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INTRODUCCION
Actualmente existen méas personas que se preocupan por su calidad de vida e intentan
encontrar alimentos nutritivos y balanceados que reemplacen a productos de baja calidad
que son causa de diversas enfermedades. Con esto, se puede apreciar un mercado que aun
no esta bien desarrollado y que resulta adecuado para generar proyectos.

Nuestra propuesta surge de esta necesidad de alimentarse con productos nutritivos,
aprovechando la biodiversidad local. El producto se trata de una bebida a base de leche y
algarrobina presentada en un envase en caja de presentacion individual. Esta ofrecera una
opcidn para la lonchera diaria de los escolares y un acompafiamiento de la merienda en
cualquier momento del dia. Asimismo, su comercializacion estara dirigida a nifios y
adolescentes entre 5 y 22 afios pertenecientes a los sectores A, By C de la ciudad de Piura.

En el presente proyecto se desarrollan los temas necesarios para el disefio de una linea de
produccion para la elaboracion y envasado del producto descrito. Entre los cuales destacan
una investigacién de mercado, los procesos necesarios y la maquinaria y equipos basicos
para su produccion. A partir de ello se presentara el disefio de la linea y se detallaran los
roles del personal necesario para llevar a cabo su funcionamiento. Por Gltimo se presentara
el analisis financiero en el cuéal se mostrard la rentabilidad de la puesta en marcha del
proyecto.



CAPITULO 1

MARCO TEORICO




1. MARCO TEORICO

1.1. Marco conceptual

1.1.1. Definicion de bebida nutritiva

La Real Academia Espafola sefiala (2001) sefiala que “una bebida es un liquido que se
bebe”, es decir, se refiere a cualquier liquido que puede ser utilizado para el consumo
humano. Las bebidas son aquellas que contienen agua y son indispensables para la vida ya
que aportan agua a nuestro organismo.

Las bebidas suelen estar acompafiadas 0 no de sustancias disueltas en ella, estas sustancias
pueden ser nutritivas o no nutritivas. Las sustancias nutritivas son las que aportan vitaminas
y minerales beneficiosos para nuestro organismo, y son principalmente los zumos de frutas,
los batidos, las leches, los zumos de verduras y hortalizas, los néctares de fruta, los
refrescos de frutas, las bebidas de soja y los caldos de verduras. (ADIEX, 2013)

1.1.2. Definicion de leche saborizada

La leche saborizada es el producto lacteo, a partir de la leche entera parcialmente
descremada o descremada pasteurizada, sometida a tratamiento UHT o esterilizada, a la que
se ha adicionado saborizantes, sustancias aromatizantes naturales y/o artificiales,
edulcorantes y estabilizantes autorizados (Espinoza & Zapata, 2010).

Segun estudios (Tetrapak, 2013), las leches saborizadas son el segundo producto lacteo
liquido mas consumido después de la leche. En el Pert y en el mundo hay diversas marcas
de leches saborizadas debido a que son muy aceptadas por los consumidores por cumplir
con la necesidad de los consumidores de probar bebidas y alimentos nuevos y nutritivos.

1.2. Generalidades de la algarrobina
1.2.1. Descripcion y origen
Algarrobo

El algarrobo es un arbol de zonas tropicales de alta resistencia a las sequias, cuya altura

puede llegar entre los 8 y 20 metros de altura, aproximadamente. Crece de forma silvestre



en zonas aridas, se encuentra distribuido a lo largo de la costa de océano pacifico, es nativo
del Pert, Colombia y Ecuador.
En Perd, se encuentra en la parte norte de la costa, predominando en los departamentos de

Piura, Tumbes y Lambayeque (Quiroga, Samaniego, Mendoza, Chiroque, & Sénchez,
2013).

Figura 1Algarrobo

Algarroba

Es el fruto del algarrobo, de la especie Prosopis pallida y Prosopis limensis, rica
en sacarosa, glucosa, fructosa y fibra. Es una vaina de color amarillento recto o semirrecto y
alargado; de pulpa dulce y carnosa, mide entre 10 a 30 cm de largo (Quiroga, Samaniego,
Mendoza, Chirogque, & Sanchez, 2013).

La pulpa representa el 56% del fruto y contiene un 60 % de azucares, de los cuales el 96%
es sacarosa (Puicon, Grados, Ruiz, Diaz, & Cruz, 2000). Por esta razon se aprovecha en la
industria con la produccion de algarrobina, harina de algarroba y otros.


http://es.wikipedia.org/wiki/Sacarosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Fructosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Fibra_diet%C3%A9tica

Figura 2. Algarroba

Algarrobina

La algarrobina es un extracto acuoso concentrado de los azucares de la algarroba, de color
marrén oscuro y brillante(Puicon, Grados, Ruiz, Diaz, & Cruz, 2000)  Es yn producto tipico del Perd, y es
reconocido por poseer una gran variedad de propiedades nutritivas, revitalizantes,

energéticas y fortificantes.

Figura 3: Algarrobina

1.2.2. Valor nutritivo

La algarroba, es un fruto completamente rico en glucosa, sacarosa, fructuosa y fibra, siendo
ademas una gran fuente de vitaminas como la A, B1, B9; y otros nutrientes como el calcio,
fosforo, hierro, magnesio, potasio , fibra y otros. (Monografias algarrobina). Entre sus
multiples propiedades nutricionales destacan:




Ayuda a la eliminacion de ciertas sustancias nocivas como
colesterol y sales biliares; ayuda en la disminucién de glucosa y
acidos grasos.

Regula el balance &cido base y a concentracion de agua en la
Potasio sangre y tejidos, esto ayuda a generar el potencial eléctrico
necesario para las contracciones musculares e impulsos nerviosos.

Ideal para el aporte energético para desarrollar tanto actividades

Hidratos de carbono fisicas como intelectuales.

Mejora el tono muscular como el neuronal, sirve como
reforzamiento del sistema Gseo, ayuda al sistema cardiovascular a
mantener el ritmo cardiaco, aumenta la produccion de glébulos
blancos para beneficio del sistema inmunitario.

Magnesio

Cuida la piel y realiza mantenimiento al sentido de la vista. Evita
Vitamina B1 en cansancio, la poca actividad mental, depresién y falta de
coordinacion.

Incrementa la resistencia a enfermedades, reforzando las defensas,
previene estados de fatiga y anemia, es saludable para la piel,
cabello y ufas.

Contribuye a la formacién de huesos, dientes, la secrecion de
leche materna y la formacion de tejido muscular.

Carotenoides Actla como antioxidante y previene el cancer.

Ayuda al adecuado crecimiento del organismo, favoreciendo las

FILEIES funciones estructural e inmunoldgica.

Tabla 1 : Contenido nutritivo de algarroba
Fuente: Monografias Algarrobina

El fruto del algarrobo se compone de las siguientes partes: mesocarpio, que contiene la
pulpa y representa el 56%, el endocarpio (35%) y la semilla que aproximadamente
corresponde al 9% del total del algarrobo. Los aportes nutricionales que posee el algarrobo

le permiten un répido crecimiento. (Universidad Austral de Chile, 2007)

Asi mismo, a la algarrobina, se le atribuyen numerosos beneficios para el organismo, como
proveer de energia necesaria al cuerpo para realizar largas jornadas de trabajo, ayudar a
prevenir la anemia, vigorizar el corazén y mantener la salud muscular. (Monografias
algarrobina)

Entre sus beneficios tradicionales se encuentran:

- Excelente energizante o estimulante, ideal en casos de anemia.
- Fortalece los huesos , por ser una fuente natural de calcio.

- Excelente antioxidante.

- Contribuye a reforzar adecuadamente el sistema nervioso.

- Mejora la actividad cerebral y ayuda al funcionamiento cardiaco.



http://www.monografias.com/trabajos34/el-trabajo/el-trabajo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos54/tipos-de-anemia/tipos-de-anemia.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/ancar/ancar.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/humus/humus.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/teosis/teosis.shtml

- Ayuda efectiva en la etapa de la menopausia.

Por cada 100 g de algarroba se obtienen los siguientes compuestos, en las respectivas
proporciones (Algarrobina, 2013):

AzUcares naturales:

*50%

Calorias:

©315 cal

Fibra no soluble:

*11.5%

Fibra dietética soluble:

*0.5%

*2 mg/kg

*67%

Proteinas
*10%

Tabla 2 Contenidos nutricional
Fuente: Monografias Algarroba

1.2.3. Proceso de obtencion

El proceso de obtencion de la algarrobina empieza por la seleccion de las algarrobas, las
cuales son lavadas, troceadas y luego hervidas en agua; de esta manera se consigue la
extraccion de sus azUcares naturales. Posteriormente la algarroba cocida (bagazo) se separa
y el jugo se hace pasar por una tela filtrante para separar los sélidos finos; el jugo contenido
en el bagazo se separa por prensado y se adiciona al volumen obtenido inicialmente,
resultando un jugo de 15° Brix™. El rendimiento en producto, respecto a materia prima, es
de 34%.

1Grados Brix: Medida de la concentracidn de aztcar en una disolucién.




ALGARROBA
SELECCIONADA

v

| LAVADO |

v

| TROCEADO |

¢ 100 kg

EXTRACCION DE
AZUCARES JUGO 5° Brix

(100 °C, 2 horas)

v

CONCENTRACION
(100 °C, 5 horas)

v

ENVASADO

v

ALGARROBINA
75-78° Brix 34 ka

100 kg

Diagrama 1 Diagrama de Flujo del proceso de obtencién de algarrobina
(N. grados, W. Ruiz, G. Cruz, C. Dias y J. Puicon)

Proceso Artesanal

Basicamente los insumos empleados en la fabricacién artesanal son:

Materiales e insumos:

Ladrillos, para la elaboracion de una Embudos.

cocina artesanal. Botellas para el envasado.
Ollas de aluminio, con capacidad de Materia prima (algarroba).
25kg. Agua.

Filtro de tela de harina. Lena.

Cucharas industriales.
Ventiladores.



Proceso:

» Se forman dos paredes paralelas

- * Colocacién de lefios para fogata
una cocina

artesanal

* Se coloca una olla con 12 kg de algarrobo pre seleccionado
* La proporcién de agua es de 1:4, es decir 3L
« El tiempo de quemado dura 8 horas en la que se tiene periédos de homogenizacion de la solucion.

» Después de la coccion, se deja en enfriamiento por el periodo de una noche

.. * Prensado manualmente antes de volver a iniciar el proceso de coccién
Enfriamiento

» Se filtra tres veces en una tela de harina, evitando que se transfieran impurezas a la mezcla
* Lo que no se filtra queda como mermelada de alto valor nutricional, denomidada "Yupisin®

* Proceso de 8 horas al fuego, con constante batido, en el cual se mide la viscosidad del fluido al alzar una
paleta y ver un hilo de liquido caer de manera casi constante .

* Se enfrian con ventiladores durante 3 horas

Segundo

Enfriamiento

* Se llenan con un cucharén, embudo y finalmente se le colocan los corchos y etiquetas
* La fecha de vencimiento es de 2 afios.

Diagrama 2 Proceso de Algarrobina
Fuente: (Quiroga, Samaniego, Mendoza, Chiroque, & Sanchez, 2013)

Proceso Industrializado

En la empresa Santa Maria de Locuto, se procesa el algarrobo para la obtencién de
algarrobina, su proceso esta estandarizado, tiene las cocinas instaladas para la elaboracion
constante y la indumentaria requerida. La empresa genera trabado casi 50 colaboradores,
que llevan desarrollo e ingresos a sus respectivas familias en la ciudad de Tambogrande,

ciudad de Piura. (Quiroga, Samaniego, Mendoza, Chiroque, & Sanchez, 2013).




Materiales e insumos:

v Cocinas de adobe. v Botellas para el envasado.
v" Peroles de aluminio, con v Materia prima (algarroba).
capacidad de 30kg. v’ Agua.
v' Filtro de tela de harina. v' Lefa.
v Cucharas industriales. v' Embudos.
Proceso:
\
eSe consigue en la zona, tanto por acopiadores, como a revendedores en épocas de escasez.
Seleccion de
algarroba J
*Se emplea lefia para las cocinas de adobe )
¢20 kg de algarrobo en proporcién 1:4 con agua
*Proceso durante 3 horas, operario realiza homegenizaidn constante. )
\
Se filtra el bagazo del liquido
J
p

*S6lo se coloca el liquido filtrado durante 2 horas 30 minutos
#Se realiza control de grados Britz para determinar su adecuada coccidn, debe tener entre 76 y 78

Segunda .
sun grados Britz.
coccion )
~
eObtenido los grados adecuados, se retira de las brasas y se deja enfriar
Enfriamiento
J
D
*Se realiza el envasado en serie de la algarrobina.
Envasado
J

Diagrama 3Proceso de obtencidn de Algarrobina, Industrial
Fuente: (Quiroga, Samaniego, Mendoza, Chiroque, & Sanchez, 2013)




1.2.4. Produccién

Anualmente, Piura produce 400 mil toneladas de vainas de algarroba. (Pert 21, 2013).

En el caso de productores de algarrobina reconocidos, su oferta es estacionaria y con
perspectivas de crecimiento y la blasqueda de desarrollar comercialmente el producto en
otros mercados. Segun el ciclo de vida de vida del producto, se encuentra en proceso de
crecimiento, donde ademas del incremento de consumidores, Se incorporan nuevos

productores en el mercado.

Se puede apreciar que la demanda de algarrobina a nivel nacional va en aumento, hay
empresas que estan introduciendo nuevos productos a base de algarrobina, lo cual les
permite identificarse méas con la cultura peruana y lograr mayor lealtad por parte del cliente.
Esta estrategia por parte de las empresas grandes, favorece a los productores de algarrobina,

ya que permite una extension del mercado objetivo.

Por el lado de la demanda extranjera, también se puede ver un crecimiento en la demanda

como se muestra en la Tabla 3.

Evolucidn de las exportaciones del producto de algarrobo segiin sus principales

presentaciones en USS 2008 — 2013:

Exportaciones 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Natural 3.883.80 1.642.85 474452 1.975,00 1.179,00 1.156,60
Miel 568,85 176,40 1.750,00 0,00 521,02 480,00
Polvo 8.540,25  49.773,70 47.500,50 53.596,18 134,90 753,05
Filtrante 0,00 6.824.80 1.072,50 4.215,50 0,00 0,00
Extracto 237,50 500,00 0,00 406,00 0,00 0,00
Capsulas 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 136,80
Bebidas 6,01 0,00 9,72 0,00 0,00 0.00
Primera 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.274.88
Otras

31.605,5  42.699,14 64.566,68 78.153,26 75.137,63 25.509,33
Presentaciones
Total 448419 101.616,8 119.643.9 138.345,94 76.972,55 29.310,66

Tabla 3 Evolucion de exportaciones de producto de algarrobo en el Perd.
Fuente: Promper(; citado por (Quiroga, Samaniego, Mendoza, Chiroque, & Sanchez, 2013)
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http://www.monografias.com/trabajos13/mercado/mercado.shtml
http://www.monografias.com/trabajos16/proyecto-inversion/proyecto-inversion.shtml#CICLO

1.2.5. Principales productores

Piura es el principal productor de algarrobina en el Per(d. En la zona, se encuentran
instaladas algunas plantas productoras de algarrobinas, las cuales producen entre 10000 y
1250 kg algarrobina al mes, dependiendo de la cantidad demandada. Asi mismo, también se
deben considerar a los productores artesanales, quienes comercializan el producto a nivel
local, con un promedio méximo de 450 kg al mes.(Quiroga, Samaniego, Mendoza,
Chirogue, & Séanchez, 2013)

1.2.6. Impacto ambiental

Contaminacion del agua:
Es quiza la mas importante para la industria de los alimentos y agroindustria, puede ser
producto del vertimiento descontrolado de efluentes industriales, o por una mala practica en

la elaboracion de los productos.(Pacheco Torres & Rodriguez Pefia, 2010)

Contaminacion del aire:

Causada en la mayoria de las veces por las emisiones industriales, como gases, polvo, o
malos olores. Durante el proceso de algarrobina de la cocina artesanal hay una emision de
dioxido de carbono CO-alta, que se esparce por todo el local de preparacion. Y luego se
esparce por la ciudad ocasionado dafios colaterales para el medio ambiente, contribuyendo
al efecto invernadero. En el proceso de coccion, las cocinas tienen habilitadas unas
campanas que derivan las emisiones del proceso de coccidn; sin embargo, no surte el
proceso adecuado de purificacion de las emisiones. El olor que emana la algarrobina en el
proceso de coccidn, el radio de alcance 50 metros aproximadamente.(Quiroga, Samaniego,
Mendoza, Chirogque, & Sanchez, 2013)

Hay un inconveniente mas econdmico ya que esta tecnologia de implementacion de
purificadores de aire, esta fuera del alcance de los costos produccion. Sin embargo reduciria

los emisiones de (Quiroga, Samaniego, Mendoza, Chiroque, & Sanchez, 2013)

«Contaminacién por ruidos:
Debido al accionamiento de las maquinas o el manipuleo de las mismas en las plantas

industriales.(Pacheco Torres & Rodriguez Pefia, 2010)
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*Degradacion de la tierra:
Los principales dafios ocasionados por el funcionamiento de una planta industrial, es la
deforestacion, como medida de acondicionamiento y construccion de instalaciones; y la

degradacion de la tierra.(Pacheco Torres & Rodriguez Pefia, 2010)
1.3. Generalidades de la leche
1.3.1. Composicion

Se debe tener en cuenta que el valor nutricional de la leche como un conjunto es mayor que

el valor individual de sus componentes debido a su balance nutricional Gnico.

Nutriente Vaca Humano
Agua, g 88,0 87,5
Energia, kcal 61,0 70,0
Proteina, gr. 3,2 1,0
Grasa, gr. 3,4 4.4
Lactosa, gr. 4,7 6,9
Minerales, gr. 0,72 0,20

Tabla 4. “Composicion de la leche por cada 100g
Fuente (AGROBIT)

Saber cudles son los componentes de la leche puede ser utilizada para indicar si ha ocurrido
alguna adulteracion su composicidn, para leche de consumo humano entre sus componentes

destacan.

Agua: El agua es el nutriente requerido en mayor cantidad y la leche suministra una gran

cantidad de agua, un 90% de su compaosicion es agua.

Hidratos de carbono: Como principal hidrato de carbono en la leche tenemos la lactosa.
La concentracion de lactosa en la leche es relativamente constante y promedia alrededor de
5% (4.8%-5.2%).

Proteinas: Gran parte del nitrégeno de la leche se encuentra en la forma de proteina. Los
aminoécidos son los que constituyen a las proteinas. Existen 20aminoécidos (QUIMICA

ORGANICA) que se encuentran cominmente en las proteinas.
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Grasa: La grasa (o lipido) constituye desde el 3,5 hasta el 6,0% de la leche, la grasa es muy
variable depende de la alimentacion del animal y la raza del mismo. La grasa se encuentra
presente en pequefios glébulos suspendidos en agua.

Minerales y vitaminas: Los minerales y vitaminas presentes en una cantidad especifica de

leche se en la Tabla 5:

Minerales mg/100 ml Vitaminas ug/100 ml>
Potasio 138 Vit. A 30,0
Calcio 125 Vit. D 0,06
Cloro 103 Vit. E 88,0
Fésforo 96 Vit. K 17,0
Sodio 8 Vit. B1 37,0
Azufre 3 Vit. B2 180,0
Magnesio 12 Vit. B6 46,0
Minerales trazas3 <0,1 Vit. B12 0,42

Vit. C 1,7

Tabla 5: “Componentes de la leche”

Fuente (AGROBIT)

1.3.2. Tipos

La industria alimentaria de la leche, nos puede ofrecer distintos tipos de las mismas con
grandes ventajas, a continuacion se presenta informacién mas detallada sobre algunas de
ellas:

Leche entera

Este tipo de leche sélo se somete a tratamientos de esterilizacion para disminuir la carga
bacteriana, por lo que la leche es un producto muy facil de contaminar. Esta leche no es
muy recomendada por su alto contenido graso (30%), por lo que pueden alterar la
concentracion sanguineas de triglicéridos y colesterol. Podria generar sobrepeso, obesidad y

otros problemas en nuestro organismo.

2(AGROBIT)ug = 0,001 gramo

3 (AGROBIT)Incluye cobalto, cobre, hierro, manganeso, molibdeno, zinc, selenio, iodo y otros
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Leche semidescremada

Leche reducida en grasa, que en su composicién tienen acidos grasos saturados que pueden
traer consigo ciertos riesgos como son los descritos anteriormente. Este tipo de leche es
recomendable en nifios para un mejor crecimiento ya que estan en la etapa de desarrollo y
requieren ciertas cantidades de &cidos grasos, vitaminas liposolubles y otros compuestos

presentes en la grasa lactea. (GUIOTECA)
Leche descremada

Esta es la leche ya que aporta proteinas, carbohidratos, vitaminas y minerales. Las
vitaminas liposolubles que fueron extraidas al someter a la leche al proceso de descremado,
deben ser incorporadas al producto, es por esa razon que esta leche posee en su
composicion un valor nutricional parecido a la leche normal, solo que posee muy poca

cantidad grasa y menor valor energético.
Leche sin lactosa

Leche que se ha sometido a un proceso industrial para degradar la lactosa de la leche. La
introduccion de bacterias lacticas que son inocuas a nuestro organismo, en cantidades

reguladas y bajo condiciones controladas, las cuales se encargan de degradar la lactosa.

Leche con w-3

Este tipo de leche, aporta &cido linolénico (W-3) para prevenir, alteraciones cardio-
vasculares principalmente para consumo del adulto mayor, ya que posee innumerables
beneficios entre ellos el desarrollo neuronal, visual, disminuye niveles de VLDL
(lipoproteina de baja densidad) y triglicéridos, posee efecto antiinflamatorio, colabora en la
disminucion de la presion arterial, ha mostrado efectos en la disminucion de arritmias y
reduce la resistencia a la insulina, consideramos que a este tipo de leche agregandole los
beneficios de la algarrobina, seria un buen complemento para la alimentacion del adulto

mayor.

Leche con Fito esteroles

Estas moléculas de origen vegetal, esta leche de tipo funcional, porque cumple una funcion

en nuestro organismo, es muy recomendada en aquellas personas que quieran llevar un tipo
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de vida saludable o tienen algin riesgo o enfermedad cardio-vascular, obesidad, higado
graso, etc. (GUIOTECA)

1.3.3. Valor nutritivo

La leche es un producto que contiene nutrientes, muy conocidos para nosotros, un vaso de

leche de 200 cc puede ofrecernos:

97 Kcal

50% '
a0% /;
30% '/;
20%

 30%|

10%

Hidratne Praoteinas Gracas

Figura 4: Contenido de Kcal por 200 cc de Leche
Fuente- (Lacteo)
Como principales fuentes de energia, estan las proteinas, hidratos y grasas. En base a

micronutrientes observamos que en mayor cantidad se tienen al potasio calcio, y vitamina
A

Micronutrientes
Acido Fdlico .
Vitamina A -
Foionr A ————
Pans (e
Magnesio -
ce—
"
(o] S50 100 150 200 250 300 350

Figura 5: Micronutrientes contenidos en la Leche
Fuente -(L&cteo)




1.3.4. Principales productores

En los siguientes graficos se muestran a los principales productores de leche y de los
diferentes tipos de leche que se consumen a nivel mundial. Entre los que destacan como
principal productor mundial Estados Unidos, y la leche que mas se produce es la leche de

vaca. (Lacteo)

PRODUCCION MUNDIAL SEGUN ESPECIES, (FAO, 2000) en miles de T.

e 1RI%
I Leche de Vaca 484.395
O Leche de Bafala 61.913
O Leche de oveja 8172
B Leche de Cabra 12.200
—— s e — —
TOTAL 567.180

26

Figura 6: Produccién Mundial segun especies animales
Fuente - (Lacteo)

LOS 10 PAISES MAYORES PRODUCTORES DE LECHE EN EL MUNDO, (FAO, 2000), en miles de T.

B usa 76.294
O india 73100
O Fed.Rusa 31.560
. Alemania 28.420
Francia 25.621
B Pakistin 25.566
B Brasil 22134
H Reino Unido 14.461
B talia 13150
O ucrania 12.400

Figura 7. Paises mayores productores de leche. Fuente (Ldcteo, s.f.)
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2. DESCRIPCION DEL PRODUCTO A ELABORAR
2.1. Bebida nutritiva a base de leche con algarrobina

Caracteristicas generales del producto

La “Leche con algarrobina” es un producto no perecible y se encuentra dentro de las leches
saborizadas.El producto que vamos a elaborar en este proyecto es “Leche con algarrobina”

presentado en botellas de vidrio de 295 ml.

Caracteristicas técnicas

La leche con algarrobina serd una leche entera ultra pasteurizada lista para tomar, de color
marrén claro, sabor dulce y con propiedades nutricionales reconocidas, debido al alto valor
proteico de la leche y de la algarrobina.

La elaboracion del producto se realizard artesanalmente y se centrara en la elaboracion de la

algarrobina. Una algarrobina de buena calidad no debe ser dulce, se tomara como referencia

la Norma Técnica para la Algarrobina NTP 209.600.

2.2.Procesos de elaboracion

Recepcion

Pesado

Mezclado

Pasteurizacion

Envasado

Almacenado

Diagrama 4 : Proceso de Elaboracion
Fuente: Propia
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2.3. Especificaciones técnicas

Caracteristicas organolépticas:

- Color
- Olor
- Sabor
- Consistencia: Liquida
LECHE CON ALGARROBINA Composicidn nutricional:
(Leche saborizada) - Carbohidratos: 12%

- Proteina: 3%

- Lipidos-Grasa: 1.7%

- Humedad: 84.3%

- Calorias aportadas por 100 ml:
75 cal por 100 ml consumidos.

Tabla 6: Contenido nutricional Leche con Algarrobina
Fuente: (Quiroga, Samaniego, Mendoza, Chiroque, & Sanchez, 2013), (Ficha técnica de leche
saborizada)

2.4. Antecedentes de plantas actuales

En el Perd las empresas que producen y comercializan leche saborizada, como leche
chocolatada principalmente, son: LAIVE, Grupo GLORIA y La Preferida. Tal como se
muestra en la imagen 2, existen varios productos de leches saborizadas en el mercado.

Figura 9.- Leches saborizadas en el Peru
Fuente : Gloria
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3. INVESTIGACION DE MERCADO

La investigacion de mercado se realiz6 en etapas, las cuales se han llevado a cabo entre los
meses de agosto y noviembre del 2014.

Busqueda de
datos del

mercado

« Busqueda de datos del mercado: En primer lugar, se buscaron datos en distintas fuentes, a
cerca del mercado de leche saborizada para contextualizar el producto en la realidad de la
industria.

» Encuestas: Se realizaron encuestas para determinar informacién general sobre la poblacién
de Piura, y obtener datos que permitan elegir el nivel socioeconémico al que estara dirigido
el producto.

« Focus group: Se realiz6 un focus group por cada grupo del mercado objetivo. De esta
manera se obtuvo informacion sobre

« Interpretacion de los datos.

3.1. Analisis del mercado de leche saborizada

3.1.1. Consumo en el mundo

Un informe (Tetrapak, 2013), pronostica que el consumo de leches saborizadas en el mundo
crecerd mas del doble con respecto a la tasa de leche entre los afios 2012 y 2015. En este
informe también se pone en manifiesto las preferencias de los consumidores, se descubri6
que los consumidores ahora prefieren los lacteos sabrosos, nutritivos y con cémodos
envases como alternativa a otras bebidas, lo que representa una mayor oportunidad para las

industrias lacteas.

El estudio de Tetra Pack también ha identificado factores que impulsan el crecimiento del
consumo de leches saborizadas y que se deben tomar en cuenta para la elaboracion de la

leche saborizada con algarrobina, tres de ellos son los méas importantes:
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o El deseo de alimentos nutritivos y saludables, que estdn animando a los consumidores
a preferir los productos lacteos ricos en nutrientes.

e La urbanizacion, una mayor prosperidad y el ritmo de vida moderna, que han hecho
gue aumente el consumo de batidos para llevar en comodos envases individuales.

e Los deseos de los consumidores de probar nuevos alimentos y bebidas, necesidad que

la leche con algarrobina puede satisfacer.

3.1.2. Consumo en el Peru

En el Perd, segun un estudio (Arellano Marketing, 2014) y tal como se muestra en el
Grafico 1, Gloria es lider en el mercado de la leche fresca, descremada y saborizada con el
46%, seguida por Laive con el 11%, Vigor 3% y Pura Vida 2%; y destaca que un 38% opta

por leche sin marca (al natural), en particular en las provincias.

Segmentacion del mercado

B GLORIA
38% W LAIVE

H VIGOR Y PURA
VIDAD

5% SIN MARCA

Grdfico 1.- Mercado de leche fresca, descremada y saborizada
Fuente: Elaboracion propia

Segun lo anterior la produccion de leche saborizada con algarrobina es una buena
oportunidad de negocio, porque se encuentra en un mercado con potencial de crecimiento,
ademas hay una parte del mercado en el Perl que no estd abastecida por las grandes

empresas de productos lacteos, esto Gltimo se puede aprovechar y explotar.
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3.2. Definicion de sectores economicos en la ciudad de Piura

Segun un informe de la INEI, existen cinco niveles socioeconomicos en el Perd  (Ver
iError! No se encuentra el origen de la referencia.): A, B, C, D y E; “el segmento A
cuenta con ingresos familiares mensuales de S/.10 622, en promedio; el B con S/.5126; el
C con S/.3261; el D con §/.1992, y el E con S/.1027”(Peru 21, 2013).

NSE A NSE B NSE C NSE D NSE E

«S/. 10622  +S/. 5126 +S/3261 *S/. 1992 *S/. 1027

Figura 10.- Niveles socioecondmicos del Peru, con sus ingresos mensuales promedio
Fuente: Elaboracion propia

Actualmente en el Peru existe una formula estandar para clasificar la categoria social a la
cual pertenece una persona, esta formula se establecid en el 2003 por APEIM* para
homogenizar y unificar la informacion. EI método evalla las siguientes variables: grado de
instruccion del jefe del hogar, consultas por problemas de salud, posesion de bienes,

hacinamiento y material predominante de los pisos. (APEIM)

El mercado de este nuevo producto se enfocard en la poblaciéon urbana de la ciudad de
Piura, especificamente en los sectores A, B Y C(debido a un andlisis que se realizo a las
variables demogréficas de la ciudad de Piura como edad, sexo, profesion y nivel
socioecondmico), que segin un Gltimo estudio (APEIM, 2013) representan el 33% (Ver

Tabla 1) de la poblacion urbana de la region.

4 Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercados
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NSE ‘ % Persona

AB 7.1
C 25.9
D 37.8
E 29.2

Tabla 7- Distribucidn de personas urbanos por niveles de Piura
Fuente:APEIM — Elaboracion propia

3.3. Elaboraciéon de Encuesta

3.3.1. Objetivos

El problema de marketing del proyecto es la introduccion del nuevo producto: Leche
saborizada con algarrobina; y el problema de la investigacion de mercado del proyecto es
determinar las preferencias del consumidor y la atencion de compra para el nuevo producto

propuesto.

Para la solucion del problema se realizaron dos tipos de investigacion, cuantitativa
(Encuestas) y cualitativa (Focus Group). La encuesta es un tipo de investigacidn cuantitativa
descriptiva que sirve principalmente para describir las caracteristicas de un problema de

investigacion.

El objetivo principal de las encuestas de este proyecto es tener un primer contacto con los
posibles consumidores del producto para continuar con el estudio cualitativo de la
investigacion. Se definieron también otros objetivos, tal como se muestra en el Diagrama 5

gue ayudaron al analisis de la investigacion.
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» Corroborar la demanda estimada de la leche saborizada con
algarrobina

+ Determinar las preferencias de los consumidores en cuanto a marca,
sabor y envase

« Determinar el precio que el consumidor esta dispuesto a pagar por el
producto

Diagrama 5- Objetivos de la investigacion cuantitativa
Fuente: Elaboracion propia

3.3.2. Andlisis de resultados

Tamafo de la muestra

Segun proyecciones (INEI, 2012), al 2014 el departamento de Piura cuenta con una
poblacién de 1 829 496 habitantes (5.9 % de la poblacion total), siendo la tercera region

maés poblada del Perl después de Limay La Libertad.

La provincia de Piura cuenta con una poblacién, proyectada al 2014, de 755 478 habitantes
y la ciudad de Piura, capital de la provincia, con una poblacion de 430 319 habitantes con

una tasa de crecimiento de 1.46 %.

Las Tabla 2 y 3 muestran la poblacién proyectada al 2014 y 2015 del departamento de Piura

segun sea urbana, rural, masculina y femenina.

2014 2015
Poblacién total proyectada 1 829 496 1844 129
Poblacion masculina proyectada 858 973 866 491
Poblacion femenina proyectada 911 035 918 364
Poblacion urbana proyectada 1236811 1 258 594
Poblacioén rural proyectada 421 599 415 446
Tabla 8- Poblacion proyectada total, urbana, rural y por sexo del Departamento de Piura
Fuente: INEI
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Afo 2014

Urbana Rural
Masculina Femenina Masculina Femenina
699 813 622 841 218 648 228 642
Tabla 9- Poblacion proyectada Urbana y Rural por sexo del departamento de Piura
Fuente: INEI

Mercado objetivo

El mercado objetivo del nuevo producto son los nifios y jovenes entre 5 y 22 afios
pertenecientes a la poblacion urbana de la provincia de Piura de los sectores A, B 'y C. Por
ello se determiné realizar dos tipos de encuestas una para madres de nifios y adolescentes
entre 5 y 14 afos y otra para jovenes entre 15 y 22 afios. En el caso de las madres , se

consideraran aquellas de edades entre 20 y 44 afios.

Para determinar el tamafio de la muestra se usaron datos obtenidos por la INEI de la
poblacion urbana por edades del departamento de Piura, tal como se muestra en las tablas
10,11, 12,13y 14.

Departamento de Piura Provincia de Piura Cuidad de Piura

1829496 755478 430319
Porcentaje 41.29432368 23.52117742

Tabla 10 Tamafio de Muestra en Piura
Fuente : Elaboracion Propia

NSE A, By C (33%)

Departamento de Piura Provincia de Piura Cuidad de Piura
603733.68 249307.74 142005.27

Tabla 11- Poblacién de los NSE A,B y C del departamento, provincia y ciudad de Piura
Fuente : Elaboracién Propia
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Rango de edades Departamento de Piura Provincia de Piura

15A19 134125 55386.01164
20 A22 135626 56005.83944
TOTAL 269751 111391.851

Tabla 12- Poblacién urbana entre 5 y 22 afios del departamento y la provincia de Piura
Fuente : Elaboracién Propia

Rango de edades Departamento de Piura Provincia de Piura
20-24 67215 27755.97966
25-29 61939 25577.29115
30-34 53659 22158.12114
35-39 50976 21050.19444
40-44 47740 19713.91013

TOTAL 281529 116255.4965

Tabla 13Poblacion urbana de mujeres entre 20 y 44 afios
Fuente : Elaboracion Propia

Provincia de Piura NSEAByYC
Personas entre 15 y 22 afios 111391.851 36759.31
Mujeres entre 20 y 44 afios 116255.4965 38364.31385

Tabla 14Poblacion de personas segln segmento de mercado
Fuente: Elaboracion Propia

Segun lo dltimo, el tamafio de las muestras con una confiabilidad de 95% y con un margen
de error de 5% son de 380.187 para el grupo de jovenes, 380.351 para madres. Estas cifras
se redondearon a 380 para ambos casos. Para este calculo se uso la siguiente ecuacion para
la determinacion de una muestra:

3 Nxz2p=xq
T d2x N+ z2xpxgq

n

Donde:

* N = Total de la poblacion
* Z=1.96 (confiabilidad del 95%)




* p = proporcion esperada (en este caso 5% = 0.05)
*q=1-p (eneste caso 1-0.05 = 0.95)
* d = precision (se us6 5%).

Resultados de encuestas

Encuestas a Jévenes

Las encuestas fueron realizadas mediante formulario online (Anexo 2) enviados a escolares
y jovenes que residen en la zona urbana ciudad de Piura. Consideramos el medio
electrénico para realizar estas encuestas, debido a que facilita el manejo de la informacion.
Esta consideracién fue hecha en base a que segin el Instituto Nacional de Estadistica e
Informética (INEI) la mayoria de la poblacion de adolescentes del Pert son usuarios activos
de Internet.

A partir de las encuestas, encontramos gque unas 42 personas no gustan de la algarrobina, es
decir un 10,99% =+ 5% de la poblacion de Piura. A pesar de esto decidimos recuperar estas

encuestas buscando a jévenes gque si consumieran y gustaran de este producto.

En la siguiente imagen se muestra la cantidad de encuestados por NSE:

® Estrato
socieconémico
AB

® Estrato
socieconémico
C

Grdfico 2.- Numero de participantes de Encuestas por NSE
Fuente: Elaboracion Propia

Entre los participantes de esta encuesta encontramos la siguiente distribucion de etapa
educativa y formacién.

B Profesional
H Universidad

Primaria
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Graéfico 3.- Distribucién por Etapa educativa y Formacion,
Fuente: Elaboracién Propia

Ante el tipo de bebida que consumen, los resultados mostraron que el consumo de leches
saborizadas representa un 15% * 5%, lo cual nos demuestra el mercado potencial que

tenemos en la ciudad.

M bebidas hidratantes
3%
W yogurt 7%

M leche saborizada 15%

M jugo envasado 20%

M gaseosa 25%

Grdfico 4.- Distribucidn por tipos de bebidas consumidas

Fuente: Propia

El 67,54% + 5% , demostraron una gran preferencia por la marca Gloria, la cual se
convertiria en el producto que se encuentra en el Top Mind de los consumidores, y el cuél
se convertiria en nuestro principal competidor, con su Leche Chocolatada, como
competidor directo, y sus jugos envasados como productos sustitutos. Asi mismo utilizamos
este dato para la eleccion del proveedor de leche, que en este caso seria la marca gloria,
para ello se podria negociar con esta empresa con el objetivo de obtener beneficios por
ambas partes.

En orden de importancia con respecto a la eleccion de los atributos, definieron como la més

importante, el Sabor, seguido de la Marca, luego el Precio, el Valor nutritivo y el Envase.

Un 78,79 £ 5%, respondieron a la iniciativa del proyecto como buena y el 21,20% como

muy buena.
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B Definitivamente si
H Probablemente si
= Probablemtente no

H No sabe

Grdfico 5.- Porcentaje de la muestra que muestra aprobacion/rechazo/duda al consumo del producto
con un errort 5%,Fuente: Propia

Con un 36,13%z+ 5%, de que definitivamente si lo probaria y un 53,93%z+ 5%, de que
probablemente si lo probarian, entonces se muestra una gran aceptacién del producto,

superando las expectativas planteadas inicialmente.

Con respecto al precio el 22,77% + 5%, considero excesivo el precio de S/.5.00, siendo el

valor con mayor frecuencia en este estudio.

80 /\

0 7\

60 \

0 / \

w0 —Ff \

0l / \
0 1/ \

Grdfico 6.- Grdfico que muestra el precio que excederia la nocion de pago, Fuente: Propia
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Grdfico 7.- Precio minimo al cudl genere desconfianza, Fuente : Propia

Con respecto al precio que generaria desconfianza, el 60,57% * 5%, cree que el precio

menor a S/.1.00, no es sefial de buena calidad en el producto.

Finalmente con respecto al precio para el consumidor ideal, seria de S/.2 con un 70,41+5%

de aprobacion al respecto.

Un 30,83%= 5%, mostrd preferencia por la botella de vidrio para consumo, pero el

69,16%= 5%, prefirié que el producto sea envasado en Tetrapak.
Encuesta a Madres

Las encuestas para madres fueron realizadas de manera fisica, y se eligieron a madres de la
zona urbana de la ciudad de Piura,quienes fueron encuestadas por zonas, en colegios y

casas.

Segun las encuestas la cantidad de encuestados por NSE se muestra en la siguiente gréafica:
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57%

= NSEA =NSEB = NSEC

Grdfico 8.- Numero de participantes de Encuestas por NSE
Fuente: Elaboracion Propia

Las estadisticas obtenidas para el grupo de sectores AB en comparacion con el C fueron
muy parecidas para el caso de las preguntas relacionadas con gustos o preferencias, por lo

que se considerara un resultado global para estas.

Segun las preguntas realizadas, los resultados obtenidos fueron:

¢Qué tipo de bebidas suele enviarles a sus hijos al colegio?

M otros
H yogurt
H leche saborizada

M jugo envasado

M gaseosa

M agua

Grdfico 9.- Distribucion por tipos de bebidas que las madres envian sus hijos, Fuente: Propia

El grafico 9 muestra que el 20% de madres envian a sus hijos leche saborizada, entre las
cuales destaca la leche chocolatada. Segun el resto de encuestados, anteriormente algunos
de ellos solian enviar a sus hijos leche chocolatada sin embargo han sustituido este producto
debido a que lo consideran como un producto que no es bueno para la salud de sus hijos.
Con esta informacion se puede fundamentar el potencial de mercado que se tendria al lanzar
la bebida a base de algarrobina, la cual representa una bebida nutritiva.
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¢Qué tanto sus hijos consumen leche saborizada?

= Mucho = Regular = Poco = Nada

Grdfico 10.- Consumo de leche saborizada en nifios, Fuente: Propia

A partir del grafico 10 se puede ver que el 55% consumen leche saborizada con una
frecuencia aceptable para la propuesta del producto. En este caso se dio a entender a los
encuestados, que el término de leche saborizada se referia a leche con algun aditivo que le
afiadia un sabor distintivo.

¢Qué marca de leche consumen mas sus hijos?

3

1% A‘

= Gloria = Laive = Bellaholandesa = PuraVida = Otro

Grdfico 11.- Marcas mds consumidas de leche, Fuente: Propia

Segun el grafico 11 se observa que la mayoria de encuestados prefiere la marca gloria, esta
informacion ayuda a continuarafirmando a esta empresa como posible proveedor de leche
para la elaboracion del producto. Esta eleccion sera verificada en la siguiente etapa de la
investigacion.
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¢Compraria para sus hijos una nueva bebida a base de leche y algarrobina?

\\

m Definitivamente si = Probablemente si No sabe

= Probablemente no = Definitivamente no

Grdfico 12.- Intencién de compra, Fuente: Propia

Esta pregunta se realiz6 con el objetivo de obtener informacion acerca de la intencién de
compra del mercado. Segun el gréafico 12 el 59% estaria dispuesto a comprar el producto
propuesto en este proyecto, ademas existe un 26% que no sabe si la compraria. Estas cifras

afirman la presencia de un mercado potencial que puede satisfacerse con nuestro producto.

¢ Lo compraria en envase de vidrio?

'

= No = No sabe, no opina Si

Grdfico 13.- Percepcion de envase de vidrio para el producto. Fuente: Propia

El grafico 13 muestra que el 69% de los encuestados no estarian a gusto con un envase de
vidrio para el producto. Seglin los comentarios durante las encuestas, las madres
fundamentaban que raramente comprarian un producto en envase de vidrio para la lonchera
de sus hijos, debido a la fragilidad del envase; asi mismo sugirieron que el envase de tetra

pak seria una mejor opcién.
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¢Cual seria el precio de esta bebida de 295 ml que le pareceria justo?

Para esta pregunta, es necesario separar las respuestas obtenidas segin e NSE de los

encuestados.

Para aquellos que pertenecen al NSE C, los resultados fueron los que se muestran en el

gréfico 14.

= 5/.2.50

3%

= 5/.2.30
2%

\/

- 2% = S5/.2.20

uS/2
=S/.1.50
= S5/.1.30

Grdfico 14.- Precio considerado justo NSE C. Fuente: Propia

Se puede observar que la mayoria considera justo pagar un precio entre S/.1.3 y S/.2.00 por

el producto.

Para aguellos que pertenecen al NSE A Y B, los resultados fueron los que se muestran en el

gréfico 15.

=5/3
' ®5/.2.50
‘ =5/.2.30

2%
———

P = 5/.2.20

uS/.2
= 5/.1.50

Grdfico 15.- Precio considerado justo NSE AB. Fuente: Propia

Se observa que hay un gran porcentaje de encuestados que estarian dispuestos a pagar entre
S/1.5yS/.2.
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3.4. Focus Group

3.4.1. Descripcion

El Focus Group es una técnica convencional de investigacion cualitativa que se basa en
dinamicas grupales de entre seis y diez personas, su funcién es conocer las percepciones,

creencias, motivaciones y frenos de los participantes con relacion al objetivo del estudio.

Es una de las técnicas mas frecuentes para las investigaciones de mercado dado que permite
obtener informacion detallada y profunda de todas las perspectivas de los participantes.
Para el proyecto se realizaron tres Focus Group, para nifios, adolescentes y para madres. La

secuencia que se utilizé en los Focus Group del proyecto se muestra en el Diagrama 6.

* Presentacion de moderador y participantes
« Se establecen procedimientos y normas de la sesion

Preguntas de bajo nivel de ansiedad
El moderador observa la conformacion del grupo
Los participantes se conocen méas

« Discusion de temas criticos
Didlago, alto nivel de abstraccion

» Resumeny clasificacion de lo tratado
« Ultimo llamado para obtener infomacion
» Agradecimiento y despedida

Diagrama 6 .- Secuencia del Focus Group. Fuente: Elaboracion Propia

La realizacion de la metodologia usada se puede revisar en el Anexo 1, esta estructura fue
adaptada para cada caso, y sigue los parametros ensefiados en la asignatura de Investigacion
de Mercado de la Universidad de Piura. (Pedret, Signier, & Camp, 2002).
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Los focus group se han desarrollado para el nivel socioecondmico B. A pesar de no evaluar
el resto de sectores, la informacion obtenida de los tres focus group fue de mucha utilidad
para el conocimiento de las preferencias de los clientes potenciales; asi mismo a partir de
esta se pudieron discutir mejoras en el producto que aumentaran el valor para todo el

mercado objetivo.
A continuacién se mencionan algunas caracteristicas de cada focus group.
Focus Group madres de familia

Se realizd de una muestra de seis madres de familia, mayores a 24 afios, con hijos en edad
escolar, y pre escolar, que promueven en sus hijos el consumo regular de leche, envian
envasados en su refrigerio, lonchera, y se preocupan porgue los productos que consuman,

sean de buena calidad, tanto en sabor como nutricion.

Objetivo: Dar a conocer nuestro producto a las madres, y preguntarles sobres sus gustos y
preferencias para asi mejorar la elaboracion del producto. Esto permitird obtener un

producto que guste y sea atractivo al consumidor.
Integrantes: Madres de Familia de 24 Afios con hijos en edad escolar y pre escolar
Monitor: Arturo Ayala Galloso

Producto a degustar: Leche con algarrobina y leche con algarrobina y un suplemente que

fue el cereal.
Focus Group Nifios

Se realiz6 con una muestra de seis nifios en etapa escolar quienes regularmente llevan su

refrigerio desde casa.

Objetivo: Dar a conocer nuestro producto a los nifios, y preguntarles sobres sus gustos para

asi mejorar el producto a elaborar, para que sea atractivo y guste al consumidor.
Integrantes: seis nifios entre 6 a 12 afios

Monitor: Ana Paula Marky

37



Producto a degustar: leche con algarrobina y leche con algarrobina y un suplemente que

fue el cereal.

Focus Group Adolescentes

Obijetivo: Dar a conocer nuestro producto a los jovenes y preguntarles sobres sus gustos y
preferencias para asi mejorar la elaboracion del producto. Esto permitird obtener un

producto que guste y sea atractivo al consumidor.
Integrantes:Jovenes adolescentes en etapa universitaria y primera insercién laboral
Monitor: Arturo Ayala Galloso

Producto a degustar: Leche con algarrobina y leche con algarrobina y un suplemente que

fue el cereal.

3.4.2. Anlisis de resultados
Focus Group madres de familia.

En la parte inicial del Focus, se introdujo al tema de consumo de leche, y se indujo al
consumo de envasados, la respuesta fue sorpresiva al tener en cuenta que las madres, les
parece mucho méas practico enviarles productos envasados a sus hijos, siempre y cuando

sean lo nutritivos para que sigan en su rutina y dieta diaria.

En lo que respecta al consumo promedio, por familia es de un (01) six pack, por hijo, ya
que es el consumo semanal que se tiene. Asi, como también que quien realiza las compras
en el hogar es la madre, es decir ellas mismas deciden el tipo, marca, y sabor de leche, y
también que la realizan en los supermercados de manera semanal, siendo los dias de mayor
afluencia los domingos y sébados en las tardes Esto es también parte importante de
recaudacion de informacion pues nos comentaron que siempre estan atentas a las ofertas

que se muestran en los malls y pasadizos de los supermercados.

Una observacion importante, fue que el producto puede ser nuevo; sin embargo, si se da a
conocer de la manera correcta, es decir, degustacion, claridad en la explicacion del producto

y personas que lo dan a degustar, puede trasmitir confianza, y asi ganar clientes.
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Entre las presentaciones y marcas preferidas estdn las de tetrapak, en presentacion de
295mL, y en su mayoria entre marca Gloria y Laive, del tipo chocolatada. Esta
presentacion, segun nos comentan es la de mejor adaptacion para el menor, pues tiene la

medida de snack parael refrigerio de sus hijos.

Al mencionarles el producto de algarrobina, se mostraron sorprendidas, pero con gran
aceptacion, pues conocen y reconocen las propiedades nutritivas de esta miel de algarroba,
asi como también el poco valor agregado e importancia que se le da en nuestro pais, region

y ciudad.

La reaccion en términos generales, sobrepaso nuestras expectativas de optimismo. Al pasar
al test de sabor, las participantes también mostraron aceptacion, pues es una bebida
agradable, similar a la leche chocolatada, que les esta dando mayores nutrientes a sus hijos,
y a su vez, siguen firmes con las tradiciones de Piura, en donde siempre se ha consumido la

algarrobina.

Sugirieron su consumo en bajas temperaturas, asi también su consumo en preparacion de

cocteles.

Con respecto a la presentacién deberia de ser en envase de 295 mL de tetrapak, y si fuese
familiar en envase de 1L de vidrio, pues al refrigerarse se conserva mejor.

En la presentacion personal, refirieron que es de mayor seguridad para sus menores hijos.

En lo que respecta al precio, sugirieron que para poder competir en el mercado, no debe
exceder el S/1.50 resultando con un precio de rechazo el valor de S/2.00 y que tampoco sea

menor al S/1.00 pues generaria desconfianza de calidad.

Al mencionarles el nombre “Algarrobimix”, mostraron rechazo, y sugirieron un nombre
mas corto como “Algarromix”, o “AlgarroMilk”, para mejor pronunciacion y entrar al Top

mind del consumidor

El lugar de compra seria el supermercado, sin especificar el nombre del lugar. Este tipo de

lugar transmite confianza y garantia del producto. Siguiendo la estrategia de la degustacion
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al consumidor, y engancharlos con alglin otro producto de consumo habitual, como la

mermelada, pan de molde, por mencionar algunos ejemplos.
Focus Group Nifios

Se converso con los nifios sobre sus preferencias por bebidas, sobre las bebidas que mas
consumen en un dia en comun, sobre la bebida que maés llevan al colegio y se llegd a la
conclusién de que son muy variables las bebidas que suelen tomar en un dia o llevar a la

escuela, tales como frugos, cifrut, agua, jugos preparados en casa, etc.

Se les pregunto después por sus preferencias por la leche, a la cual la mayoria respondié
gue si tomaban leche y solo a uno no le gustaba la leche, esta pregunta se hiso con el fin de
saber que tanto podria ser aceptado un producto a base de leche con un suplemento

diferente.

Se conversd también por el tipo de envase que para los nifios era mas comodo de manipular,
a lo cual todos respondieron que prefieren una botella de plastico o tetra pack; esto se hiso
con el fin de poder disefiar el envase de nuestro producto para que sea mas aceptable y

agrade al consumidor.

Se les dio a degustar la leche primero solo con algarrobina a la cual todos supieron
responder de manera positiva, todos los nifios la tomaron y les agrado mucho el sabor.Los
nifios se vieron sorprendidos con el producto, ya que ninguno lo habia probado antes, el

producto fue muy aceptado, con muy buenas opiniones por parte de los nifios.

Por dltimo se les dio a degustar leche con algarrobina y cereal y los resultados fueron muy
buenos, a todos les agrado la combinacidn, tanto que volvieron a opinar de manera muy

positiva sobre nuestro producto.

Los nifios pidieron que el producto forme parte del mercado, opinando que lo compraria

porque les habia gustado mucho.
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Figura 11: Fotos de Focus Group Nifios
Fuente : Propia

Focus Group Adolescentes

En la parte inicial del Focus, se introdujo al tema de consumo de leche, y se indujo al
consumo de envasados, los habitos de consumo de un adolescente en etapa universitaria son
muy desordenados, comentandonos que a veces suprimen el desayuno, por algo mas
practico, o incluso prefieren comprar en su lugar de trabajo, estudio, no les gusta cargar

productos desde casa.

En lo que respecta al consumo promedio, por familia es de tres cajas semanalmente de leche
saborizada en promedio, en este caso de leche chocolatada. Asi, como también que quien
realiza las compras en el hogar es la madre de manera semanal, siendo los dias de mayor
afluencia los domingos y sabados en las tardes. Los jévenes nos comentaron que ellos
compran en bodegas cercanas a casa, panaderias, e indispensablemente en las cafeterias de

la universidad.

La estrategia que sugirieron fue la de degustacion en las cafeterias universitarias,

explicacion del producto, esto puede trasmitir confianza, y asi ganar consumidores.
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Entre las presentaciones y marcas preferidas estan las de tetrapak, en presentacion de
295mL, y en su mayoria entre marca Gloria y Laive, del tipo chocolatada. Esta

presentacion, segiin nos comentaron es la de mejor adaptacion para un refrigerio.

Al mencionarles el producto de algarrobina, mostraron rapida aceptacién, pues conocen y
reconocen las propiedades nutritivas y vigorizantes de esta miel de algarroba, la cual
ayudaria complementar sus tareas diarias. Asi como también, el poco valor agregado e

importancia que se le da en nuestro pais, regién y ciudad.

Al pasar al test de sabor, los participantes mostraron aceptacién, pues es una bebida
agradable, similar a la leche chocolatada, que les estd dando mayores para complementar su
rutina de estudio y trabajo diario, Sugirieron su consumo de modo refrigerado, a bajas

temperaturas.

En lo que respecta al precio, sugirieron que para poder competir en el mercado, no debe
superar los S/2.00 para que sea excesivo y pueda competir con las demas leches

saborizadas, y menor a S/1.00 para que no genere desconfianza al consumidor.

Al mencionarles el nombre “Algarrobimix”, algunos mostraron rechazo, comentaron que le
parecia un nombre muy infantil y sugirieron un nombre mas corto, sin embargo otros
expresaron que el nombre reflejaba vitalidad y por lo tanto si estd conforme con lo que

quiere representar el producto.

El lugar de compra serian las cafeterias universitarias, panaderias aledafas a la universidad,
ya que les queda de paso a su rutina diaria. Con una estrategia de la degustacién al
consumidor, ademas de explicarles las propiedades nutritivas y vigorizantes, para culminar

con éxito sus actividades diarias.
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3.5. Conclusiones Generales

A partir de la investigacion realizada se puede concluir que existe un mercado potencial
para el producto que se ofrece en el presente proyecto, con una demanda de probable
crecimiento. Las personas estdn buscando sustitutos de bebidas mas nutritivas, y ademas
estan dispuestos a aceptar nuevos sabores. A partir de ello, se busca generar valor para los
consumidores ofreciéndoles un producto segin las caracteristicas que ellos requieren,

algunas de las cuales fueron obtenidas a partir del estudio previamente descrito.
Algunas conclusiones especificas obtenidas a partir de la investigacién son:

e Se prefiere un producto que sea facil de transportar, de uso préctico, de alto contenido
nutritivo, realzando las propiedades naturales, y también el valor agregado de la ciudad.
Que sea en envase de tetrapak, y que su precio no exceda el S/1.50

e Establecer un precio base de S/ 1.50

o Establecer como lugar de venta, los supermercados para madres de familia, asi como
panaderia, cafeterias universitarias, para estudiantes de pregrado y vida escolar.

e Sugerir en la promocion del producto, su consumo en baja temperatura.

e Sugerir uso para preparacion de cocteles.

o Elaborar el producto en envase de tetra pak, ya que al ser enfocado como un producto de
consumo en refrigerios, es de descarte. Hay una relacion directa entre el consumo del
momento con el envase de tetra pak, y otra con el consumo por instantes, y luego almacenar
refrigerado con un envase de vidrio. Ademas es un envase mas fécil de transportar,

especialmente para los escolares.
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4. INGENIERIA DEL PROYECTO

4.1. Diseno de la linea de produccién

4.1.1. Estudio de la capacidad de produccion

4.1.1.1. Disponibilidad de materia prima

ALGARROBO
La produccién mundial del algarrobo estd estimada en una explotacion de area de 200

000 ha distribuida segun laTabla 15:

Pais Area (Ha) %Produccion
Esparia 82000 41.0
Italia 30000 15.0
Marruecos 25000 12.5
Portugal 21000 10.5
Grecia 15000 7.5
Chipre 12000 6.0
Otros 15000 7.5
Total 200000 100 %
Tabla 15.- Produccion mundial de algarrobo segun pais
Fuente: FAO

Con relacion al Perd, la zona norte es el habitat natural del algarrobo con un 1’378 500
hectareas. En Piura estd concentrado el 65% (Informe econdmico social, 2008) del
total, la produccion de algarrobo se estima en 1.5 ton/ha., donde el 60% lo consume el
ganado, el 20% se comercializa en agroindustria para producir algarrobina y el restante
20% restante se pierde (FAQ). En promedio se producen entre 1000 y 1250 kg de
algarrobina al mes en plantas productoras. También existen productores artesanales
gue producen algarrobina en 450 kg al mes aproximadamente (Algarroba Kurt Beer,
2013).
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LECHE
La produccion mundial estimada de leche del afio 2011 al afio 2013 en millones de
toneladas (Situacion actual y perspectivas del agro, 2011) se muestra en la Tabla 16

Balanza mundial 2011 2012 2013 pronostico
Produccién total de leche 742.2 765.6 780.3
Comercio total 49.7 53.4 53.0

Tabla 16 - Produccion mundial de leche
Fuente: FAO

La produccidn nacional de la leche fresca a través de los afios en el Per( se representa
en la siguiente tabla. (INEI, 2012)

Producto 2008 2009 2010 2011 2012
Leche 1565.5 1652.1 1678.4 17455 | 1798.9

Tabla 17.- Produccién nacional en toneladas métricas
Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego — Oficina de Estudios Econémicos y
estadisticos

La leche es el principal producto pecuario producido en la region de Piura (Realidad
Regional de Piura, 2010), en la Tabla 17se muestra la produccion en toneladas métricas
de frio los afios 2018 al 2012.

Producto 2005 2006 2007 2008 2009
Leche 27962 35016 37304 36402 31152

Tabla 18- Produccion de leche en Piura
Fuente: Ministerio de agricultura: Direccién Regional de Agricultura-Piura

4.1.1.2. Tecnologia de la linea

La Universidad de Piura cuenta con un prototipo de maquina extractora de semilla de
algarroba, la cual consiste en un molino de martillos fijos, que actlan triturando las
vainas. El rendimiento de esta méaquina es de 60% aproximadamente. (Definicion de

parametros de calidad de cafe de algarroba, 2010)




Figura 12 Molino trillador de martillos

Otro de los trabajos que se han realizado en la Universidad de Piura en beneficio de la
produccion de algarrobina, consiste en el fraccionamiento de la semilla de algarroba,
asi se puede obtener distintos componentes. (Definicién de pardmetros de calidad de

cafe de algarroba, 2010)

Como muestra de innovacion y desarrollo se elabord, ademas una cocina a gas
mejorada para la elaboracion de algarrobina, que permite tener una mejor produccion
(UDEP Hoy, 2013). Actualmente la Direccién Regional de Agricultura de Piura trabaja
para mejorar las cadenas productivas de leche en la region. Promoviendo la instalacion
de plantas artesanales de procesamiento de derivados lacteos, que permitan mejorar la

produccion y comercializacion de la leche fresca. (Gobierno Regional de Piura, 2013)

El disefio de la linea de produccién se realizard empleando equipos mecanizados, y
algunos procesos se realizaran de forma artesanal. A pesar de que no elaboraremos la
algarrobina, y la obtendremos de ciertos proveedores especificos, hemos considerado
importante mencionar algunos de los equipos con los que actualmente cuentan los

productores de algarrobina, que facilitan su proceso de elaboracién.

4.1.1.3. Capacidad de produccién

De acuerdo a la informacion recolectada, la cantidad de algarrobina de la cual podemos
disponer segln la produccion de algarroba en la ciudad de Piura es de 400 mil
toneladas de vaina de algarrobo al afio, esta cantidad puede aumentar segun la

produccion de la region.
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Segun fuentes de informacidn, el consumo de leche en el Peru en el afio 2013 ha sido
de mas de 2 millones de toneladas. (Perulactea, 2013).Considerando que la poblacion
estimada de la ciudad de Piura es de 724230 habitantes (Plan estratégico Piura, 2009),
y tomando en cuenta los datos del siguiente grafico, donde observamos que el consumo
anual de leche en la ciudad de Piura es de 1.8 litros/kg por persona aproximadamente.

(Observatorio de seguridad alimentaria, 2009)

Ancash
Apurimac

Ayacucho
Cajamarca
Cusco
Huancavelica
Huanuco

Ica

Lambayeque

Lima

Madre de Dios
Moquegua

Piura

Dinm
FLNC

—
o
=
-
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Figura 13 Consumo per cépita anual (promedio) de leche (litros/kilos por persona)

Asi tenemos que la demanda prevista para el primer afio de funcionamiento de la
planta es de 1.8x724230= 1303614 litros/kg anualmente, que aumentaria en 60% cada

afio durante 3 afios de operacién, hasta tomar una capacidad maxima.
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Tomando en cuenta informacion previa, con la materia prima que se tiene en el
mercado y la demanda prevista, al mes se producirian 108634.5 litros de leche con
algarrobina.

La planta trabajara dos turnos de 8 horas diarios, durante 5 dias laborales. Diariamente

se produciran 1357.9 litros de leche con algarrobina aproximadamente.

4.1.2. Estudio para la determinacion de los procesos

4.1.2.1. Determinacién de los procesos

Recepcion de insumos: Se hace una inspeccién de la calidad de la leche y la

algarrobina, para verificar si estan aptos para el proceso productivo.

Pesado de ingredientes: Los componentes requeridos son pesados previamente al
mezclado de estos. La calidad del producto terminado dependera ampliamente del

correcto balance de los componentes.

Mezclado: Se colocan los ingredientes en un recipiente para su posterior mezclado. Se
mezclan la leche entera, la algarrobina, luego se agregan el azucar y los aditivos. Se

mezcla hasta obtener un producto homogéneo.

Figura 14 : Marmita
Fuente : Alibaba
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Pasteurizacién: Con este procedimiento la mezcla se somete a altas temperaturas para
luego enfriarla répidamente, con la finalidad de destruir los gérmenes y que se
conserve por mas tiempo, haciendo un producto higiénico y seguro para beber.

El choque térmico al que es sometida la leche elimina una gran proporcion de los
microorganismos, incluyendo los Patdgenos, sin alterar significativamente sus
cualidades Organolépticas, razon por la cual el tiempo del tratamiento es limitado,
evitando asi la desnaturalizacion de las proteinas. Por esta razon el tiempo de vida de la
leche se prolonga pero no indefinidamente, ya que en las condiciones descritas no es
posible eliminar el 100% de los microorganismos. Después de haber realizado el

calentamiento se sigue con un enfriamiento

Figura 15 : Pasteurizador
Fuente: Alibaba.com

Envasado:
En esta operacion el contenido se vierte en los envases correspondientes, mediante una

maquina llenadora.

Almacenamiento:
La bebida obtenida es almacenada a temperatura de refrigeracion, para que se pueda

conservar.
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4.1.2.2. Diagrama de Flujo

Pasteurizacion

Almacenado

Diagrama 7 : Proceso
Fuente: Elaboracion propia

4.1.2.3. Diagrama de Operaciones

v Almacenamiento

- Inspeccidn

Operacioén

@
' Traslado

Tabla 19- ldentificacion de procesos
Fuente: Elaboracion propia

1 Recepcién de Leche, inspeccion

1 Recepcién de Algarrobina, inspeccién
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Almacenamiento de insumos

Transporte de insumos al area de produccién

Pesaje de algarrobina

Pesaje de la leche

Pesaje del azlcar

Pesaje de estabilizante

Vaciado de ingredientes en mezcladora

Mezclado

Transporte a pasteurizador

Pasteurizado

Control de calidad de producto

Control de calidad de envases

Transporte de envase hacia el drea de
produccion

Envasado

Transporte al almacén de producto
terminado

Almacenamiento a baja temperatura

«dellille}

Tabla 20 Tabla de operaciones
Fuente: Elaboracion propia
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Envases

AzUcar

Estabilizante

Algarrobina

Leche

Diagrama 8 Diagrama de Operaciones
Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 21 Resumen de Operaciones.
Fuente: Propia

4.1.3. Equipos, maquinarias y herramientas




Mezclador

El Mezclador es un equipo para mezcla y preparacion del producto que se desea envasar y

luego esterilizar o pasteurizar.

Se utiliza porque con este se preparan diversos tipos de pastas, puré, liquidos, etc. que luego

se procederd a envasar por medio de llenado.

En su estructura cuenta con un agitador para lograr una mezcla homogénea del producto.

Figura 16 Mezclador

Fuente: Alibaba.com

Cuarto de Frio

En el disefio de la linea se ha considerado la refrigeracion de la materia prima (leche), la

cual se conservara hasta su uso para la fabricacion del producto final, en un cuarto de frio.

El cuarto de frio se utilizard para el descenso de temperatura para la conservacion de los
alimentos o productos que se almacenaran hasta su utilizacion; con lo que se busca inhibir
el crecimiento de microorganismos que perjudiquen y disminuyan la calidad del producto,
asi como reducir considerablemente la mayoria de las reacciones quimicas y metabolicas

del cuerpo a refrigerar o congelar.

Los cuartos frios, trabajan con temperaturas superiores al punto de congelacion del agua lo
cual comprende una escala entre los 15 °C hasta -2°C siendo las mas comunes entre 4°C y
7°C.

55



En el caso del cuarto frio y de congelacion se hace uso de un refrigerante que absorbe calor
y que circula por un ciclo de refrigeracion para ser nuevamente empleado, a lo que se le

denomina refrigeracion mecanica.

Figura 17: Cuarto de Frio

Fuente: Alibaba.com

Pasteurizador

Es el tratamiento térmico utilizado para aumentar la duraciéon de la leche disminuyendo la
cantidad de microbios a un nivel seguro para que el consumidor final pueda ingerir un
producto de calidad dentro de un tiempo determinado. En la pasteurizacion un volumen de
leche es calentado a una temperatura de 63°C, manteniéndose 30 minutos a esta
temperatura, después de los cuales se enfria hasta una temperatura inferior a los 6°C en un
lapso de alrededor 9 segundos. El choque térmico al que es sometida la leche elimina una
gran proporcion de los microorganismos, incluyendo patdgenos, sin variar
significativamente sus cualidades organolépticas, debido a esto el tiempo del tratamiento es
limitado, evitando asi la desnaturalizacion de las proteinas. Por esta razén el tiempo de vida
de la leche se prolonga pero no indefinidamente, ya que en las condiciones descritas no es

posible eliminar el 100% de los microorganismos.
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Descripcion:

Segun la capacidad hallada se utilizaria un pasteurizador PAST EL CO 250 - PAST EL CO
500 - PAST EL CO 1000, el cual tiene la siguiente descripcion.

= -Armario de acero inoxidable 304 L. Entrada/Salida del producto al lado izquierdo.

= -Intercambiador de 3 secciones de placas inoxidables 316 L. Holder de retencion
tubular.

= -Tiempo de retencion 20 s

= -Bombas centrifugas.

= -Vélvula de 3 vias, con servo neumatico de reciclaje para reciclar el producto en
caso de temperatura de pasterizacion inadecuada

= -Registrador grafico circular de la temperatura de pasteurizacion

= -Unarevolucidn igual a 24 horas

Figura 18 Pasteurizador

Fuente: Alibaba.com
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Balanza Industrial

Tiene como funcion el pesar los alimentos que se almacenardn como materia prima que
ingresard, para saber si lo que nos brindan los proveedores de materia prima es lo requerido.
Serd empleada para pesar antes de procesar ya que a las maquinas deberd ingresar la

cantidad de insumos segun la capacidad de la maguinaria.

i~ ol

Figura 19: Balanza Industrial
Fuente: Alibaba.com

Llenadora

Para el envasado por medio de sistemas de Tetra Pak se requiere calentar el producto a altas
temperaturas para después someterlo al descenso de temperatura hasta alcanzar la del
ambiente. Luego se vierte el producto en un contenedor previamente esterilizado para su
distribucién. Este envase final debe estar conformado por varias capas que eviten el
contacto del producto con la luz y demas agentes externos, asegurando asi la frescura del

producto por mucho mas tiempo que otro tipo de envasado.

Para ello se ha considerado tener una llenadora para envasar el producto en tetra pak y de

esta manera, obtener el producto final, para comenzar a distribuirlo.

Se ha elegido como envase final tetra pak, porque es el mas comun, practico y el mas

recomendable porgue protege el producto, que en general es algin alimento, mantiene la
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frescura de éste y lo conserva en perfecto estado sin el uso de conservadores o sin
refrigeracion antes de ser abierto por el consumidor.

Figura 20: Llenadora
Fuente: Alibaba.com

4.1.4. Disefio de la linea

La linea de produccion para la fabricacion y envasado de leche saborizada con algarrobina
cuenta con 6 estaciones de trabajo, en cada una de ellas se realizan las actividades tal como
se muestra en el diagrama 9 y tabla 22.
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Diagrama 9 -Linea de Produccion
Fuente: Elaboracion propia

e DCIO
Recepcion de la materia prima e insumos del proceso

Pesado de la materia prima e insumos del procesos

Refrigeracion de la materia prima

Mezclado

Pasteurizacion

Envasado

@lliulielielislpd =

Almacenaje

Tabla 22- Lista de actividad
Fuente: Elaboracion Propia
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4.2. Control de calidad de la linea de produccion
4.2.1. Calidad de la materia prima

Algarrobina
La calidad de la materia prima, es importante para garantizar un producto final de buena

calidad y estandares. Pues asi, la algarrobina recibida pasara por un testeo inicial.
Caracteristicas de calidad:

o Estar limpia, exentas de cualquier materia extrafia visible.

e Estar exentas de descomposicion o deterioro que hagan que no sean aptas para el
consumo humano.

e Estar exentas de plagas que afecten el aspecto general de la algarroba.

e Fluido viscoso.

e Color marrén oscuro y brillante.

e Saber dulce.

e Olor agradable.

Figura 21 Algarrobina en preparacion
Fuente: Per( Nutraceltico
= Las algarrobina que no cumplan con estas caracteristicas, se desechard o si se encuentran
en un estado aparente para el sector ganadero.
= El envase de recepcion, que seran baldes, deberan estar limpios y ser resistentes, de tal
modo que el sabor y la calidad de la algarrobina no se vea afectada por el transporte. La

tapa del envase debera estar totalmente sellada para evitar alguna fuga de algarrobina.
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= El almacenamiento debera evitar la generacién de plagas; y que permita proteger con
eficacia los alimentos de la contaminacion durante el almacenamiento.(Quiroga,

Samaniego, Mendoza, Chiroque, & Sanchez, 2013)

Leche

El cuidado en la recepcion de este insumo es muy importante, ya que es la base del

sabor y garantiza el éxito del producto

El insumo se recepcionara en caja, presentacion de 1L, marca Gloria, y se deben tener las

siguientes consideraciones:

GloriA | Y

R e

e G

Figura 22Leche evaporada
Fuente: Gloria

e El empaque de estar limpio, exentos de cualquier materia extrafia visible.
e La fecha de vencimiento debe estar a mas de un mes de la fecha de recepcion

e El empaque de leche debe de mostrar como maximo su 5% repasteurizacion.

Antes de iniciar el proceso de produccion de la mezcla con algarrobina se deben hacer

dos test:

e Visual y sabor

e Medicion de pH
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4.2.2. Calidad durante el proceso

Se ejecutara un control durante el proceso de produccion, de forma periddica, para asegurar
la calidad del producto. Se realizard un seguimiento a factores que influyen en la calidad,
tales como: la concentracion de algarrobina, la cantidad de leche y el estado de las

maquinarias utilizadas para el proceso.

Concentracion de algarrobina

Se realizard un control, para verificar que la algarrobina cuente con 75 a 78° Brix®. Este
control, constard de una extraccion de una muestra de 100 mL y posteriormente, se

verificara, con un refractébmetro, si posee los grados Brix correspondientes.

Maquinaria

El estado de las méaquinas también influye en la calidad de la algarrobina, ya que en un
estado adecuado de las maquinas se obtendra una optimizacion del rendimiento de los
procesos. También, la cocina utilizada deberé estar proyectada de modo que se alcancen las
temperaturas que requiere el jugo de filtrado con la rapidez necesaria para proteger la
inocuidad y se mantengan también las temperaturas con eficacia. Es por eso, que se
realizard cada cierto tiempo un mantenimiento preventivo tanto a la maquina lavadora

como a la prensa.

Los equipos y recipientes utilizados estaran fabricados con materiales que no tengan efectos
toxicos También se debe considerar una buena salubridad en todo el proceso para lograr la
calidad deseada. La zona debe estar alejado medio ambientes contaminados y actividades
industriales; y no deben estar expuestas a infestaciones de plagas.(Quiroga, Samaniego,
Mendoza, Chiroque, & Sénchez, 2013)

Aplicacion de los Sistemas de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control
(HACCP) sistema a nuestros procesos:

Este sistema permite identificar peligros y establecer medidas para su control con el fin de
garantizar la inocuidad de los alimentos. A diferencias de otros sistemas, este se centra en la

prevencidn, evaluacion de peligros y el establecimiento de sistemas de control en lugar de

fijarse en el ensayo del producto final.

® Los grados brix reflejan la concentracion de sacarosa en una muestra, en este caso para la algarrobina, es el
grado necesario que le hace rica en azlicares y permite ser una bebida altamente nutritiva.
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Para ello se requiere en primer lugar Sistemas de Soporte, provenientes de principios
Generales de Higiene. Luego son necesarios pre-requisitos tales como buenas practicas de

manufactura.

Antes de dar empezar con este andlisis, es bueno recalcar que para obtener buenos
resultados, es imprescindible que, tanto la direccion de la empresa como el personal, se
comprometan y participen plenamente. Adicionalmente se requiere un enfoque
multidisciplinario en el cual se debera incluir a expertos agrénomos, personal de
produccioén, microbidlogos, especialistas en medicina y salud publica, tecn6logos de los
alimentos, expertos en salud ambiental, quimicos e ingenieros, segun el estudio de que se
trate. La aplicacion de este sistema es compatible con la aplicacion de sistemas de gestion
de calidad, como la serie 1SO 9000, y es el método utilizado de preferencia para controlar la

inocuidad de los alimentos en el marco de tales sistemas.

Principios del Sistema de APPCC:

PRINCIPIO 1: Realizar un analisis de peligros

En este punto se analiza las medidas de control que se pueden aplicar en relacion con
cada peligro. Puede que sea necesario aplicar mas de una medida para controlar un
peligro o peligros especificos, y que con una determinada medida se pueda controlar mas
de uno. Al hacerlo se deben considerar los siguientes factores:
o La probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos nocivos para
la salud; La evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;
o Lasupervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados;
o La produccion o persistencia de toxinas, agentes quimicos o fisicos en los
alimentos; y

o Las condiciones que pueden dar lugar a lo anterior
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PRINCIPIO 2: Determinar los puntos criticos de control (PCC)

Es posible que haya mas de un PCC en el que se apliquen medidas de control para hacer
frente a un mismo peligro. La determinacion de un PCC en el sistema de APPCC se
puede facilitar con la aplicacion de un arbol de decisiones en el que se indica un enfoque
de razonamiento logico.

El arbol de decisiones deberd aplicarse de manera flexible, de acuerdo al tipo de
actividad, y debera utilizarse como orientacién para determinar los PCC. El arbol de
decisiones puede no ser aplicable a todas las situaciones, por lo que podran utilizarse
otros enfoques. En caso de identificar un peligro en una etapa en la que el control es
necesario para mantener la inocuidad, y no existe ninguna medida de control que pueda
adoptarse en esa etapa o en cualquier otra, el producto o el proceso deberdn modificarse

en esa etapa, o0 en cualquier etapa anterior o posterior, para incluir una medida de control.
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P1 iExisten medidas preventivas de control?

producto

Si ! N(.’._._JI Modificar la fase, proceso o ]

v

JHa sido la fase especificamente concebida para eliminar o reducir a un nivel
P2 aceptable la posible presencia de un peligro?** Si

(%)

h

{Podria producirse una contaminacién con peligros identificados superior a los
niveles aceptables, o podrian estos aumentar a niveles inaceptables?**

P3

P e

P4 {Se eliminaran los peligros identificados o se reducira su pogible presencia a uj

nivel aceptable en una fase posterior?**

v

E_jD (No } {PUNTO CRITICO DE CONTROL)
[NoasunPCC j_)[pmr(.) ]

" Pasar al siguiente peligro identificado del proceso descrito
**) Los niveles aceptables w inaceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta los objetivos
globales cuando se identifican los PCC del Plan de HACCP,

Diagrama 10 Diagrama de Flujo de Puntos Criticos
Fuente: SENASA
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PRINCIPIO 3: Establecer un limite o limites criticos (LC)

Para cada PCC, debemos especificar y validar limites criticos. Entre los criterios
aplicados figurardn las mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH y

grados Brix, asi como pardmetros sensoriales como el aspecto y la textura.

PRINCIPIO 4: Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC

La vigilancia es la medicidon u observacién programada de un PCC en relacién con sus
limites criticos. Mediante los procedimientos de vigilancia debera poderse detectar una
pérdida de control en el PCC. Ademas, lo ideal es que la vigilancia proporcione esta
informacion a tiempo como para hacer correcciones que permitan asegurar el control del
proceso para impedir que se infrinjan los limites criticos. Las correcciones deberan
efectuarse antes de que se produzca una desviacién. Todos los registros y documentos
relacionados con la vigilancia de los PCC deberan estar firmados por la persona o
personas que realizaran la vigilancia y por el funcionario o funcionarios de la empresa

que se encargaran de la revision.

PRINCIPIO 5: Establecer las medidas correctivas en PPC no controlado

Con el fin de hacer frente a las desviaciones que puedan producirse, deberan formularse

medidas correctivas especificas para cada PCC del sistema de APPCC.

Estas medidas deberdn asegurar que el PCC vuelve a estar controlado. Las medidas
adoptadas deberan incluir también un adecuado sistema de eliminacion del producto

afectado. Todo esto va documentado en los registros del sistema.

PRINCIPIO 6: Determinar procedimientos de comprobacién de eficacia de Sistema de
APPCC

La frecuencia de las comprobaciones debe ser suficiente para confirmar que el sistema de
APPCC esté funcionando eficazmente. Las actividades de comprobacién mas comunes

son: examen del sistema, del plan y registros de APPCC; examen de las desviaciones y
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los sistemas de eliminacion de productos; confirmacién de control continuo de los PCC y
las actividades de validacion que deberan incluir medidas que confirmen la eficacia de

todos los elementos del sistema de APPCC.

PRINCIPIO 7: Documentacion de procedimientos Vv los registros apropiados aplicacién

Estos deberan ajustarse a la naturaleza y magnitud de la operacion en cuestion y ser
suficientes para ayudar a las empresas a comprobar que se realizan y mantienen los
controles de APPCC. Como ejemplo de documentacion tenemos: el andlisis de peligros,
la determinacién de los PCC, la determinacién de los limites criticos. Por otro lado se
mantendran registros, provenientes de: las actividades de vigilancia de los PCC, las
desviaciones y las medidas correctivas correspondientes, los procedimientos de

comprobacion aplicados y las modificaciones al plan de APPCC

Se debe buscar gue este sistema sea sencillo para que pueda ser eficaz y facil de ensefar
a los trabajadores. Tiene que integrarse en las operaciones existentes y basarse en
modelos de documentos ya disponibles, como facturas y listas de control utilizadas para

registrar, por ejemplo, la temperatura de los productos.

(Quiroga, Samaniego, Mendoza, Chiroque, & Sanchez, 2013)

Medidas para la aplicacion de este sistema:

Establecer un equipo de APPCC: Este equipo debera ser multidisciplinario. En caso no se

tenga alguna competencia técnica se debera solicitar asesoria de expertos.

Describir el producto: Se ha definido anteriormente la descripcidn fisica completa del
producto, sin embargo ain nos hace falta informacion sobre la inocuidad que incluye
informacion como, por ejemplo, su composicion, estructura fisico-quimica (incluido
grados Brix, pH), tratamientos microbioldgicos, tratamientos térmicos de refrigeracién
ylo congelacién, envasado, duracién, condiciones de almacenamiento y sistema de
distribucién. Para ello se requiere de analisis de laboratorios y de pruebas piloto, que

estan fuera de nuestro alcance.
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Determinacién del uso previsto del producto: El producto sera usado para satisfacer el
hambre temporalmente, proporcionar una minima cantidad de energia para el cuerpo, o

simplemente por placer.

Elaboracion de un diagrama de flujo: El equipo de APPCC debera construir un diagrama
de flujo. Este ha de abarcar todas las fases de las operaciones relativas a un producto
determinado. Se podra utilizar el mismo diagrama para varios productos si su
procesamiento es similar. Al aplicar el sistema de APPCC a una operacién determinada,

deberan tenerse en cuenta las fases anteriores y posteriores a dicha operacion.

Confirmar in situ del diagrama de flujo: Deberan adoptarse medidas para confirmar la
correspondencia entre el diagrama de flujo y la operacion en todas sus etapas y
momentos, y modificarlo si procede. La confirmacion del diagrama de flujo deber estar
a cargo de una persona 0 personas que conozcan suficientemente las actividades de

procesamiento.

(Quiroga, Samaniego, Mendoza, Chiroque, & Sanchez, 2013)

4.2.3. Calidad del producto terminado

El producto final es la leche con algarrobina envasada, en presentacion de 295 mL, pues
al tenerla ya envasada, tomaremos de muestreo aleatorio por lotes de produccién cada
4000 kg de leche es decir 4000 L de leche empleados. Se deben muestrear 6 L teniendo
como grado de aceptacion 1 L con alguna falla en la medicion de los pardmetros de

calidad segin CODEX-STAN 233, para muestreos en industrias alimentarias.

Un deterioro de los alimentos puede ocasionar pérdidas, es costoso y puede influir
negativamente en el comercio y en la confianza de los clientes.

En el etiquetado del envase, se mostrara el registro sanitario, la composicion nutricional,
la fecha de produccién y la fecha de vencimiento; lo cual certifican la calidad del

producto. (Quiroga, Samaniego, Mendoza, Chiroque, & Sanchez, 2013)
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4.2.4. Certificaciones

Permiso sanitario

Permite garantizar mediante un examen médico a todas las operaciones en la fase de
produccion. Este permiso tiene una duracién de un afio y sera exhibido en un lugar visible

de la planta.

Reaqistro municipal

El departamento de avaluos y catastros determinara un valor el cual debe cancelarse una

vez al mes en el municipio donde se localiza la planta.

Ley N° 27446
Esta ley del sistema nacional de evaluacion de impacto ambiental establece que la planta

no causa impactos ambientales negativos con su actividad productiva, ademéas de la
participacion de la ciudadania con el proyecto y en el proceso de evaluacion del impacto

ambiental.

Norma del Codex Alimentarius - Categoria “Extra

La norma del Codex categoria “extra” establece que la materia prima a utilizar se
encuentren sanos, que no estén afectados ya sea porque estén podridos o tengan algun
deterioro los cuales hagan que el producto no sea aptos para el consumo, ademas que el
producto este fuera de plagas. 1995, C. S. (1995).

Norma del Codex Alimentarius- Categoria |

Esta norma de Codex en la categoria establece que la materia prima a utilizar sea de
calidad superior, que su forma y color sean los mejores, que solo tengan defectos
superficiales muy leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto,
calidad. (Organizacién Mundial de la Salud, 2009)

Codex Alimentarius — Higiene de los alimentos

Establece las reglas y reglamentos en materia de higiene de los alimentos este presente
desde la produccion hasta el consumidor final referido a cada etapa).(Organizacion
Mundial de la Salud, 2009).
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Norma HACCP

Esta norma sanitaria sobre el procedimiento para la aplicacion del sistema haccp en la
fabricacion de alimentos y bebidas con esta norma se asegura la calidad sanitaria e
inocuidad de nuestro producto, basandose en la identificacion, evaluacion y control de los
peligrosos significativos para cada el producto.(Quiroga, Samaniego, Mendoza, Chiroque,
& Sénchez, 2013)

4.3. Diseiio del envase

Seguln la informacidn recolectada en los FocusGroup realizados y las encuestas, el material
preferido por nuestro mercado potencial para comprar nuestro producto, es en tetrapak, ya
que representa mejor portabilidad y facilidad de uso, y dado que nuestro mercado objetivo
son nifios y jovenes, ellos podrian disponer del producto con mayor facilidad en cualquier
momento del dia si el material es mas ligero y facil de llevar. Con el estudio del disefio del
envase buscamos captar la atencion de nuestros consumidores, para que nuestra marca y
producto sea recordado, y sea la primera opcion de compra, es por eso que hemos
determinado las siguientes especificaciones que consideramos necesarias para lograr

nuestros objetivos.

Aspectos importantes a tomar en cuenta

La funcion principal del envase de nuestro producto es mantenerlo en las condiciones
requeridas para su consumo, es por eso que resulta importante identificar los posibles

riesgos a los cuales se expone el envase para contrarrestarlos. (Disefio del envase)

- Riesgos mecénicos de transporte. Es importante tomar en cuenta la velocidad,
aceleracion, rozamientos; a los cuales se expondra el envase en su transporte a los
diferentes puntos de distribucion.

- Riesgos climaticos. Dos aspectos de mucha importancia que debemos considerar
para el manejo del envase, es la humedad y temperatura, ambiental y la del
producto.

- Riesgos bioldgicos. Los componentes del envase deben evitar la formacion de
hongos, bacterias, u otros agentes microbiol6gicos que dafien el producto, o

disminuyan su tiempo de conservacion.
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- Riesgos de almacenaje. EI buen manejo de los envases que contienen el producto es
necesario, ya que riesgos como caidas o mal apilamiento pueden dafiar el producto

y disminuir su calidad.

Especificaciones del producto

- Caracteristicas fisicas: producto en presentacion liquida y soluble, débil a la
humedad y calor, producto perecedero.

- Peso / volumen: 200 ml

- Forma: cubica

- Consistencia: envase semirrigido, que permita el buen estado del producto y su
portabilidad.

- Dimensiones: el tamafio del envase serdn segin se especifican en la siguiente
imagen.

- Capacidad de soporte: ya que el contenido es liquido su capacidad de soporte sera
del doble de su peso. La densidad aproximada del producto es de 1.048 g/ml, por lo
tanto la capacidad de soporte es de 419.2 g.

- Tiempo de vida 0til después del envasado: 3-6 meses aproximadamente.

1.5CM

|. .'_3CM % 11CM —i

1CM

7CM

Figura 23 Ejemplo de dimensiones del envase
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Fuente: Tetra Pak

Caracteristicas de las capas del tetra pak

Tetra pak cuenta con diferentes capas, que benefician la conservacion del producto (Guia de

envases y embalajes):

- Primera capa: hecha de polietileno, encargada de prevenir el contacto del producto
envasado con las otras capas.

- Segunda capa: el material es de polietileno, que beneficia la adhesion del aluminio.

- Tercera capa: hecha de aluminio, ayuda a contrarrestar la luz, oxigeno y olores del
exterior.

- Cuarta capa: se usa polietileno para permitir la adhesion entre el carton y el
aluminio.

- Quinta capa: hecha de cartén, le da estabilidad y forma al envase.

- Sexta capa: hecha de polietileno, para impermeabilizar el envase y protegerlo de la

humedad atmosférica.

Figura 24 Capas de tetra pak

Fuente Tetra Pak
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Zona de selado Zona de sellado

LECHE

Figura 25 Modelo de envase Tetra Pak

Fuente: Tetra Pak

Caracteristicas de la linea de envasado

- Caracteristicas del proceso de envasado: el envase material del envase que
usaremos serd tetrapak, que posee un cierre de LDPE, el cual facilitara su consumo
directo. (Slideshare- envases). El envase tiene una lamina de aluminio que permite
la conservacion del producto por mayor tiempo.

- Sistema de envasado: el sistema de envasado se realizara de forma semiautomatica.
Se utilizard una maquina especializada con sensores que identifiquen el nivel del
contenido del producto, pero se supervisara el buen funcionamiento de la maquina.
El envasado utilizado serd de tipo aséptico, que es una técnica de llenado en
envases con condiciciones UHT (Ultra High Temperature), utilizando tetra pak.
Este proceso término se realiza en flujo continuo, a una temperatura entre 135°C —
150°C, y el tiempo de realizacion es de 2 a 4 segundos. (Tetra pak)

- Etiguetado: la funcion del etiquetado en un producto es informar sobre el valor
nutricional que posee, condiciones de uso, fechas de caducidad; y otros aspectos
que se consideren importantes para el conocimiento del consumidor. (Slideshare)

- Marcado: el marcado sirve para brindar datos especificos del producto, que
previenen cualquier tipo de fraude o violacion. Se usaran marcas informativas

donde se sefiale el pais de origen del producto (Pert), peso bruto, entre otros.
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Tipografia: los textos del envase son recomendados en colores dominantes como el
negro. El nimero de colores no debe ser superior a 3 y el tamafio debe ser mayor a
12 puntos.

Colores: se tomaran en cuenta los colores especificados en la Guia Pantone 1000 C.
la luz y el envejecimiento del envase puede causar variaciones en los colores ya
definidos.

Accesorios: los accesorios de los envases ayudaran a facilitar el consumo directo
del producto. Se usard una cafiita, que sera introducida en una parte especial del

envase, que permitird ingerir mas facilmente el producto.

LECHE ENTERA
LECHE ENTERA

: 0.8 mm

Figura 26 Ejemplo Tipografia

Fuente : Tetra Pak
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Vitamina A (UI)
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Niacina (mg)
Proteinas (g)
Carbohidratos (g)
Grasa (g)

Vitamina A (UI)
Vi 3 ()
Nwacina (rva ‘
Carbohidratos (g)
Grasa (a)

32
0.072

1.2
58
210
6.0

32

oo
o
ﬂ
N

N ;s
oomg
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Figura 27Ejemplo de impresion de valor nutricional en envase

Fuente: Tetra Pak

Recap

1. Levante
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2. Hale

[ Shiek

3. Sirva
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Figura 28 Accesorios del envase
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Fuente : TetraPak

¢DE QUE ESTA HECHO
UN ENVASE DE TETRA PAK?

Capa interna de polwetilenc
s 4

Caga de polietilenn “cru i o

o procees % lTnad:

Capa de papel de aluminio ). luce

Lares CONE o SIS

Figura 29 Disefio del envase
Fuente : TetraPak

Aspectos medioambientales

- Utilizaciéon de materiales con posibilidades de reciclado, es por este motivo que

utilizaremos envases de tetra pak, para incentivar el reciclado del material y la
reutilizacion.

77



TETR 4: P£:K

Campana
permanente

Figura 30 Reciclaje tetra pak
Fuente: Tetra Pak

Legislacidon y normativa

Legislacion ambiental: hemos considerado el uso de tetrapak para nuestro envase,
ya que es un producto que puede ser reciclado, asi evitamos uso innecesario 0
excesivo de material.

Legislacion para transporte: la industria de la leche tiene restricciones como,
manipular la leche por debajo de 7°C y su almacenamiento no debe ser superior a
tres dias.

Normas técnicas: Guia técnica de reciclaje de residuos plasticos elaborados por
IPES (Promocién del desarrollo sostenible en Lima), Plastic Recycling Technical
Guide, Selected ASTM Standard son Packing, British Standard Packacking Code,

Logistica y transporte

Tipo de manipulacién: el tanque de transporte debe mantenerse refrigerado.

Tipo de almacenaje: evitar apilamiento excesivo, evitar grandes fuerzas de
rozamiento para evitar roturas de envase.

Modo de transporte: el transporte debe realizarse en camiones especiales, con

taques refrigerados.
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- Tipo de paletizacion: las paletas que utilizaremos seran de dimensiones: 1000 mm x
1200 mm, dadas las posibilidades para adaptar en ellas productos de distintas

dimensiones.
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CAPITULO 5

EXPERIMENTACION




5. Experimentacion

5.1. Descripcién de los procesos

Diagrama de flujo de la experimentacion

Algarrobina/ Leche /
Azlcar

Agua —»

Pasteurizacion

Grdfico 16.- Diagrama de flujo de la experimentacion. Fuente: Elaboracion propia

Mezclado: En esta etapa del proceso se mezcla la leche, la algarrobina y el azlcar y se

agita rapidamente los ingredientes para obtener mejor consistencia en el producto final.

Licuado: En esta etapa se agrega el agua a la mezcla obtenida en el proceso anterior. Se
licua los ingredientes en una licuadora simple por aproximadamente 3 minutos para obtener

uniformidad en el producto.
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Envasado: Se coloca la leche saborizada con algarrobina en botellas de vidrio previamente

desinfectadas.

Pasteurizacion: La pasteurizacion en términos generales es el proceso de calentamiento de
cada particula de la leche para la destruccion de organismos presentes en ella. Hay dos

métodos de pasteurizacion:

- Sistema lento 0 método de sostenimiento: la leche se lleva a 145° F (aproximadamente
63° C) como minimo y se expone constantemente a esta temperatura por treinta minutos.
- Sistema rapido o alta temperatura por corto tiempo: la leche se lleva 161°F

(aproximadamente 72° C) por 15 segundos como minimo.

En esta etapa de la experimentacién se eligio el sistema rapido, se llevd el envase con la

leche a la temperatura especificada en una olla.

5.2. Requerimientos para cada muestra

El método que hemos empleado para determinar la formula que usaremos en nuestra linea
de produccion ha sido de prueba y error. De esta manera mediante la comparacion de
diferentes muestras hemos determinado la cantidad necesaria de cada insumo que se usara

en el proceso productivo.

Para la seleccion de los insumos requeridos para cada muestra, hemos tomado como
referencia férmulas conocidas ya realizadas para obtencion de productos como leche
chocolatada, pero variando el ingrediente principal, que es la algarrobina, y las

concentraciones de cada insumo.Los ingredientes que se han utilizado son:

- Leche evaporada en polvo
- Leche fresca descremada
- Leche fresca deslactosada
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- Leche evaporada descremada
- Leche evaporada entera
- Azucar rubia

- Algarrobina

Es importante mencionar que para las pruebas realizadas se utilizd en las dos primeras la
leche en polvo y leche fresca, pero observando que no obteniamos la consistencia que se
deseaba se optd finalmente, por solo usar leche evaporada y mezclarla con agua,
reemplazando asi el uso de leche en polvo y leche fresca.

La compra de los ingredientes se realizo en supermercados, MaxiBodega y Metro. Pero se
obtuvo uno de los productos principales, la algarrobina por medio de la empresa “Bauvi”,

que es uno de los interesados del proyecto.
Con respecto al uso de la leche fresca, las marcas que se han usado han sido: Gloria,
variando en ellas el tipo (descremada, entera y deslactosada), y en cuanto a la leche

evaporada en polvo la Gnica marca usada fue Gloria.

Utensilios y equipos

- Licuadora

- Refrigeradora

- TermOmetro

- Olla

- Cocina eléctrica
- Estante

- Cucharas

- Recipientes

- Botellas de vidrio
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5.3. Comparacion de muestras

Se realizd 4 pruebas con diferente contenido de insumos, variando la cantidad de cada uno

de ellos y cambiando tipo de leche, para poder determinar la formula correcta. Se ha

determinado realizar 1 litro del producto por cada prueba, asi en cada una de las pruebas se

tienen diferentes cantidades y concentraciones, tal como se muestra en las siguientes tablas

y graficos.

Prueba 1

Tabla 23.- Ingredientes de la prueba experimental 1

Leche tipo: fresca descremada 750 ml 0.75
Leche en polvo 50 g 0.05
Algarrobina 150 g 0.15
Azlcar 50 g 0.05
Fuente: Elaboracién propia
4 . )
Ingredientes - Prueba 1
= Leche fresca
Leche en polvo
= Algarrobina
= Azlcar
= J

Grdfico 17.- Distribucidn de los ingredientes de la prueba experimental 1. Fuente: Elaboracién propia
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Prueba 2

Tabla 24. - Ingredientes de la prueba experimental 2

Leche tipo: leche fresca deslactosada 750 ml 0.75
Leche en polvo 50 g 0.05
Algarrobina 150 g 0.15
Azlcar 50 g 0.05

Fuente: Elaboracién Propia

4 _ N
Ingredientes - Prueba 2

m Leche fresca
Leche en polvo
Algarrobina

= Azlcar

- J
Grdfico 18 . - Distribucion de los ingredientes de la prueba experimental 2. Fuente: Elaboracion propia

Prueba 3

Tabla 25.- Ingredientes de la prueba experimental 3

Leche tipo: leche evaporada descremada 400 ml 0.4
Leche en polvo 0ml 0

Algarrobina 150 g 0.15
Azucar 50¢g 0.05
Agua 400 ml 0.4

Fuente: Elaboracion Propia
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.

Ingredientes - Prueba 3

5%

= Leche evaporada
Algarrobina

= Azucar

= Agua

J

Grdfico 19.- Distribucion de los ingredientes de la prueba experimental 3.Fuente: Elaboracion propia

Prueba 4

Tabla 26. - Ingredientes de la prueba experimental 4

Leche tipo: leche evaporada 400 ml 0.4
entera
Leche en polvo 0ml 0
Algarrobina 150 g 0.15
Azlcar 50 ¢ 0.05
Agua 400 ml 0.4
Fuente: Elaboracion Propia
Ingredientes - Prueba 4
0% m Leche evaporada
= Algarrobina
= Azlcar
Agua
A 4

Grdfico 20.- Distribucion de los ingredientes de la prueba experimental 4.Fuente: Elaboracion propia
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5.4. Andlisis de resultados

Después de realizadas las operaciones para obtener cada muestra, y habiendo analizado

cada una de ellas, hemos obtenido los siguientes resultados:

Prueba 1

En esta prueba se utilizd leche fresca descremada con leche en polvo, el proceso de
mezclado se realiz6 por 30 segundos y el licuado por 3 minutos. El resultado de esta
primera muestra fue una leche con consistencia espesa y alto contenido de espuma, de un

color marron claro y agradable sabor.

Prueba 2

En la prueba 2 se utilizé leche fresca deslactosada y leche en polvo, el proceso de mezclado
se realiz6 por 30 segundos y el licuado por 3 minutos. El resultado de esta muestra fue una
leche saborizada con una consistencia un poco espesa pero mas liviana que la prueba 1, con
poca espuma en la parte superior y de un color marrén claro. Sin embargo tuvo un sabor no

tan agradable al paladar y esto se debi6 al tipo de leche utilizada

Prueba 3

En la prueba 3 se utiliz6 leche evaporada descremada por lo que se le agregd agua al
proceso, el mezclado se realizo por 30 segundos y el licuado por 3 minutos. El resultado de
esta muestra fue una leche saborizada con una consistencia un poco liviana en comparacion
con las demas pruebas, con espuma en la parte superior y de un color marrén no tan claro

como las demas pruebas. Tuvo un sabor mas agradable que las primeras pruebas.

Eleccion de la muestra: Prueba 4

Se eligid la prueba 4 debido a que ésta obtuvo los mejores resultados. Se realizé el mismo
proceso de mezclado y licuado, la leche saborizada final resulté con una consistencia ni tan
espesa ni tan liviana en comparacion con las demas pruebas, con muy poca espuma y
coloro marrén mas oscuro que las demas pruebas. El sabor fue mas agradable, porque se

sintié tanto la leche y la algarrobina, muy contrario a las demas pruebas.
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CAPITULO 6
RECURSOS HUMANOS




6. Recursos Humanos

En los siguientes apartados se detallaran los roles y las funciones necesarias para llevar acabo el
funcionamiento de la linea de produccién. Asi mismo, se mencionan los empleados que no estan

relacionados con la operacion de la linea y que se encargaran de los procesos de gestion.

6.1. Determinacién del personal

Administrador

Operarios de Operarios de Empleados de
lalinea apoyo servicios

Figura 31.- Diagrama de roles. Fuente: Elaboracion propia

Jefe de Planta: Ingeniero industrial encargado de supervisar las operaciones en la linea de
produccidn.

Operarios de la linea: Técnicos con las capacidades necesarias para manejar las maquinarias de la
linea y cambiar sus variables cuando sea necesario.

Operarios de apoyo: Encargados de las actividades que estan fuera del uso de maquinarias, como
la recepcion de insumos, el almacenaje.

Empleados de servicios: Encargados de la limpieza y orden de la planta.
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6.2. Desarrollo del MOF

El Manual de Organizacion y Funciones (MOF) esta plasmado en un esquema que indica las
funciones y actividades que seran cumplidas por los miembros de la organizacion y la forma en que

las mismas se realizaran.

SUPERVISA A SUPERVISADO

POR

NOMBRE DEL
PUESTO

FUNCION

Administrador de
la planta

Planificar, dirigir y controlar los
procesos administrativos.

Jefe de planta,
operarios.

Duefio de la planta

Jefe de Planta

Supervisar las operaciones
involucradas en linea de
produccién haciendo que cada

operario cumpla con su funcién.

Operarios

Administrador de la
planta

Operarios de la
linea

Auxiliares del jefe de planta
encargados del manejo de los
procesos.

Jefe de la planta

Operarios de
apoyo

Encargados de la recepcion de
insumos y materia prima, y el
almacenaje de producto
terminado.

Jefe de la planta

Empleados de
servicio

Recibe encargos relacionados
con el orden y limpieza de la
planta. La limpieza debe
realizarse periédicamente.

Jefe de la planta
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CAPITULO 7
ANALISIS ECONOMICO

Y FINANCIERO




7. Analisis econdémico y financiero

7.1 Flujo economico

Inversion inicial:

Tabla 27.- Inversion de Maquinaria para la planta

Cant. . |Precio Vta Unit. Vida Util
Necesaria
MARMITA 1 12,000 10,169 1,831 12,000 10
MEZCLADOR 1 500 424 76 500 10
CUARTO DE FRIiO 1 12,000 10,169 1,831 12,000 10
PASTEURIZADOR 1 4,000 3,390 610 4,000 10
LLENADORA 1 4,000 3,390 610 4,000 10
BALANZA INDUSTRIAL 1 100 85 15 100 10

27,627

Fuente: Propia

Con una inversion para maquinaria de S/32, 600 Nuevos soles, los equipos necesarios para el
proceso de elaboracion de la leche con algarrobina.

Seguido de esto, proyectamos nuestros ingresos de acuerdo a las ventas proyectadas anualmente, las
cuales se puede revisar en el anexo financiero.

Tabla 28.- Mddulo de Ingresos

MODULO DE INGRESOS
Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7
Ingresos sin IGV 305,085| 350,847 430,373| 430,373 494,929 569,168 654,543

Ingresos con IGV 360,000 414,000 507,840 507,840 584,016 671,618 772,361
[}V 54,915 63,153 77,467 77,467 89,087 102,450 117,818

Fuente: Propia
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Tabla 29.- Mdédulo de Inversiones

MODULO DE INVERSIONES (sin IGV)

Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7 LiqQ
Maquinaria 10,169 0 0 0 0 0 0 0 3,051
Equipos 1,864 0 0 2,032 0 0 2,215 0 1,477
Gastos Pre Oper. 554
Capital Trabajo 19,034

Inversion sin IGV

MODUL
Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7 LIQ
Maquinaria 32,600 0 0 0 0 0 0 0 3,600
Equipos 2,200 0 0 2,376 0 0 2,590 0 1,743
Gastos Pre Oper. 654
Capital Trabajo 22,460

Inversion con IGV

Fuente: Propia

Tabla 30 .-Cdlculo de IGV por pagar

CALCULO DEL IGV

Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7 LQ
Ingresos 54,915 63,153 77,467 77,467 89,087 102,450 117,818 815
Egresos 29,718 43,112| 49,326 56,019| 56,537 64,424 73,827 82,833 0
Neto (1-2) -29,718 11,804 13,827 21,448| 20,930 24,663 28,623 34,985 815

[iGv A PAGAR 0 -17,914| -4,088 21,448 20,930 24,663 28,623 34,985] 815

Fuente: Propia

Tabla 31.- Flujo de Caja Econémico

FLUJO DE CAJA ECONOMICO

Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7 LIQ
Ingresos 360,000{ 414,000 507,840 507,840 584,016 671,618 772,361 5,343
Inversién -34,800 0 0 -2,376 0 0 -2,590 0
Capital Trabajo -22,460 22,460
Cto. Fab. -22,460 -350,526| -391,164 -432,687| -450,434 -502,036 -561,120 -622,515 0
Cto. Operat. 0 -47,665| -47,765 -47,865| -47,965 -48,065 -48,165 -48,265 0
Pago IGV 0 17,914 4,088 -21,448| -20,930 -24,663 -28,623 -34,985 -815
Pago IR 0 o| 30,759 18,281 22,357 16,987 12,465 5,315 0

Flujo Caja Econém. -20,277

Fuente: Propia

7.2 Flujo financiero

Fuentes de financiamiento

Recurriremos a una herramienta de préstamo en una entidad bancaria por S/95,000; los cuales
permitiran asumir los gastos y costos, hasta entrar en la etapa de rentabilidad del proyecto
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Tabla 32Mdbdulo de cuotas bancarias

MODULO DE PRESTAMO BANCARIO

Periodo K Inicial K | cuota K Final Préstamo 95,000
0 95,000 95,000 TCEA 17%
1 95,000 -18,481| -16,150 -34,631 76,519 Plazo 4
2 76,519 -21,622| -13,008 -34,631 54,897
3 54,897 -25,298 -9,332 -34,631 29,599
4 29,599 -29,599 -5,032 -34,631 0

Fuente: Propia
Las herramientas financieras, empleadas adecuadamente, crean beneficios de impuestos, en nuestro

caso, con el crédito fiscal.

Tabla 33Flujo de financiamiento Neto

FLUJO DE FINANCIAMIENTO NETO

Periodo 0 1 2 3 4
Préstamos 95,000
Pago Principal -18,481| -21,622 -25,298| -29,599
Pago Intereses -16,150( -13,008 -9,332 -5,032
Escudo Fiscal -4,845 -3,902 -2,800 -1,510

Financiam. Neto -29,786

Fuente: Propia

Tabla 34Mdbdulo de cuotas bancarias

FLUJO DE CAJA FINANCIERO 3

Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7 LQ
Flujo Econdmico -79,720 -20,277] 9,918 21,745 10,869 26,239 43,586 71,911 26,988
Flujo Financ. Neto 95,000 -29,786| -30,728 -31,831| -33,121 0 0 0 0

Flujo Financiero 15,280 -50,062 -20,810 -10,086 -22,253 26,239 43,586 71,911 26,9883

Fuente: Propia

Como se puede apreciar los flujos financieros son negativos aln hasta el 4 afio, pues hay que tener
en cuenta un renovacion de equipos, asi mismo a partir del 5° afio, ya tenemos un flujo financiero
positivo, la empresa ya cuenta con liquidez.
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7.3 Indicadores de Rentabilidad

Tabla 35Costo de capital
Costo de Capital (Cok)
ke = Rf + B (Rm - Rf) + Ries;
Rf* : 2.35% ... gy .
(Rm - Rf)** : 1.92% http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/
B *** : 1.66 http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/
Riesgo Pais : 2.58%

* Bonos de USA a 10 afios
** buscar alaizquierda en “Updated data” y luego “Historical Returns on stocks, bonds and bills — United States”. Para el calculo de la

Prima de riesgo tomar la diferencia entre el promedio geométrico de las acciones (stocks) vy de los bonos (T-Bonds) en la mayor

*** En la pagina deben linkear en “Updated data”, luego “Total Beta by Industry Sector”. En la columna “Unlevered Beta Corrected”
encontraran los Betas promedio por sector de la industria.

Ke : 8.12%

Costo Promedio Ponderado Capital (WACC)

WACC =Kd (1-t)(D/D+C) + Ke (C/D+C)

Kd (1-t) : 12%
(D/D+C) : 9%
Ke : 8.12%
(C/D+C) : 91%
WACC 8 8.46%

Fuente: (Stern)

Luego de obtener este indicador Wacc, de 8,46%; con los valores de flujo de caja, obtenemos los
valores del Vany TIR, los cudles observamos que son favorables, garantizando el éxito y
rentabilidad del proyecto.

Tabla 36Indicadores econémicos

TIR 13% VAN S/.11,467.60
Ke 8.12%
WACC 8.46%

Flujo Caja Economico descontado por WACC

Flujo Caja Financiero descontado por Ke

Fuente: Propia

El presente informe presenta un anexo en el cual se muestra mayor informacion financiera y
economica a detalle (Anexo 3).
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ANEXOS



ANEXO 1: Estructura del Focus Group

I. INTRODUCCION

Presentacion:

Buenas tardes, mi nombre es estudiante de ingenieria industrial y de sistemas de ___ciclo de
la Universidad de Piura. Quisiera agradecerles por acceder a esta entrevista, la cual sera fundamental
para el desarrollo de nuestro proyecto, y comentarles ademas algunos aspectos a considerar durante la
realizacion de esta.

En principio me gustaria informarles que ustedes han sido seleccionados de entre varias personas de
manera aleatoria. Por consiguiente, les pediria que sean totalmente espontaneas y sinceras en sus
respuestas. Asi mismo, hacerles saber que toda la informacion que ustedes provean es completamente
confidencial. Les garantizo absoluta reserva. Es importante relajarse, dar su opinion propia sin importar
estar en desacuerdo con las demds. Para conocernos un poco vamos a iniciar presentandonos cada uno y
asi podremos entrar en confianza. Le hago de conocimiento que seran grabados y que toda informacion
sera utilizada como material de consulta y se tendra estricta reserva.

Il. DESARROLLO DEL TEMA

1. Patrones de uso/compra de leche

1.1. ¢Quiénes en el hogar consumen leche? ;Con qué frecuencia?

1.2. ¢Quién es el que normalmente la compra? ;Favoritos?

1.3. ¢Por qué la compran?

1.4. Consideraciones en la seleccion de leche. ;Como decide que marca o tipo de leche comprar?

1.5. ¢En promedio semanal, cudnta leche compran?

1.6. ¢ Qué tipo de leche prefieren comprar?

1.7. ;Qué desventajas encuentran en la leche que normalmente consumen?

1.8. ;Cual es el uso, 0 en qué momento del dia suelen usar la leche?

1.9. ;Cémo la preparan o sirven?

2. Leche saborizada

2.1. (Consumen leche saborizada?

2.2. ¢Cada cuanto tiempo consumen leche saborizada?

2.3. ¢Por gqué la consumen?
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2.4. ;Qué influye en su decision de compra de leche saborizada?

2.5. ¢En qué presentaciones suelen comprarla?

2.6. Marcas preferidas

2.7. ¢En qué ocasiones consumen leche saborizada?

2.8. En promedio, ¢cudnto consumen de leche saborizada?

2.9. ¢Queé inconvenientes encuentran en la compra de leche saborizada?

3. Explicaciones ante el concepto de leche con algarrobina

3.1. Explicacion de leche con algarrobina

3.1.1. Reaccion ante el concepto:

A

B.

E.

F.

¢Qué les parece este tipo de leche saborizada?

¢Qué ventajas encuentran en este tipo de leche?

¢Qué desventajas encuentran en este tipo de leche saborizada?
¢Qué les parece el aspecto que tiene la leche?

¢Qué piensan de la textura y sabor?

¢Cbémo utilizarian este tipo de leche saborizada? ;En qué momento del dia la consumirian?

3.1.2. Interés en el concepto

A.

B.

C.

¢Cuan interesado estaria usted en un tipo de leche como esta?
Razones para el interés.

¢Cree usted que hay necesidad de que la leche ofrezca esto?

3.1.3. Expectativas:

A.

B.

¢Como espera que sea la leche con algarrobina? ;Por qué?
¢Para quién seria este tipo de leche? ¢Por qué?
Forma/apariencia

Sabor

Textura

Nifios
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= Adultos
=  Familia

C. ¢Conoce algln tipo de leche saborizada que sea como esta?, es decir que ofrezca los nutrientes
necesarios para una buena alimentacién diaria.

3.1.4. Empaque y nombre

A. ¢Cbémo les gustaria que el empaque que contenga la leche?

B. ¢Qué les llamaria la atencion del empaque?

C. ¢De qué color o colores les gustaria que fuera el empaque?

D. (Qué cantidad consideran que seria la apropiada por empaque?

E. ¢Qué nombre les pareceria apropiado para relacionar al producto?

3.1.5. Precio

A. (Cuéanto es lo que pagan frecuentemente en el mercado por leche saborizada?
B. ¢Cuanto estarian dispuestos a pagar por envase de 120 ml?

C. ¢Qué es lo que determina que ustedes paguen ese precio por 120 ml?

D. ¢Cuales son los atributos que mas valoran en la leche?

3.1.6. Plaza

A. (A qué lugares suelen acudir para comprar leche saborizada? ¢Podrian mencionar alguno de los
lugares?

B. ¢Ddnde les gustaria poder encontrar este producto?
4.Cierre del focus group

Muchas gracias, la informacion que nos han proporcionado han sido muy Utiles. Esperamos que haya
sido de su agrado la entrevista y que tengan un buen dia.
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ANEXO 2 : Encuesta a jovenes

——— ||/ e

Bebida nutritiva a base de Leche y
Algarrobina

Leche saborizada: Bebida a base de leche a la cual se le ha anadido un complemento
como chocolate, milo, etc. lo cual cambia el sabor aumentando su atractividad.

“Qbligatorio

Sexo +
@ Femenino

@ Masculino

Edad -

@ Entre 13y 17

@ Entre 18y 27

;Cudl es el ingreso del jefe de tu hogar? -
@ Entre 400 y 800 soles

O Entre 800 y 1200 soles

Entre 1200 y 1600 soles

Entre 1600 y 2000 soles

Entre 2000 y 4000 soles

Entre 4000 y 6000 soles

[eNeRoNONON

Mas de 6000 soles

¢En qué etapa educativa te encuentras? -
@ Educacion Primaria

@ Educacion Secundaria

@ Instituto

@ Universidad

@ Profesional

@ Otro

¢Qué tipo de bebidas sueles comprar? +
(Respuesta maltipley

O Gaseosa

O vogurt

@ lugo envasada

O Agua

@ Leche saborizada (ej. chocolatada o con agregado)

[0 Bebida hidratante/energizante

¢Cuil de ellas compra mas? -

(Respuesta dnica)

Gaseosa

Yogurt

Jugo envasado

Agua

Leche saborizada (ej. chacolatada o con agragado)

Bebida hidratante / energizante

£Qué tanto te gusta la leche saborizada? (Ejemplo: Leche chocolatada o con
aditivos) +
(Considerar que 1 es nada y 5 es mucho)

eo0Q00Q@OO

1 2 3 4 s

¢:Con qué frecuencia consumes leche saborizada? -

(Ej. leche chocolatada, o con algan complementa)

(9]

Nunca
D Diariamente

2- 3veces por semana
Semanalmente

2- 3 veces por mes

Mensualmente

ooe000¢C

Menos de mensualmente
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¢Qué marca de leche consumes mds? -
© Gloria

@ Laive

© Bella Holandesa

@ Puravida

@ Ninguna marca en especial

¢Qué atributos son importantes al momento de elegir una behida en base
de leche? -
(Colocando segun el arden de importancia , siendo 1 poca impartancia y 5 mucha importancia)

1 2 3 4 B
Sahor Q Q Q Q (o]
Marca @ (5] (5] (6] @
Precio Q Q Q (@] (6]
Envase @ @ Q@ Q@ (o]
Valor nutritiva Q Q@ (o] (¢] (¢]

¢ Te gusta la algarrobina ? +

(Si tu respuesta es NO , terminar la encuesta)
@ si

@ No

La siguiente imagen es un prototipo inicial de una
bebida nutritiva a base de Leche y Algarrobina

(Tamafio referencial: Frugos de vidrio de 295 ml)
(Imagen referencial)

:Qué le parece la idea?
© Muybuena

@ Buena

@ Regular

Q Mala

© Muymala

Lo compraria?
@ Definitivamente si
© Probablemente si
@ Nosabe

© Probablemente no

@ Definitivamente na

&Con qué frecuencia podria consumir el producto?
© Diario

© Interdiario

@ Semanal

@ Dos o tres veces al mes

© Unavezal mes

@ Unavezcada 2 0 3 meses

© Con una frecuencia menar que las anteriores

¢Le agrada el envase que proponemos ?
(Envase de vidrio de 295 ml)

@ si

@ No

© No sabe /No opina
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¢Qué tipo de envase preferiria para este producto?
@ Preferiria un envase plastica

@ Preferiria un envase de tetrapac (cajita)

@ Me gusta el envase de vidrio

@ Na sabe / No opina

Cual seria el precio de esta bebida de presentacion de 295 ml que le
parezca excesivamente caro de tal manera que no lo compre?

Cual seria el precio de esta bebida de presentacién de 295 ml que le
parezca demasiado barato de tal manera que desconfie de su calidad?

L ]

¢Cual seria el precio de esta bebida de presentacion de 295 ml que le
pareceria justo?

L ]
ki)
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Anexo 3 : Informacién Financiera

Cant. Necesaria Precio Vta Unit. ValorVta IGV Inverson Vida Util
Computadora 1 1,500 3
Impresora 1 200 3
Escritorio 1 200 3
Teléfono 1 200 3
Ventilador 1 100 3

2,200 1,864 336 2,200

Tabla 37 Tabla de Equipos
Fuente: Propia

Mano de Obra

Periodo 1 2 3 4 5 6 7
Operarios 3 3 3 4 4 4 4
Sueldo 750 750 750 750 750 750 750
N2 Sueldos 14 14 14 14 14 14 14
Jefe de Planta 1 1 1 1 1 1 1
Sueldo 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000
N2 Sueldos 14 14 14 14 14 14 14
SUELDO TOTAL 59,500 59,500 59,500 70,000 70,000 70,000 70,000
CTS 4,250 4,250 4,250 5,000 5,000 5,000 5,000
ESSALUD 9.00% 5355 5355 5355 6300 6300 6300 6300
PAGO TOTAL MANO DE OBRA 69,105 69,105 69,105 81,300 81,300 81,300 81,300

Tabla 38 Tabla de MOD Fuente: Propia

Gasto de Administracion
Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7

Alquiler (Local 400 m2) 2500 2500 2500 2500 2500 2500 2500
Sueldos Administrador 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000
Sueldo vigilante 750 750 750 750 750 750 750

N2 Sueldos 14 14 14 14 14 14 14
SUELDO TOTAL 38,500 38,500 38,500 38,500 38,500 38,500 38,500
CTS 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000
ESSALUD 9% 3465 3465 3465 3465 3465 3465 3465
PAGO TOTAL GTO. ADM. 46,465 46,465 46,465 46,465 46,465 46,465 46,465 |

Tabla 39 Gastos Administrativos Fuente: Propia

Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7
Publicidad c/igv 1,200 1,300 1,400 1,500 1,600 1,700 1,800
Publicidad s/igv 1,017 1,102 1,186 1,271 1,356 1,441 1,525
igv 183 198 214 229 244 259 275

Tabla 40 Gasto de ventas Fuente: Propia
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PROYECCIONES DE VENTAS ANUALES

Periodo [0] 1 2 3 4 5 6 7
Ventas sin IGV - 305,085 350,847 430,373 430,373 494,929 569,168 654,543
Ventas con IGV - 360,000 414,000 507,840 507,840 584,016 671,618 772,361

Tabla 41 Proyecciones de Ventas Anuales Fuente: Propia

PROYECCION DE COMPRAS LECHE (afios)

Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7
Inversion Leche c/igv 20,060 243,729 280,288 318,352 322,332 370,681 426,284 484,174
Inversién Leche s/igv 17,000 206,550 237,533 269,790 273,162 314,137 361,257 410,317
IGV - Compra LECHE 3,060 37,179 42,756 48,562 49,169 56,545 65,026 73,857

CONSOLIDADO DE COMPRAS ALGARROBINA (afios)

Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7
Inversion Algarrobina c/igv 2,400 28,812 31,571 33,950 34,322 36,735 39,376 42,041
Inversion Algarrobina s/igv 2,034 24,417 26,755 28,771 29,086 31,131 33,369 35,628
IGV - Compra Algarrobina 366 4,395 4,816 5,179 5,236 5,604 6,007 6,413

PROYECCION DE CONSUMO DE INSUMOS (s/.)

Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7
Inversién Insumos c/igv 22,460 | 272,541 | 311,859 | 352,302 | 356,654 | 407,416 | 465,660 | 526,215
Inversién Insumos s/igv 19,034 230,967 264,288 298,561 302,249 345,268 394,627 445,945
IGV - Compra Insumos 3,426 41,574 47,572 53,741 54,405 62,148 71,033 80,270
Tabla 42 Proyecciones de Compra — Consumo de Insumos Fuente: Propia
ValorVta IGV Precio

Consitucién Empresa 212 38 250

Verificacion Nombre en RR.PP 5 1 6

Separacion Nombre en RR.PP 15 3 18

inscripcion en RR.PP 51 9 60

Certificado Defesa Civil 102 18 120

Certificado Saneamiento Amb. 42 8 50

Certificado Pozo a Tierra 42 8 50

Licencia Funcionamiento 85 15 100

TOTAL 554 100 654

Tabla 43 Gastos Pre Operativos Fuente: Propia
PRONGSTICO DE CIF
Periodo (1] 1 2 3 4 5 6 7

Inversién CIF c/igv - 8,880 10,200 11,280 12,480 13,320 14,160 15,000
Inversién CIF s/igv - 7,525 8,644 9,559 10,576 11,288 12,000 12,712
IGV - CIF - 1,355 1,556 1,721 1,904 2,032 2,160 2,288

Tabla 44 Prondstico CIF (luz, agua, telefonia) Fuente: Propia
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DEPRECIACION TOTAL

Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7 LIQ
Maquinas 0 1,017 1,017 1,017 1,017 1,017 1,017 1,017 3,051
Equipos 0 621 621 621 677 677 677 738 1,477

DEPRECIACION TOTAL 1,638 1,638 1,694 1,694 1,694 1,755 4,528

Tabla 45 Depreciacion Total Anual Fuente; Propia

COSTOS DE INVERSIONES Y COSTOS OPERATIVOS (s/IGV)

Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7
Inversion AF 12,034 0 0 2,032 0 0 2,215 0
Inversion C.T. 19,034 0 0 0 0 0 0 0
Invers.Gto. Pre-Op. 554
Inversion CFPV 19,034 307,597 342,037 377,226 | 394,125 437,856 487,927 539,957

Mano de Obra 0 69,105 69,105 69,105 81,300 81,300 81,300 81,300
Insumos 19,034 230,967| 264,288 298,561| 302,249 345,268 394,627 445,945
CIF 0 7,525 8,644 9,559 10,576 11,288 12,000 12,712
Costos Operacion 0 47,482 47,567 47,651 47,736 47,821 47,906 47,990
Gasto Administ. 0 46,465 46,465 46,465 46,465 46,465 46,465 46,465
Gasto Ventas 1,017 1,102 1,186 1,271 1,356 1,441 1,525

Tabla 46 Costos Inversiones y Operativos s/IGV Fuente: Propia

COSTOS DE INVERSIONES Y COSTOS OPERATIVOS (c/IGV)

Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7
Inversién AF 34,800 0 0 2,376 0 0 2,590 0
Inversién C.T. 22,460
Invers.Gto. Pre-Op. 654
Inversién CFPV 22,460 350,526 391,164 432,687 450,434 502,036 561,120 622,515

Mano de Obra 69,105 69,105 69,105 81,300 81,300 81,300 81,300
Insumos 22,460 272,541 311,859 352,302 356,654 407,416 465,660 526,215
CIF 0 8,880 10,200 11,280 12,480 13,320 14,160 15,000
Costos Operacion 0 47,665| 47,765 47,865 47,965 48,065 48,165 48,265
Gasto Administ. 46,465 46,465 46,465 46,465 46,465 46,465 46,465
Gasto Ventas 1,200 1,300 1,400 1,500 1,600 1,700 1,800

Tabla 47 Costos Inversiones y Operativos ¢/IGV Fuente: Propia
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