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INTRODUCCION

En estos ultimos afos, la economia peruana esta creciendo cada vez méas rapido. El
auge econdmico se centra principalmente en la Industrializacién del pais y en la
exportacion de los productos peruanos al extranjero. En la actualidad, los productores
industriales tienden a reducir costos, aumentar productividad y a mejorar la calidad
de sus productos, por lo que invierten considerables sumas de dinero en capacitacion
de su personal asi como en la tecnologia que permita optimizar los procesos y de esta
manera, mejorar sus resultados.

Dia a dia podemos ver que el nimero de empresas agroexportadoras aumentan, asi
mismo se viene dando con mayor frecuencia el remplazo de los cultivos tradicionales
como algodon y arroz por cultivos de platano, uva o pimiento piquillo. Estos productos
estan teniendo bastante acogida en el mercado internacional por lo que la exportaciéon
de los mismos es una actividad cada vez mas exitosa.

Debido a que el mercado internacional exige niveles de calidad muy altos, existe una
gran cantidad de producto de descarte; al ser de descarte no significa que es un
producto nocivo para la salud, sélo que no cumplen con los estandares de exportacion
(peso, color, tamafio).

De lo expuesto anteriormente es de donde surge la idea de aprovechar los recursos
qgue antes se desperdiciaban, utilizandolo como materia prima para la elaboracion de
un producto que pueda ser vendido en el mercado local.

Debido a que la industria de las bebidas alcohdlicas se ha incrementado
exponencialmente en los Ultimos afios y que existe un mercado creciente de
consumidores que pueden optar por bebidas alternativas, como hemos podido
observar dltimamente, cada vez se lanzan al mercado nuevos tipos de bebidas
alcohdlicas que estan teniendo mucho éxito en el mercado local.

El equipo de proyecto se contactd con el propietario del Fundo San Teodoro donde
se plante6 la necesidad de aumentar su rentabilidad, debido a que tienen un
considerable porcentaje de banano de descarte de la exportacioén, el cual es vendido a
muy bajo precio.

Nuestra idea consiste en disefiar una linea de produccién 6ptima de licor a partir de
banano de descarte que actualmente se exporta a diversos mercados del mundo
pretendiendo dar solucién al problema de la pérdida de dinero debido al banano de
descarte y dar la posibilidad de superar el estancamiento de rentabilidad por la que
esta atravesando el Fundo.
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CAPITULO I. ASPECTOS GENERALES
1. Objetivos

1.1. Objetivos generales:

* Elaborar el disefio de una linea de produccion y envasado para el
aprovechamiento del banano de descarte.

» Disefio del producto orientado al consumidor final.

» Desarrollo del prototipo del proceso de la linea de produccién para la
obtencion del licor de banano.

1.2. Objetivos especificos:
* Andlisis del sector industrial
» Disefio del mapa de procesos.
» Disefio del manual de procesos y procedimientos.
+ Disefio del manual de organizacién y funciones.
* Investigacion de la Inversion Inicial.
» Seleccién de envase y disefio de etiqueta
» Andlisis de laboratorio del prototipo.

2. Metodologia

Este proyecto busca aumentar la rentabilidad econémica de un fundo productor de
banano, para poder recuperar la inversion inicial realizada para ponerlo en marcha.

Para poder definir las especificaciones de nuestro proyecto, iniciamos con un analisis
del sector para identificar la situacion actual de nuestro entorno. Ademas se hace uso
de herramientas financieras para la resolucién de problemas de este tipo.

La falta de informacioén sobre temas relacionados al producto se debe al caracter
innovador, y gran parte de informacion fue conseguida a través de paginas confiables
de la Web que se encuentran debidamente referenciadas.

Asi también, se realiz6 visitas al fundo en el cual se piensa concretar el proyecto para
conocer el ambiente local de esta empresa. Cabe destacar que la realizacién del
proyecto no buscara solamente la obtencién de una ganancia extra, sino también el
mayor aprovechamiento de este alimento que muchas veces es simplemente
descartado a la basura por no cumplir estandares de calidad de exportacion.,
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO.

1. Antecedentes.

En el presente capitulo se procedera a ubicar al lector en el contexto de desarrollo del
presente proyecto, para esto se empezard dando una resefia de las principales
industrias relacionadas con el proyecto y producto a desarrollar, ya que hasta el
momento no se ha encontrado un producto igual al que se desea desarrollar con la
implementacién de la linea de produccion que se quiere.

1.1. Produccién de Banano.

El platano es el cuarto cultivo mas importante del mundo después del arroz, el trigo y
el maiz (Finca Mundo Nuevo). Con amplio mercado y que actualmente ha cambiado
su orientacién debido a la amplia demanda de productos denominados organicos.

En este contexto el Perl cuenta con el privilegio de estar entre los 10 principales
productores de platano en el mundo. Segun el informe del afio 2010 del FAO el Peru
ocupa el puesto numero siete con una produccion estimada de 2007280 T para ese
afio siendo superada solo por los siguientes paises: Uganda, Ghana, Colombia,
Rwanda, Nigeria y Camerun.

Ademas, mediante un analisis de los datos consignados para el periodo 2000-2010 en
esta misma organizacion (FAO, 2012), se puede bosquejar los siguientes graficos.

Tabla N°1. Evolucion de la Produccién de Platano en el Pert (2000-2010)

Afio  Produccién (T) Puesto

2010 2007280 7
2009 1866590 7
2008 1792930 7
2007 1834510 7
2006 1778160 7
2005 1697120 7
2004 1664090 6
2003 1620960 6
2002 1560400 6
2001 1561910 7
2000 1444700 7

Fuente: (FAO, 2012)
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Grafico N°1. Evolucién de la Produccion de Platano en el Peru
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Fuente: (FAO, 2012)

Como se aprecia en el Grafico N°1 y en la Tabla N°1, el futuro de la produccién de
platano es prometedor, teniendo el presente proyecto como fortaleza la solidez de este
cultivo en nuestro pais.

Ademas alienta el saber que para los afios 2007 y 2008 la produccién de platano en la
provincia de Sullana fue de 220637 y 212034 toneladas (Cardenas Diaz)
respectivamente, lo cual indica que en caso de que el desarrollo futuro del proyecto
tenga una demanda mucho mayor a la esperada, se tendra disposiciébn de materia
prima suficiente para seguir desarrollando el presente proyecto.

1.2. Produccién de Licores

En el mercado de Licores se vislumbra también un futuro optimista, que si bien no da
la seguridad del éxito del producto da motivos de esperanza con respecto al futuro del
mismo.

Se tiene por ejemplo, que en el afio 2011, la Camara de Comercio de Lima (CCL)
pronosticd un crecimiento entre el 10% y el 12% debido principalmente al dinamismo
econdémico interno y al desarrollo de las provincias del interior (Diario Gestion, 2011).

También se recuerda que el mercado de venta de Licores experimento un crecimiento
sostenido desde el 2004 con tasas cercanas a un digito, hasta el afio 2009 en el que
se presenta un retroceso debido al estallido de la crisis mundial, el cual hizo retroceder
hasta en un 15y 16% (Diario Gestion, 2011).
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Otro aspecto favorable en el mercado de licores que es de relevancia para el posible
desarrollo del proyecto que estamos investigando, es el apoyo del gobierno a los
productos nacionales, pudiendo orientar el producto licor de banano organico como un
producto de origen regional.

1.3. Ubicacién y Resefia de la Organizacion

El presente trabajo no presenta un problema en la determinacion de la
ubicacion de la planta, ya que por requerimientos propios de los interesados se
debera desarrollar la planta dentro de uno de los fundos, el fundo San Teodoro,
cuya ubicacion sera determinada a lo largo de la resefia de la organizacion.

La organizaciéon actual consiste en la posesién de dos fundos en el Distrito de
Querecatillo, Provincia de Sullana. Los Fundos son los mencionados Fundo
San Teodoro y Fundo Santa Angélica de 3 y 1.5 hectareas respectivamente.
Estos fundos estan ubicados al Sur-Este del Distrito de Querecotillo y
separados entre si por una distancia de 1 Km.

Gréfico N°2. Ubicacion de los Fundos San Teodoro y Santa Angélica

FUNDO SAN TEODORO FUNDO STA. ANGELICA

T

Fuente: (GoogleMaps, 2012)

En la forma de trabajo actual, no existe una estructura formal definida, siendo el
manejo de la forma siguiente: se tiene un Jefe de Produccién o Capataz cuya
responsabilidad es la verificacion del correcto funcionamiento de los fundos, asi
como la contratacion de peones en el momento necesario. Esta
responsabilidad cae actualmente en la persona de nuestro asesor Sr. Teodoro
E. Gallo Ruiz.
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La principal actividad que se desarrolla en los fundos actualmente, es la produccién de
Banano Organico para la exportacion mediante el esquema de asociacion. Asi
tenemos que estos fundos se encuentran inscritos en la Asociacion de Productores de
Banano Organico de Querecotillo (APOQ), motivo por el cual cuentan con la
certificacion EUREGAP de buenas préacticas agricolas.

La produccién estimada es de 30000 unidades para el Fundo San Teodoro y de 10000
unidades para el Fundo Santa Angélica, ademas se ha evaluado que el descarte de
banano corresponde a aproximadamente el 10% de la produccién, es decir de 4000
unidades en total. (Gallo Ruiz, 2012)

Se calcula que con la produccion de descarte se puede producir 800 botellas de 750
ml, es decir aproximadamente 600 litros, de tener una mayor demanda, podria usarse
parte de la produccién de exportacién para la elaboracion del licor, siendo la capacidad
del fundo de 8000 botellas por mes, es decir 6000 litros (Gallo Ruiz, 2012), para este
calculo se ha usado el siguiente razonamiento:

e Enuna botella de 750 ml se usan aproximadamente 5 platanos.
e Elvolumen de banano de descarte es aproximadamente 4000 platanos.
e El volumen de produccion total de los fundos es de 40000 platanos.

Segun los datos anteriores se ha fijado la capacidad de produccién de la linea en 3000
litros mensuales, la cual se considera mas que satisfactoria para cumplir con los
objetivos de la organizacion en caso de llegar a ponerse en marcha este disefio.

10
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CAPITULO Ill. SECTOR INDUSTRIAL

1. Andlisis de Porter
1.1. Amenaza de entrada de nuevos competidores

La amenaza de entrada de nuevos competidores en el sector de los productores de
licor de banano es bastante alta, no existe en el mercado peruano un producto igual;
pero las barreras de entrada no son muy sdlidas debido a lo sencillo que es producir
licor de cualquier tipo de fruta, por lo que es facil copiarlo, asi mismo no es facil sélo
copiar el producto sino también es facil que una empresa de bebidas alcohdlicas
ingrese un nuevo producto al mercado.

Por otra parte también se considera la importacién de una nueva bebida alcohdlica en
el mercado nacional, que en el mercado internacional ya es bastante conocida.

1.2. LaRivalidad entre los competidores

No existen competidores directos en el sector de produccion de licor de banano; asi
mismo existe gran cantidad de competidores indirectos en dicho sector. Se puede
considerar que la competitividad indirecta en este sector es alta debido a que el sector
de bebidas alcohdlicas es bastante amplio y al ser un mercado sumamente
fragmentado, se genera una gran competitividad, haciendo que los productores,
busquen nichos mas especificos del mercado para poder diferenciarse del resto.

1.3.  Poder de negociacion de los proveedores

Para la produccioén de licor de banano se pueden identificar tres tipos de proveedores:

a) Proveedor de materia prima (platano)

Los proveedores de materia prima para la produccion de licor de banano, son
todos aquellos productores de platano; ya sean productores a pequefia o gran
escala. El poder de negociacion de los proveedores en el sector piurano, sera
bastante bajo, debido a que la produccién de platano estd aumentando
exponencialmente y a su vez, Piura se encuentra relativamente cerca de
Ecuador, de donde se podria importar ésta materia prima.

b) Proveedor de envase

El poder de negociacion de este tipo de proveedor sera bajo, debido a que si
es que sus productos no son de buena calidad o el precio es alto, se puede
optar por elegir a otro proveedor de este tipo. Los suministros mas comunes
gue se necesitan para el envasado son: Vidrio, corcho y termoencogibles.

c) Proveedor de sustancias quimicas

Proveerd los insumos quimicos necesarios para la produccion de licor de
banano. El poder de negociaciéon de este tipo de cliente sera alto, debido a que

11
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existen pocos proveedores de este tipo en el mercado.

1.4. Poder de negociacion de los compradores:

Se considera que los compradores del producto seran distribuidores mayoristas; en el
mercado local, existen muy pocos distribuidores mayoristas, por lo que su poder de
negociacién sera bastante alto, tendran poder sobre el precio de compra, plazo de
pago, condiciones de entrega, etc.

1.5. Amenaza de ingreso de productos sustitutos:

Dentro del sector de produccién de licor de banano se puede considerar como
producto sustituto a cualquier bebida alcohdlica, como hemos podido observar
durante estos Ultimos afios, este rubro ha ido aumentando exponencialmente su
participacion, por lo que la amenaza de ingreso de productos sustitutos es muy alta.

12
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CAPITULO IV. MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS

1. Diagrama de Flujo General del Proceso

Figura N°3. Diagrama General del Proceso

Seleccion de la
fruta

Pelado y lavado

L

Trozeado y
licuado

Dilucion Agua - Pulpa I

l Correccioén de acidez l

Acondicionamiento del Mosto Correccién de AzGcar l

—= Activacion de la
Levadura

Fermentacién Alcohélica

(20 dias)
a4

Descube

!

Primer Trasiego

Bentonita

(20 dias)

=z

Segundo
Trasiego

(10 dias)

a4

Envasado

|

Almacenamiento

Fuente: Elaboracion Propia
Este diagrama representa el proceso de elaboracion del licor con sus subprocesos

principales. En el siguiente punto se detallardn todos los subproceso necesarios
para la obtencion del producto final.

13
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2. Diagramade Flujo de los Sub Procesos

Figura N°4. Pelado y Lavado

Cascara

Agua a 70 °C

7z

Fuente: Elaboracion Propia

Figura N°5 Acondicionamiento del mosto

Agua

®¥ Kg de azicar

Acido Clrico

Fuente: Elaboracion Propia
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Ademas, el subproceso denominado “Activacion de la levadura” que se lleva a cabo
entre el Acondicionamiento del mosto y la Fermentacion Alcohdlica se detalla a
continuacion en la Figura N°7.

Figura N°7. Activacion de la levadura

XX gr. De levadura de pan
Agua tibia
A -
>
Mosto
>
Azucar
A -
>
h 4
0.5 min. Disolver en un
vaso
h 4
0.5 min. Cubir
A 4
15 —20 min.
Esperar

Fuente: Elaboracién Propia

3. Descripcion de los Procesos

3.1. Seleccidn de la fruta

El proceso se inicia con la seleccion de la fruta que se utilizara para la produccion de
licor de banano. La preferencia de racimos de gran tamafio, con dedos pequefios o
largos depende mucho de la localidad o del pais donde sean producidos; asi mismo la
fruta debe estar en perfectas condiciones fisicas, quimicas y biolégicas; en este caso,
se producira banano a partir del banano de descarte del fundo San Teodoro.

3.2. Pelado y lavado:

Una vez seleccionado el banano, se procede al pesado del mismo; se debe tener en
cuenta que tanto la seleccion como el pesado estan relacionados con la capacidad de

15
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procesamiento de la planta. Luego de esto se procede a pelar y eliminar la cascara
para que luego la pulpa sea lavada.

El lavado es sumamente importante en la calidad futura del platano; el flujo de agua
debe ser abundante para que el lavado sea Optimo. Para evitar que la pulpa se
oscurezca; a la pulpa se le debe adicionar un poco de agua hervida (aproximadamente
70 °C).

3.3. Trozado vy licuado:

Luego de haber lavado el banano, se procede a pelar y eliminar la cascara; el paso
siguiente es el trozado de la pulpa, se corta por la mitad y se le introduce en una
licuadora industrial o0 a una prensa manual.

3.4. Acondicionamiento del mosto:

3.4.1 Diluciéon Agua — Pulpa:

La dilucién de la pulpa se realiza a razén de dos litros de agua hervida por
cada It. de mosto obtenido.

Se deja reposar agua hervida 1 dia para que su temperatura sea equilibrada
con la temperatura ambiente.

3.4.2 Correccion de Acidez:

El banano es un fruto basico pero para la obtencion de licor, es fundamental
elevar su acidez, para eso, se afiade &cido citrico en relacibn de media
cucharadita por cada 10 litros de mostos, hasta obtener un pH entre 4y 4.5.

3.4.3 Correccion de AzUcar:

Debido a que se afiadié agua al mosto del banano, la concentracion de azucar
ha disminuido; para corregir esta disminucion se afiade 120 gramos de azUcar
por cada litro de mosto diluido hasta obtener 25 °Brix.

3.5. Activacioén de la levadura:

Antes de realizar la fermentacién alcohdlica, es necesario activar la levadura; para
esto se utiliza levadura de pan en proporcion de un gramo de levadura por cada litro
de mosto de platano.

La activacion se realiza colocando la levadura en un depdésito la mezcla agua tibia,
mosto y azUcar muy bien disueltos durante 0.5 minutos. Se cubre y se deja reposar a
una temperatura de 27 °C durante 15 — 20 minutos.

Se puede decir que la levadura esta activada cuando se hayan formado burbujas en la
superficie de la mezcla (espuma). Una vez activada la levadura, se realiza la
fermentacion.
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3.6. Fermentacioén alcohodlica:

Es un proceso donde los azucares se transforman en alcohol, CO, y productos
secundarios. El objetivo de la fermentacidén alcohdlica (fermentacién etilica) consiste
en brindar energia anaerdbica a los microorganismos unicelulares en ausencia de
oxigeno, para ello, al mosto corregido, se le afiade la levadura activada; luego se
procede a agitar suavemente con la paleta y se sella el envase herméticamente con
una trampa de fermentacién (tapdn con un agujero en el centro por donde se pasa una
manguera que se extiende desde la superficie del mostro hasta un vaso con agua).

3.7. Descube:

Luego de transcurridos 20 dias después de la fermentacién alcohdlica se deriva al
proceso de descube, que consiste en separar los residuos de la levadura y los solidos
precipitados al fondo del tacho de fermentacién, es decir se separa el liquido de
materias sélidas que luego seran llevados a la prensa.

El momento de descube se determina en base a la temperatura de fermentacion y a la
concentracion de azUlcar.

3.8. Trasiego — Clarificacion:

Se llama trasiego al trasvase del licor de un depésito a otro, con la finalidad de separar
el liguido de sus sedimentos, se busca eliminar las particulas indeseables en
suspension que enturbian la bebida y afectan la filtracion, obstruyendo los agujeros del
filtro.

o Primer Trasiego:

Se realiza lo antes posible terminada la fermentacion; consiste en separar el
licor limpio de “lodo” que ha sedimentado al fondo del recipiente; si se espera
un licor mas cristalino, se procede realizar la clarificacién, afiadiendo bentonita
(clarificante de origen mineral), en proporcién de 1 gramo por litro de liquido, se
almacena por veinte dias.

. Segundo Trasiego:

Después de veinte dias, se ha sedimentado nuevamente lodo en el fondo del
recipiente, por lo que se procede a echar por segunda vez la bentonita
(clarificante de origen mineral), almacenando durante los diez dias siguientes.

3.9. Envasado y etiquetado:

En el caso del licor de banano, se va a proceder a envasar en botellas de vidrio
nuevas, el licor se llena hasta el punto que permita el encorchado (corcho de buena
calidad y seco). Se debe dejar la botella una semana para que el corcho se expanda y
se adapte al envase. El envase debe garantizar la calidad del producto durante su vida
atil.
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El etiquetado se debe realizar en un lugar visible del envase, ademas de gréficos que
hacen al producto llamativo; debe contener:

e El nombre del producto, nombre y direccion del fabricante, envasador o
importador.

Las instrucciones especiales para su uso y almacenamiento.

Pais de origen

Contenido neto o volumen de contenido

Fecha de elaboracién y caducidad

Numero de informacion de registro sanitario.

Los aditivos e ingredientes deben ser listados.

Cddigo de barras.

3.10.Almacenamiento:

Es recomendable, en caso de que no exista recomendacidn contraria es escoger un
lugar fresco, seco y oscuro; asi mismo que el producto no se encuentre expuesta a
cambios bruscos de temperatura.

Un factor importante para la adquisicibon de aroma y sabor es el tiempo de
estacionamiento; cuanto mas prolongado el tiempo sera mejor.
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CAPITULO V. MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

1. Objetivos

e Determinar las funciones de los cargos comprendidos en la Estructura
orgéanica del Area de Operaciones de Licor de banano.

e Especificar todas las relaciones existentes en la Organizacion a nivel
Jerérquico, Funcional, Internas y Externas.

2. Aspectos Generales

2.1. Utilizacion del Manual

Este manual serd utilizado por todo el personal del area de produccion de licor
de banano.

2.2. Actualizacion del Manual

La actualizacion de este manual esté a cargo del jefe de operaciones quien
analizara los problemas y propondra soluciones para la mejora del presente
documento, los cuales deberan ser aprobadas por el gerente general

3. Estructura Organica

Para el cumplimiento de sus funciones la empresa cuenta con la siguiente
estructura organica:

3.1 Organos de Direccion
e Gerencia General

3.2 Organos de Asesoramiento
e Asesoria Legal

3.3 Organos de apoyo
e Gerencia Administrativa y Financiera
o Area de Contabilidad

3.4 Organos de Linea
e Gerencia de Operaciones
o Area de Produccion y Calidad
o Area de Logistica
o Area de Mantenimiento

e Gerencia Comercial
o Area de Marketing y Ventas
o Area Facturacion y Cobranza

19



4. Organigrama de la Organizacion

o -

LEGAL

Figura N°8. Organigrama
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GERENCIA GENERAL
ADM%??SX‘IT?VAY GERENCIA DE GERENCIA
FINANCIERA OPERACIONES COMERCIAL
AREA DE AREA DE AREA DE
CONTABILIDAD | | PRODUCCION Y || MARKETING Y
CALIDAD VENTAS
AREA DE
| JAREA LOGISTICA Iracraciony
COBRANZAS
AREA DE
MANTENIMIENTO

Fuente: Elaboracién Propia

Este organigrama permitira cubrir las funciones bésicas iniciales de la empresa, y

su vez puede soportar una futura expansién incorporando nuevo personal en las

areas pre-establecidas.

5. Manual de Funciones

5.1 Cuadro Organico de cargos

Organo de Direccion

N° de Orden

Unidad Organica

Descripcion del Cargo

1

Gerencia General

Gerente General
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¢ Organo de Asesoramiento

N° de Orden Unidad Organica Descripcién del Cargo

2 Asesoria Legal Asesor Legal

e Organo de Apoyo

N° de Orden Unidad Organica Descripcion del Cargo
3 Gerenua_ Adm_|n|strat|va y Gerente Administrativo
Financiera

4 Area de Contabilidad Contador General

e Organo de Linea

N° de Orden Unidad Orgéanica Descripcion del Cargo
5 Gerencia de Operaciones Gerente de Operaciones
6 Area de Pr_oducmon y Jefe de Produccion

Calidad
Area de Produccion y
7 Calidad Operador 1
8 Area de Produccion y Calidad Operador 2
9 Area de Logistica Jefe de Logistica
10 Area de Mantenimiento Jefe de Mantenimiento
11 Gerencia Comercial Gerente Comercial
12 Area de Marketing y Ventas Jefe de Marketing y Ventas
Area de Facturacion y -,
13 Cobranza Jefe de Facturacion y Cobranza

5.2 Funciones y tareas de los Cargos

5.2.1 Organo de Direccién

o Del Gerente General
|.- INFORMACION GENERAL DEL PUESTO
Nombre del puesto GERENTE GENERAL
o JUNTA GENERAL DE SOCIOS
Puesto del que depende jerarquicamente
v Asesor Legal.
Puesto(s) que supervisa directamente v Gerente Administraj[ivo.
v  Gerente de Operaciones.
v Gerente Comercial.
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II.- RESUMEN GENERAL DE LAS ACTIVIDADES DEL PUESTO

- Principal representante de la empresa ante las
entidades publicas y privadas. Ademas cuenta con la
capacidad de mandato y capacidades especiales conferidas.
por el reglamento interno y leyes especiales.

- Establece los objetivos generales y especificos para el Plan Estratégico
de la empresa.

- El gerente general planea y desarrolla metas a corto y largo plazo
ademas revisa periddicamente el cumplimiento de las funciones en los
diferentes departamentos.

lll.- TAREAS O FUNCIONES RECURRENTE

1. Representar a la Empresa en Publico.

2. Establecer o modificar la politica de general de la Empresa, teniendo
como objetivo primordial el desarrollo de productos de calidad, el
bienestar del personal de la empresa y la viabilidad econémica.

3. Elaborar o modificar la estructura organica, el manual de organizacion
previa coordinacién con la Junta de Accionistas en los casos de
Reestructuracién Organica.

4. Elaborar o maodificar el plan estratégico general.

5. Especificar los Objetivos generales de los planes estratégicos de los
organos y aprobarlos.

6. Supervisar y evaluar el desarrollo, correcto funcionamiento y logro de
objetivos de los distintos 6rganos de la empresa.

7. Designar a los trabajadores de la empresa y asegurarse de dar a conocer
perfectamente sus funciones y responsabilidades.

8. Proponer y aprobar variaciones en las remuneraciones o incentivos una
vez autorizada por la Junta de Accionistas.

9. Aprobar los lineamientos generales de los contratos con clientes de

acuerdo a las normas que rigen la Actividad y firma de los mismos.

10. Convocar a sesion de Junta General de Accionistas en caso de ser
necesario.

11. Aprobar los presupuestos y planes de inversion de los distintos 6rganos
previa autorizacion de la Junta de Accionistas.

12. Supervisar y emitir reportes a los accionistas acerca del uso y desarrollo
del presupuesto.

13. Ejecutar las decisiones de la Junta General de Socios.

14. Aprueba y celebra operaciones de crédito, movimientos de fondos,
enajenacion de bienes y otras acciones econdmicas y financieras, previa
autorizacion de la Junta de Accionistas.

15. Dicta y emite Directivas, Normas y Resoluciones que regulen el
funcionamiento institucional.

16. Hace cumplir la aplicacién de sanciones disciplinarias laborales de
acuerdo a la normativa vigente.

17. Firma los documentos oficiales: solicitudes, constancias, memorandums,
etc.
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5.2.2 Organo de Asesoramiento

o Del Asesor Legal

l.- INFORMACION GENERAL DEL PUESTO

Nombre del puesto ASESOR LEGAL

Puesto del que depende jerarquicamente | GERENTE GENERAL

Puesto(s) que supervisa directamente v Ninguno.

Il.- RESUMEN GENERAL DE LAS ACTIVIDADES DEL PUESTO

- Asesora al Gerente General y Junta de Accionistas en aspectos jurados y
legales que corresponden aplicar en el ambito de la administracién de la
empresa, a fin de asegurar que la gestion se realice dentro de la
normativa vigente.

lll.- TAREAS O FUNCIONES RECURRENTE

1. Presta asesoramiento y da opinion sobre el aspecto legal de las politicas

tanto internas como externas que se deseen implementar.

Revisa los contratos tanto de personal, como de proveedores y clientes.

Se encarga de realizar los tramites legales necesarios en la Empresa.

Entabla acciones juridicas y asume la defensa de la empresa en procesos

promovidos en su contra.

5. Participa en la reunién de la Junta de Socios dando su opinion en cada
momento y sobre todo a la hora de emitir resoluciones o acuerdos.

PpwN

5.2.3 Organo de Apoyo

. Del Gerente Administrativo

I.- INFORMACION GENERAL DEL PUESTO

Nombre del puesto GERENTE ADMINISTRATIVO

Puesto del que depende jerarquicamente | GERENTE GENERAL

Puesto(s) que supervisa directamente v Contador General.

Il.- RESUMEN GENERAL DE LAS ACTIVIDADES DEL PUESTO

- Supervisar el buen desempefio de las actividades econdémicas
informando permanente al Gerente General sobre la informacion contable
de la empresa y supervisar al Contador General de la Empresa.
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lll.- TAREAS O FUNCIONES RECURRENTE

=

Supervisar que el Contador General lleve los libros contables al dia.

2. Mantener informado al gerente general sobre la marcha financiera de la
Empresa.

3. Asesorar al Gerente General en la elaboracion del presupuesto general
dando juicios de valor en base a la informacion financiera.

4. Realizar Reportes periédicos sobre los aspectos econdémicos de la
empresa.

5. Realizar el plan Estratégico del Organo de Apoyo.

6. Proponer nuevas tecnologias o conocimientos que ayuden a mejorar la

calidad de su érgano.

. Del Contador General

l.- INFORMACION GENERAL DEL PUESTO

Nombre del puesto CONTADOR GENERAL

Puesto del que depende jerarquicamente | GERENTE ADMINISTRATIVO

Puesto(s) que supervisa directamente v Ninguno

Il.- RESUMEN GENERAL DE LAS ACTIVIDADES DEL PUESTO

- Mantener al dia la informacién contable de la Empresa de forma que se
asegure la consecucion de los logros y prever cualquier caida en los
ingresos.

lll.- TAREAS O FUNCIONES RECURRENTE

1. Mantener al dia los estados financieros y libros contables de la Empresa.

2. Proveer informacion de calidad a la Empresa con respecto a su futuro
econdmico.

3. Asesorar a la Empresa en la basqueda y tramite de fuentes de
financiamiento, mediante la entrega oportuna de estados financieros
claros.

4. Tener documentado cada movimiento de dinero dentro de la empresa.

5.2.4 Organo de Linea

o Del Gerente de Operaciones

l.- INFORMACION GENERAL DEL PUESTO

Nombre del puesto GERENTE DE OPERACIONES

Puesto del que depende jerarquicamente | GERENTE GENERAL

Puesto(s) que supervisa directamente v Jefe de Produccion.
v Jefe de Logistica.
v Jefe de Mantenimiento.
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Il.- RESUMEN GENERAL DE LAS ACTIVIDADES DEL PUESTO

- Encargado de la linea de produccién, debe estar en constante
comunicacion con otras gerencias y subordinados directos.

lll.- TAREAS O FUNCIONES RECURRENTE

1. Elabora el Plan Estratégico del Organo de Linea, Area de Operaciones.

2. Supervisar y evaluar el correcto desempenio de los Jefes de Produccion,
Logistica y Mantenimiento.

3. Es el responsable de autorizar y emitir las Ordenes de Trabajo, Ordenes

de Compra y Ordenes de Servicio, segin sea requerido por el proceso o
sus colaboradores.

4. Debe evitar los tiempos muertos por falla de equipos o falta de materia
prima o insumos y en caso de suceder deben enviar un reporte al
Gerente General explicando las causas.

5. Mantener canal de comunicacion abierto con el Gerente Comercial para

poder realizar de forma satisfactoria los pedidos de nuestros clientes.

Lograr la produccion requerida en el Periodo, asegurando la calidad

durante el proceso.

o

. Del Jefe de Produccién

.- INFORMACION GENERAL DEL PUESTO

Nombre del puesto JEFE DE PRODUCCION

Puesto del que depende jerarquicamente | GERENTE DE OPERACIONES

Puesto(s) que supervisa directamente v Operadores.

Il.- RESUMEN GENERAL DE LAS ACTIVIDADES DEL PUESTO

- Supervisa la elaboracion del Producto en planta, segun orden de trabajo
asegurando el trabajo de los operadores y determinando la calidad en
todo el proceso.

lll.- TAREAS O FUNCIONES RECURRENTE

1. Encargado de Elaborar el Producto de la Empresa, cumpliendo las
ordenes de trabajo emitidas por el gerente de Operaciones.

Supervisa el trabajo de los Operadores y responde por ellos ante el
Gerente de Operaciones.

Garantizar el correcto uso de las maquinas y elaboracion del Producto.
Asegurar la capacitacion de los Operadores a su cargo.

Es el encargado de retirar insumos y materias primas de los almacenes.
Es el encargado de Remitir a Almacén los productos terminados.

Es el encargado de medir los estandares del proceso y autorizar la
ejecucion del siguiente paso.

N

Noos~w
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o De los Operadores

l.- INFORMACION GENERAL DEL PUESTO

Nombre del puesto OPERARIO

Puesto del que depende jerarquicamente | JEFE DE PRODUCCION

Puesto(s) que supervisa directamente v Ninguno.

Il.- RESUMEN GENERAL DE LAS ACTIVIDADES DEL PUESTO

- Encargado de las labores de elaboracién del producto, asegurando la
calidad e higiene del producto en cada etapa.

lll.- TAREAS O FUNCIONES RECURRENTE

1. Elaborar el producto de la empresa, tomando en cuenta las reglas y
normas mostradas durante su capacitacion.

2. Acatar las 6rdenes recibidas por el Jefe de Produccion, Jefe de Logistica
y Jefe de Mantenimiento.

3. Colaborar activamente en cualquier proceso que sea nhecesario como
transporte o descarga de insumos en almacén, etc.

o Del Jefe de Logistica

l.- INFORMACION GENERAL DEL PUESTO

Nombre del puesto JEFE DE LOGISTICA

Puesto del que depende jerarquicamente | GERENTE DE OPERACIONES

Puesto(s) que supervisa directamente v Ninguno.

Il.- RESUMEN GENERAL DE LAS ACTIVIDADES DEL PUESTO

- Es el encargado de llevar el Kardex del almacén, avisando en el momento
oportuno la necesidad de una nueva compra.

lll.- TAREAS O FUNCIONES RECURRENTE

1. Emitir las Ordenes de Compra al Gerente de Operaciones para su
autorizacion.

2. Hacer la Recepcion de Materia Prima, Insumos y Suministros,
confirmando cantidad y calidad del producto recibido.

3. Hacer la entrega de Materia Prima, Insumos y Suministros al Jefe de
Produccién, previa presentacion de la Orden de Trabajo y haciéndole
firmar la nota de entrega.

4. Hacer la recepcion de Productos Terminados.
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. Del Jefe de Mantenimiento

l.- INFORMACION GENERAL DEL PUESTO

Nombre del puesto JEFE DE MANTENIMIENTO

Puesto del que depende jerarquicamente | GERENTE DE OPERACIONES

Puesto(s) que supervisa directamente v Ninguno.

Il.- RESUMEN GENERAL DE LAS ACTIVIDADES DEL PUESTO

- Realizar y ejecutar el plan anual de mantenimientos, el cual deberia ser
emitido por el Gerente de Operaciones al Gerente General y Validado por
este, ademas de ejecutar los mantenimientos correctivos necesarios.

lll.- TAREAS O FUNCIONES RECURRENTE

1. Realizar el Plan anual de mantenimiento y hacerlo llegar al Gerente de
Operaciones para que sea aprobado por el Gerente General.
2. Emitir la Solicitud de Orden de Servicio al Gerente de Operaciones para
su aprobacion.
3. Ejecutar los mantenimientos segun estén consignado en la Orden de
Servicio.
4. Supervisar diariamente los Equipos para descartas fallas para los dias
siguientes.
. Asegurar el buen funcionamiento de los equipos, evitando lo mas posible
los tiempos muertos por esta razon.

ol

. Del Gerente Comercial

l.- INFORMACION GENERAL DEL PUESTO

Nombre del puesto GERENTE COMERCIAL

Puesto del que depende jerarquicamente | GERENTE GENERAL

Puesto(s) que supervisa directamente v Jefe de Marketing y Ventas.
v Jefe de Facturaciony
Cobranza.

II.- RESUMEN GENERAL DE LAS ACTIVIDADES DEL PUESTO

- Es el encargado de la exploracion y busqueda de nuevos clientes, asi
como la gestion de las campafas publicitarias, promocionales, etc.
necesarias para el incremento de los voliumenes de ventas.
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lll.- TAREAS O FUNCIONES RECURRENTE

Exploracion de nuevos clientes y mercados para nuestro producto.
Asegura el Desarrollo de la Camparia de Publicidad de nuestro producto.
Desarrolla el Plan Estratégico del Area Comercial.

Coordina las reuniones con nuevos clientes y define los detalles basicos
del contrato o venta.

Supervisa la correcta gestion de los Créditos y Cobranza.

Envia reportes al Gerente General con informacion referida a su Area.
Contrata a las Empresas de Publicidad e Investigacion de Mercado para
la ejecucion y/o planeamiento de la Plan Estratégico en su Area.

PwnNE
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o Del Jefe de Marketing y Ventas

l.- INFORMACION GENERAL DEL PUESTO

Nombre del puesto JEFE DE MARKETING Y
VENTAS

Puesto del que depende jerarquicamente | GERENTE COMERCIAL

Puesto(s) que supervisa directamente v Ninguno.

Il.- RESUMEN GENERAL DE LAS ACTIVIDADES DEL PUESTO

- Mantener al dia de la informacién de clientes y empresas de publicidad e
investigacion de mercado y define los pardmetros generales de los
contratos con estos, siendo luego definidos por el Gerente Comercial.

lll.- TAREAS O FUNCIONES RECURRENTE

1. Recibe los pedidos de los clientes y genera las notas de pedido, las
cuales envia tanto al Gerente Comercial para que sean remitidos al
Gerente de Operaciones, como al Jefe de Facturacion y Cobranza.

2. Mantiene al tanto al Gerente Comercial sobre los estados de los contratos
y vigencia de los mismos, le comunica cuando deben ser renovados
pronto.

3. Mantiene una base de datos completa de los Clientes, con datos claves
como nombres, teléfonos de contacto, etc.

4. Mantiene una base de datos completa sobre las principales empresas
publicitarias y de investigacion de mercado.

o Del Jefe de Facturacién y Cobranza

l.- INFORMACION GENERAL DEL PUESTO

Nombre del puesto JEFE DE FACTURACION Y
COBRANZA

Puesto del que depende jerarquicamente | GERENTE COMERCIAL

Puesto(s) que supervisa directamente v Ninguno.
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Il.- RESUMEN GENERAL DE LAS ACTIVIDADES DEL PUESTO

- Maneja el Sistema de Emisién de la Boletas y/o Factura y se encarga
personalmente del cobro de las mismas, ya sea por llamada telefonica o
visitas personales.

lll.- TAREAS O FUNCIONES RECURRENTE

Emitir la Boleta/Factura previa recepcion de la nota de pedido.

Es el encargado de hacer llegar la Factura/Boleta a su destinatario, via

courier o de manera personal.

3. Es el encargado de llevar el control de las Boletas/Facturas y de hacerles
el seguimiento hasta su pago.

4. Llamar a los clientes morosos o apersonarse a sus oficinas para solicitar
el pago de la(s) Boleta(s)/Factura(s).

5. Envia un informe semanal al Gerente Comercial con los pagos recibidos

durante la semana.

N
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CAPITULO VI. INVERSION INICIAL

1. Fichas Técnicas de las Maquinarias, Herramientas y Equipos a Usar.

Para la eleccién de las maquinarias, equipos y herramientas necesarias se ha
procedido al analisis del proceso de produccion e investigacion de empresas
productoras y proveedoras de equipos para vinicolas, se logro determinar los
requerimientos de maquinaria para la linea de produccion que estamos
desarrollando.

El aseguramiento de la calidad y salubridad del producto final va por un buen
manejo y el empleo de materiales certificados en los equipos a utilizar, de
preferencia el acero inoxidable Calidad AISI-304 (Soles Jacobo, 2012). Los
Equipos criticos son los tanques de fermentacion, equipos de filtracion y
equipos necesarios para el proceso de embotellado. Es valioso mencionar los
equipos complementarios al proceso, como las cocinas industriales para el
calentamiento del agua y las licuadoras industriales para el licuado de la fruta y
no menos importancia los equipos de aseguramiento de la calidad como son el
refractometro para evaluar la disminucion del grado de azucar y balanza
analitica para ser mas precisos en la adicion de insumos.
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FICHAS TECNICAS DE LAS MAQUINARIAS

Fuente : (Agrovin, 2012)

TANQUE DE FERMENTACION
MATERIAL Chapa de Acero Inoxidable (Calidad AlSI-304).
CAPACIDAD 4000 Lts.
CANTIDAD NECESARIA 2 Und.

MAQUINA DE FILTRACION

MODELO KAPPA3
ELEMENTOS DE FILTRADO 12 Und.
SUPERFICIE FILTRANTE 1,8 M2
PRODUCCION MAXIMA 1.200 L/h
DIMENSIONES 950 mm
660 mm
1000 mm
PESO NETO 136 Kg
POTENCIA DE LA BOMBA 0,75 HP
LONGITUD EJE SOPORTE 570 mm
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LLENADORA SEMIAUTOMATICA

MODELO
N° GRIFOS
MATERIAL

TIPO DE BOTELLAS
PRODUCCION APROX

MODELO

MATERIAL

TIPO DE BOTELLAS
DIMESIONES

PESO
PRODUCCION APROX

PG97/B2

2Und

Acero Inoxidable
Material tipo alimentario
0,37 a 2,00 Lts

400 bot/h de 0,75 Lts

TAPONADORA
P91/VE
Acero Inoxidable
0,37 Ltsa 1,5 Lts
1.000 mm
500 mm
400mm
60 Kg
600 bot/h
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CAPSULADOR TERMICO

TIPO DE CAPSULAS PVvC
Plastico Retractil

MAQUINA ETIQUETADORA

MODELO MINI FX20
ALIMENTACION 220 V Monofasica
50 Hz
ABSORCION 0,30 Kw
TOLERANCIA DE ERROR +/- 2mm
PRODUCCION APROX 900 bot/h
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LICUADORA INDUSTRIAL

MARCA HOWARD
CAPACIDAD 3.75 GAL (15 LTS)
POTENCIA 1HP
ALIMENTACION 220V

S

COCINA IDUSTRIAL

MARCA Harmans
MATERIAL Acero Inoxidable
N° HORNILLAS 3 Unds.
ALIMENTACION Gas
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REFRACTOMETRO PORTATIL

MARCA ATC
RANGO 32% Brix
MININA DIVISION 0.2 % BRIX
PRECISION +/- 0.2% BRIX
PESO 160 gr
MEDIDAS 40 mm

40 mm

173 mm

BALANZA ANALITICA

MARCA DAKOTA
MODELO DMG
FABRICACION SEUL / KOREA
CAPACIDAD 1200 gr.
DIVISION 0.01 gr.
ALIMENTACION 220V

PILAS RECARGABLES
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2. Fichas de los Proveedores Seleccionados.

Los proveedores de equipos para la elaboracion de vinos y licores en Perld son
generalmente representantes de ventas de empresas que tienen su sede principal en
paises con mas tradicion vinicola, como es el caso de Argentina en Sudamérica. Para
el caso de equipos industriales existen tiendas en el mercado nacional que ofrecen
varios equipos tanto de origen nacional como extranjero (Soles Jacobo, 2012).

NOMBRE DE LA
EMPRESA

PAIS
DIRECCION
DESCRIPCION

NOMBRE DE LA
EMPRESA

PAIS
DIRECCION
DESCRIPCION

NOMBRE DE LA
EMPRESA

PAIS
DIRECCION
DESCRIPCION

AGROVIN

ESPANA - (SEDE : ARGENTINA)

Av. de los Vinos, s/n - P.l.Alces - 13600 Alcazar de San Juan (Ciudad Real)
Agrovin es actualmente uno de los principales fabricantes y distribuidores
de productos enolégicos a nivel mundial. Cuenta con delegaciones en las
principales regiones Vvitivinicolas de Espafia y con sedes en Francia y
Rumania. Ademas, la empresa opera en otros paises como Argentina,
Brasil, Portugal, Italia, Sudafrica, Bulgaria y China a través de agentes y
distribuidores.

QUINOR SRL - Quimicos y Equipos del Norte S.R.L.
PERU
Jr. Cuzco 1026 - Piura - Piura

Principal proveedor de productos quimicos P.A. -USP para Mineria,
Petréleo, Pesqueria, Agroindustrias y Equipos para Laboratorios.

COMERCIAL BENAVIDES

PERU

Av. Benavides - Lima

Es una empresa dedicada a la micro importacioén , distribucion ,fabricacion ,
comercializacion y exportacion de maquinas y equipos en general nuevos y

usados para los sectores alimenticio , textil , grafico , salud , deportes ,
electrénica , seguridad , comunicacion , diversion y otros en general.
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3. Matriz Proveedores, Equipos y Precios.

Tabla

N°2. Proveedores Equipos y Precios

EQUIPO — EMPRESA AGROVIN COMERCIAL BENAVIDES QUINOR SRL

Tanque de Fermentacion $ 5000.00

Mdquina de Filtracion $ 2500.00

Llenadora Semiautomatica $ 3500.00

Taponadora S 500.00

Capsulador Térmico $500.00

Maquina Etiquetadota $ 1000.00

Licuadora Industrial $ 1000.00

Cocina Industrial S 800.00

Refractometro Portatil $100.00
Balanza Analitica $100.00

Fuente: (Soles Jacobo, 2012)
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4. Fichade Inversion.

Tabla N°3. Ficha de inversion

ITEM DESCRIPCION P. UNIT | CANTIDAD TOTAL
%)
01 | Tanque de Fermentacién 5000.00 2 10000.00
02 | Maquina de Filtracion 2500.00 1 2500.00
03 | Llenadora 3500.00 1 3500.00
Semiautomatica

04 | Taponadora 500.00 1 500.00
05 | Capsulador Térmico 500.00 1 500.00
06 | Maquina Etiquetadora 1000.00 1 1000.00
o7 Licuadora Industrial 1000.00 1 1000.00
08 | Cocina Industrial 800.00 1 800.00
09 | Refractdmetro Portatil 100.00 1 100.00
10 | Balanza Analitica 100.00 1 100.00

TOTAL 20000.00

Fuente: (Soles Jacobo, 2012)
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CAPITULO VII. DISENO DEL PRODUCTO

1. Seleccion del envase
Posibles recipientes segun su material para el envasado:

Eleccién del Proveedor.

NOMBRE DE LA

EMPRESA SOLUCIONES DE EMPAQUE S.A.C. - SOLEMSAC

PAIS PERU

DIRECCION Calle Manuel Irribaren 1112 - Surquillo

DESCRIPCION SOLEMSAC fue fundada en el afio 2001 como distribuidora exclusiva de

Owens-lllinois Perq, fabricante mas importante de envases de vidrio en el
Peru y cuyo grupo opera en 20 paises del mundo

Tabla N24. Ventajas y desventajas de materiales de envases

Ventajas Desventajas

Vidrio - Visibilidad del contenido - Fragilidad
- Impermeabilidad - Peso
- Posibilidades de esterilizacidn - Costo

- Material reciclable

- Los objetos de vidrio son
reutilizables

- Conservacion del aroma del
producto contenido

Carton - - Bajo costo - Mo es visible el contenido
Tetrabrick - Facil manipulacion - Estéticamente es poco atractivo para
- Reciclable el cliente.
Bag in - Aprueba de golpes - Mo es estéticamente atractivo para el
Box - Permite unalarga duracion del cliente.
contenido

Fuente: Elaboracién Propia
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2. Disefo de la etiqueta

El disefio de la etiqueta ha sido hecho mediante un contrato fijo a un disenador grafico.

FUNDO SAN TEODORO
750 ml.

Tipo de licor: Licor de platano
Porcentaje de alcohol al volumen: 11% Vol.
Denominacion y direccién del embotellador: Fundo San Teodoro
Direccion de la planta elaboradora: Querecotillo S/N - Sullana
RUC: XXXXXXXXXXX
RPIN: XXXXXXXXXXX
RSA: XXXXXXXXXXX
Fecha de elaboracién: 13 - 11 - 2012
Pdgina Web: www.bahanaclub.pe
Producto Peruano
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CAPITULO VIIl. PROTOTIPO

1. Descripcion del desarrollo

El presente proyecto presenta también el desarrollo de un prototipo del licor de banano, mediante
la aplicacién del proceso descrito anteriormente, pero con equipos alternos a los necesarios, pero
cuidando la salubridad del producto, mediante el empleo de materiales de tipo alimentario.

El proceso de elaboracion se inicio el dia 24 de Septiembre de 2012:

a) Se seleccionaron y lavaron 37 unidades de platano.

b) Se procedi6 al pelado manual de los platanos e inmediatamente de sumergian en agua a
70 °C aproximadamente para inactivar la enzima que es responsable de poner negra la
fruta al estar expuesta al aire.

c) Se licud la fruta y se midié obteniendo 4.7 litros de pulpa de platano licuada.

d) Se tomo un poco de pulpa de platano licuada para mas adelante realizar la activacion de la
levadura.

e) Sidiluyo la pulpa licuada con agua hervida y enfriada a temperatura ambiente (se hirvio el
agua la noche anterior y se dejo enfriar) en proporcion de 2 litros de agua por cada litro de
pulpa de platano licuada, se agregaron 9.4 litros de agua.

f) Se adiciono azucar blanca (99,5 % de sacarosa (Wikipedia, 2012)) para elevar el nivel de
azucar a un nivel similar al jugo de uva utilizado en la fabricaciéon de vino (26° Brix), para
esto se utilizé la siguiente relacion:

[Kg Azlcar= (Litros de mosto diluido) x (°BF - °BI) / (100 - °BF)
Siendo:
°BF: Nivel de azucar requerido (26°Brix)
\ °Bl: Nivel de azucar del mosto diluido (1 6 2°Brix) )

Resultando un requerimiento de 4.5 Kg. de azlcar blanca.

g) Se adicioné acido citrico para elevar el nivel de acidez del mosto, debido a que el platano
es una fruta alcalina, la relaciéon de requerimiento de acido citrico es de 4 gramos por cada
10 litros de mosto diluido, siendo necesarios 6 gramos.

h) Se procedio a realizar la activacion de la levadura para esto se agrego la pulpa tomada en
el paso d combinada con agua tibia (30 °C aproximadamente), azdcar y 15 gramos de
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levadura (Saccharomyces cerevisiae) y se dejo reposar por 20 minutos hasta que empezo
a burbujear y elevarse.

i) Se adiciono la levadura activada al mosto diluido y corregido y coloco en un balde de
plastico tipo alimenticio con tapa.

i) Se procedio a realizar la trampa de fermentacién, para esto se realizo un pequefio agujero
en la tapa del balde y se colocé una manguera fina (obtenida de un equipo de suero recién
comprado), la cual desemboca en un vaso de vidrio que contiene una solucién de medio
vaso de agua con una cucharada de bisulfito de sodio. Este dispositivo asegura la
fermentacion anaerdbica, permitiendo salir el CO, producto de la fermentacion y
blogueando el ingreso de oxigeno, y el bisulfito adicionado al agua actia como agente
desinfectante.

k) Se procedi6 a dejar fermentar por 20 dias, periodo durante el cual se tomaron dos
muestras para ir evaluando el consumo del azlcar en el mosto, la primera se tomo a los 7
dias y arroj6 18,7° Brix, y la segundo tomada a los 15 dias arrojé 14° Brix.

) A los 20 dias se procedié al descube, que consiste en el vaciado y filtrado del mosto
fermentado a un recipiente en el que se realizaria el clarificado.

m) Para el primer clarificado se adiciond bentonita para ayudar a la sedimentacion de los
sélidos en suspension que podria tener el licor y se dejo reposar por 20 dias mas.

n) Concluidos los 20 dias de reposo se procedié a otro filtrado y se adiciono bentonita
nuevamente para un segundo clarificado, dejdndolo en esta oportunidad reposar por 10

dias.

0) Finalmente de filtro el licor y se procedio a el envasado en botellas de 750 ml.

2. Resultado de andlisis del laboratorio

VER ANEXO
3. Conclusiones de los resultados
o Se aprecia que por la poca hermeticidad de los depdésitos usados como tanques de

fermentacion se ha producido un ingreso de oxigeno lo que ha derivado en la generacién
de un porcentaje minusculo de acido acético.

o Se recomienda utilizar filtros de mayor calidad a los usados, ya que la simple
filtracion con tela ha permitido el paso de algunos sélidos que han quedado en suspension
en la muestra.

o Se ha percibido una generacion alcohdlica menor a la requerida, lo que es
atribuible al igual que la generacién de acido acético al oxigeno presente.

. Se considera que este ingreso de oxigeno se ha producido al momento de abrir los
depositos para tomar las muestras para supervisar su evolucién, lo cual se resolveria
con los tanques de fermentacién con valvula de descarga.
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CAPITULO VIl CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES:

o La alianza formada con el fundo San Teodoro en la que se estipula que sera
nuestro Unico proveedor beneficiaria al duefio del fundo y al productor de licor a partir del
banano de descarte. Debido a que el banano de descarte era considerado como pérdida,
dandole ahora un valor de rescate; asi mismo el productor del licor tiene la posibilidad de
conseguir materia prima a un bajo precio.

o La sencillez y bajo costo del proceso de produccién permite su répida
implementacion y puesta en marcha.

o El crecimiento acelerado de la economia, junto con la ausencia de competidores
directos genera una gran oportunidad que podra ser aprovechada de manera eficiente.

o Haciendo un andlisis de proveedores, se decantd por elegir como proveedor de
insumos quimicos a QUINOR S.R.L debido a que es uno de los lideres en el sector
piurano y cumple con los estandares internacionales de gestion de calidad; asi mismo el
proveedor de envase serd SOLUCIONES DE EMPAQUE SAC debido a que cuenta con el
respaldo de la empresa Owens lllinois, empresa lider a nivel mundial, lo cual nos
garantiza la calidad de los productos.

o Para asegurar calidad del producto se recomienda seguir de manera estricta el
proceso que se ha propuesto en el capitulo desarrollado anteriormente. De hacerse de
esta manera se podria considerar en un futuro no muy lejano, conseguir un tipo de
certificacion 1SO, lo que daria un impulso adecuado al producto, sobre todo porque en la
actualidad esto ha cobrado gran importancia, no sélo para los productores sino también
para los consumidores.

o Debo a que el producto seria nuevo en el mercado peruano, se sugiere invertir en
una campafa agresiva de medios que permita dar a conocer las cualidades del producto.

o Este proyecto semestral, nos ha ayudado, no sélo a conocer mas sobre la

importancia de los Proyectos en la actualidad, sino también para implementar
exitosamente lo aprendido en la realizacién de este proyecto.
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