel de confianza
- p = Probabilidad de éxito o proporcién esperada
- q = Probabilidad de rechazo o fracaso
- d = Error maximo admisible en términos de proporcion

e Diseno de encuesta

Una vez determinado los objetivos generales y especificos, y tamafio de muestra, se
debe empezar con el disefio de la encuesta, el cual se define como una de tipo online,
aprovechando los medios disponibles para poder realizar esta. Asimismo, se procede a la
elaboracién de las preguntas que cumplan con los objetivos indicados en los procesos previos.
Al ser una encuesta para la aprobacién de un producto, se utilizaran criterios que asemejen al
producto con otros. De igual manera, esta sera dividida en 3 secciones, las cuales
comprenderd los datos generales del encuestado, las preferencias por los licores y la opiniéon
respecto al nuevo producto. Es importante mencionar que antes de compartir la encuesta por
las redes sociales, se realizara un juicio de expertos para poder recibir retroalimentaciones o

algunas sugerencias sobre estas.
e Recopilacidon y analisis de datos

La encuesta realizada en Microsoft forms sera distribuida por los diferentes canales de
las redes sociales, como lo son Facebook, Instagram y WhatsApp, determinando algunas
indicaciones para que los encuestados puedan tener una mejor orientacion al momento de
llenarla, la distribucidn de la encuesta se concluira cuando se tenga una cantidad aproximada
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al tamafio de muestra calculado anteriormente. Finalmente, los datos seran analizados e
interpretados por los responsables de la tarea de investigacién de mercado, los cuales,
deberdn determinar las respuestas orientadas a los objetivos planteados

3.4.2. Metodologia del proceso productivo y de planta

Se analiza para la planta de produccién, la disposicion fisica de los factores de
produccién contemplando las personas, materiales, maquinas, almacenes, medios de acarreo,
etc.

Ademas, decidir la localizacion y ubicacion de la planta determina factores fisicos del
disefio de la planta, costos de inversién y operacion; incluso puede determinar el éxito o
fracaso de la empresa.

3.4.2.1. Disefio de linea de produccion.

Los diseiios de linea de produccién tienen el objetivo de satisfacer una capacidad de
produccion deseada, determinada por una eficiencia de la misma linea como también una
buena secuencia de procesos factibles y ordenados.

Para esto es importante determinar la serie de procesos que se siguen para la
elaboracion del licor de mango, las cuales seran acompanadas por los parametros que definen
a cada uno, como lo son los grados brix, grados de alcohol, composiciones, temperaturas,
masa que entra y sale.

Para ello se utilizardn herramientas que faciliten la visualizacién de las distintas
operaciones, por lo que, se utilizaran Los diagramas de flujo y el diagrama de operaciones con

sus respectivas simbologias. Las cuales se pueden visualizar en la Figura 11.

Figura 11. Simbologia de diagramas de flujo

Simbolo Nombre Funcién

Inicio / Final

—_— Linea de Flujo

Entrada / Salida

de o)

Representa cualquier tipo
‘ ‘ Proceso i - I. - '
acion

Decision

Nota: Tomada de “Productividad
Operativa” (Palma, 2019)
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e Determinacién de capacidad y materias primas

La capacidad serd definida a partir de los datos obtenidos de la investigacidon del
mercado, determinando asi una capacidad relacionada a una unidad de tiempo como dia, mes
y afio.

Asimismo, se definen que materias primas seran parte del proceso para la elaboracion
del licor de mango, todo esto parte, de la informacidn de los diagramas de operaciones.

e Equipos y mano de obra

Una vez encontrada la capacidad y materias primas, es importante indicar cuales son
las maquinarias para utilizar junto a sus especificaciones técnicas, ya que es informacion
importante para determinar ubicaciones dentro de la planta. De igual manera, se debe
mencionar caracteristicas acerca de la mano de obra en la produccién de licor de mango.

3.4.2.2. Disposicion en planta.

La disposicién o distribucidon en planta se realiza con el fin de garantizar minimos
costos, tiempos y espacios para el buen desarrollo del proceso productivo, gestionando de
forma ordenada las areas de trabajo y las personas, materiales, maquinas y otros factores que
las constituyen.

Los principios a tener en cuenta para la distribucidn en planta son la integracion de
conjunto, minima distancia recorrida de los materiales, circulacién o flujo de materiales,
utilizacion efectiva del espacio cubico, asegurar la satisfacciéon y seguridad para los
colaboradores y flexibilidad para ser reordenada por cambios en el entorno.

Las técnicas para utilizar en el planeamiento de la disposicién en planta se aplicaran
bajo la situacién de una disposicion nueva, es decir se consideran areas existentes. De esta
manera, en la distribucidn general se tiene lugar a:

e Analisis y diagrama de interrelaciones

En primer lugar, se ratifica con el analisis variedad (P) y cantidad (Q) que el tipo de
produccién que se requiere es Batch.

En segundo lugar, se realiza el andlisis y tabla de interrelaciones tomando en cuenta el
cddigo de proximidades que se muestra en la Tabla 7 junto con la tabla de razones numeradas
de cercania establecidas por los mismos miembros del proyecto con el fin de justificar el

distanciamiento entre las dreas que se muestra en la Tabla 7 y Figura 12.
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Tabla 7. Cédigo de proximidades

Codigo  Proximidad Color N° de lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas

| Importante Verde 2 rectas

0 Normal Azul 1recta

U Sin importancia

X No deseable Plomo 1 zig-zag

XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag

Nota: Adaptado de “Disposicidon en planta” (Calderdn, 2020)

Figura 12. Tabla de interrelaciones

Actividades

Calificacion de cercania
(A, E, I,0,U, X)

Razén de Cercania
(1.2,3,4...)

Relacion entre la
actividad «A» y la
actividad «C»

Relacion entre la
actividad «B» y la
actividad «D»

Nota: Tomado de “Planteamiento y Disefio de planta” (D’Alessio, s.f)

Luego se construye el diagrama de interrelaciones disefiando varias alternativas de
disposicidon que satisfagan la tabla de interrelaciones y estableciendo la posicidn relativa de

cada seccién respecto de las demds, tomando en cuenta la simbologia establecida para las
actividades.

Tabla 8. Simbologia de actividades

Simbolo  Color Actividad
O Rojo Operacion (montaje o submontaje)
O Verde Operacion, proceso o fabricaciéon
E> Amarillo Transporte
\v4 Naranja Almacenaje
O Azul Control
[an) Azul Servicios
ﬁ Pardo Administracion

Nota: Adaptado de “Disposicion en planta” (Calderdn,
2020)
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e Calculo de areas

El calculo de d4reas para cada uno de los ambientes de la organizacion se realiza
mediante el método Guerchet, como se muestra en la Tabla 9. La superficie total constituye
como muestra la Figura 13 la identificacidn de tres principales superficies parciales: Superficies
estaticas que circunscriban las maquinas, superficies de gravitacidon para el desplazamiento de
operadores y materiales, y las superficies de evolucién para el movimiento del personal y
sistemas de acarreo.

Figura 13. Superficies parciales

SUPERFICIE DE
EVOLUCION

SUPER;ICIE

i

SUPERFICIE DE
GRAVITACION

MATERIALES

9

Nota: Tomado de “Disposicion en
Planta” (Calderdn, 2020)

Tabla 9. Método Guerchet para el calculo de superficies

Superficie parcial Formula
Superficie estdtica Ss = largo * ancho
Sg=Ss*N

Superficie de gravitacion Donde: N = # de lados laterales a partir de los cuales la
maquina o mueble deben ser utilizados
Se = (Ss+ Sg) xk
Superficie de evolucién Donde: k = Coeficiente que depende de la altura promedio
ponderada de los elementos moviles y estaticos.
Superficie Total St=n*(Ss + Sg + Se)

Nota: Elaborado a partir de Calderén (2020)

Ademas, las areas para las oficinas y bafios de las instalaciones se rigen segun las
dimensiones que se muestran en las Tabla 10 y Tabla 11.
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Tabla 10. Distribucion de Oficinas

Oficina Descripcion Unidad
Ejecutivo Principal 23-46 m?
Ejecutivo 18-37 m?
Ejecutivo Junio 10-23 m?
Mando Medio 7.5-14 m?
Oficinista 45-9 m?
Estacién de trabajo minima 4.5 m?

Nota: Adaptado de “Instalaciones vy
manufactura” (Sule, 2001)

Tabla 11. Distribucion de Bainos

Numero de empleados Numero minimo de retretes Numero minimo de lavabos

1-15 1

16-35 2

36-55 3

56-80 4 Considerar la mitad del
81-110 5 numero de retretes
110-150 6

1 adicional por cada 40

Mas de 150 .
empleados adicionales

Nota: Adaptado de “Instalaciones y manufactura” (Sule, 2001)

e Diagrama de bloques

El diagrama de bloques se construye teniendo como base el diagrama de
interrelaciones, y se define respetando la ubicacion relativa de cada una de las secciones y
departamentos tal y como estaba en el diagrama de interrelaciones.

e Factores modificatorios y limitaciones practicas

Una vez disefiado lo que se quiere construir, en este paso se consideran pequefios
espacios, que se buscan acoplar al disefio con las dreas principales, en este caso seran
almacenes de limpieza, pasillos, puertas y ventanas, caracteristicas del edificio, limitaciones
técnicas de ingenieria civil y zonas de ventilacién.

Estos factores seran tomados en cuenta para convertir los diagramas de bloques
irregulares en layouts.

e Andlisis de alternativas y seleccién de la mejor opcién

Después de finiquitar los layouts con los factores modificatorios y limitaciones
practicas se tiene alternativas estética y técnicamente aceptables. Finalmente, para decidir
cual es la mejor opcidn se realiza una evaluacion multicriterio mediante una matriz en la que
a cada criterio de la distribucidn en planta se le asigna un peso ponderado y un puntaje, para
calcular el valor que resulta de la multiplicaciéon de los 2 anteriores.
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La alternativa de mayor valor es la mejor de no tan buenas alternativas, pero no es la
6ptima porque tiene aspectos en las que hay mejores que ella, por lo tanto, se deben ajustar

esos aspectos.
3.4.2.3. Localizacién y ubicacion.

La decisién de localizacién y ubicacidn de la empresa se basa en criterio dptimos y es

una decisidn estratégica.

Por un lado, determinar la localizacidn de la empresa debe contribuir con los objetivos
estratégicos de esta, puesto que representa restricciones para las actividades tanto operativas
como administrativas, de la misma manera que la eleccidon de la regién donde convendria la
localizaciéon de esta. En este caso se determinara la localizacién de una planta.

El método de evaluacion para determinar la localizacion de la empresa sera mediante
el llamado “Cualitativo por puntos”, el procedimiento de este consiste en definir los factores
determinantes para decidir la localizacion y posteriormente asignar los valores de calificacién
y peso, para que producto de la multiplicaciéon de ellos se puede obtener la ponderacién. Estos
factores se plantean teniendo en cuenta datos in situ y actuales de los antecedentes
industriales de la zona o parque industrial, cercania de la fuente de materia prima, ubicacion
de la oferta, entre otros; aquellos que figuran en el cuadro de evaluacién son los factores
dominantes, es decir, aquellos que decidiran la localizacion de cada una de las opciones
elegidas. Finalmente, se selecciona la localidad que tiene maxima ponderacion.

Por otro lado, se determinard la ubicacién de la planta estableciendo los
requerimientos de la operacion de la planta y tomando en consideracion los lugares que
brinden servicios y condiciones para satisfacer las solicitudes de la empresa. De esta manera
se hara la evaluacion de:

e Centros industriales: Zona Especial de Desarrollo (ZED), parques industriales, parques
tecnoldgicos y clusters en la regidn Piura.

e Posibles ubicaciones: nlcleo urbano, alrededores o campo.

Considerando criterios para la eleccion del sitio: tamafio del terreno, drenaje vy
condiciones del suelo, suministro/calidad de agua, servicios publicos, eliminacién de
desperdicios, medios de transporte publico, costos del terreno y del desarrollo, disponibilidad
de mano de obra calificada/no calificada, costos municipales y aceptacién de la comunidad.

3.4.3. Metodologia de planeamiento estratégico

Se realizara el planeamiento estratégico de Mangu como organizacion con el objetivo
de determinar su estrategia, prioridades y objetivos competitivos; asi como su misién, visiéon
y valores. Para ello, se hara uso de herramientas como el andlisis FODA, el andlisis de las cinco
fuerzas competitivas de Porter.

Para que se entienda un poco mds de los conceptos claves antes mencionadas, se

describiran a continuacion:
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e Estrategia competitiva: Serd el pilar por el que se regird la organizacién. Es la base de
la cultura organizacional y es la base para los objetivos estratégicos a plantearse. Se
tendra que analizar qué tipo de estrategia es mas conveniente: estrategia corporativa
en general (integracién, crecimiento, contraccién, lideres vs. seguidoras) o una de
Porter (objetivo amplio, objetivo estrecho, liderazgo en costos, diferenciacion).

e Prioridades competitivas: Seran aquellos criterios por los que la organizacion buscard
diferenciarse de su competencia y entregar valor a sus clientes. Sus procesos y
decisiones se regirdan por estas prioridades y debe estar alineada a la estrategia y
objetivos.

e Objetivos estratégicos: Definen cédmo se alcanzara la estrategia. Deben ser realistas,
medibles y tener un plazo definido.

e Mision: Es el propdsito y el porqué de la empresa. Define su razon de ser y suele
involucrar una mejora o valor agregado para su entorno y/ interesados. Conocer la
misién de la empresa permite saber a qué se orienta y qué es actualmente el negocio.

e Visidn: Es la orientacion y guia de la empresa hacia el futuro, por lo que se establece a
largo plazo. Define su rumbo y “en qué se deberd convertir, tomando en cuenta el
impacto de las nuevas tecnologias, de las necesidades y expectativas cambiantes de
los clientes, de la aparicién de nuevas condiciones del mercado” (Thompson, 2006)

e Valores: Son los principios y valores que defendera la organizacion como parte de su
cultura. Buscara que sus stakeholders y las decisiones que se tomen sean coherentes
y acordes a ellos.

e Analisis FODA: Herramienta mediante la cual se examinara el entorno interno de la
empresa para encontrar aquello en lo que es buena (fortalezas) y lo que podria
potenciar o le falta desarrollar (debilidades); asi como el entorno externo para poder
conocer qué condiciones favorecen su crecimiento o mejorarian algun aspecto
(oportunidades) y cudles otras mas bien representan una alerta que de desarrollarse,
podria frenar o ralentizar las actividades de la empresa (amenazas).

e Andlisis de las cinco fuerzas competitivas de Porter: Herramienta y modelo estratégico
a través del cual se busca conocer la intensidad de la competencia mediante el andlisis
del poder de negociacién de los clientes, rivalidad entre las empresas del sector, las
barreras de entrada, el poder de negociacién de los proveedores y las amenazas de
productos sustitutos.

3.4.4. Metodologia de estructura organizacional

En este apartado se analizaria la forma correcta de estructurar la organizacién de
forma que se facilite el desarrollo de los procesos. De esa manera, se definiran las dreas de
trabajo necesarias, los puestos requeridos y los perfiles de trabajo para ellos. Como resultado,
se obtendra un organigrama, que podria ser funcional, matricial o jerarquico. De acuerdo con
la estrategia, procesos y recursos que se definan se determinara cual sera la organizacién que
mas los potencie.



50

Para este tipo de empresas industriales dedicadas a la transformacion de materias

primas es necesario construir una estructura organizacional orientada a maximizar la

productividad mediante una cadena de mando corta donde existan supervisores orientados a

la funcidn operaciones, operarios y poco personal administrativo, los operarios son necesarios

en mayor medida debido a las caracteristicas productivas de esta empresa.

Es importante determinar los roles que deben existir en la empresa para garantizar su

operacion adecuada:

En el area administrativa se encuentra el gerente general de la empresa, el cual cumple
con las tareas administrativas (finanzas y contabilidad) ademas de liderar a todo el
personal y definir la estrategia de la empresa (la mision, visién y valores de la empresa).
Dentro de la funcidon de operaciones encontramos al jefe de produccién, quien esta
encargado de planificar la produccion del licor de mango, asegurar el
aprovisionamiento de materias primas e insumos, asi como estimaciones de demanda
y supervision de la productividad en la planta.

En la funcién de operaciones también se encuentra el jefe de control de calidad. En
esta empresa es de vital importancia tener personal encargado de este aspecto para
asegurar la calidad del producto final que esta destinado al consumo humano. El jefe
de control de calidad debe asegurar las caracteristicas organolépticas del producto
final y realizar pruebas de laboratorio para determinar la ausencia de alcoholes
pesados, asi como los requisitos técnicos definidos por INACAL e Indecopi.

Los operarios se encargan de recepcionar las materias primas e insumos, seleccionar
los mangos de calidad y procesarlo para generar el mosto fermentado que serd
utilizado en la destilacion con la finalidad de obtener el producto final. Encontramos
operadores dedicados exclusivamente a operaciones y control, donde estos ultimos se
encargar de tomar muestras en diferentes tramos y controlar las variables del proceso
como los grados brix, temperaturas, etc.

El organigrama planteado es de tipo jerarquico, de tal manera que la linea de mando

esté orientada a toma de decisiones bajo la supervision del gerente, como se muestra en la

Figura 14. Esto se debe realizar asi para cumplir con los objetivos estratégicos planteados por

el gerente y asegurar la persistencia de la empresa.
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Figura 14. Organigrama jerarquico de Mangu

Gerente General

. .

Jefe de Control de
Calidad

Jefe de Produccion

Operarios de Produccion QOperarios de Control

Adicionalmente se requiere elaborar el Manual de Organizacién y Funciones (MOF) de
la empresa. Este documento formal y normativo contiene los perfiles de cada uno de los
puestos requeridos, las funciones de cada puesto, dependencia funcional y cantidad de
personas requeridas. Es necesario elaborar un manual para cada uno de los 5 perfiles
contemplados en el organigrama.

3.4.5. Metodologia del andlisis financiero y econémico

La evaluacion financiera se realiza para determinar si el proyecto genera valor para los
stakeholders, ademas, brinda un punto de referencia objetivo sobre la bondad relativa del
proyecto periodo a periodo. Cabe resaltar que solo esta evaluacién no es determinante para
decidir si emprender o no el proyecto porque el aspecto financiero puede quedar relegado
por otro de mayor importancia.

Dentro de los pilares de la evaluacion de proyectos se tiene la proyeccidn del flujo de
caja del proyecto, la inclusién del riesgo y la determinacidn de la tasa de rentabilidad para
descontar los flujos futuros.

e Flujo de Caja Econdmico
Es todo aquello que el proyecto deja en efectivo para ser repartido entre los

inversionistas, después de cubrir costos, pagar impuestos relacionados y efectuar las
inversiones necesarias para que el proyecto siga en funcionamiento en un futuro.
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Tabla 12. Flujo de caja Econémico

Adquisicion de activos

Compra - venta de maquinaria, equipos,
edificios, terrenos, marcas registradas, etc.
Pre-operativos

Necesarios para hacer posible la operacién del
proyecto, siempre y cuando el gasto genere un
valor futuro. Asi se tienen los permisos, gastos
notariales, alquileres y salarios pagados por
adelantado, reparacion o adecuacién de una
oficina o maquinaria para iniciar operaciones,
etc.

Variacion en el capital de trabajo

Es la diferencia entre el activo y el pasivo
corrientes que contemplada por la
incertidumbre del entorno en que se desarrolla
el proyecto y es importante por su alto impacto
financiero en la organizacion, dado que al
crecer esta, la variacion del capital de trabajo
Flujo de crecer escalonadamente junto con ella.

Caja Considera la compra de mercaderia para iniciar
Econémico el proyecto.

Flujo de Caja de inversiones

Es la recopilacién de todos los costos
de inversion en que se va a incurrir
para el funcionamiento de la
organizacion, generalmente tienen
lugar en el periodo cero del proyecto
y no quita la posibilidad de hacer
inversiones adicionales a lo largo del
proyecto.

Ingresos
Movimientos efectivos de dinero por ventas del
producto final (licor de mango), estimando la
cantidad de unidades a vender, asi como el
precio unitario relacionado por producto con
base en el analisis de los resultados del estudio

Flujo de Caja Operativo de mercado.

Flujo que permite valorary Costos y gastos

cuantificar las entradas y salidas de Desembolsos de dinero relacionados con los

efectivo de una empresa producto costos de fabricacion de los productos tales

de sus operaciones y el ejercicio de como materia prima y materiales, mano de

su principal actividad comercial. obra directa, costos indirectos de fabricacion;
asi como gastos de operacion.
Impuestos
Impuestos directos e indirectos en que debe
incurrir la empresa por sus operaciones
cotidianas tales como el impuesto general a las
ventas y el impuesto a la renta.

Nota: Elaborado a partir de Guerrero (2020)

e Evaluacion econdmica y financiera

Los indicadores de rentabilidad son elementos cuantitativos muy importantes en la
evaluacién de proyectos de inversion complementacién la evaluacién integral del aspecto
econdmico y financiero con el buen juicio y factores cualitativos que presente el proyecto.

- Valor Actual Neto (VAN): Indicador que actualiza los flujos de caja estimados
del proyecto con una tasa de descuento establecida, la cual es recomendable que sea la
rentabilidad a obtener por una inversién de riesgo semejante.
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Sabiendo que Inv es la Inversion total, Flujon es el flujo neto en el periodo e i, la tasa
de descuento. El cdlculo de la VAN se obtiene con la ecuacidn siguiente:

Flujo, Flujo, Flujo, 4 Fy
A+ (1402 (14103 (140" (2)

VAN = —Inv +

Los criterios de decision para interpretar este indicador son los mostrados en la Tabla 13.

Tabla 13. Criterios de decision - VAN

Es recomendable realizar la inversion. Indica que se obtendra una ganancia respecto a

VAN >0 , ) . .
la mejor alternativa de inversion.
VAN =0 Es indiferente que se elija |la inversidn propuesta o se invierta en la mejor alternativa. Es
N decir, la rentabilidad que proporcionan es la misma
VAN <0 No es conveniente realizar el proyecto. El valor indica lo que el inversionista esta

dejando de ganar respecto a su mejor alternativa.

Nota: Tomado de “Indicadores de Rentabilidad” (Guerrero, 2020)

- Tasa Interna de Retorno (TIR): Tasa de descuento en el proyecto que hace
posible que el valor actual de los flujos de ingresos sea el mismo que el valor actual de los
flujos de egresos; indicando la rentabilidad promedio peridédica que estdn creando los fondos

invertidos permanentemente en el proyecto.

De esta manera, la TIR se obtiene igualando el VAN a cero, como en la siguiente

ecuacion:

" Fluj01 Fluj02 Fluj03 N Fl‘l (3)
1+ 1+ (1+1)3 1+

Los criterios de decision para determinar la aprobacion del proyecto analizando la TIR

0 =—Inv

se da cuando esta es mayor al costo de oportunidad del capital (COK), como se muestra en la
Tabla 14.

Tabla 14. Criterios de decision - TIR

Es recomendable realizar la inversidn. La rentabilidad que proporciona el proyecto es

TIR > COK superior a la rentabilidad que proporciona la mejor alternativa de inversion.

TIR = COK Es indiferente que se elija el proyecto o se invierta en la mejor alternativa. Es decir, la
rentabilidad que proporcionan es la misma.

TIR < COK No es conveniente realizar el proyecto. La rentabilidad del proyecto es menor que la

mejor alternativa de inversion.

Nota: Tomado de “Indicadores de Rentabilidad” (Guerrero, 2020)

3.4.6. Metodologia de planeamiento comercial

Realizar un plan comercial de la empresa que venderd el licor de mango: Mangu
ayudarad a identificar y conocer los servicios que se deben ofrecer, el mercado o el segmento
de mercado al que se dirige, el potencial comercial y otros criterios que permitirad atraer y
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retener a los clientes, ademds de hacer mas eficiente la asignacidon de recursos, costos y
precios.

Un pilar importante del planeamiento comercial y en el cual el equipo de proyectos del
presente informe se centrara es el plan de marketing. Y para ello se elaborara la estrategia del
marketing mix, el cual se centra en las 4P’s del marketing: producto, precio, plazay promocion.

e Producto: Desarrolla la descripcidn del bien y/o servicios que se brindara, detallando
sus caracteristicas, valor agregado y ciclo de vida. Incluye informacién como la
formulacidn y presentacién del producto (packing, logo, tamafio) asi como de la marca.

e Precio: Abarca toda la evaluacién para conocer el precio oportuno del producto segun
el mercado al que esta dirigido, la temporada, las condiciones del entorno y otras
variables que podrian influir en él. Asimismo, se evalua las formas de pago que se van

a aceptar.

El precio se determinara siguiendo por las respuestas analizadas en la investigacién de
mercado, asimismo, estas se llegardn a tener en cuenta precios de la competencia y
de esta manera obtener un precio coherente al mercado de bebidas alcohdlicas.

e Plaza: Evalua la cadena logistica y de distribucion mas eficiente que seguiran los
productos desde que se obtienen los insumos y materia prima de sus proveedores
hasta que llegan a las manos de sus clientes. Una bebida alcohdlica como
Mangu requiere de canales largos para llegar a los consumidoresy
para determinar cuales son los principales canales largos se debe tomar como input el
estudio de mercado para poder aprovecharlos. Datos relevantes para la plaza que se
obtendran del estudio de mercado:

- Distribuciéon geografica de los posibles consumidores: Permite conocer la
posible localizacion de los puntos de venta.

- Principales lugares donde el consumidor realiza sus compras de licores: Para
identificar el tipo de tiendas donde conviene colocar el
producto (Supermercados, licorerias, minimarkets, etc.).

- Ticket promedio del posible consumidor: Permite identificar el nivel de margen
qgue puede tener un distribuidor.

e En base ala comprension de las necesidades del consumidor se pueden tomar
decisiones importantes relacionadas a la distribucién y puntos de venta.

e Promocidn: Es la manera de llegar al cliente, captar su atencidn, retenerlo y fidelizarlo.
Implica conocer los canales y mensajes mas propicios para hacerlo; asi como identificar
acciones que tu cliente valora para aprovecharlas y desarrollarlas. Abarca todo lo que
tiene que ver con la publicidad, comunicacidon de marca, ventas, branding y relaciones

publicas.
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3.4.7. Metodologia de elaboracion de prototipo

Para la elaboracién del prototipo se definiran los objetivos generales y especificos de
su elaboracién. Ademas, la elaboracién del prototipo serd de tipo artesanal, en el que se
llevaran a cabo dos procesos productivos, cuyo tiempo estimado es de 5 dias calendario por
cada uno:

1. Elaboracidn del prototipo con variacién en la cantidad de agua, en el que se evaluard
diferencias significativas en el producto final, en el que se espera 100 mL de licor de
mango.

2. Elaboracién del prototipo final, con los datos recogidos del primer proceso, en el que
se espera 300mL de licor de mango.

En los cuales se seguiran los siguientes procesos para la elaboracién de licor de mango
(Mendoza Escobar, 2018):

e Recepcion y almacenamiento: de materia prima e insumos requeridos.

e Limpieza: De los mangos, para separar contaminantes y evitar deficiencias en el
proceso.

e Pelado y despulpado: Utilizando un cuchillo se pelaran los mangos para quitarles la
pulpa, que sera la materia prima principal del prototipo.

e Licuado: Utilizando una licuadora, se licuara la pulpa de mango extraida anteriormente
junto con agua, obteniendo una mezcla homogénea. Adicionalmente, en este proceso
se mediran los grados Brix de la mezcla inicial con ayuda de un refractémetro.

e Fermentaciéon: Utilizando baldes con tapa de 3.5L de capacidad y mangueras
transparentes de % pulgada, se elaborara un tanque artesanal de fermentacion para
realizar el proceso con la mezcla homogénea obtenida anteriormente, a la cual se le
afadird azucar hasta llegar a los 23°Brix aproximadamente, ademas de 0.25% del
volumen de levadura seca activa, cuyos pesos se establecerdn con una balanza
gramera. Este proceso durara 3 dias a una temperatura aproximada de 20°C.

e Trasiego: Después de tener el mosto fermentado, se separara el liquido a fermentar.

e Destilacién: Utilizando un equipo de destilacion simple?, se tomaran 2500 mL de la
muestra, y se procedera a realizar la destilacion, esperando obtener 300 mL de licor.
Ademas, utilizando un alcoholimetro se determinara el grado alcohdlico obtenido.

21 refrigerante Serpentin 300 mL. Esmerilado 24/29, 2 Soportes Universales Integrales (Cada soporte contiene: 1 Base 29 x
14 cm, 1 Barra 56 cm de alto y 10 mm @),1 Pinza para matraz Erlenmeyer, 1 Pinza de tres dedos con nuez incorporada, 1
Doble nuez 6-20 mm, 1 Aro de soporte 65 mm @ con nuez incorporada, 1 Aro de soporte 80 mm @ con nuez incorporada, 1
Aro de soporte 100 mm @ con nuez incorporada, 1 Vaso de precipitado de 500 mL, 1 Matraz de destilacién 500 mL. Esmerilado
24/29, 1 Cabezal de destilacion. Esmerilado 24/29, 1 Tapdn para cabezal-termdmetro, 1 Alargadera de Destilacion.
Esmerilado 24/29, 1 Probeta de 500 mL, 1 Mechero Bunsen, 1 tripode para Mechero Bunsen, 1 Rejilla de Ceramica 15 x 15
cm, 1 Termdémetro de Alcohol de 0-100°C, 1 Frasco de Perlas de Ebullicion, 1 Soporte para Matraz de Ebullicion, 1 Paquete
de clips de seguridad
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Para lo cual se hardn uso de los siguientes insumos, herramientas y maquinaria

descritos en la Tabla 15, Tabla 16 y Tabla 17 respectivamente.

Tabla 15. Insumos

Insumos

Mango Edward

Azlcar rubia

Levadura seca activa SafAle S-04
Agua

Botella de vidrio

Tabla 16. Herramientas

Herramientas
Cuchillo

Recipientes plasticos
Cucharas
Alcoholimetro

Tabla 17. Maquinaria

Magquinaria

Licuadora

Refractémetro

Recipientes de fermentacion
Equipo de destilacion simple




Capitulo 4
Estudio de mercado

En este capitulo se busca analizar la propuesta de valor con respecto a las propuestas
similares que se tienen en el mercado brindando informacién oportuna con el fin de tomar
decisiones. El planteamiento de la investigacidon de mercado debe ser integro manteniendo
comunicacién con todas las dreas de la empresa para aprovechar al maximo la informacién
gue se obtenga con la aplicacién de la encuesta.

4.1 Objetivos del estudio de mercado

Los objetivos determinados en el presente estudio de mercado son los siguientes:

Objetivo general: Analizar la aceptacidn de la propuesta de valor de Mangu por parte
del publico objetivo.

Objetivos especificos:

e Validar cuanto estarian dispuestos a pagar por Mangu.

e Identificar y analizar qué caracteristicas del producto valora mas el posible
consumidor.

e |dentificar y analizar los habitos de consumo de nuestro publico objetivo.

e Validar la aceptacién de la marca Mangu.
4.2 Técnica de recoleccion de datos: Encuesta

Para lograr cumplir con los objetivos propuestos, se utilizé la herramienta de encuesta
creada en la aplicacion de Microsoft Forms. La difusién de la encuesta se realizé por medio de
canales digitales como mensajeria instantanea y redes sociales, indicando que debian ser
mayores de edad los que llenaran la encuesta y residan en el departamento de Piura.

La encuesta consta de 3 secciones para facilitar la interaccidn del publico objetivo con
la plataforma, cuyo contenido se detalla a continuacion:

Seccion 1: Datos personales

1. Edad
2. Provincia en la que vives actualmente
3. Departamento en la que vives actualmente
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Seccion 2: Para conocerte mejor

Tus preferencias de consumo de bebidas alcohdlicas son importantes para saber qué

caracteristicas valora mas nuestro posible cliente.

ol

7.
8.
9.

Algunas definiciones importantes:

e Destilados / Bebidas espirituosas / Licores: Bebidas obtenidas por fermentacién y posterior
destilacién como vodka, pisco, whisky, tequila, ron.

e Macerados: Bebida alcohdlica aromatizada a partir de frutas, hierbas, etc. (Macerado de
mango, Macerado de maracuya, Macerado de hierbas).

e Cocteles: Preparacion instantdnea a partir de otras bebidas. Las mas comunes son
alcohdlicas, junto a otros ingredientes. Algunos ejemplos son mojitos, margaritas, pisco
sour, coctel de algarrobina.

¢Cudl de estas bebidas compra mds?

éPor qué prefieres esta bebida?

¢Cada cuanto tiempo compras una botella (750 ml) de licor (Pisco, Vodka, Whiskey,

Aguardiente, Ron, Tequila, Etc.)?

¢Cuanto gastas en licores en promedio en un mes? (S/.)

é¢Consumes licores con sabor a frutas?

é¢Consumirias licores con sabor a frutas?

10. ¢Ddénde sueles comprar tus licores?

Seccidon 3: Validacion del producto

Mangu es un licor elaborado a base de mango. Para su elaboracién se toma como materia

prima mango piurano, el cual pasa procesos de fermentacion y destilacion para obtener una bebida

alcohdlica de calidad. Mangu cuenta con 25 grados de alcohol por lo que comparte categoria con

bebidas como el Pisco y el Vodka, conserva el sabor y aroma del mango y su color es transparente,

como se muestra en la Figura 15.
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Figura 15. Botella de licor de mango
"Mangu"

MANGU

Licor de mange

_—

¢Consumirias un licor con aroma y sabor a mango elaborado a base de mango
piurano?

¢Qué caracteristica valoras o valorarias mas en un licor de mango?

Ordénalas considerando que 1: Menos valorado y 5: Mas valorado.

e Sabor
e Aroma
e Precio

e Presentacion (envase + logo)

e Cantidad de alcohol
¢Te parece adecuado el nombre "Mangu" para un licor elaborado con mango y que
conserva su aroma y sabor?
¢Te parece adecuado el logo para Mangu: Licor de mango? (mostrado en la Figura
16).
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Figura 16. Logo de "Mangu"

MANGU

Licor de mango

1. ¢Cudnto estarias dispuesto a pagar por una botella de 750mL de Mangu: Licor de
mango?

Por otra parte, para determinar el tamafio de muestra, es decir, el nUmero de personas
encuestadas y poder realizar el andlisis de resultados, se hizo uso de la ecuacion (4) descrita
en el apartado de Metodologia de estudio de mercado.

Para determinar el segmento al cual ird dirigido el producto es necesario establecer el
tamariio de la poblacién a la que se quiere llegar, para esto se ha determinado como publico
objetivo personas pertenecientes al sector socioeconémico AB y C, siendo adultos de entre 18
y 45 afios. Para lo cual se ha tomado como base el total de la poblacién de Piura que asciende
a 2 047 954 habitantes. Ademads, la cantidad de personas del sector NSE AB y NSE C en el area
urbana que representan el 39.5% del total y de esta cantidad las personas comprendidas en
el rango de edad propuesto son el 25 % (Asociacidon Peruana de Empresas de Inteligencia de
Mercado, 2020) quedando como resultado un total de 202 235 personas. En la regién
Latinoamérica el 54.1% de la poblacion consume bebidas alcohdlicas frecuentemente
(Organizacién Mundial de la Salud, 2018), si utilizamos esta informacién para acotar nuestro
universo podemos afirmar nuestro mercado total disponible (TAM) asciende a 109 409
personas en la region Piura.

Adicionalmente, se tomé un nivel de confianza de 95%, cuyo Z = 1.96, con un margen
de error del 8%. Al no conocer la probabilidad de aceptacion del producto, se utilizé un valor
de probabilidad de éxito del 50%, teniendo asi todos los datos requeridos para ser reemplazos
en la ecuacion (4) (Torres & Paz, 2006).

B 109409 * (1.96)2 = (0.5) * (0.5)
n= (0.09)2 % (109409 — 1) + (1.96)2 * (0.5) = (0.5) (4)
= 118.44 »119 personas

Dando como resultado que el tamafio de muestra debe ser como minimo de 119

personas.
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4.3 Analisis de resultados

Con base en la informacién que se ha obtenido de las encuestas, se hara el analisis
respectivo. Se encuestaron a 244 personas, de las cudles se eligieron solo a aquellas cuyas
edades fluctuan entre los 18 y 45 afios, y que pertenecen al departamento de Piura. Ademas;
se tuvieron en cuenta otros dos filtros, por un lado, se evalian solo a aquellas personas que
consumen destilados o licores, cocteles y macerados, de las cuales una representativa
cantidad, 75%, consumen destilados o licores, como se tiene en la Figura 17 ; por otro lado,
solo a aquellas que estarian dispuestas a comprar botellas de licor 750 ml.

Figura 17. Preferencias de consumo

Preferencias de consumo

H Destilados o licores B Macerados M Cocteles

De esta manera se obtuvo una muestra de 140 encuestados; de este grupo 135
personas respondieron que si consumiria el licor de mango, representando el 96% de la
poblacién evaluada, como se muestra en la Figura 18.

Figura 18. Personas que consumirian licor de mango

Personas que consumirian licor de
mango

HSi HNo

Se obtuvo que las caracteristicas que mads valoran los consumidores en un licor en
primer lugar es el sabor, seguido de manera ordenada de caracteristicas como el aroma, el
precio, la cantidad y la presentacién, como se muestra en la Figura 19.
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Figura 19. Caracteristicas que mas valoran en una bebida alcohélica

Caracteristicas que mas valoran

120
100
80
60
40
20

5 4 3 2 1

M Sabor W Aroma M Precio ™ Presentacidn (envase+logo) M Cantidad de alcohol

4.1.1 Determinacion del publico objetivo

De acuerdo con la segmentacidon determinada en la seccién anterior el mercado
potencial asciende a 2 047 954 personas entre los 18 y 45 afos del nivel socioeconémico AB y
C, y que viven en el departamento de Piura. Dentro de este rango se encuentra un total de
202 235 personas y como filtro final de las personas que consumen alcohol, se llegaria a un
total de 109409 personas como publico objetivo.

4.1.2 Oferta

En la Tabla 18 se detalla cdmo se ha estimado la oferta mensual de botellas de 750mL
de Mangu, a partir de informacién recabada previamente como el TAM de 109 409 personas
obtenido basandose en informacidén de la OMS, el porcentaje de aceptacion de 96% vy el
consumo mensual promedio por persona de 1.126 botellas de 750 mL hallados como
resultados de la encuesta realizada, y el porcentaje de 10% determinado por el equipo del
proyecto como aquel que se va a abarcar del publico objetivo.

Tabla 18. Calculo de oferta mensual

Criterio Resultado Unidades
TAM 109409 personas
% aceptacion 9% %
% que se va a abarcar del publico objetivo 3 %
Consumo mensual promedio por persona 1.126 botellas de 750mL

3547.723586 botellas de 750mL

Oferta mensual 3548 botellas de 750mL

4.1.3 Demanda

A partir de las respuestas de las 140 personas con las que se esta haciendo la
evaluacién se puede concluir que el 43% compra licor cada 2 meses, el 20% lo hace cada mes,
el 13% compra licor cada quincena y el 9% lo hace cada semana o en menos tiempo; mientras
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que el 16% compra licor con distinta frecuencia a las mencionadas anteriormente, como se
muestra en la Figura 20. Ademas, de esta informacién se sabe que el ticket promedio de
compra de estas personas es en promedio una cantidad considerable de S/. 87.1.

Figura 20. Recurrencia de compra

Recurrencia de compra

B Cada 2 meses
M Cada quincena
H Cada mes
Cada semana o en menos tiempo

| Otro

4.1.4 Competidores

Las caracteristicas que se proponen para este licor de mango se conciben de la
siguiente manera: El envase consta de una botella de color transparente, de vidrio y con tapa
rosca; el contenido es de 750 ml, un liquido también transparente y con sabor y aroma a
mango. El nombre propuesto para esta bebida es “Mangu”, nombre que ha sido aceptado por
el 94% de la muestra evaluada, segin lo mostrado en la Figura 21.

Figura 21. Aceptacion del nombre propuesto

Aceptacion del Nombre "Mangu"

HSi ENo
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La aceptacion del logo propuesto para el producto tiene un porcentaje de aceptacion,

similar al del nombre, siendo este un 79%, como se muestra en la Figura 22.

Figura 22. Aceptacion del logo

Aceptacion del logo

HNo mSi

No se tiene una competencia directa, pues en el mercado no hay un licor de mango,

pero se consideran como tal a aquellas empresas peruanas que elaboran destilados en

general, mostradas en la Tabla 19.

Tabla 19. Empresas peruanas que elaboran licores con sabor o a base de fruta en orden de

importancia

Nombre

Direccion

Celular

Correo/Pagina web

Cartavio Rum Co
SAC

Diageo Peru SA

PERNOD RICARD
PERU SA

Agricola Vifia Vieja
Santa Isabel SAC

Bodegas y Viieros
Tabernero SA

Av. José Pardo 434 Oficina 801,
Miraflores. Lima-Peru.

Av. Victor Andres Belaunde Nro.

147 Dpto. 107 Int. 10, Lima

Av. Jose Larco Nro. 1232, Lima
Nro. S N Cas. San Ignacio -
Chincha, Ica

Av. 28 de Julio Nro. 753 Dpto.
302, Lima

+(511)634-0500
(01) 7112441

(01) 2044900

(511) 444 2562

(511) 444.2310

https://cartaviorumco.pe/
https://www.diageo.com/

https://www.pernod-ricard.com
https://vinavieja.com/

info@tabernero.com

4.1.5 Precios en el mercado

Se establecid que el rango de precios en el que fluctuaria el licor de mango iba desde

los 30 hasta los 50 soles, para lo cual, se consigui6 como respuestas que el 59% estaria

dispuesto a pagar entre 30 a 39 soles por el licor de mango, mientras que el 33% de ellos

optaria por pagar entre 25y 29 soles, como se muestra en la Figura 23.
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Figura 23. Determinacion de precio

Determinacion de precio

H Entre 30y 39 soles
H Entre 25y 29 soles
B Entre 40 y 50 soles

4.1.6 Productos sustitutos

En el mercado no se tiene productos sustitutos iguales a la propuesta de valor tal cual
un licor de mango, sin embargo, si se tiene sustitutos como productos similares.

Los resultados de la encuesta muestran que el 21% de los encuestados opta por los
cocteles y el 4% por macerados, lo cual demuestra una inclinacién competente a esta serie de
productos sustitutos.

4.1.7 Canales/mecanismos de distribucion

Los resultados de la encuesta muestran que el 29 % prefiere comprar las bebidas
alcohdlicas en los supermercados, seguido de licorerias y minimarkets con una preferencia de
23% y 18% respectivamente, otros canales de distribucion que contempla el publico en menor
porcentaje son las bodegas, las discotecas, los bares y otros puntos, como se muestra en la
Figura 24.

Figura 24. Puntos de venta

Puntos de venta

M Bodegas

B Minimarket

B Supermercado
Bares

M Licorerias

M Discotecas

W Otros







Capitulo 5
Plan Estratégico

En el presente capitulo se procederd a presentar el plan estratégico de Mangu: Licor
de mango. Este plan abarca desde su estrategia, prioridades y objetivos competitivos; asi
como su misién, visién y valores.

5.1 Visidn, mision y valores

e Visidn: Empresa productora de licor de mango a base de mango de descarte.

e Mision: Ser una empresa lider en la produccién de licor de mango en la regién Piura 'y
referente a nivel Nacional.

e Valores: Los valores que guiaran el actuar de los miembros de la organizacion son
honestidad, responsabilidad y compromiso.

5.2 Analisis FODA
Se realizo el anélisis FODA de la empresa segun lo mostrado en la Tabla 20.

Tabla 20 Andlisis FODA

Fortalezas Oportunidades
e  Proceso de produccion simple. e Reactivacién econdmica en aumento.
e Amplia variedad de bibliografia y referencias e La region Piura concentra la produccidon de
sobre el proceso productivo. mango en el Perd, principal materia prima del
e  Precio competitivo del mango de descarte. producto.
e Poca competencia directa en el mercado
piurano.
e Alta del producto por parte del publico
objetivo.
Debilidades Amenazas

e Alto costo de produccién cuando se realizan e  Gran cantidad de productos sustitutos.
cantidades pequenias.
e Dependencia de la estacionalidad del mango.
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5.3 Analisis Porter

La ventaja competitiva de la empresa sera la diferenciacion del producto por su
singular sabor, ya que no es un sabor que se comercialice actualmente en la regién Piura.
Ademas, se espera que el producto final siga con los estandares de calidad establecidos para
la comercializacidn de licores en el Peru.

Para llegar a ello, se ha realizado el siguiente analisis de las cinco fuerzas competitivas
de Porter mostrado en la Figura 25.

Figura 25. Andlisis de Porter de Mangu

ANALISIS DE PORTER

Entrada de nuevos competidores Clientes: poder para negociar

- Barreras de entrada altas para una empresa pequena
Como Mangu

- Conocimiento y disponibilidad de tecnologia para el

proceso productivo

Alta inversion en instalaciones, maquinaria, equipos y

- Ante la gran variedad de productos sustitutos en el
mercado, Mangu depende mucho de que el cliente lo
siga prefiriendo, para sobrevivir y tener éxito.

- Los supermercados, mini markets y tiendas por

posterior mantenimiento conveniencia con los que se busca entablar una

Clientes fidelizados con los productos (bebidas Intensidad de relacion para distribuir el‘ lif:or de mango Mangu

alcohélicas) de la competencia la competencia ofrece_n ya productos 51m1lar§§, de empresas

Dificil acceso a los canales de distribucion y consolidadas y con aceptacion del puiblico

comercializacion - Calidad palpable garantizada

- Oligopolio de productos

___________________ -Variedad de marcas o — 1

posicionadas

Proveedores: poder para negociar gL EREE Productos alternativos
a precios de los grandes

productores

- Existen distintas opciones de proveedores para sus
insumos y materia prima.

- Piura es el departamento con mayor produccion de mango
en el Peru, por lo que hay gran oferta de materia prima

- Los factores distintivos para la eleccién de proveedores
seria el precio, calidad y disponibilidad en el momento
requerido; ademas de algun otro beneficio que se pueda
obtener de la relacion cliente-proveedor

- Bebidas alcohdlicas del mercado: cocteles,
vino, pisco, cerveza, macerados, etc..

- Crecimiento del consumo de bebidas
alcohdlicas por reactivacion economica

- Precio modico de los productos de la
competencia

- Imagen de marca de la competencia
consolidadas

e Entrada de nuevos competidores: Las barreras de entrada para instalar una planta de
licor de mango son altas para una empresa pequefia, como lo es Mangu. Una
importante barrera es la inversion inicial que se requiere para la compra de las
instalaciones de la planta, maquinaria y equipos para el proceso productivo y los altos
fijos que representan el mantenimiento de estas dos uUltimas. Otra barrera importante
es el dificil acceso que se tiene a los canales tanto de distribucién como de
comercializacién debido a los margenes de ganancia que dejan el distribuirlos en
lugares como supermercados. Ademads de ello se reconoce entre el publico objetivo,
su preferencia y fidelizacién por otras bebidas alcohdlicas del mercado y lograr que
empiecen a consumir el licor de mango y lo elijan, significa un gran reto para Mangu.
A pesar de todo y gracias al avance de la virtualidad y digitalizacion de las empresas se
tiene bastante informacién y acceso a la maquinaria que se necesitaria para disefiar e
implementar la linea de produccién.
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Productos alternativos: En el sector de bebidas alcohdlicas se han identificado
diversos productos sustitutos, tales como piscos, cocteles, macerados, cervezas, vinos,
entre otros. Segun Euromonitor (2021), se sabe que el consumo de estos productos se
verd impulsado con la reactivacion econdmica; y la preferencia del publico objetivo
puede continuar debido a que las marcas de la competencia tienen una imagen
consolidada en el mercado y por los médicos precios que se permiten ofertar producto
de sus afios de experiencia y costos bajos de produccion.

Es valioso plantear una estrategia agresiva de marketing para que la imagen de la
marca mangu se transmita y consolide en el segmento de mercado que se ha elegido
con el fin de empezar a atraer la atencién de los consumidores que aun contemplan
en sus compras a los productos de la competencia.

Poder de negociacion de los clientes: Como ya se explicé en el capitulo 4, se ha
determinado que los usuarios finales objetivo son adultos de 18 a 45 afios que les gusta
tomar -y toman- bebidas alcohdlicas, sobre todo licores, y que pertenecen a los
sectores socioecondmicos AB y C. Al tener diversos productos alternativos, estos
clientes tienen una gran oferta al alcance, por lo que es vital una buena estrategia
comercial para llamar la atencion y un buen producto que retenga al cliente, pues, de
lo contrario, serd bastante facil que Mangu sea reemplazado por un producto similar.
Asimismo, respecto a los supermercados, minimarkets y tiendas por conveniencia que
seran clientes distribuidores de Mangu para a través de ellos, ofrecer sus productos,
también se puede decir que se debe tener una buena propuesta de valor que haga que
estos negocios que ya ofrecen productos parecidos, a cargo de empresas de renombre
y con un publico garantizado, se animen a establecer relaciones comerciales con
Mangu.

Poder de negociacion de los proveedores: Los proveedores que necesita Mangu son
principalmente de mango y de insumos como levadura, azucar rubia, agua y botellas
de vidrio; ademas, de los proveedores de las maquinarias y herramientas para la
implementacidn de la planta. Respecto a los primeros, debido a que Piura es el mayor
departamento producto de mango a nivel nacional, no habria problemas en conseguir
la fruta, pues hay gran oferta de acopiadores y asociaciones productoras de mango
como los que se listan en la jError! No se encuentra el origen de la referencia. del
Anexo 1. Los factores decisivos para elegir a uno de ellos serian la calidad, precio, la
disponibilidad en los limites de la temporada de mango; ademas de algun otro
beneficio que se pueda obtener de la relacidn cliente-proveedor. En tanto, respecto a
los proveedores del resto de insumos como levadura, azlcar rubia y agua; por el
momento, se tienen identificados al Ing. Luis Rojas y/o a la empresa Nikomar-Peru
como proveedores de levadura, y a la cadena de supermercados Plaza Vea para los
demas insumos basicos. Asimismo, sobre los insumos relacionado al envasado y
etiguetado se tiene a CorkPerd. Todos ellos han sido mapeados (y algunos
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contactados) por el equipo durante la investigacion del proyecto, sin embargo, se han
encontrado otras opciones con precios similares, por lo que también se puede hablar
de distintas alternativas para Mangu.

¢ Intensidad de la competencia: Si bien en el mercado peruano, no hay un licor de
mango como el que Mangu propone, se considera como su competencia a otras
empresas peruanas dedicadas a la produccion y/o venta de destilados en general, tal
como lo detalla la Tabla 19. Estas empresas ya llevan afios en el rubro, ofrecen una
gran variedad de productos y se han ganado su posicionamiento tanto en la mente del
consumidor como en las relaciones comerciales con sus distribuidores. Por ende, la
competencia para Mangu sera fuerte; asi que es importante que refuerce su propuesta
de valor que los destaque de sus similares, cuide la calidad del producto, ofrezca
precios acordes al mercado y llame la atencién de la clientela.

5.4 Objetivos estratégicos

Los objetivos estratégicos sustentan el rumbo de la organizacion: qué es lo que la
organizacién desea conseguir en un periodo de tiempo, y va muy acorde a su estrategia, la
cual explica cémo se lograran. En el caso de Mangu, por ser una empresa nueva con un
producto también nuevo en el mercado, se ha decidido que se planteard solo dos nombres:

e Satisfacer la demanda del 3% del publico objetivo en los préximos 5 afios

e Emplear 3 canales de distribucion (supermercados, minimarkets y tiendas por
conveniencia) en los proximos 4 afios.

5.5 Estrategia competitiva

La estrategia que plantea Mangu para ingresar a competir en el mercado va alineada
a la estrategia genérica de Porter: diferenciacion. En este caso, las prioridades competitivas
de Mangu son la calidad y el sabor; por lo que Mangu se buscara diferenciar en ello; teniendo
presente que, si bien, tiene productos alternativos dentro del rubro de bebidas alcohdlicas,
no se ha encontrado un destilado como él: un licor transparente, con considerable grado
alcohdlico sin llegar a ser fuerte y de agradable olor y sabor a la pulpa de mango.

Esta estrategia esta alineada a la caracteristica que mas valora la muestra de nuestro
publico objetivo analizada en el estudio de mercado; asi como a los objetivos estratégicos que
persigue Mangu. A su vez, busca ser la base del plan comercial, disefio de la linea de
produccién, disposicion en planta, ubicacién, localizacién y estructura organizacional; lo que
en su conjunto dara lugar al andlisis econdmico-financiero que medira la rentabilidad y
retorno del proyecto.



Capitulo 6
Plan Comercial

En este capitulo se busca realizar un andlisis comercial de Mangu para identificar y
conocer los productos (bienes y servicios) que se ofreceran, cuales serian sus canales de
distribucién, como llegarian al cliente, cuanto se cobraria, cdmo seria la cadena logistica y
otros criterios que atraigan, retengan y/o fidelicen a los clientes, ademas de hacer mas
eficiente la asignacion de recursos, costos y precios. Para ello, se analizardn las 4P’s del
marketing, base del marketing mix: producto, precio, plazay promocion.

6.1 Producto

Para describir el producto se considerardn las dimensiones de este, clasificacion e
identidad de marca:

Dimensiones
Se utilizan 3 dimensiones para identificar el producto:

e Producto basico: Bebida alcohdlica destilada obtenida a partir de mosto de mango
fermentado.

e Producto real: El producto esta compuesto por el envase de vidrio, contenido y
etiqueta adhesiva con la informacion legal requerida.

e Producto aumentado: Se incluye garantia de calidad en caso el producto presente
defectos en el envase, contenido menor al indicado en la etiqueta, caracteristicas
organolépticas desagradables o defectos en la etiqueta.

Clasificaciones
Se utilizan 3 clasificaciones para identificar el producto:

e Tangibilidad: Bien puro, ya que es una bebida alcohdlica.

e Durabilidad: No duradero ya que es de consumo rapido o utilizado en una o pocas
ocasiones.

e Tipo de usuario: Bien de consumo, especificamente se puede considerar un bien de
conveniencia ya que entra en la categoria de bebidas alcohdlicas, las cuales se
compran frecuentemente y no suponen un esfuerzo para el consumidor.
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Identidad de Marca

La marca se ha construido buscando principalmente resaltar el origen de este licor,
también se ha buscado un nombre corto y facil de recordar para el consumidor. El estilo es
clasico y parecido a otras marcas de la categoria, pero resalta de estas debido al isotipo
presente.

6.1.1 Logo “Mangu”

El logo es propiamente un imagotipo ya que contiene un logotipo mdas un isotipo bien
diferenciado. El isotipo muestra una rama con mangos de diferentes tamafios en blanco y
negro, debajo de este se encuentra el logotipo “Mangu”, mostrado en la Figura 26, junto con
una descripcidon breve del producto. Este imagotipo luce equilibrado y permite al consumidor
identificar facilmente el producto.

Figura 26. Imagotipo "Mangu"

Licor de mango

6.1.2 Envases

El envase de Mangu es una botella de vidrio de 750ml, tamano estandar en su
categoria, color transparente que permite apreciar la claridad del contenido, como se muestra
en la Figura 27. Adicional a este envase es necesario embalar las botellas en cajas de carton
para facilitar su transporte y distribucién.
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Figura 27. Envase de Mangu

s

O

MANGU

Licor de mange

6.1.3 Etiqueta del producto

Para la creacidn de una etiqueta que describe el producto realizado es necesario consultar la
Ley N°28405 y la Norma Técnica Peruana 209.038 emitida por INDECOPI. Segun estos
documentos la informacién contenida en el rotulado, mostrado en la Figura 28,

siguiente:

Nombre del producto: Licor de Mango Mangu

Pais de fabricacion: Peru

Producto: Bebida alcohdlica

Contenido neto del producto: 750 ml.

Nombre y domicilio legal en el Peru del fabricante: Piura
Advertencia sobre el producto debido a su naturaleza
Registro Sanitario
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Figura 28. Etiquetado del Licor de Mango Mangu

Licor de Mango

Licor destilade o base de Mango Piurano, con sabor y aroma

caracteristicos de esta fruta,
1%

20% ALC./VOL. =

D—

e ——

’ =
MANGU oo —

Km2, Carr. Panamericana Nie., Sulloana 20101 w

Registro Sanitario: RSA DIGESA |
LN e—
Froducto Peruanc ] . |

Licor de mango
TOMAR BEBIDAS ALCOHOLICAS EN EXCESO ES DANING

6.2 Precio

Para la determinacion del precio del licor de mango se tomd en cuenta lo descrito en
la metodologia referente a precios, primero se analizo las respuestas a la pregunta del estudio
de mercado, “éCuanto estarias dispuesto a pagar por una botella de 750mL de Mangu: Licor
de mango?”, arrojando resultados que un 59% sefiald que estaria dispuesto a pagar entre 30
y 39 soles. Asi obtuvimos un precio de 39 soles por botella de licor de mango de 750 mL
durante un periodo de 5 anos.

6.3 Plaza

La planta de producciéon de Mangu contara con un area de 417 m? y sera ubicada en
Piura Futura, a 6 km del nuevo intercambio vial que une las carreteras de Piura hacia Chiclayo,
Paita y Sullana. Su cadena logistica estara conformada por proveedores, distribuidores y
puntos de venta. De esa manera, los proveedores que necesita Mangu son principalmente de
mango y de insumos como levadura, azucar rubia, agua y botellas de vidrio. Los principales
estan detallados en el Anexo 1. Ademas, considerando que primero se plantea comenzar la
venta en Piura, que el estudio de mercado mostré que el 29% de los potenciales clientes
compran sus licores en supermercados y que Listo es la Unica cadena de tiendas de
conveniencia de la ciudad, se han establecido los siguientes puntos de venta, tal como lo
muestra la Tabla 21. Luego, la meta seria expandirse a licorerias, ya que es el segundo lugar —
con 23% — en que el publico objetivo compra productos similares a Mangu.
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Tabla 21. Puntos de venta de Mangu

Tienda Sede

Tottus Open Plaza

Metro San Eduardo

Metro Plaza del Sol 2

Plaza Vea Real Plaza

Plaza Vea Av. Grau

Makro Av. Prolongacion Sanchez Cerro S/N, Piura
Makro Av. Sanchez Cerro Sublote B, 1A Distrito 26 de octubre
Maxiahorro Av. Martires de Uchuraccay

Maxiahorro Av. Sanchez Cerro

Maxiahorro Cayetano Heredia 339

Listo! Av. Grau

Listo! Av. Ramén Mugica

6.4 Promocion

La promocién también es una variable fundamental del aspecto comercial, en medio
del actual ecosistema digital se plantea como estrategia la publicidad por redes sociales,
marketing digital.

Los principales canales generadores de traficos y awareness serdn Facebook e
Instagram, pues estas redes cuentan con 24 millones y 5.2 millones de usuarios activos
mensuales, respectivamente y siguen creciendo (Hootsuite & We are Social, 2021).

Por un lado, en la pagina de empresa en Facebook, es decir, una fanpage se realizaran
publicaciones acerca del producto tomando en cuenta los horarios pico. Ademas, de hacer uso
de la tienda virtual para exhibir los productos, personalizar el inventario, acceder a
estadisticas, dar a conocer ofertas y sobre todo establecer la comunicacion con los clientes.

Por otro lado, hacer uso de Instagram para publicitar el producto mediante fotos e
historias instantaneas, usar hashtags para contribuir a la generacidn de llamadas a la accién y
trabajar con influencers para promocionar el producto con el finde captar la atencién del
cliente.

Las ofertas y promociones que se brindaran para atraer y mantener los clientes se
otorgaron en las fechas especiales del afio, en las que teniendo en cuenta la frecuencia de
compra del cliente se otorgara cédigos de descuento para la préxima compra. Estos cédigos
de descuento no seran aplicables sobre otras promociones y pueden ser:

e Undescuento de S/. 25 por compras mayores a S/ 100.
e 10% de descuento en la siguiente compra.

e Una unidad gratis si la compra coincide con el dia de su cumpleafios.






Capitulo 7
Disefio de la linea de produccién

En el presente capitulo se describe el proceso para la elaboracion de licor de mango,
detallando en cada etapa los insumos, herramientas y maquinarias requeridas. Ademas, con
los datos de demanda obtenidos en la investigacion de mercado y el plan estratégico de la
empresa, se determinara la capacidad de produccion, tecnologia y recursos requeridos.
Adicionalmente, se describira la mano de obra de manera general.

7.1 Descripcion general del proceso

La produccion de licor de mango sigue los siguientes procesos (Mendoza Escobar,
2018):

e Recepciéon y almacenamiento: La materia prima e insumos requeridos son
recepcionados, asegurandose del buen estado de éstos. Dentro de esta etapa se
procederd a pesar insumos como mango, levadura y azlcar, para continuar con su
almacenamiento segln las recomendaciones para cada insumo.

e Limpieza: Se eliminaran las impurezas presentes en los mangos, para mantener la
inocuidad de la materia prima y del posterior proceso.

e Pelado y despulpado: Los mangos deberan ser pelados, separando la semilla de Ia
pulpa. La pulpa obtenida serd la materia prima del siguiente proceso.

e Licuado: La pulpa de mango y agua seran licuados con el fin de obtener una mezcla
homogénea. Adicionalmente, teniendo en cuenta el mango tiene 13°Brix, se agrega el
azUcar necesario para llegar a los 23°Brix requeridos para realizar el proceso de
fermentacion.

e Fermentaciéon: En este proceso, los azucares se degradan en alcohol y diéxido de
carbono, mediante la siguiente reaccién (Vazquez & Dacosta, 2007):

Ce¢H1,0 = 2C,Hs0H + 2C0,

Siendo la levadura la principal responsable de la transformacion, se afiade el 0.25% en
volumen de levadura.

Segun Vazquez y Dacosta (2007), aunque parezca una transformacion simple, la
secuencia de transformaciones para degradar la glucosa hasta dos moléculas de alcohol y dos
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moléculas de bidxido de carbono es un proceso muy complejo, pues al mismo tiempo la

levadura utiliza la glucosa y nutrientes adicionales para reproducirse.

Este proceso tiene una duracion de 3 dias.

Trasiego: Después de tener el mosto fermentado, se separara el liquido a fermentar.
Destilacidon: Proceso en el que se separa el alcohol y los compuestos aromaticos
mediante un aporte controlado de calor. Los compuestos volatiles se evaporan segun
su temperatura de ebullicidn. Por lo cual, se debe aprovechar el “cuerpo” del destilado,
gue comprende el alcohol etilico, cuyo punto de ebullicién es de 78.5°C, rechazando
las “cabezas” que comprenden los ésteres, acetaldehido y los alcoholes superiores y
las “colas” que comprende el furfural.

Seguin la Norma Técnica Peruana 211.009.2012 de Bebidas alcohdlicas. Licores.

Requisitos (Instituto Nacional de Defensa de la Competenciay de la Proteccion de la Propiedad

Intelectual, 2013), el grado alcohdlico a 20°C en % v/v debe ser como minimo 15% y como

maximo 45% para ser considerado como un licor. Adicionalmente, debe tener un maximo de
100 mg/ 100 mL de metanol.

Maduracion: Las bebidas destiladas requieren de un periodo de maduracién antes de
su consumo. Durante este proceso, se produce una estructuracion fisica del etanol y
agua, cambidndole las propiedades la maduracion. Para lo cual, los materiales
utilizados son muy importantes, puesto que si, por ejemplo, se utilizara el plastico, la
calidad del destilado seria menor, por lo que usualmente se utilizan barriles.

El almacenamiento en barriles de madera produce una alta extraccion etandlica de los

componentes de la madera en el destilado, dando lugar a un color amarillo dorado del

destilado. Simultaneamente se producen reacciones de oxidacion del etanol, alcoholes

superiores y aldehidos con formacién de acidos, que reaccionan con los alcoholes formando

ésteres con sabor especifico (Coldea, Mudura, & Socaciu, 2017).

Todo lo anteriormente explicado se ha plasmado en la Figura 29 a través del diagrama

de operaciones del proceso, asi como en la Figura 30 mediante el diagrama de flujo del mismo.
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Figura 29. Diagrama de operaciones de Mangu
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Figura 30. Diagrama de flujo de Mangu
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7.2 Capacidad de produccion

Para determinar la capacidad de la planta se considera el estudio de mercado y el plan
estratégico realizado. Uno de los objetivos estratégicos es satisfacer el 3% de la demanda de
licores en Piura con Mangu en 5 afios, para alcanzar esta cantidad es necesario que la planta
de produccidn cuente con una capacidad maxima de produccion equivalente a 42 576 botellas
de 750ml por afio. El disefio de la planta debe considerar la maxima produccién necesaria
dentro de 5 afios, asi como la disponibilidad de la principal materia prima de este producto.

La disponibilidad del mango como materia prima para este tipo de procesos
industriales es de 6 meses durante todo el afio por lo que durante este periodo debe
producirse la cantidad de botellas suficientes para cubrir la demanda de todo el afio. En este
sentido, la capacidad maxima de la planta equivale a 7096 botellas cada mes, y considerando
24 dias laborables por mes y 7 horas de trabajo efectivas, tenemos que la capacidad maxima
diaria debe ser de 296 botellas.

7.3 Materia prima e insumos

Para la produccién de licor de mango seran utilizados mangos maduros de descarte
provenientes de la Regidn Piura, siendo ésta la region que concentré el 96.1% de la produccidn



nacional en el 2019 segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (de ahora en
adelante INEI). Adicionalmente, se requerirdn insumos como agua, levadura activa y azucar
para el proceso de fermentacion, ademas de otros productos para envasar como botellas de
vidrio con sus respectivas tapas y etiquetas. Los proveedores de estos Ultimos y de los insumos
fueron mapeados y se presentan en el Anexo 1.

En la Tabla 22 se representa la cantidad de materia prima partiendo de una base de
100 kg de mango las cuales varian de acuerdo con las proporciones arrojadas en la
experimentacion, mientras que en la Tabla 23 se muestran los insumos a utilizar en la
preparacion del licor. El uso de estas cantidades da como resultado 142.06 kg de licuado, 94.70
L de mostoy 12.32 L de destilado.

Tabla 22. Materia prima

Materia prima  Cantidad Unidades
Mango 100.00 kg

Tabla 23. Insumos

Insumos Cantidad Unidades
Pulpa 60.60 kg
Azucar 20.29 kg
Levadura 0.30 kg
Agua 60.86 kg

7.4 Maquinaria y equipos3

Para el proceso productivo sera necesario la utilizacién de las siguientes maquinarias y
equipos como se observan en la Tabla 24 y Ia

Tabla 25 respectivamente.

Tabla 24. Maquinaria

Maquinaria Unidad Capacidad total
M4dquina lavadora de fruta 1 300 kg/h
Maquina despulpadora de fruta 1 250 kg/h
Licuadora industrial 2 251L

3 Para colocar el precio de cada una de las maquinas o equipos se ha considerado para el tipo de cambio un valor de S/.3.98,
mds un 30% por costos de importacién
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M4dquina de llenado 251L
Tanque de fermentacion 7500 L
Alambique de cobre / destilado 2500 L

Maquina tapadora 800 botellas por hora

10 — 15 piezas/min

R R RN R

Mdquina etiquetadora automatica

Tabla 25. Equipos

Equipos

Balanza industrial
Bomba sanitaria de grado alimenticio
Cintas transportadora

Recipientes para maduracién

De forma detallada, a continuacidn, se describiran las maquinarias y equipos considerados.

Mdaquina lavadora de fruta: Maquina de sistema continuo para el lavado de frutas,
utiliza chorros de agua a presion y burbujas para girar constantemente las frutas y
garantizar la limpieza de esta, que se muestra en la Figura 31, con sus caracteristicas
mostradas en la Tabla 26.

Figura 31. Maquina lavadora de frutas

Tabla 26. Descripcion de la maquina lavadora

Atributo Valor

Marca Joyshine

Capacidad 300 kg/h

Voltaje 380v/220v 50Hz/50Hz
Dimensiones (L*W*H) 2500*1000*1300mm
Precio s/. 20324

Peso 600kg

Nota: Elaborado a partir de Alibaba (2021)
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e Magquina despulpadora de fruta: Para obtener la pulpa de mango necesario, para la
obtencidn del mosto, es necesario separar la semilla de la esta fruta. La maquina se

muestra en la Figura 32, mientras que sus caracteristicas se muestran en la Tabla 27.

Figura 32. Maquina despulpadora de frutas

Tabla 27. Descripcion de maquina despulpadora

Atributo Valor

Marca Labelong
Capacidad 250 kg/h
Voltaje 380v
Dimensiones (L*W*H) 1000*830*948
Precio s/. 10 348

Nota: Elaborado a partir de Alibaba (2021)

Maquina licuadora industrial: Maquina con una potencia de 1.5 caballos de fuerza la
cual se desarrollard en la operaciéon de licuacion. Mostrandose en la Figura 33,
mientras que sus caracteristicas se muestran en la

Tabla 28.
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Figura 33. Licuadora industrial

Detalle de disefio
de cuchilla

Tabla 28. Descripcion de licuadora industrial

Atributo Valor

Material Acero inoxidable 304/316
Capacidad 251L

Voltaje 220VAC/60HZ
Dimensiones 30.5cm*52 cm * 118 cm
Precio 2300 soles

Peso 20 kg

Nota: Elaborado a partir de Cafequipos (2021).

e Madaquina de llenado: Sirve para llenar envases. Al estar en contacto directo con el
producto, garantizar una fiabilidad maxima en términos de higiene y calidad del
producto final. Esta es mostrada en la Figura 34, y sus caracteristicas en la Tabla 29.

Figura 34. Maquina de llenado

Tabla 29. Descripcion de la maquina de llenado
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Atributo Valor

Material Acero inoxidable 304/316
Capacidad 251L

Voltaje 220/110V 50/60 Hz
Potencia 200W
Dimensiones(L*¥*W*H) 1000*440*930

Precio 2064 soles

Peso 35 kg

Nota: Elaborado a partir de Alibaba (2021)

e Madquina tapadora: Se encargard de forma automatica de sellar (tapar) y apretar

correctamente los envases. Esta es mostrada en la Figura 35, y sus caracteristicas en
la Tabla 30.

Figura 35. Maquina tapadora

Tabla 30. Descripcion de la maquina tapadora

Atributo Valor

Material Aluminio

Capacidad 800 botellas por hora
Voltaje 220/110V 50/60 Hz
Potencia 1500W
Dimensiones(L*W*H) 1000*750*1900
Precio 18055 soles

Peso 400kg

Nota: Elaborado a partir de Alibaba (2021)
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e Madquina etiquetadora: Mdquina semiautomatica de etiquetas adhesivas MT-50B, para
botellas redondas, frascos con fechas de caducidad. Esta es mostrada en la jError! No
se encuentra el origen de la referencia., y sus caracteristicas en la Tabla 31.

Figura 36. Maquina etiquetadora
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Tabla 31. Descripcion general de la etiquetadora

Maquinaria/Equipo  Atributo Valor
Material Acero inoxidable 304/316
Precision +1mm
- Capacidad 10 — 15 piezas/min
Magquina Voltaje 220/110V 50/60HZ
Dimensiones (L*W*H) 700*360*450mm
Precio (S/.) 3102.45
Etiqueta Material Etiqueta adhesiva
Ancho 10-130 mm
Botella de PET, Botella de vidrio,
Material botella de plastico, botella de
Botella metal
Diametro 10-180 mm
Longitud 10-200 mm

Nota: Elaborado a partir de Alibaba (2021)

e Alambique industrial: maquina que se emplea para destilar liquidos mediante un
proceso de evaporacion por calentamiento y posterior condensacién por
enfriamiento. Esta es mostrada en la Figura 37, y sus caracteristicas en la Tabla 32.

Figura 37. Alambique industrial

Tabla 32. Descripcion del alambique industrial

Atributo Valor

Modelo A125ST

Capacidad 2500L

Dimensiones 5800mmx2800mmx4500mm
Precio S/. 235410

Material Cobre

Nota: Elaborado a partir de Castafieda Contreras &
Cerdeiia Melgar (2018)

e Tanque de fermentacién: Tal como su nombre lo dice, es utilizado para la fermentacién

de liquidos en su interior. Este es mostrado en la Figura 38 y sus caracteristicas en la
Tabla 33.
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Figura 38. Tanque de fermentacion

Tabla 33. Descripcidon de los tanques de fermentacion

Atributo Valor

Marca HG

Modelo HG - 1500L

Voltaje 220V/380V
Dimensién 40 metros cubicos
Precio S/. 7500

Material Acero inoxidable 304

Nota: Elaborado a partir de Alibaba (2021)

Bomba sanitaria de grado alimenticio: Es necesario contar con una bomba para
alimentar diferentes etapas del proceso y es importante que esta herramienta cuente
con certificaciones sanitarias y sea de grado militar. Esta es mostrada en la Figura 39y
sus caracteristicas en la Tabla 34.

Figura 39. Bomba sanitaria de grado alimenticio
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Tabla 34. Descripcion de la bomba de grado alimentacién

Atributo Valor

Marca Sansun

Capacidad 200m3/h

Voltaje 380v/220v 50Hz/60Hz
Precio s/. 1804

Presion 12 Bar

Nota: Elaborado a partir de Alibaba (2021)

e Balanza electrdnica: Instrumento necesario para la recepcién de materia prima y
pesado antes de entrar al proceso, asi como necesario para obtener medidas exactas
de insumos. Esta es mostrada en la Figura 40 y sus caracteristicas en la Tabla 35.

Figura 40. Balanza industrial

Tabla 35. Descripcion de la balanza industrial

Atributo Valor

Marca TCS

Tipo Digital

Masa 300kgs

Dimensiones 52x42cm

Precio S/.399

Material Acero inoxidable 304

Nota: Elaborado a partir de Mercado Libre (2021)

e Cinta transportadora de frutas: Es necesario tener una cinta transportadora para

transportar los insumos entre el lavado y despulpado. Esta es mostrada en la Figura 41
y sus caracteristicas en la Tabla 36.
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Figura 41. Cinta transportadora de frutas

Tabla 36. Descripcion de cinta transportadora

Atributo Valor

Marca Pack King Automatic Equipment
Masa 100kgs

Dimensiones 100x 30cm

Precio S/. 3968

Material Acero inoxidable 304

Nota: Elaborado a partir de Alibaba (2021)

Recipiente para maduracidn: Las barricas de roble de 225 L son ampliamente utilizadas
en el sector ya que permiten al licor potenciar sus caracteristicas organolépticas,
ademas permiten conservar el producto por largos periodos de tiempo. Estos son
mostrados en la Figura 42 y sus caracteristicas en la Tabla 37.

Figura 42. Barrica de roble

Tabla 37. Descripcion general del recipiente

Atributo Valor
Material Roble francés de diferentes tostados
Capacidad 2251L
Dimensiones Largo: 92 -95cm
Didmetro: 68 — 72 cm
Precio(S/.) 1800

Nota: Elaborado a partir de Cork Pert (2021)
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7.5 Mano de obra

Para la operacién y puesta en marcha de la planta de produccién de licor de mango se
contratara con mano de obra proveniente de la ciudad de Piura, aminorando el desempleo
gue ha generado la coyuntura del COVID-19. Dentro de los cuales se necesitaran 10 operarios

(2 operarios de control de calidad y 8 operarios de produccién), un jefe de produccién, un jefe
de control de calidad y un gerente.



Capitulo 8
Disposicion en planta y localizacién

Teniendo en cuenta todo lo desarrollado en capitulo anteriores, como el plan
estratégico, plan comercial, capacidad de produccién, maquinaria, equipos y mano de obra;
en el este capitulo se analizara y describira la superficie total de la planta, cuales seran sus
areas, como seran distribuidas y en donde se instalara, teniendo en cuenta que no hay espacio
gue condicione la distribucion.

8.1 Analisis y diagrama de interrelaciones

Las dreas que seran parte de la disposicion en planta son las que se detallan en la Tabla 38.

Tabla 38. Areas de planta de produccion

ID Areas de planta
1 Almacén de insumos

2 Area de produccién

3 Areade control de Calidad

4 Almacén de Productos Terminados
5 Banos y vestidores de personal de planta
6 Bafios administrativos

7  Area Administrativa

8 Comedor

9 Patio de maniobras

10 Area de mantenimiento

11 Estacionamiento

12 Tratamiento de agua

13 Transformador eléctrico

Sobre las cuales se ha realizado el analisis de interrelacion siguiendo la leyenda
especificada en la Tabla 39.
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Tabla 39. Cédigo de proximidades

Codigo  Proximidad Color N° de lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas

I Importante Verde 2 rectas

0 Normal Azul 1recta

U Sin importancia

X No deseable Plomo 1 zig-zag

XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag

Ademas, se tienen las razones de proximidad detalladas en |la Tabla 40.

Tabla 40. Razones de proximidad

ID

Razones o motivos

1

Secuencia del proceso
Recepciodn y despacho
Utilizacién del mismo personal
Control de calidad

Necesidad de mantenimiento
Comodidad del personal
Control de limpieza del proceso

Ruido y/u olor

Teniendo una tabla de interrelaciones general de la disposicion en planta entre las

diferentes areas detalladas en la



Tabla 41.

Tabla 41. Analisis de interrelaciones

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
1 |Al 14 (0] X7 X7 0] 0] Al V) u u u
2 E4 Al 16 (0] X8 X8 u 15 u E3 E3
3 14 (0] 0] 0] 0] (0] (0] 0] 0] 0]
4 X7 X7 u u Al u u u u
5 u u X8 u u u u u
6 16 X8 U u u u u
7 X8 (0] X8 16 0] )
8 (0] (0] 0] 0] 0]
9 (0] 0] 0] 0]
10 0] 0] 0]
11 0] 0]
12 0]
13

De lo anterior, se priorizan los pares cuyas proximidades son cruciales para la
distribucién en planta, sacando un resumen en la Tabla 42.

Tabla 42. Pares de interrelaciones

A E | X
1-2 2-3 1-3 1-5
1-9 2-12 2-5 1-6
2-4 2-13 2-10 2-7
4-9 3-4 2-8
6-7 4-5
7-11 4-6
5-8
6-8
7-8
7-10

Lo que, siguiendo con lo establecido en la Tabla 39, se realizé el diagrama de
interrelaciones mostrado en la Figura 43.
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Figura 43. Diagrama de interrelaciones

8.2 Calculo de areas

En el cdlculo de areas de la planta se han utilizado el método Guerchet para el area de

produccién, métodos establecidos para los almacenes y medidas estandares preestablecidas

para el resto de las areas, tal como se describe en el capitulo de metodologia.

Subdrea de limpieza: Para el drea de limpieza se ha considerado una maquina lavadora

y carretillas para el transporte de la materia prima. Ademas, se tiene en cuenta el movimiento

de operarios y personal de planta, tal como se muestra en la Tabla 43.

Tabla 43. Método de Guerchet aplicado a la subarea de limpieza

Elementos Ifm) a(m) h(m) N Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?
Elementos fijos

Lavadora 2.5 1 13 4 2.5 10 10.19 23.07
Elementos maviles

Carretilla 0.7 0.8 0.6 - 2.8

Operario 1 - - 1.65 - 0.5

Operario 2 - - 1.65 - 0.5

Operario 3 - - 1.65 - 0.5

Jefe de Produccién - - 1.65 - 0.5

Jefe de control de

calidad - - 1.65 - 0.5

Total 28.37=29

Subdrea de pelado y despulpado: Para el drea de pelado y despulpado se ha

considerado una maquina peladora y despulpadora de materia prima. Ademas, se tiene en



cuenta el movimiento de operarios y materia prima proveniente del area de lavado, para el
cual se ha realizado el analisis mostrado en la Tabla 44.

Tabla 44. Método de Guerchet aplicado a la subarea de pelado y despulpado

Elementos Im) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?)

Elementos fijos

Peladora y despulpadora 1 0.83 0.95 2 1 0383 1.66 1.25 3.73

Cinta transportadora 8 0.1 0.3 1 1 038 0.8 0.8 2.4

Elementos moviles

Operario 1 - - 1.65 - - 05

Total 6.64 =7

Subarea de licuado: Para el drea de licuado se ha considerado una maquina licuadora
de materia prima. Ademas, se tiene en cuenta el movimiento de operarios materia prima hacia
la subarea de fermentacion por medio de bombas, como se muestra en la Tabla 45.

Tabla 45. Método de Guerchet aplicado a la subarea de licuado

Elementos Im) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?

Elementos fijos

Licuadora 0.31 0.52 0.12 2 1 0.16 0.32 0.23 2.14

Elementos moviles

Bomba 0.7 0.8 0.6 - 1 0.56
Operario 1 - - 1.65 - - 05
Total 3.2=35

Subdrea de fermentacion: Para el drea de fermentacion se ha considerado el espacio
para tanques de fermentacion. Ademas, se tiene en cuenta el movimiento materia prima hacia
los tanques por medio de bombas sanitarias de grado alimenticio, realizando el analisis

mostrado en la Tabla 46.



Tabla 46. Método de Guerchet aplicado a la subdrea de fermentacién

Elementos Im) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?

Elementos fijos

Tanques de fermentacion 1.9 195 1.65 1 2 371 3.71 3.71 22.23

Bomba 0.5 0.4 1 2 1 0.2 0.4 0.3 0.9

Elementos moviles

Operario 1 - - 1.65 - - 05

Total 23.63 = 24

Subdrea de destilacion: Para el area de destilacion se ha considerado la utilizacion de
alambiques industriales y el movimiento de un operario, como se muestra en la Tabla 47.

Tabla 47. Método de Guerchet aplicado a la subarea de destilacion

Elementos Im) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?

Elementos fijos

Alambique industrial 5.8 2.8 1 1 1 16.24 16.24 16 48.48

Elementos moviles

Operario 1 - - 1.65 - - 05

Total 48.98 ~ 49

Subarea de maduracion: Para el area de maduracion se ha considerado el espacio para
almacenar 80 barricas de roble, lo requerido para almacenar la produccién. Se ha utilizado el

método de calculo de almacenes.

Tabla 48. Método de calculo de almacenes
para la subarea de maduracion

Barricas de roble 80
Cantidad de barricas apiladas 4
Cantidad de columnas almacenadas 20
Espacio considerado entre barriles 0.15m
Largo del almacén 16.1m
Espacio considerado para el transito 2 m
Ancho del almacén 2.95m
Total 47.5 m?

Ademas, se tiene en cuenta el movimiento de operarios y la bomba sanitaria de grado

alimenticio, como se muestra en la Tabla 49.



Tabla 49. Método de Guerchet aplicado a la subarea de maduracion

Elementos Im) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?)

Elementos fijos

Barricas de roble - - - - - - - - 47.50

Bomba 0.5 0.4 1 2 2 02 0.4 0.3 2.4

Elementos moviles

Operario 1 - - 1.65 - - 05
Operario 2 - - 1.65 - - 05
Operario 3 - - 1.65 - - 05
Total 514 = 52

Subarea de envasado: Para el area de envasado se ha considerado el espacio maquinas
de llenado, etiquetado y tapadora. Ademas, se tiene en cuenta el movimiento de operarios y
la bomba sanitaria de grado alimenticio para el transporte de licor, como se muestra en la
Tabla 50.

Tabla 50. Método de Guerchet aplicado a la subarea de envasado

Elementos Im) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?

Elementos fijos

Llenado 1 044 165 3 1 044 1.76 1.1 2.64
Etiquetado 0.7 036 165 3 1 0.25 1 0.63 1.52
Tapadora 1 075 165 3 1 0.75 3 0.19 4.5
Bomba 0.5 0.4 1 22 02 0.4 0.3 0.9

Elementos moviles

Operario 1 - - 1.65 - - 05
Operario 2 - - 1.65 - - 05
Operario 3 - - 1.65 - - 05
Total 11.06 = 12

Teniendo el total de espacio requerido para cada subarea de produccidn, se puede calcular

el drea requerida para el area de produccion como se detalla en la Tabla 51.



Tabla 51. Area total de produccion

Area de produccién m?
Limpieza 29
Pelado y despulpado 7
Licuado 35
Fermentacién 24
Destilacion 49
Maduracién 52
Envasado 12
Area total 176

Para las areas de almacén de insumos se ha tenido en cuenta el espacio requerido para
almacenar mango, azucar, levadura y botellas. Realizando el cdlculo teniendo en cuenta que
el inventario no es permanente como se muestra en la Tabla 52.

Tabla 52. Método de calculo de almacenes
para la subdrea de almacén de

insumos
Area requerida por palet 1.2 m?
Cantidad de palets requeridos 9
Area requerida para total de palets 10.8 m?
Ancho del almacén 9.4m
Largo del almacén 51m
Total 47.94 m?

Asimismo, se ha seguido el mismo método para el almacén de productos terminados como se

muestra en la Tabla 53.

Tabla 53. Método de calculo de almacenes
para la subarea de almacén de
productos terminados

Cajas por fila 15
Cantidad de filas por palet 4
Cantidad de palets requeridos 5

Ancho del almacén 51m
Largo del almacén 6.8 m
Total 34.68 m?

Para el drea de administracion se ha utilizado la distribucién de oficinas establecida en la
metodologia de calculo de areas, teniendo como resultado lo mostrado a continuacién en la

Tabla 54.



Tabla 54. Calculo de area administrativa

Cantidad Area

Gerencia general 1 20 m?
Jefe de produccién 1 10 m?
Jefe de control de calidad 1 10 m?
Total drea administrativa 40 m?

Para los bafios de administracion se ha utilizado la distribucion de banos establecida en la
metodologia de cdlculo de areas, teniendo como resultado lo mostrado a continuacién en la
Tabla 55.

Tabla 55. Calculo de area de banos y vestidores

Cantidad Area
Administracion 1 3 m

Vestidores y bafio de operaciones 1 9 m

Para el area de estacionamiento se ha tenido en consideracién el espacio requerido para 3
autos, teniendo en cuenta que es recomendable que este espacio se encuentre ubicado junto
al patio de maniobras, para el cual se han considerado el espacio requerido para 3 furgones.
Las dimensiones se encuentran a continuacién en la Tabla 56.

Tabla 56. Dimensiones de vehiculos

Auto Furgoneta
Marca Chevrolet Iveco Daily
Altura 1.517'm 3m
Largo 4.399 m 55m
Ancho 1.735m 2.4m

Para las areas de control de calidad, mantenimiento, tratamiento de agua y transformador
eléctrico se ha tomado en cuentas la distribucion de oficinas establecida en el capitulo de
metodologia, mientras que para el area de comedor se ha tenido en cuenta lo establecido por
el método de Guerchet como se muestra en la Tabla 57.

Tabla 57. Método de Guerchet aplicado el area de comedor

Elementos Im) a(m) h(m) N n Ss(m?) Sg(m?) Se(m?) St(m?)

Elementos fijos

Mesa 1.82 0.76 1 4 1 138 5.53 3.46 10.37

Sillas 0.5 0.5 1.2 3 6 025 0.75 0.5 9

Elementos moviles




Operario 1 - - 1.65 - - 05
Operario 2 - - 1.65 - - 05
Operario 3 - - 1.65 - - 05
Total 20.87 = 21

Las areas restantes de la planta de produccion se detallan en la Tabla 58.

Tabla 58. Area total de la planta de produccién
dividido por areas

ID Areas de planta de produccién m?
1  Almacén de insumos 48
2 Area de produccién 176
3 Areade control de Calidad 8
4  Almacén de Productos Terminados 35
5 Bafios y vestidores de personal de planta 9
6  Bafios administrativos 3
7  Area Administrativa 40
8 Comedor 21
9 Patio de maniobras 30
10 Area de mantenimiento 10
11 Estacionamiento 25
12 Tratamiento de agua 6
13 Transformador eléctrico 6
Area total 417

8.3 Diagrama de bloques

Teniendo en cuenta el diagrama de interrelaciones y el método guerchet para cada
una de las areas de la planta, se han realizado dos diagramas de bloques para la posible
distribucidn de planta, los cuales se muestran en la

Figura 44 y Figura 45.
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Figura 44. Diagrama de bloques 1
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Figura 45. Diagrama de bloques 2
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8.4 Factores modificatorios y limitaciones practicas

A los diagramas de bloques establecidos como base para la disposicién en planta se le
han agregado factores y limitaciones como paredes, puertas y pasillos, con lo que se han
obtenido dos layouts alternativos como se muestra en la Figura 46 y la Figura 47, que brindan
una idea mas concreta de la distribucion.
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Figura 46. Alternativa 1 de layout para distribucion de planta

A.Mantenimiento

Tratamiento de
agua

A. Control
calidad

de
Transformador

[

/1

elé/ct,u'e 0

Almacén de
productos
terminados

Produccion

|Vl

— Patio de
maniobras

Estacionamiento

)

Bafios y
vestidores

Almacén de
insumos

Comedor

A. administrativa

N

SOAIjRJISIUIWpPE
soueg




105

Figura 47. Alternativa 2 de layout para distribucion de planta
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8.5 Analisis de alternativas y seleccion de la mejor opcion

Los criterios establecidos para la seleccion de la mejor alternativa entre los dos

layouts presentados previamente son:

e Ajuste a las relaciones de interrelaciones establecidas

e Menores recorridos entre procesos u operaciones secuenciales

e Comodidad de traslado para el trabajador

e Distribucidn de area uniforme, para facilidad de compra del terreno

Para realizar la evaluacion multicriterio mostrada en la Tabla 59 se le ha asignado un
peso a cada criterio, de manera que el total sea el 100%. Ademas, se han establecido una

escala de puntajes del 1 al 5, donde el 1 es muy malo y el 5 muy bueno.
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Tabla 59. Evaluacion multicriterio de layouts

Alternativa 1 Alternativa 2
Criterios Peso  Puntaje Valor Puntaje Valor
Ajuste a interrelaciones 35 5 175 4 140
Menores recorridos 30 4 120 5 150
Comodidad para el trabajador 25 3 75 4 100
Distribucién uniforme 10 3 30 4 40
Total 100 400 430

A partir de la evaluaciéon multicriterio, se establece que la mejor disposicidén en planta
corresponde a la alternativa 2, pues se ajusta mejor a las necesidades y requerimientos tanto
de produccién como de los trabajadores.

8.6 Localizacion

La localizacidon de la planta determina el desarrollo correcto del proyecto, ya que, esta
relacionada a una serie de factores que facilitan el cumplimiento de este. Al ser este un disefio
de produccidn para la elaboracién de licor de mango a partir del mango de descarte, influyen
distintos criterios como el acceso a la materia prima, y al ser Piura uno de los mds grandes
productores y exportadores de mango a nivel nacional, cumpliria con la aceptacién sobre la
disponibilidad de materia prima. Asimismo, Piura es una de las regiones que presenta una
tendencia a un boom agroindustrial, por lo que se presenta, la disponibilidad de una serie de
areas para el desarrollo de esta tendencia, facilitando asi una evaluacion de distintas opciones
de ubicacién.

8.7 Ubicacion

Para seleccionar la ubicacion mas adecuada para la planta se ha optado primero por
identificar tres candidatas que luego pasaran a ser analizadas mediante el método cualitativo
por puntos para conocer cual es el de mayor puntaje y, por ende, el que mejor cubre las
necesidades de Mangu.

De esa manera tenemos a Tambogrande, La Legua y Piura Futura.

e Tambogrande: Distrito de la costa peruana, ubicado al margen derecho del rio Piura, a
100km del puerto maritimo y cerca de la frontera con Ecuador. Aqui se encuentra el Valle
agricola San Lorenzo, el segundo productor de mangos y limones del pais, con
aproximadamente 42 mil hectareas de produccién agricola; este valle emplea a 18 mil
personas entre productores y trabajadores del campo.

e La Legua: Es un centro poblado ubicado en el distrito de Catacaos, provincia de Piura,
considerado uno de las principales contribuyentes a la economia de la regién y que se
encuentra en vias de desarrollo econémico y social, debido a sus actividades
agroindustriales, mineras, infraestructura vial (se busca consolidar la real vial existente con
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el fin de asegurar el facil acceso a servicios educativos, de salud y el flujo comercial),
portuaria, aeroportuaria y comercio exterior.

e Piura Futura: Es la zona industrial mas moderna del pais y la Unica de la regién norte.
Se encuentra ubicado a 6 km del nuevo intercambio vial que une las carreteras de Piura hacia
Chiclayo, Paita y Sullana. Tiene un 4rea de 65 hectdreas comerciales divida en varias etapas:
zonas para operarios de empresas, areas verdes perimetrales, bermas centrales y espacios
de esparcimiento. Cuenta con mano de obra calificada (y uno de sus principales objetivos es
atraer mas personal), capacidad portuaria (Paita) y conexidn con mercados internacionales
(Ecuador y Brasil). Ha sido desarrollada para soportar trafico pesado, y posee una red de
evacuacion de agua pluvial, una red de alcantarillado disefiada para demandas industriales,
la red de agua potable, la red independiente de agua industria una proyeccién de areas
forestales, una proyeccidn de tratamiento de aguas residuales para riego de dreas verdes
internas, y pistas con pavimentos de concreto. Es asi, que en general, esta gran zona
industrial ofrece los servicios de energia eléctrica, agua potable, agua industrial,
alcantarillado, alumbrado publico, seguridad privada (control de accesos y camaras de
seguridad) las 24 horas del dia y sistema de riego tecnificado para areas verdes comunes.
(Piura Futura, s.f.)

Método cualitativo por puntos

Teniendo en cuenta las posibles ubicaciones de la planta de produccién de licor de
mango mencionadas anteriormente, se hard una evaluacion de éstas con ayuda de algunos
factores que se consideran importantes para la toma de decision. Los factores utilizados se
detallan a continuacién:

e Costos de materia prima: Se toma en cuenta los costos en los que se incurre por la
compra de materia prima para el proceso (mango), incluyendo el costo de transporte.

e Cercania a los puntos de venta: Se toma en cuenta la cercania del lugar de produccién
con los puntos de venta detallados en el plan comercial.

e Costo del terreno: Se toma en cuenta el costo del terreno que varia segin la zona en
la que esté ubicada y el tamafio ligeramente diferente.

e Mano de obra disponible: Se toma en cuenta la mano de obra disponible en las zonas
aledafias, para que los trabajadores puedan dirigirse al centro de trabajo en un tiempo
considerable.

e Servicios basicos industriales: Se toma en cuenta que el terreno a comprar cuente con
los servicios requeridos para el trabajo en la industria, pues en caso no los tuviera,
seria un costo adicional en el presupuesto de inversion.

e Acceso a los canales de distribucion: Se toma en cuenta el estado de las carreteras y
vias de acceso a las instalaciones, de las que partiran los camiones distribuidores a los
centros de venta.
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Tabla 60. Método cualitativo por puntos

Factor Peso Tambogrande La Legua Piura Futura
Calificacion Ponderacion Calificacion Ponderaciéon Calificacion Ponderacion

Costos de 0.24 9 2.16 5 12 5 12

materia prima

Cercania a los

puntos de 0.07 3 0.21 7 0.49 6 0.42

venta

Costo del 0.2 4 0.8 4 0.8 2 0.4

terreno

Manodeobra | 7 0.7 7 0.7 6 0.6

disponible

Servicios

basicos 0.22 6 1.32 4 0.88 9 1.98

industriales

Acceso a los

canales de 0.17 5 0.85 8 1.36 9 1.53

distribucion

Total 1 6.04 5.43 6.13

Como se observa en la Tabla 60, la ubicaciéon que mas se ajusta con lo que busca
Mangu para poder desarrollarse, es la zona industrial Piura futura.









Capitulo 9
Estructura Organizacional

En este capitulo se describe la estructura de la organizacién, asi como el Manual de

Organizacion y Funciones, en los que se identifica, clasifica y ordena los departamentos de la

empresa asignando roles y autoridades.

9.1 Organigrama

En la estructura organizacional plasmada en la Figura 48 se muestra las principales

areas que constituyen la empresa mediante un organigrama de tipo jerarquico. Se describen

los roles de cada uno de los actores de este organigrama:

Gerente: Cabeza y lider de la empresa. Es el que toma las decisiones mas importantes
en la empresa, para lo cual tiene de mano derecha al jefe de produccidn y al jefe de
calidad. A partir de la informacién que estos le proporcionan, se encarga de guiar a la
empresa a los objetivos que desea alcanzar, siguiendo la estrategia establecida.
Analiza, interpreta y busca como mejorar el rendimiento, productividad y utilidades de
la empresa.

Su labor abarca los 3 niveles organizacionales: estratégico, tactico y operativo. En
tanto, las tareas de los jefes de produccién y de calidad se centran en lo tactico; y las
actividades de los operarios de produccion y de calidad se basan en lo operacional.

Jefe de produccién: Encargado de dirigir y gestionar la produccién de la empresa y los
recursos que ello conlleva, de forma eficiente. En este caso, de los licores de 750mL de
Mangu (licor de mango). De esa manera y al no haber un jefe de operaciones — por
ahora — en la empresa, se encargara de toda la logistica necesaria, desde la
planificacion, abastecimiento, distribucién y almacenamiento, hasta el control vy
mantenimiento.

Jefe de calidad: Encargado de velar que se cumplan los estandares de calidad de los
procesos y productos de Mangu, los que deben ser inocuos. Debe evitar o minimizar
las no conformidades, que puedan generar retrabajo, tiempos muertos y/o
insatisfaccion de los stakeholders. Es importante que maneje y garantice el
cumplimiento de la legislacion actual.
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e Operarios de produccién: Son los principales responsables de la transformacion de la
materia prima e insumos en el producto terminado. Deben ser personas atentas a su
trabajo, respetuosas con las indicaciones que se les brinda y capacitadas en el manejo
de las herramientas y maquinas utilizadas, asi como el proceso que se sigue.

e Operarios de calidad: Son los que realizan las tareas pauteadas por el jefe de calidad

como necesarias para garantizar la inocuidad del producto y la correcta ejecucién de
los procesos.

Figura 48. Organigrama Jerarquico de Mangu

Gerente General

4 v

Jefe de Control de
Calidad

Jefe de Produccion

h 4 h 4

Operarios de Produccion Operarios de Control

9.2 Manual de Organizacién y Funciones

Documento en el que se detallan las funciones de cada uno de los puestos de trabajo
definidos en el organigrama con el fin de alcanzar los objetivos de la empresa, manteniendo
transparente y ordenado el flujo de informacion entre las areas.

Tabla 61. MOF Gerencia general

Gerencia general

Cantidad del
1 persona
personal
Jefe inmediato Ninguno

Areas a cargo

Grado de instruccion

Funcioén principal

Otras funciones

Jefe de produccidn, jefe de control de calidad, operarios de produccidn y operarios
de control.

Titulo profesional en Ingenieria Industrial | Administracion de empresas | Relaciones
internacionales

Elaborar, analizar, plantear y hacer seguimiento de proyectos, actividades de gestidn
y planeacidn asegurando los servicios de suministros, mantenimiento, seguro, aseo,
gestién documental.

Asegurar el asesoramiento y la capacitacidon de los colaboradores de las diferentes
areas, incluyendo la gerencia.

Elaborar el presupuesto de ingresos y egresos de la empresa de acuerdo con las
disposiciones legales.

Administrar las bases de datos y sistemas de informacién para atender solicitudes de
los colaboradores.
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Gerencia general

Cumplir con los pagos puntuales de sueldos, impuestos, servicios publicos, bienes
muebles e inmuebles, asi como las respectivas declaraciones.

Investigar acerca de tecnologia de punta para aumentar la competitividad de la
empresa.

Organizary actualizar la base de datos de los clientes.

Realizar periddicamente las proyecciones de venta de alcohol.

Elaborar planes de promocidn y publicidad del producto.

Tabla 62. MOF Jefe de produccién

Jefe de produccién

Cantidad del
personal

Jefe inmediato

Areas a cargo

Grado de instruccion

Funciodn principal

Otras funciones

1 persona
Gerencia general
Operarios de produccién

Titulo profesional en Ingenieria Industrial | Ingenieria de produccién | Ingenieria de
alimentos.

Elaborar y velar por el cumplimiento del programa de produccion de manera
eficiente, ahorrando recursos humanos vy fisicos; y de acuerdo con el presupuesto
asignado y las proyecciones anuales de ventas.

Hacer seguimiento y control al inventario de materia prima e insumos y producto.
Apoyar a la gerencia general en la toma de decisiones con el fin de mejorar el proceso
productivo.

Elaborar estadisticas e informes de la produccion mensual de licor.

Velar por el cumplimiento de los requisitos relacionados con la seguridad y salud en
el trabajo.

Documentar las anomalias en el proceso productivo.

Redactar y enviar las solicitudes de adquisicion de maquinaria, equipos, materia
prima e insumos.

Tabla 63. MOF Jefe de control de calidad

Jefe de control de calidad

Cantidad del
personal

Jefe inmediato
Areas a cargo

Grado de instruccion

Funcidn principal

Otras funciones

1 persona

Gerencia general

Operarios de control de calidad

Titulo profesional en Ingenieria de alimentos | Ingenieria Quimica, Quimica Industrial

Elaborar, ejecutar y hacer seguimiento de los planes de calidad de la materia prima
(mango), insumos y producto (licores)

Documentar los procesos de calidad

Documentar las inconformidades de los productos.
Elaborar mapa de riesgos

Apoyar en las auditorias internas

Implementar un sistema de gestion de calidad
Coordinar la adquisicidn de certificaciones de calidad
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Tabla 64. MOF Operarios de produccion

Operarios de produccion

Cantidad del
personal

Jefe inmediato

Areas a cargo

Grado de instruccion

Funcién principal

Otras funciones

8 personas
Jefe de produccion
Ninguna

Titulo profesional técnico en Ingenieria Industrial | Ingenieria de Alimentos |
Industrias Alimentarias

Asistir técnicamente y realizar el proceso de produccion cumpliendo con las
especificaciones establecidas.

Cumplir con el acuerdo confidencial sobre informaciéon relacionado con la
formulacidon del producto, asi como las caracteristicas técnicas de produccion.
Participar en la actualizacion de la documentacién de los procesos y procedimientos
del area de produccion.

Responder por la materia prima e insumos mientras se esté utilizando el proceso
productivo.

Recibir y almacenar la materia prima e insumos, asi como informar con la debida
anticipacidn al jefe de produccidn el requerimiento de estas.

Reportar incidencias sucedidas en el proceso productivo.

Realizar el mantenimiento de sus equipos.

Tabla 65. MOF Operarios de control de calidad

Operarios de control de calidad

Cantidad del
personal

Jefe inmediato
Areas a cargo

Grado de instruccion

Funcién principal

Otras funciones

2 personas

Jefe de control de calidad

Ninguna

Titulo profesional técnico en Industrias Alimentarias

Realizar muestras fisicas y organolépticas a la materia prima, insumos y producto
obtenido, asi como documentar los resultados, garantizando que se cumplan con los
estandares de calidad.

Participar en las investigaciones para incrementar la calidad del producto
Contribuir con ideas para mejorar los indices de calidad y también los procesos de
calidad.

Llenar y enviar las fichas técnicas acerca de las caracteristicas de la materia prima,
insumo y producto.




Capitulo 10
Analisis econédmico y financiero

El disefio de una planta para la elaboracion de licor a base de mango responde a una
necesidad de revalorizar el mango de descarte generado durante la produccién de esta fruta
para su exportacidon o consumo nacional. Actualmente, la proporcion de mango de descarte
del total de mango producido varia entre el 15 y 25% teniendo un precio, en el mejor de los
casos, de s/. 0.50 por kilo.

Asimismo, existe una oportunidad de negocio que puede ser aprovechada, si bien es
cierto, a causa del confinamiento hubo un decrecimiento importante en el sector de las
bebidas alcohdlicas durante el ano 2020, las proyecciones indican que este mercado entrard
en un periodo de recuperacién y crecimiento constante a partir del afio 2022, esto lo sustenta
la consultora Euromonitor (2021) cuando afirma que “esto sera impulsado por los
consumidores que reanudaran la socializacion fuera del hogar, yendo a restaurantes, bares y
lugares similares”, lo que posibilita que este proyecto sea sostenible econdmicamente.

10.1 Presupuestos

Se detallaran los presupuestos de inversion inicial, ingresos, inversion de capital por
periodo y el presupuesto de costos y gastos necesarios para la realizacidon de este proyecto.

10.1.1 Presupuesto de inversion

Contemplando un horizonte de 5 afios de evaluacion del proyecto, este requerird una
inversion inicial de S/. 764,363.05, el cual sera utilizado para poner en marcha el proyecto. Se
plantea que este financiamiento se obtenga a partir del capital de los socios de la empresa y
de inversionistas angeles a quiénes se busca persuadir de la rentabilidad del proyecto en
comparacion con otras fuentes de inversidn existentes.

De esta manera, incluye inversion en infraestructura, gastos pre operativos, la compra
de maquinaria y de los equipos, como se detalla en la Tabla 66; cabe resaltar que para la
adquisicén tanto de la maquinaria como de los equipos se ha considerado que el costo de 1
délar es igual a 3.98 soles.
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Tabla 66. Presupuesto de inversion inicial

Cantidad Total

Gastos pre operativos $/1,117.00
Constitucién Empresa $/500.00
Verificacion Nombre en RR.PP S/40.00
Separacién Nombre en RR.PP S/ 50.00
Licencia Funcionamiento S/150.00
Inscripcion en RR.PP S/ 177.00
Estatutos S/200.00
Capital inicial de trabajo S/ 242,683.20
Infraestructura S/ 50,000.00
Terreno (20x30m?2) 1 $/50,000.00
Magquinaria S/ 458,707.45
Lavadora de fruta 1 S/ 20,324.00
Despulpadora 1 S/ 10,348.00
Licuadora industrial 1 S/23,000.00
Llenado 1 S/ 2,064.00
Taponador automatico 1 S/ 18,055.00
Bomba sanitaria de grado alimenticio 1 S/ 1,804.00
Alambique industrial 1 S/ 235,410.00
Tanque de fermentacion 2 S/ 15,000.00
Etiquetadora automadtica 1 S/ 3,102.45
Barricas de roble 72 S/ 129,600.00
Equipos $/5,469.00
Balanza industrial $/399.00
Cinta transportadora S/5,070.00
Total S/ 757,976.65

Se considera que la inversion de capital para los primeros 5 afios de operaciéon
corresponden al 15% de las ventas (las cuales se detallan mas adelante), como se muestra en
la Tabla 67.

Tabla 67. Inversidn de capital por periodo

Periodo Capital Variacidn de capital
0 S/ 249,069.60
1 S/ 249,069.60 S/ 9,962.78
2 S/ 259,032.38 S/ 10,361.30
3 S/ 269,393.68 S/ 10,775.75
4 S/ 280,169.43 S/ 11,206.78
5 S/ 291,376.20

En la estimacion de este presupuesto se considera un margen de error del 10%, pues
el precio que se ha establecido para cada adquisicién se basa en aquellos que fija el mercado,
el cual es susceptible a cambios por la pandemia y por la situacion politica.
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10.1.2 Ingresos

En el primer afo de funcionamiento se contara con una capacidad anual de 42 576
botellas, cuyo precio de venta sera S/. 39.00, y de acuerdo con el plan estratégico de la
empresa, la proyeccién de ventas durante los préximos 5 afios se basa en un crecimiento
promedio del 4% en ventas cada ano, recibiendo los ingresos que se detallan en la Tabla 68,
los cuales incluyen el IGV.

Tabla 68.. Proyeccion de ventas

Periodo Ingresos

S/ 1,660.464.00
S/ 1,736,882.56
S/ 1,795,957.86
S/ 1,867,796.18
S/ 1,942,508.02

T b W N -

10.1.3 Presupuesto de costos y gastos

Dentro de los gastos operativos se tienen los costos variables, costos fijos, gastos de
personal y gastos de venta necesarios para las operaciones de produccién y la gestion de la

organizacion.

Los costos por materia prima, insumos y packaging, se han calculado para un periodo
mensual como se detallan en Tabla 69, obteniendo un total un valor en costos equivalente a
S/140.599,23.

Tabla 69. Costos variables mensuales

Unidades Precio Vta Unit. Total
Materia prima $/32.410,85
Mango (kg) 43214,47 /0,75 $/32.410,85
Insumos S/28.713,18
Agua (L) 26302,17 $/0,10 S/2.630,22
Levad-ura activa (Saccharomyses 13151 $/25,00 $/3.287,75
Cerevisiae) (kg)
Azucar (kg) 8767,39 S/2,60 S/22.795,21
Packaging $/79.475,20
Botella de vidrio 750 ml + tapa Pilfer 42576 S/1,70 S/72.379,20
Etiquetas 42576 S/0,10 S/4.257,60
Cajas de cartén (12 unidades) 3548 S/0,80 S/2.838,40
Total $/140.599,23

Los costos que representan el uso de electricidad necesaria para el funcionamiento de
las maquinas, su posterior mantenimiento y el uso de agua, se han calculado para un periodo
anual y se muestran en la Tabla 70.
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Tabla 70. Costos fijos anuales

Servicio Total

Agua S/ 3,675.00
Luz S/ 21,200.00
Mantenimiento S/ 7,612.49

Los gastos de personal para la operacidn de la empresa, se han calculado de manera
anual y se ha considerado 1 gerente general, 1 jefe de produccion, 1 jefe de control de calidad,
8 operarios de produccion y 2 operarios de control de calidad, como se detalla en la Tabla 71.

Tabla 71. Gasto de personal anual

Personal Total

Gerente general S/ 3.000,00
Jefe de produccién S/ 2.000,00
Jefe de control de calidad S/ 2.300,00
Operarios de produccién S/ 1.000,00
Operarios de control de calidad S/ 1.200,00
N2 Sueldos 12

Sueldo total colaboradores S/ 212.400,00
CTS + Gratificacion S/ 17.700,00
Pago total gasto administrativo anual S/ 230.100,00

Los gastos para solventar las operaciones de la venta de las botellas de licor de mango
han sido calculados de manera anual y se consideran los gastos de publicidad y promocién, asi
como la contratacidn de servicios de terceros, que incluyen gastos de limpieza, vigilancia,
distribucién y comercializacion del producto, como ser puede ver en la Tabla 72.

Tabla 72. Gastos de venta anual

Gastos de venta Total
Publicidad y promocion con IGV S/ 7,500.00
Servicio de terceros con IGV S/ 35,500.00

Teniendo en cuenta que la planta operard 6 meses al afio por la estacionalidad del
mango para la produccién de licor, el costo y gasto anual asciende a S/ 1 238 936.90

10.2 Flujo de caja econdmico

Se elabord un flujo de caja econédmico para un periodo de 5 afios de evaluacién como
se muestra en la Tabla 73, en el que el capital de trabajo, los gastos preoperativos y la compra
de activos constituyen el flujo de inversion; los ingresos reflejan la proyeccién de ventas que
se quiere tener ofertando el producto a un precio de S/. 39 y con un crecimiento del 4% afio
tras afo; y tanto los costos y gastos como el pago de impuestos conforman los egresos de este
proyecto. Asi se obtiene flujos positivos desde el primer aio de funcionamiento de la planta
hasta el ultimo afio de evaluacion de este.
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Tabla 73. Flujo de caja econémico

0 1 2 3 4 5
Inversion S/ 764,363.05 S/ 249,069.60 S/ 259,032.38 S/ 269,393.68 S/ 280,169.43
Operacion
Ingresos S/ 1,660,464.00 S/ 1,726,882.56 S/ 1,795,957.86 S/ 1,867,796.18 S/ 1,942,508.02
Egresos S/ 1,238,936.90 S/ 1,398,376.68 S/ 1,426,182.41 S/ 1,455,100.38 S/ 1,485,175.06
Costos y gastos S/ 1,149,182.89 S/ 1,149,182.89 S/ 1,149,182.89 S/ 1,149,182.89 S/ 1,149,182.89
IGV S/ - S/ 89,754.01 S/ 121,359.99 S/ 131,896.90 S/ 142,855.29 S/ 154,252.01
IR S/ - S/ 127,833.79 S/ 145,102.62 S/ 163,062.20 S/ 181,740.16
Liquidaciéon S/ 291,376.20
FCE S/ 764,363.05 S/ 172,457.50 S/ 69,473.50 S/ 100,381.77 S/ 132,526.37 S/ 748,709.16

10.3 Evaluacién econdémica y financiera

A partir de los flujos de caja econdmico obtenidos cada afio, se esperan obtener indicadores financieros alentadores, tales como un valor
actual neto positivo que cubre y rebasa las exigencias esperadas, ademas de una generacion de valor y una tasa de interna de retorno reflejando

rentabilidad anual y haciendo que este proyecto sea financieramente viable.

10.2.1 Valor actual neto (VAN)

Se calcula el valor actual neto, como lo muestra la ecuacién (5), con una tasa de descuento establecida para este proyecto de inversion
del 13%, y teniendo en cuenta los flujos de caja econdmicos de cada afio.

VAN = —764,363.05 +

172,457.50,

69,473.50,

100,381.774

132,526.37,

748,709.165

(1+0.13)!

(1+0.13)?

(1+0.13)3

(1+0.13)*

o013 - »08828

(5)
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El resultado del valor actual neto es positivo, lo que significa que es recomendable
realizar la inversién, ademas de obtener una generacion de valor de S/. 2,088.28 respecto a la

mejor alternativa de inversion.
10.2.2 Tasa interna de retorno (TIR)

Para obtener la tasa interna de retorno se iguala a 0 lo empleado anteriormente, la
ecuacion (5), tal y como se muestra en la ecuacién (6).

172,457.50, + 69,473.50, 4 100,381.77; 4 132,526.37,
(14+0.13)*  (1+0.13)2 (1+0.13)2  (1+0.13)*

TIR = 0 = —764,363.05 +
(6)

748,709.165
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Este indicador también respalda la inversidn en el proyecto, puesto que se obtiene una
tasa interna de retorno del 13%, proporcionando al proyecto una rentabilidad superior a la
mejor alternativa de inversidn.

Teniendo diversas fuentes de rentabilidad en las que un inversionista puede depositar
su dinero a plazo fijo esperando obtener al final de cierto periodo una cantidad considerable
de ganancia, se hace una comparacion con la Tasa de Rendimiento Efectiva Anual (TREA) de
una entidad financiera y la Tasa Interna de Retorno (TIR) de este proyecto.

Se encontré a través de la herramienta Costo y Rendimiento de Productos Financieros
en la Superintendencia de Banca, Seguros y AFP, la TREA del Banco de Crédito del Peru, la cual
es 2.25% (Superintendencia de Banca, Seguros y AFP, 2021), por lo que a través de tasas
equivalentes se obtiene una rentabilidad al finalizar los 5 afios de 11.8%, mientras que la
rentabilidad de este proyecto es de 13%.

Con la informacién que brindan los indicadores analizados y la comparacion del
proyecto con los productos financieros disponibles, demuestran que las cifras del proyecto
son atractivas, sostenibles y seguras para la inversion.



Capitulo 11
Prototipo

11.1 Objetivos de la experimentacion
Los objetivos de la experimentacion son los siguientes:

11.1.1 Objetivo general:

e Verificar la prefactibilidad de realizacion del producto final.

11.1.2 Objetivos especificos:
e Obtener datos mas precisos sobre el balance de materia y poder disefiar de mejor
manera la planta de produccidn a partir de la-capacidad requerida.

e Analizar la interaccién que tiene el publico objetivo con el producto final.
e Corregir errores en el proceso en caso los hubiera.
11.2 Diseiio de prototipo

El prototipo del producto final consistird en licor de mango hecha a partir de mango de
descarte de manera artesanal. Este sera presentado en un envase de vidrio de 300 ml con tapa
tipo Pilfer, el cual tendrd una etiqueta en la que se presentara el logo de la marca “Mangu”.

11.3 Desarrollo de la elaboracion

Dentro del desarrollo de la elaboracién del prototipo se tuvo una definiciéon de la
cantidad de muestras, ensayo con variacion en la cantidad de agua y elaboracién del prototipo
final.

11.3.1 Definicion de cantidad de muestras

Para la etapa experimental del proyecto, en el que se hara el prototipo del producto
final se establecieron ciertos criterios para definir la cantidad de muestras a utilizar. Entre
estos estdn:

e Cantidad minima de ° Brix para una correcta fermentacién
e Cantidad de pulpa de mango

e Cantidad de agua adicionada

e Cantidad de levadura afadida
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De los criterios antes mencionados, el que podria causar una diferencia significativa en
el resultado final es la cantidad de agua afadida, debido a que la densidad de la pulpa del
mango no permitiria una correcta destilacion sin la cantidad de agua correcta, por lo que se
establecid hacer una variacién de ésta en los prototipos. Adicionalmente, se mantuvieron
constantes las otras variables.

11.3.2 Ensayo con variacion en la cantidad de agua

Para la elaboracién del ensayo con variacion en la cantidad de agua se ha seguido con
el flujo de proceso establecido, el cual se describe a continuacién (Escobar, 2018):

e Recepcidon y almacenamiento: Se hizo la recepcidn de los siguientes insumos el 21 de
setiembre del 2021, que se muestran en la Tabla 74.

Tabla 74. Insumos para la elaboracidon del ensayo
con variacion de agua

Insumo Cantidad
Mango Edward Skg

Azlcar rubia 1lkg
Levadura seca activa SafAle S-04 10g

Agua 1.5L
Botella de vidrio 2 de 500mL

e Limpieza: Se procedié a limpiar los mangos para separar contaminantes y evitar
deficiencias en el proceso.

e Peladoydespulpado: Utilizando un cuchillo se procedid a pelar los mangos y a quitarles
la pulpa, que serd la materia prima principal del prototipo.

e Licuado: Utilizando una licuadora, se procedié a licuar la pulpa de mango extraida
anteriormente junto con agua, obteniendo una mezcla homogénea. En este proceso
se midié los grados Brix de la mezcla inicial con ayuda de un refractémetro, el cual fue
de aproximadamente 13°Brix en cada una de las muestras.

e Fermentacidn: Utilizando baldes con tapa de 3.5L de capacidad y mangueras
transparentes de % pulgada, se pudo elaborar un tanque artesanal de fermentacion
para realizar el proceso con la mezcla homogénea obtenida anteriormente, a la cual se
le afiadid azucar hasta llegar a los 23°Brix aproximadamente en cada una de las
muestras, ademas de 0.25% del volumen de levadura seca activa, cuyos pesos se
establecieron con una balanza gramera.

El proceso de fermentacion duré 3 dias a una temperatura aproximada de 20°C. La
descripcidon de cada una de las muestras se encuentra en la Tabla 75y Tabla 76.
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Tabla 75. Descripcion del contenido
de la muestra 1

Muestra 1

Insumo Cantidad
Mango 1738 gr
Pulpa de mango 985 gr
Agua 500 mL
Azlcar 191 gr
Levadura 3gr

Tabla 76. Descripcion del
contenido de la muestra 2

Muestra 2

Insumo Cantidad
Mango 1702 gr
Pulpa de mango 911 gr
Agua 900 mL
Azlcar 305 gr
Levadura 4gr

e Trasiego: Después de tener el mosto fermentado, se separd el liquido a fermentar.

e Destilacién: Utilizando un equipo de destilacion simple*, tomando 500 mL de cada una
de las muestras, se procedié a realizar la destilacion obteniendo 80mL de licor de la
muestra 1 y 85mL de la muestra 2. Utilizando un alcoholimetro se determiné que el
grado alcohdlico para ambos destilados fue de 25°GL.

e Maduracion: En un envase de vidrio se dejéo madurar el licor por 30 dias.

De lo anterior mencionado se puede concluir que no hay una diferencia debido a la cantidad
de agua afiadida.

11.3.3 Elaboracion del prototipo final

Para la elaboracién del prototipo final se ha seguido con el flujo de proceso
establecido, el cual se describe a continuacion:

4 1 refrigerante Serpentin 300 mL. Esmerilado 24/29, 2 Soportes Universales Integrales (Cada soporte contiene: 1 Base 29 x
14 cm, 1 Barra 56 cm de alto y 10 mm @),1 Pinza para matraz Erlenmeyer, 1 Pinza de tres dedos con nuez incorporada, 1
Doble nuez 6-20 mm, 1 Aro de soporte 65 mm @ con nuez incorporada, 1 Aro de soporte 80 mm @ con nuez incorporada, 1
Aro de soporte 100 mm @ con nuez incorporada, 1 Vaso de precipitado de 500 mL, 1 Matraz de destilacién 500 mL.
Esmerilado 24/29, 1 Cabezal de destilacién. Esmerilado 24/29, 1 Tapdn para cabezal-termdmetro, 1 Alargadera de
Destilacién. Esmerilado 24/29, 1 Probeta de 500 mL, 1 Mechero Bunsen, 1 tripode para Mechero Bunsen, 1 Rejilla de Ceramica
15 x 15 cm, 1 Termdémetro de Alcohol de 0-100°C, 1 Frasco de Perlas de Ebullicion, 1 Soporte para Matraz de Ebullicién, 1
Paquete de clips de seguridad.
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e Recepciéon y almacenamiento: Se hizo la recepcion de los siguientes insumos el 29
de setiembre del 2021, que se muestran en la Tabla 77.

Tabla 77. Insumos para la elaboracidn del prototipo

Insumo Cantidad
Mango Edward 7 kg

AzUcar rubia 1kg
Levadura seca activa SafAle S-04 15¢gr

Agua 15L
Botella de vidrio 1 de 500 mL

Limpieza: Se procedié a limpiar los mangos para separar contaminantes y evitar
deficiencias en el proceso.

Pelado y despulpado: Utilizando un cuchillo se procedié a pelar los mangos y a quitarles
la pulpa, que serd la materia prima principal del prototipo.

Licuado: Utilizando una licuadora, se procedié a licuar la pulpa de mango extraida
anteriormente junto con agua, obteniendo una mezcla homogénea. En este proceso
se midio6 los grados Brix de la mezcla inicial con ayuda de un refractometro, el cual fue
de aproximadamente 13°Brix.

Fermentacién: Utilizando los baldes de fermentacion descritos anteriormente se
procedid a realizar la fermentacidn, anadiéndole azlcar hasta llegar a los 23°Brix
aproximadamente, ademas de 0.25% del volumen de levadura seca activa, cuyo peso
se establecié con una balanza gramera.

El proceso de fermentacion durd 3 dias a una temperatura aproximada de 20°C. La
descripcidon de la muestra se encuentra en la Tabla 78.

Tabla 78. Descripcion del contenido de la

muestra 3
Muestra 3
Insumo Cantidad
Mango 4929 gr
Pulpa de mango 2987gr
Agua 1500 mL
Azlcar 593 gr

Levadura 15gr
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e Trasiego: Después de tener el mosto fermentado, se separd el liquido a fermentar.

e Destilacién: Utilizando un equipo de destilacion simple®, tomando 2500 mL de la
muestra, se procedio a realizar la destilacidon obteniendo 325mL de licor. Utilizando un
alcoholimetro se determind que el grado alcohdlico para ambos destilados fue de
20°GL.

e Maduracién: En un envase de vidrio se dejé madurar el licor por 30 dias.
11.4 Analisis de resultados
Se obtuvieron 325 mL de licor de mango con las siguientes caracteristicas mostradas

en la Tabla 79:

Tabla 79. Caracteristicas organolépticas del
prototipo final

Caracteristicas

Color Transparente
Olor Mango leve
Sabor Mango leve
Grado alcohdlico 20 GL

Lo obtenido se colocé en un envase de vidrio de 300 ml con tapa tipo pilfer, el cual
tiene una etiqueta con el logo de la marca “Mangu” como se muestra en la Figura 49.

5 1 refrigerante Serpentin 300 mL. Esmerilado 24/29, 2 Soportes Universales Integrales (Cada soporte contiene: 1 Base 29 x
14 cm, 1 Barra 56 cm de alto y 10 mm @),1 Pinza para matraz Erlenmeyer, 1 Pinza de tres dedos con nuez incorporada, 1
Doble nuez 6-20 mm, 1 Aro de soporte 65 mm @ con nuez incorporada, 1 Aro de soporte 80 mm @ con nuez incorporada, 1
Aro de soporte 100 mm @ con nuez incorporada, 1 Vaso de precipitado de 500 mL, 1 Matraz de destilacién 500 mL.
Esmerilado 24/29, 1 Cabezal de destilacion. Esmerilado 24/29, 1 Tapén para cabezal-termdédmetro, 1 Alargadera de
Destilacién. Esmerilado 24/29, 1 Probeta de 500 mL, 1 Mechero Bunsen, 1 tripode para Mechero Bunsen, 1 Rejilla de Ceramica
15 x 15 cm, 1 Termémetro de Alcohol de 0-100°C, 1 Frasco de Perlas de Ebullicion, 1 Soporte para Matraz de Ebullicién, 1
Paquete de clips de seguridad.
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Figura 49. Prototipo final

Por lo antes mencionado, se puede concluir que el prototipo final cumple con los
requisitos planteados en el alcance del proyecto.



Conclusiones

De la elaboracién del prototipo se concluye que durante la elaboracién del mosto se
puede agregar mas agua para mejorar el grado alcohdlico y aumentar la cantidad de
producto final ya que se utiliza levadura de buena calidad.

Durante la experimentacion y elaboracion del prototipo es necesario realizar
diferentes pruebas variando los pardmetros mas relevantes con la finalidad de obtener
la formula éptima para producir licor de mango a nivel industrial. En un proceso a
mayor escala, es muy importante no generar sobrecostos innecesarios que elevaran el
precio de cara al consumidor.

Después de elaborar el prototipo y realizar el disefio de planta, se concluye que la
produccién de licor de mango a nivel industrial es econémicamente viable y constituye
una oportunidad de negocio en nuestra region. Este proceso agrega valor a un
producto regional lo que permite mejorar la calidad de vida de muchas personas
dentro de la cadena productiva.

Después de la realizacién del estudio de mercado y prototipo se concluye que el
producto cuenta con la aceptacion necesaria para ser comercializado y ademas cuenta
con caracterizas organolépticas propias de la categoria licores.

Existe gran cantidad de proveedores maquinaria e insumos para procesos industriales
de destilado, asi como abundante materia prima en nuestra region.

La estacionalidad del mango solo permite producir en una temporada del afio, pero
tener un proceso de maduracion permite mantener el licor por mas tiempo para
abastecer el mercado durante el resto del afo.

El contexto econdmico, social y politico han influido considerablemente en el
incremento de los precios de maquinas, insumos y demas implementos necesarios
para este proyecto por lo que, en caso quiera llevarse a cabo, los precios deben ser
actualizados con precios post pandemia y con el tipo de cambio vigente
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Apéndices
Apéndice A

Durante la elaboracién del prototipo se han utilizado mangos Edward como materia
prima principal, la cual se puede apreciar en la jError! No se encuentra el origen de la
referencia..

Figura 50. Prototipo: mango Edward

Adicionalmente, se utilizé levadura marca SalAle S-04, como se aprecia en la jError!
No se encuentra el origen de la referencia.

Figura 51. Prototipo: levadura
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Por otro lado, se peld el mango y se pesd la pulpa en una balanza gramera,
previamente tarada, para tener datos de balance de masa, como se aprecia en jError! No se
encuentra el origen de la referencia.

Figura 52. Prototipo: pulpa de mango

La cual fue licuada, junto con agua adicionada, como se muestra en jError! No se
encuentra el origen de la referencia.

Figura 53. Prototipo: Licuado de
pulpa de mango
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Hasta obtener una mezcla homogénea, como en la jError! No se encuentra el origen
de la referencia..

Figura 54. Prototipo: mezcla

homogénea de pulpa

Se le midié los grados Brix a la mezcla homogénea, haciendo uso de un refractémetro,
dando 12°Brix, como se muestra en la jError! No se encuentra el origen de la referencia..

Figura 55. Prototipo: °Brix iniciales de la mezcla
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Posteriormente, se le afadié azucar hasta llegar a los 23°Brix, que son los requeridos
para el proceso de fermentacidn, como se muestra en la jError! No se encuentra el origen de
la referencia..

Figura 56. Prototipo: °Brix finales de la mezcla

La mezcla pasé a una etapa de fermentacién durante 3 dias en dos baldes de
fermentacién previamente preparados, como se muestra en la jError! No se encuentra el
origen de la referencia..

Figura 57. Prototipo: fermentacion de la mezcla

Después del proceso de fermentacion y trasiego de la mezcla, se pasa al proceso de
fermentacion, el cual se realizdé en las instalaciones del laboratorio de Quimica de la
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Universidad de Piura, utilizando un equipo de destilacion simple y con control de temperatura,

como se muestra en la jError! No se encuentra el origen de la referencia..

Figura 58. Prototipo: destilacion del mosto

fermentado

Finalmente, al licor obtenido se le midid el grado alcohdlico utilizando un
alcoholimetro, como se muestra en la iError! No se encuentra el origen de la referencia.

dando como resultado 20° GL.
Figura 59. Prototipo: medida del grado

alcohdlico
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Anexo 1

Tabla 80. Proveedores de insumos y productos de packaging

Anexos

Numero de . W Rol en el .
Nombre Ubicacién Expectativas
contacto proyecto
Proveedor de Proveer a la planta con botellas de
Cork Peru (511) 717-7790  Chorrillos insumos y vidrio con tapa tipo Pilfer y levadura

packaging inactiva industrial para fermentacion.
Tabla 81. Proveedores de mango
Numero de Sy . L.
Empresa Contacto Ubicacion Sitio web / Correo electrénico
contacto
Asociacion de
Pequerios Caserio Poblado
Agricultores y Fermin (+5173) 379541 de Tambo .
Ganaderos del Timania (+5173) 811367 Grande, Tambo Rl oPegia@yahoo.es
Sector Maningas Grande, Piura
- APAGAN
Asociacion de
Productores de César (+5173) 379541 Ica 1115,
Mango del Valle Morocho (+5176) 969 906  Chilucanas, www.apromalpi.org.pe
del Alto Piura - 788 Piura
APROMALPI
Asociacion de Ramon Caserio Pedregal
Productores Garcia (+5173)379541 Tambo Grande, luislopez 05@yahoo.es
Agrarios de (+5173) 811369 Tambo Grande, pez_ y '
Mendoza .

Pedregal Piura

appe_ap@yahoo.com
Asociacion de (+51 73) 378 535 - appeap_organicos@hotmail.com
Productores y Baltazar (+51 73) 960 429 Calle Lima 110, appeap@ecoportal.zzn.com
Productoras Vilcherres Chulucanas, appe_ap@yahoo.es

. 614 (+51 73) 969 . I

Ecoldgicos del Iman 429 615 Piura milirosamend@yahoo.es
Alto Piura cunaigel2@yahoo.es

idepiu@ideaspiura.org.pe



Biocosta SAC

Fruit Exchange
SRL.

Fernando
Castro-
Mendivi

Cesar
Navarro /
S, Dean
Klompas

(+51 73) 506 768
(+51 73) 502
228

(+51 73) 969 227
015
(+51 73) 969 111
117
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Av. Santa Rosa
675, Sullana,
Piura

Jr. Bernal 412
Urbanizacién
Magisterial,
Piura

biocostasac@speedy.com.pe
biocostasac@terra.com.pe

info@fruitexchange.org
salesnorth@fruitexchange.org
cesarnavarros@gmail.com
www.fruitexchange.org




