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SINOPSIS

El objetivo fundamental del presente Trabajo Especial de Grado fue Evaluar la Factibilidad para
el Desarrollo de un Planta Productora de Derivados de Mango, en la Replblica Bolivariana de
Venezuela, aprovechando que el cultivo de mango se da de forma abundante en casi todas las
Regiones del Pais y exponiendo un uso alternativo viable para los altos niveles de pérdidas que
genera la cosecha de mango. Para cumplir con dicho objetivo se llevd a cabo un estudio
experimental en el laboratorio de la UCAB para la determinacion de las caracteristicas fisicos-
quimicas de los productos que se elaboraran en la planta. Adicionalmente se desarrollé un
estudio del mercado de los productos a desarrollar y de su materia prima principal en términos de
produccién, con la finalidad de estimar la demanda y la oferta de los mismos. También se
aplicaron encuestas al mercado potencial cuyos resultados nos sirvieron para determinar los
futuros clientes e identificar los posibles competidores. Posteriormente, se realiz6 un estudio
técnico de manera de conceptualizar los procesos productivos del licor y vinagre de mango,
determinar la capacidad de la planta y por ende de las instalaciones, maquinarias y equipos
necesarios para la produccién de los productos. Del mismo modo se estableci6 la distribucién
mas apropiada de las diferentes areas operativas que tendrd la planta, asi como un analisis
cuidadoso de la ubicacion geografica para instalar dicha planta. Una vez realizado dicho estudio
se obtuvo que la capacidad total instalada de la planta esta definida en 6.460.298,65 litros/afio.
Al establecer todos los requerimientos fisicos necesarios para la instalacion de la planta, se
procedio a realizar el estudio econdémico-financiero donde se determind la factibilidad financiera
de la implementacion del proyecto, obteniéndose que la inversion inicial necesaria es de Bs.
847.476.624 con un VPN= 849.890.081,09 y una TIR=168%, para el escenario probable.
Determinando que el periodo de recuperacion del capital es 9 meses. Lo que sugiere que bajo las
condiciones presentadas en este trabajo de investigacién es viable la implementacion del
proyecto.

Palabras Claves: Mango, Licor, Vinagre, Estudio, Produccion, Factibilidad.
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INTRODUCCION

La fruticultura venezolana ha sido una actividad tradicional. Los indigenas recolectaban
frutas y las mismas eran parte importante de su alimentacion diaria o para la elaboracion de
bebidas en ocasion de celebraciones. EI mango por su parte es un fruto relativamente nuevo en
Venezuela, los primeros cultivos aparecieron en el estado Bolivar durante el siglo XV y este se
difundid rapidamente por toda Venezuela gracias a las favorables condiciones Edafoclimaticas
del pais. El fruto obtuvo una gran acogida por la sociedad Venezolana dado su agradable sabor,
la disponibilidad del mismo y la variedad de formas en que puede consumirse.

Actualmente en Venezuela cuenta con un gran potencial para el cultivo de mango dado
que en la mayoria del territorio se cumplen con las exigencias edafoclimaticas necesarias para el
cultivo de mango, ademas se cuenta con una amplia variedad de especies de dicho fruto, sin
embargo una enorme cantidad de cosecha de mango se desperdicia, debido a diversos factores
entre los que destacan el desconocimiento sobre la correcta manipulacion del producto obtenido
en la cosecha, la falta de espacio para el almacenamiento y la carencia de alternativas

productivas para la utilizacion de este rubro.

Como una alternativa para solventar y aprovechar dicha problematica se propone realizar
una evaluacion de factibilidad para el desarrollo de una planta productora de dos derivados de

mango, el vinagre de mango y el licor de mango, en la Republica Bolivariana de Venezuela.

El presente trabajo especial de grado esta conformado por ocho capitulos mas las
secciones de bibliografia y anexos, la cual incluye el glosario. Los capitulos serdn brevemente

descritos a continuacion:

Capitulo I: Descripcion del Problema. En este capitulo se plantean los fundamentos y
motivos por las que se realiza la evaluacion de factibilidad para la creacion de la planta, se
presentan el objetivo general y los especificos, se definen los alcances, limitaciones y

antecedentes.
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Capitulo I1: Marco Teorico. Se definen todos los conceptos tedricos relacionados con
los productos, el estudio de factibilidad y las técnicas e instrumentos utilizados para desarrollar

el trabajo de grado.

Capitulo I11: Marco Metodoldgico. Presenta el tipo de investigacion, el disefio de
investigacion a seguir, las técnicas e instrumentos utilizados para el cumplimiento del trabajo y

la estructura desagregada del trabajo especial de grado.

Capitulo 1V: Caracterizacion de los Productos. En este capitulo se definiran los
productos que se elaboraran en la planta, detallando sus caracteristicas generales y su
caracterizacion fisicoquimica, haciendo una breve descripcion de los procesos efectuados para

dicha caracterizacion.

Capitulo V: Estudio de Mercado. Contiene aquellos aspectos relacionados con el analisis
de la demanda, la oferta, clientes potenciales y los posibles competidores de los productos a
desarrollar y ademas se expone la situacion actual del mercado de dichos productos en

Venezuela y de su principal materia prima “el mango”.

Capitulo VI: Estudio Técnico. Describe el proceso productivo de la planta, presenta las
instalaciones, maquinarias y equipos, necesarios para la implementacion del proyecto y su

distribucion, ademas detalla la ubicacién geogréafica de las instalaciones de la planta.

Capitulo VII: Estudio Econdmico-Financiero. En este capitulo se presentan los calculos y
herramientas utilizadas para el andlisis requerido para la determinaciéon de la factibilidad

econdmica-financiera de la implementacion del proyecto a desarrollar.

Capitulo VIII: Conclusiones y Recomendaciones. Plantea las conclusiones a las que se
Ilego una vez finalizado el estudio, basadas en los resultados obtenidos con el desarrollo de la
estudio de factibilidad, también se presentan una serie de recomendaciones aplicables al

proyecto.
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CAPITULO I: DESCRIPCION DEL PROBLEMA

En el presente capitulo se introducen las bases en las que se fundamenta el trabajo, se
establece el problema de estudio, la justificacion de su desarrollo y se especifican los objetivos
del estudio, alcances, limitaciones y antecedentes del mismo, lo cual permite dar rumbo a la

investigacion.

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Actualmente Venezuela presenta un enorme potencial de produccion de cultivos de
mango, debido a que gran parte de sus regiones satisfacen las exigencias edafocliméticas del
cultivo, ocupando una posicion destacada los estados Monagas y Anzoategui en la region

Oriental del pais, Aragua, Cojedes y Guarico en la region Occidental.

El mango es una de las frutas que ha tenido mayor acogida en la sociedad venezolana
gracias a su buen sabor y la variedad de formas en que puede ser consumido, el mango fue
introducido en el pais durante el siglo XVIII, principalmente los tipos poliembriénicos como:
'‘Bocado’, 'Hilacha', 'Pico 'e Loro', 'Rosa’. En 1952, se introdujeron desde Florida, USA, los
cultivares monoembrionicos, entre los cuales estan: 'Haden', "Tommy Atkins', 'Lippens', 'Smith’,
'Keitt', 'Kent'y 'Zill'

Segiin Aular y Casares (2011) y el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (2008) “en
la ultima década y media ha habido una reduccion importante de la superficie plantada de
banano, platano, naranja, y mango”. Sin embargo la produccion de mango “para finales de los
afios noventa la situaban en un lugar importante en comparacion con otros paises de

Latinoamérica”.

Por otro lado, la produccion a nivel nacional del mango no presenta una buena posicion
en relacién a las especies fruticolas de mayor importancia como el banano y el naranjo, ésta
situacion se atribuye a factores como: el incorrecto manejo que se le da a la fruta durante la labor
de cosecha y el transporte hacia los centros de acopio o los mercados internos, adicionalmente se
suma el gran porcentaje de cosecha cultivada de este rubro que se desecha por falta de espacio

para el almacenamiento. Las pérdidas ocasionadas por dichos factores son cuantiosas, algunos

3
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especialistas estiman entre el 20 y 30% de la totalidad cosechada, por lo que los riesgos de

comercializacion son muy elevados.

Frente a la problematica expuesta, aun hoy en dia no se ha presentado ningin uso
alternativo viable para los altos niveles de pérdida de la cosecha de mango, por lo que tales
desperdicios terminan descomponiéndose en el medio ambiente circundante a los cultivos,
generando problemas de salubridad como enfermedades ocasionadas por la mosca de la fruta y

hongos propios de este fruto.

En vista de la situacion planteada y tomando en cuenta el excelente potencial que
presenta la produccién de mango, asi como la gran variedad de especies existentes en el pais y la
ventajosa composicion nutricional del mango, la cual contiene un alto contenido de
carbohidratos, surge la idea de desarrollar una fabrica procesadora de productos derivados del
mango, tales como el vinagre de mango Yy el licor de mango, aprovechando adicionalmente el
hecho de que el mango por su grato sabor y versatilidad, es una fruta de gran popularidad y

consumo, ampliamente difundida en casi la totalidad del territorio nacional.

Por lo tanto se plantea realizar una evaluacién de factibilidad técnico econémico-
financiero de la creacion de dicha fabrica procesadora de vinagre y licor de mango, cuyos
resultados logren un mejor aprovechamiento de la produccion de cultivos de mango y
contribuyan en el crecimiento econoémico del pais, mediante el desarrollo de la produccion

nacional.

Por las razones antes descritas, este estudio se centra en dar respuesta a interrogantes
especificas que determinen si es favorable la produccién y comercializacion de los mencionados
productos derivados del mango, y de ser asi se plantean cudles serian las condiciones técnico
operativas de la empresa asi como las condiciones econémicas idoneas, una vez comprobada la

alta factibilidad del proyecto.

1.2. JUSTIFICACION
En los ultimos afios producto de la globalizacion y la constante bldsqueda de las

sociedades por productos innovadores, han generado un creciente interés y tendencia al consumo

4
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de productos naturales, lo que ha provocado un notable incremento en la demanda de productos
derivados de especies frutales. Lo cual abre una posibilidad interesante a las mismas para su

utilizacion como vinagres y licores naturales de diferentes sabores.

Venezuela por su parte presenta un alto potencial de produccion del cultivo de mango,
dado que muchas de sus regiones cumplen con las exigencias edafoclimaticas de este rubro, lo
que ocasiona a su vez que dichos cultivos saturen el mercado en los meses de cosecha, causando
grandes pérdidas econdémicas. Tomando provecho de esta situacion y destacando como valor
nutricional del mango el gran contenido de carbohidratos que posee y de la variada gama de

especies presentes en el pais.

El presente Trabajo Especial de Grado brinda una alternativa a dicha situacion, con el fin
de fabricar productos que por su calidad e innovacion brinden un aporte a la economia del pais,
ademéas se presenta una alternativa a un problema de salubridad ambiental, ya que su

implementacidn permitiria lograr una disminucion de desperdicios arrojados al medio ambiente.

Con grandes perspectivas de que los productos mencionados tengan buena acogida en el
mercado venezolano, la implementacion de ésta planta conllevaria a una posible sustitucion de
importaciones de los productos a desarrollar, dado que los mismos al ser producidos en el pais
tendrian un precio mas accesible para la poblacidn venezolana. De igual manera contribuiria con
el desarrollo econdémico-social del pais, debido a que aumentaria la produccion nacional, ademas
se mejoraria la situacion actual de la produccién de los cultivos de mango, haciendo que su
comercializacion sea menos riesgosa, Y si el proyecto resulta ser rentable es muy probable que el
cultivo de mango se comience a dar de manera industrial, a su vez se crearian nuevas fuentes de
empleo, ya que se necesitara contratar mano de obra directa e indirecta para las distintas areas de

la empresa con el fin de cumplir con la demanda solicitada.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo general.
Evaluar la factibilidad para el desarrollo de una planta productora de derivados de mango,

en la Republica Bolivariana de Venezuela.
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1.3.2. Objetivos especificos.
Analizar la demanda, la oferta, clientes potenciales y los posibles competidores de los
productos gque se obtendran en la planta.
Caracterizar fisico-quimicamente los productos que se elaboraran en la planta.
Conceptualizar los procesos productivos de la planta.
Determinar las instalaciones, maquinarias y equipos, necesarios para la implementacion de
los procesos productivos de los productos especificos.
Establecer la distribucion apropiada de las diferentes areas operativas de la planta.
Seleccionar la localizacion geogréafica para las instalaciones de la planta.

Analizar la factibilidad econdmica-financiera de la implementacién del proyecto.

ALCANCE

El Trabajo Especial de Grado pretende realizar un estudio para evaluar la factibilidad de una
planta productora de licor y vinagre a base de mango.

Esta investigacion abarcara el estudio de mercado a través de encuestas a los posibles
clientes iniciales y finales (consumidor), el estudio técnico, el estudio econémico-financiero
de la instalacion de la planta y el disefio conceptual de la misma.

A través de la caracterizacion fisicoquimica apoyada por el profesor Ignacio Gutiérrez se
realizara una evaluacién donde se podra determinar distintas caracteristicas como: PH, grado
de alcohol, organicos totales, porcentaje de activos, entre otras, sin embargo no se
determinaran las composiciones de los mismos.

No se llevara a cabo la implementacion y puesta en marcha de la planta.

LIMITACIONES

Se dificultad en la obtencion de informacion comercial de empresas fabricantes de productos
a base de mango ya que en el pais no se cuenta con ninguna.

Al ser un producto nuevo que se fabricara en Venezuela, se dificulta la obtencion de

informacion acerca de los proveedores de insumos, materiales y equipos.
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Tabla 1. Investigaciones previas tomadas como referencia del presente trabajo TEG.

Area de estudio,

leche de larga
duracion UHT en

el Estado Tachira

Ing. Nelson Belardi

Octubre-2008

esterilizada UHT en

el Estado Tachira

. Institucion y _
Titulo autores y Objetivo general Aportes
5 Fecha
profesores guia
Estudio de
factibilidad técnico | Autores: Claudine o Estudiar la
o Universidad o
econémico para la Carrero. . factibilidad para la
) » ) Catolica ) .
implementacion de Ma. Alejandra ) implementacion de
) Andres Bello L
una empresa Murillo. una empresa Bases tedricas
Facultad de
productora de Tutor: o productora de leche
Ingenieria

Autores: Ali G. o
) i ] Universidad Desarrollar un
Estudio de la Alvarez Garcia. . )
o . Catdlica estudio de
factibilidad de la Walter Pefia ) .
Andrés Bello factibilidad de la
manufactura de Arnabat. .
Facultad de manufactura de Bases tedricas
pastas a base de Tutor: L
) ] ] Ingenieria pastas a base de
maiz para dietas Ing. Nelson Belardi ) . )
] Noviembre- maiz para dietas
especiales )
2003 especiales
» ) Universidad
Obtencion de Autores: Luis Obtener etanol a
) Rafael ) L
etanol por medio Sansen O. partir de la Caracterizacion
» Urdaneta y
de la fermentacion | Marlon Vargas F. fermentacion de los
. Facultad de .
alcoholica del Tutor: o alcoholica del productos
. Ingenieria
mango Ing. Jose Ferrer . mango
Abril-2009

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

En el presente capitulo de desarrollaran las bases tedricas necesarias para dar a conocer
las caracteristicas de los productos que se obtendran en la planta, asi como los procesos quimicos
implicados en la elaboracion de los mismos, de igual manera se describen una serie de términos
importantes que seran utilizados a lo largo del trabajo, relacionados con los estudios de

factibilidad a realizar y la metodologia de la investigacion.

2.1. CONCEPTOS RELATIVOS A LOS PRODUCTOS

Rendimiento

El diccionario de la real academia espafiola (RAE), define rendimiento en su segundo
significado como la “Proporcion entre el producto o el resultado obtenido y los medios
utilizados”. Dado que la definicién de rendimiento es ampliamente utilizada, para los efectos del
presente trabajo de grado se hard referencia especificamente al rendimiento del proceso
productivo del licor y del vinagre de mango respectivamente, para calcular el rendimiento de

estos procesos se usara la siguiente formula, donde V se refiere al volumen a procesar.

Vfinal

Rendimiento = ——
Vinicial

X 100 (Férmula #1)

Destilacién

Acedo, J (2006) “Es un proceso que permite separar los distintos componentes de una
mezcla en funcién de su temperatura de ebullicidén, basandose en las distintas volatilidades

relativas de los propios componentes.” (p.485)
Fermentacion alcoholica
Vincent, Alvarez y Zaragoza (2006) definen la fermentacion alcohélica como:

Una de las etapas principales que transforman el mosto o zumo azucarado, en un
liquido con un determinado contenido de alcohol etilico. Dura aproximadamente una
semana, a una temperatura de 20°C, y se traduce por una disminucion de la densidad
del mosto. (...) En el caso de la fermentacion alcoholica, el oxigeno necesario para
oxidar carbono y obtener dioxido de carbono junto con etanol esta contenido en la
propia molécula de glucosa, y esta conversién no requiere el concurso del oxigeno
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atmosférico (...) Gracias a las levaduras presentes en el mosto, los azucares son
transformados mediante un cierto nimero de etapas en etanol y anhidrido carbénico,
segun la ecuacion de Gay-Lussac:

CsH1206 2 2CH3CH20H + 2CO; + 2 ATP + 25,4 Kcal  (Formula #2)

Como se observa, en la fermentacion alcohdlica no se quema nada, ni aparece por
ninguna parte el oxigeno de procedencia exterior, que no coopera directamente en las
reacciones. (...) La fermentacion alcohdlica va acompafiada de la liberacion de
moléculas energéticas ATP (trifosfato de adenosina) — energia materialmente
comprometida — puestas a disposicion de las levaduras. (Pg. 70)

Fermentacion acética
Hernandez (2003) define la fermentacion acética como:

La conversidn del etanol, producido en la etapa previa, en &cido acético y agua. Se
Ileva a cabo en presencia de Oxigeno. La reaccion que ocurre es la siguiente:

CsHsOH + O, | Bacteriesaceticas || CH;COOH + H20 (Formula #3)

Esta fermentacion se puede efectuar por medio de muchas bacterias y otros tipos
de microorganismos con capacidad para producir &cido acético, a partir de varios
sustratos que contienen etanol, pero, a escala industrial, se emplea principalmente las
bacterias del género Acetobacter, también conocidas como bacterias acéticas, por su
alta capacidad de produccion de este metabolito (...) La temperatura y el pH optimos
de crecimiento de las bacterias acéticas son, respectivamente 30°C y entre 5,4 y6,3,
aunque pueden crecer en un intervalo de temperatura entre los 5y los 42°C. (p.161)

2.2. CONCEPTOS RELATIVOS A LA EVALUACION DE LA FACTIBILIDAD
Estudio de Factibilidad

Luna y Chaves (2001) definen el estudio de factibilidad como:

Es el andlisis de una empresa para determinar:

e Si el negocio que se propone sera bueno o malo, y en cuales condiciones se debe
desarrollar para que sea exitoso.

¢ Si el negocio propuesto contribuye con la conservacion, proteccion o restauracion
de los recursos naturales y el ambiente. (p. 1)

En este sentido Luna y Chaves definen la factibilidad como “El grado en que lograr algo es

posible o las posibilidades que tiene de lograrse.” (p. 1)
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Para Baca (2001) el estudio de factibilidad o anteproyecto:

Profundiza la investigacion de fuentes secundarias y primarias en investigacion
de mercado, detalla la tecnologia que se empleara, determina los costos totales y la
rentabilidad economica del proyecto, y es la base en que se apoyan los inversionistas
para tomar una decision. (p. 5)

Estudio de mercado

Con este nombre se denomina la primera parte de la investigacion formal del
estudio. Consta basicamente de la determinacion y cuantificacion de la demanda y
oferta, el andlisis de los precios y el estudio de la comercializacion. (...) El objetivo
general de esta investigacion es verificar la posibilidad real de penetracion del
producto en un mercado determinado. (Baca, 2001, p. 7)

Demanda

“Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere 0

solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio determinado.” (Baca,
2001, p. 17)

Oferta

“Es la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de oferentes (productores) esta

dispuesto a poner a disposicion del mercado a un precio determinado.” (Baca, 2001, p. 43)
Matriz DOFA

Segun el curso de planeacion estratégica territorial la matriz DOFA:

Es un instrumento metodol6gico que sirve para identificar acciones viables
mediante el cruce de variables, en el supuesto de que las acciones estratégicas deben
ser ante todo acciones posibles y que la factibilidad se debe encontrar en la realidad
misma del sistema. En otras palabras, por ejemplo la posibilidad de superar una
debilidad que impide el logro del proposito, solo se la daré la existencia de fortalezas
y oportunidades que lo permitan. El instrumento también permite la identificacion de
acciones que potencien entre si a los factores positivos. Asi tenemos los siguientes
tipos de estrategias al cruzar el factor interno con el factor externo:

Estrategias FO o estrategias de crecimiento son las resultantes de aprovechar las
mejores posibilidades que da el entorno y las ventajas propias, para construir una
posicién gque permita la expansién del sistema o su fortalecimiento para el logro de
los propositos que emprende.

10



U< AB £ @ Universidad Catdlica
hrAN[)HFS BELLO

FACULTAD DE INGENIERIA = .
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Estrategias DO son un tipo de estrategias de supervivencia en las que se busca
superar las debilidades internas, haciendo uso de las oportunidades que ofrece el
entorno.

Estrategias FA son también de supervivencia y se refiere a las estrategias que
buscan evadir las amenazas del entorno, aprovechando las fortalezas del sistema.

Las estrategias DA permiten ver alternativas estratégicas que sugieren renunciar al
logro dada una situacion amenazante y débil dificilmente superable, que expone al
sistema al fracaso.

El cruce del factor interno por el factor externo supone que el sistema esta en
equilibrio interno; esto es, que las debilidades que tiene no han podido ser superadas
por si mismo. Sin embargo esta no es una situacion frecuente; el sistema puede tener
aun debilidades que por una u otra razén no se han superado, pudiendo hacerlo con
sus propias posibilidades. Esto sugiere encontrar estrategias del tipo FD, es decir la
superacion de debilidades utilizando las propias fortalezas.

Estudio técnico

Pereira (1996) “Consiste en materializar los resultados del estudio de mercado, dar
forma a ese producto o servicio que requiere el consumidor con la tecnologia
existente en base a los recursos con que cuenta el inversionista.” (p. 16)

Baca (2001) también explica que el estudio técnico:

Puede dividirse a su vez en cuatro partes, que son: determinacién del tamafio
optimo de la planta, determinacion de la localizacion dptima de la planta, ingenieria
del proyecto y anélisis administrativo.

La determinacién de un tamafio dptimo es fundamental en esta parte del estudio.
(...) El tamafio depende de los turnos trabajados, ya que para un cierto equipo
instalado, la produccion varia directamente de acuerdo con el nimero de turnos que
se trabaje. Aqui es necesario plantear una serie de alternativas cuando no se conoce y
domina a la perfeccion la tecnologia que se empleara. Acerca de la determinacién de
la localizacion 6ptima del proyecto, es necesario tomar en cuenta no solo factores
cuantitativos, como pueden ser los costos de transporte, de materia prima y el
producto terminado, sino también los factores cualitativos, tales como apoyos
fiscales, el clima, la actitud de la comunidad, y otros. (...) Sobre la ingenieria del
proyecto se puede decir que, técnicamente, existen diversos procesos productivos
opcionales, que son basicamente los automatizados y los manuales. (...) En esta
misma parte estan englobados otros estudios, como el andlisis y la seleccién de los
equipos necesarios, dada la tecnologia seleccionada; en seguida la distribucion fisica
de tales equipos en la planta, asi como la propuesta de la distribucion general. (...)
Algunos de los aspectos que no se analizan con profundidad en los estudios de
factibilidad son el organizativo, el administrativo y el legal. Esto se debe a que son

11
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considerados aspectos que por su importancia y delicadeza merecen ser tratados a
fondo en la etapa del proyecto definitivo. (...) debe mencionarse la idea general que
se tiene sobre ellos. (p. 8)

Proceso productivo

Baca (2001) “Es el procedimiento técnico que se utiliza en el proyecto para obtener
bienes y servicios a partir de insumos, y se identifica como la transformacion de una serie de
materias primas para convertirla en articulos mediante una determinada funcion de

manufactura.” (Baca, 2001, p.101)
Diagrama de operaciones

El diagrama de operaciones tiene un circulo por cada operacién requerida para
fabricar cada uno de los componentes, para armar el ensamble final y para empacar
el producto terminado. Estan incluidos todos los pasos de la produccion, todas las
tareas y todos los componentes. Los diagramas de operaciones muestran la
introduccidn de las materias primas en la parte superior del diagrama, sobre una linea
horizontal. EI nimero de componentes determinara el tamafio y la complejidad del
diagrama de operaciones. Debajo de la linea de materias primas se dibujara una linea
vertical conectando los circulos. Una vez trazados los pasos de fabricacion de cada
uno de los componentes, estos se unen en el ensamble. (...) El diagrama de
operacion ofrece mucha informacién en una pégina. Las materias primas, las
compras, la secuencia de fabricacién, la secuencia de ensamble, las necesidades de
equipo, los estandares de tiempo, incluso una breve descripcién de la difusion de la
plata, de los costos de mano de obra y del programa de planta. (Meyers, 2000; p.52)

Manija Tuerca Vahula
2.0 3.33
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¥ rebabear S0 mpiar (1o mipiar G
200 Fresar
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Bi k » ﬂ . & JI l l. I ” l. - !:%ﬁg
Figura 1: Diagrama de operaciones (ejemplo)
Fuente: Meyers, F. Estudio de tiempos y movimientos, 2000.
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Distribucion de la planta

Es la que proporciona condiciones de trabajo aceptables y permite la operacion
méas econdmica, a la vez que mantiene las condiciones Optimas de seguridad y
bienestar para los trabajadores. Los objetivos y principios basicos de una distribucién
de la planta son los siguientes: integracion total, minima distancia de recorrido,
utilizacion del espacio cubico, seguridad y bienestar para el trabajador y flexibilidad.
(Baca, 2001, p.107)

SLP

Para Cabrera (2014) la Planeacion Sistematica de Distribucion de Planta o Systematic
Layout Planning (SLP) de Muther:

Es la metodologia mas ampliamente difundida y utilizada para la Distribucién en
Planta a partir de criterios cualitativos (...) Fue desarrollada por Richard Muther en
los 60’s como un procedimiento sistematico multicriterio, aplicable a distribuciones
totalmente nuevas como también para plantas ya existentes. EI método tiene la
ventaja de las aproximaciones metodologicas precedentes e incorpora el flujo de
materiales en el estudio de distribucion,
organizando jerarquicamente el proceso de planificacion total de manera racional y
estableciendo una serie de fases y técnicas que permiten identificar, valorar y
visualizar todos los elementos involucrados en la implantacion y las relaciones
existentes entre ellos. Es una forma jerarquizada de realizar la planificacion de una
distribucion en planta y esta constituida por seis Fases, estructuradas en una serie de
procedimientos que permiten identificar, evaluar y visualizar los elementos y las
areas involucradas en la planificacion. (...). La metodologia se basa en el
conocimiento de todos los aspectos relevantes del correcto funcionamiento del
sistema a resolver. Por ello es de vital importancia que antes de iniciar la
planificacion se disponga de toda la informacion necesaria para completar los
diferentes conceptos:

1. Producto (P):

Se deben conocer todos los datos relativos a los productos o materiales que se van
a mover en la planta, tanto las materias primas, productos semi elaborados,
materiales auxiliares y los productos terminados o familias de productos a manejar.

2. Cantidad (Q):

También es necesario tener cuantificadas las cantidades de todos los materiales
enunciados anteriormente que se mueven por la planta.

3. Recorrido (R):

13
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Entendiéndose como recorrido la secuencia y el orden de las operaciones a la que
deben someter los diferentes materiales y productos.

4. Servicios (S):

En cualquier sistema de produccion los servicios auxiliares de produccidn tienen
una gran relevancia, deben preverse todas las interacciones entre trabajadores,
actividades, tareas de supervision, etc.

5. Tiempo (T):

Puede considerarse también mediante las cantidades de productos, puesto que
éstas se refieren siempre a un periodo de tiempo determinado.

Con la recopilacion de toda la informacién comprendida en los cinco puntos
anteriores se puede comenzar el desarrollo del SLP, debiéndose cubrir cinco tipos de
analisis: Analisis P-Q (Producto-Cantidad), Analisis de recorrido de productos,
Anédlisis de relacion entre actividades, Diagrama relacional de recorridos, Diagrama
relacional de espacios. (p.330)

Fraccion de equipo

“Es aquel que permite determinar la cantidad de equipos que se necesita para una
operacion.” (Tompkins y otros, 2006, p.56).

Para el presente TEG se utilizara el siguiente modelo deterministico para estimar la
fraccion de equipo requerida.

— S*xQ
H*E*R

(Férmula #4)

Siendo:

F: El nmero de méaquinas requeridas por turno.

S: Es tiempo estandar (en minutos) por unidad producida.

Q: El nimero de unidades que se van a producir por turno.

E: El desempefio real, expresado con un porcentaje del tiempo estandar.
H: La cantidad de tiempos (en minutos) disponible por maquina.

R: La confiabilidad de una maquina, expresada como porcentaje de “tiempo de

funcionamiento.”

14
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Ubicacion de la planta

“Implica establecer mediante métodos donde se ubicara la planta, tomando en cuenta
diferentes criterios como la localizacion, clientes, transporte entre otros.” (Tompkins y otros,
2006, p.532).

Matriz de decision

Una matriz de decision resume la evaluacion de cada alternativa conforme a cada
criterio; una valoracion (precisa o subjetiva) de cada una de las soluciones a la luz de
cada uno de los criterios; la escala de medida de las evaluaciones puede ser
cuantitativa y cualitativa, y las medidas pueden expresarse en escalas cardinal (razén
o intervalo), ordinal, nominal y probabilistica. (Toskano y Gérard, s/f)

Estudio econémico-financiero

Para evaluar econdémicamente la conveniencia de un proyecto, hace falta
completar la informacion financiera que permita proyectar indicadores. El estudio
financiero implica hacer un pronéstico de ingresos segun las estrategias de
rentabilidad, estimar la inversion inicial del proyecto y su financiamiento, proyectar
costos operacionales que permitan construir el panorama financiero a corto y largo
plazo mediante Estados de Ganancias y Pérdidas y el Balance General. (Palacios,
2004)

Costos operativos

Abarca los costos de materia prima (cantidades de producto final que se desean,
incluyendo las mermas), los costos de mano de obra directa o indirecta (personal en
proceso de produccion y supervisién), insumos (materiales no transformados en el
proceso) y todos aquellos costos que representen una carga financiera. (Baca, 2006)

Costos administrativos

Son, como su nombre lo indica, los costos que provienen para realizar la funcién
de administracion de la empresa. Sin embrago, tomados desde un sentido amplio, no
solo significara los sueldos del gerente o director general y de los contadores,
auxiliares, secretarias, asi como los gastos de oficina en general. (Baca, 2001, p.164)

Capital de trabajo

De acuerdo con Baca, G (2006) “esta representado como el capital adicional, sin tomar en
cuenta la inversién inicial, con que hay gue contar para que empiece a funcionar una empresa, €s

decir hay que financiar la primera produccion antes de recibir ingresos.” (p.168)
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Inversién inicial total

Segun Baca, G (2001) “comprende la adquisicion de todos los activos fijos o tangibles y
diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones de la empresa, con excepcion del
capital de trabajo.” (p. 165)

Flujo de caja

Es la herramienta que permite medir las inversiones, los costos y los ingresos de
un proyecto, tiene como objetivo determinar cuanto efectivo neto (ingresos menos
egresos) se genera en el proyecto, desde que se realiza el momento de la inversién y
hasta el ultimo periodo de operacion del proyecto. (Ledn, 2007)

Valor Presente Neto (VPN)

“Contribucion neta de un proyecto en términos de riqueza. Se calcula como la diferencia
entre el valor actual menos la inversién inicial para acometerlo. En sintesis, representa el

aumento neto de la riqueza de la empresa o el individuo.” (Garay y Gonzélez, 2005).

Para el presente TEG se utilizara la siguiente formula para el calculo del VPN:

Fc1 Fc2 Fen
VPN = -Fc0 + o T Tt @

(Férmula #5)

Siendo:
VPN: Valor presente neto
Fc: Flujo de caja total

i: Interés

Tasa Interna de Retorno (TIR)

Tasa de descuento para la cual el valor presente neto de una inversion es cero.
Procedimiento para evaluar el rendimiento de un proyecto, segun el cual todo
proyecto o inversion cuya TIR sea mayor que el costo de oportunidad debe ser
aceptado. (Garay y Gonzélez, 2005)

Para el presente TEG se utilizara la siguiente formula para el calculo del TIR:

Fc1 + Fc2 + + Fcn
(1+TIR)Y ~ (1+4TIR)? (1+TIR)"

0=-FcO + (Férmula #6)

16



UCAB/ §@uriversidad Carslica

EAERTAD e oehieg |
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Tasa de Rendimiento Atractiva Minima (TRAM)

Representa la medida de rentabilidad minima que se le exigira al proyecto, segun
su riesgo, de manera tal, que el retorno esperado permita cubrir la totalidad de la
inversion inicial, los egresos de operacion, los intereses que deberan pagarse por
aquella parte de la inversion financiada con préstamos y la rentabilidad que el
inversionista le exige a su propio capital invertido. (Garay y Gonzélez, 2005)

Para el presente TEG se utilizara la siguiente formula para el célculo del TRAM:
i=i'+f+ixf (Férmula #7)

Donde:

i: TRAM

i". Inflaciéon promedio

f: Porcentaje de retorno esperado

2.3. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION Y ANALISIS DE
DATOS

Andlisis de documentos

“Es una técnica basada en la investigacion de los documentos referentes al tema de
estudio para obtener la informacion sobre el problema que se esta desarrollando.” (Lopez, 2002)

Observacion

Donde Arias (2006) sefiala que es una técnica que consiste en visualizar o captar
mediante la vista, en forma sistematica, cualquier hecho, fendbmeno o situacion que
se produzca en la naturaleza o en la sociedad, en funcion de unos objetivos de
investigacion preestablecidos. (p. 69)

Entrevista

“Técnica basada en un dialogo o conversacion “cara a cara”, entre el entrevistador y
entrevistado acerca de un tema previamente determinado, de tal manera que el entrevistador
pueda obtener la informacion requerida.” (Arias, 2006, p. 73)
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Encuesta

Segun Arias (2006) como una “Técnica que pretende obtener informacion que suministra
un grupo o muestra de sujetos acerca de si mismo, 0 en relacion con un tema en especifico.” (p.
72)

Encuestas Estructuradas

Peléez, et al (s/f) sefialan que el investigador planifica previamente las preguntas
mediante un guion preestablecido, secuenciado y dirigido, por lo que dejan poca o
ninguna posibilidad al entrevistado de réplica o de salirse del guién. Son preguntas
cerradas (Si, no 0 una respuesta predeterminada).

Instrumento de recoleccion de datos

“Es cualquier recurso, dispositivo o formato (en papel o digital), que se utiliza para

obtener, registrar o almacenar informacion.” (Arias, 2006, p. 69)
Analisis de los datos

Se describen las distintas operaciones a las que seran sometidos los datos que se
obtendran: clasificacion, registro, tabulacion y codificacion si fuese el caso...en lo
referente al analisis, se definiran las técnicas légicas, (induccién, deduccidn, anélisis,
sintesis), o estadisticas (descriptivas o inferenciales) que seran empleadas para
descifrar lo que revelan los datos que son recogidos. (Arias, 2006, p. 55)

Andlisis cualitativo

Se refiere a lo que procedemos hacer con la informacién del tipo verbal que, de
modo general, se ha recogido mediante fichas de uno u otro tipo. Una vez
clasificadas estas, tal como referiamos, es preciso tomar cada uno de los grupos
formados para analizarlos. El andlisis se efectla cotejando los datos que se refieran a
un mismo aspecto y tratando de evaluar la confiabilidad de cada informacion.
(Sabino, 2001, p. 193)

Andlisis cuantitativo

“Aquel que se efectla con toda la informacion numeérica resultante de la investigacion, la
cual se representara como un conjunto de datos reflejados en cuadros y/o tablas, haciendo
ademas calculos porcentuales.” (Sabino, 2001, p. 193).
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CAPITULO I11: MARCO METODOLOGICO

En este capitulo se plantean los elementos empleados para desarrollar la Metodologia
utilizada en el presente estudio, entre los cuales se encuentran el tipo y disefio de investigacion,
técnicas y herramientas de recoleccion de datos aplicadas para la investigacion y por ultimo con
el fin de darle un camino a seguir al proyecto se presentan las estrategias o estructura

metodoldgica.

3.1. TIPO DE INVESTIGACION

Con la finalidad de dar cumplimiento a los objetivos del presente trabajo, es necesario
conocer el tipo de investigacion, el cual nos orienta sobre la clase de estudio que se va a realizar

y sobre su finalidad general.
UPEL (2006) define el proyecto factible como:

La investigacion, elaboracion y desarrollo de una propuesta de un modelo
operativo viable para solucionar problemas, requerimientos o necesidades de
organizaciones o grupos sociales; puede referirse a la formulacion de politicas,
programas, tecnologias, métodos o procesos. El Proyecto debe tener apoyo en una
investigacion de tipo documental, de campo o un disefio que incluya ambas
modalidades. El Proyecto Factible comprende las siguientes etapas generales:
diagnostico, planteamiento y fundamentacion tedrica de la propuesta; procedimiento
metodoldgico, actividades y recursos necesarios para su ejecucion; analisis y
conclusiones sobre la viabilidad y realizacion del Proyecto; y en caso de su
desarrollo, la ejecucién de la propuesta y la evaluacion tanto del proceso como de sus
resultados .(p.13)

Por lo tanto de acuerdo a la naturaleza y caracteristicas del problema objeto de estudio,
esta investigacion se encuentra enmarcada dentro de la investigacion aplicada o proyecto
factible, debido a que se evalla la factibilidad para el desarrollo de una planta productora de

derivados de mango tales como vinagre y licor, en Venezuela.
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3.2. DISENO DE INVESTIGACION

Segun Arias (2006) “El disefio de investigacion es la estrategia general que adopta el
investigador para responder al problema planteado. En atencion al disefio, la investigacion se
clasifica en: documental, de campo y experimental.” (p.26)

Es decir el disefio de investigacion se orienta al proceso de recoleccion de datos, se
refiere a donde y cuando se recopila la informacion, asi como a la amplitud de la informacion
recopilada, para el desarrollo del siguiente proyecto se implementara una investigacion mixta,

dado que involucra el disefio de investigacion documental y de campo.

Segun UPEL (2006) “se entiende por Investigacion Documental, el estudio de problemas
con el propoésito de ampliar y profundizar el conocimiento de su naturaleza, con apoyo,
principalmente, en trabajos previos, informacion y datos divulgados por medios impresos,

audiovisuales o electronicos.” (p. 12)
Para Arias (2006) la investigacion de campo es:

Aquella que consiste en la recoleccion de datos directamente de los sujetos investigados,
0 de la realidad donde ocurren los hechos (datos primarios), sin manipular o controlar variable

alguna, es decir, el investigador obtiene la informacion pero no altera las condiciones existentes
(p.31)

Especificamente para el siguiente trabajo la investigacion de campo se hace presente con

la aplicacion de las encuestas estructuradas, que seran utilizadas en el estudio de mercado.

3.3. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

Técnicas de recoleccion de datos segun Arias (1999) “Son las distintas formas o maneras

de obtener informacion.” (p. 53).

La finalidad de la recoleccion de datos, es aportar informacion veridica, oportuna y de

relevancia para responder a las interrogantes planteadas, para el desarrollo del presente TEG se
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utilizaron las técnicas de la observacion directa, el andlisis de documentos, encuestas
estructuradas segun (Arias, 1999, p. 53) e Internet. Considerando los formatos de cuestionarios,
guias de entrevistas, libreta de notas y computadoras portatiles como los instrumentos empleados

para la obtencién de informacion en la investigacion.
3.3.1. Técnicas para el anélisis de los datos

Las técnicas de andlisis de los datos son herramientas con las que cuenta el investigador
para analizar de manera logica los datos recabados y poder establecer las respectivas
conclusiones. Las técnicas seleccionadas dependen de la naturaleza de los datos. (Rebolledo,
2008, p. 72)

Una vez que el investigador tenga toda la informacion mediante la observacion directa, la
aplicacion de la entrevista y la encuesta, se procedera a realizar un analisis cualitativo y
cuantitativo de la informacion. El andlisis cualitativo (al igual que el cuantitativo) permite

clasificar la informacién de acuerdo con los objetivos planteados de la investigacion.

En este orden de ideas, para la obtencion de los resultados de la investigacion, se aplicara
un conjunto de técnicas estadisticas descriptivas que permitieran representar los datos a través de

tablas y graficos, para una mejor interpretacién y visualizacion de los mismos.

También se realizard un andlisis financiero-econdmico del proyecto para determinar la

factibilidad para el desarrollo de una planta productora de derivados de mango.

3.4. ESTRUCTURA METODOLOGICA

Con la finalidad de alcanzar los objetivos planteados por la presente investigacion, se
ejecutaran una serie de procesos de manera sistematica, a fin de tener claro el camino a seguir.
La metodologia a implementar se muestra a través de una estructura desagregada de trabajo, en
esta se especifican las fases en las que se descompone el objetivo general, asi como las
actividades y herramientas vinculadas directamente a cada uno de los objetivos especificos, con

el fin de dar cumplimiento al objetivo principal del trabajo.
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Tabla 2. Estructura desagregada de trabajo

- .

Herramientas

Indicadores

Consulta a fuentes
bibliograficas en
internet, entrevistas a
expertos, encuestas.

Estimacion de la
demanda y la oferta.
Identificacion de los

clientes y los
competidores de los
productos que se
obtendran en la
planta.

Equipos e
instrumentos de
laboratorio.
Consultas a fuentes
bibliogréficas en
internet y libros.
Opinidn a expertos.
Diagrama de bloques.

Obtencién del pH,
grado de alcohol,
organicos totales, %
de azlcary
rendimiento.
Diagrama del
proceso productivo.

SLP (Diagrama de
bloques, Diagrama de
relacion de
actividades, etc.).
Diagrama de
operaciones.
Matriz de decision.
Consulta expertos.

Distribucion de las
maquinas y equipos
dentro de la planta.
Ubicacién geogréfica
de la planta.

Fases
del Objetivos Especificos Actividades
TEG
Investigacion y
Analizar la demanda, la consultas a pequenas
oferta, clientes potenciales y empresas.(liedlcadas ala
FASE los posibles competidores de elaboracion y venta de
' los productos que se productos a base de
btendran en la planta. __ fmango.
° Aplicacion de encuestas
al mercado potencial.
Caracterizar fisico- Realizar los
quimicamente los productos experimentos
que se elaboraran en la pertinentes para la
planta. caracterizacion de los
FASE productos.
11 Investigacion de
Conceptualizar los procesos documentos y
productivos de la planta. entrevistas a expertos.
Elaboracion del proceso
productivo.
Determinar las
instalaciones, maquinarias y
equipos, necesarios para la
implementacion de los Consultas a empresas,
proces(;)s productiv%§ delos | investigacion en internet
FASE productos especificos. y I|br_qs. |
I Establecer la distribucion Investigacion de la
apropiada de las diferentes disponibilidad de la
areas operativas de la planta. materia prima.
Seleccionar la localizacion
geogréfica para las
instalaciones de la planta.
Analizar la factibilidad s
FASE | econémica-financiera de la Analisis d? IO,S costos
) - del estudio técnico.
v implementacion del
Consulta a expertos.
proyecto.

Consulta a expertos,
flujo de caja, VPN,
TIR.

Resultados del flujo
de caja.
Obtencioén de la
inversion inicial.

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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CAPITULO IV: CARACTERIZACION DE LOS PRODUCTOS

Este capitulo describe los productos que elaborara la planta, definiendo sus caracteristicas
generales y sus caracteristicas fisicoquimicas, de igual manera se detallan las caracteristicas de
su principal materia prima el mango, ademas se hara una breve descripcion de los procesos

desarrollados para la caracterizacion fisico-quimica de los mismos.

4.1. DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

Con la finalidad de describir plenamente los productos a desarrollar por la presente
investigacion se expondran las caracteristicas de su principal materia prima en el pais, asi como
las caracteristicas propias de cada producto y los resultados obtenidos con la caracterizacion

fisico-quimica de los mismaos.

4.1.1. El mango en Venezuela y sus tipos

El mango, Mangifera indica L., es un fruto perteneciente a la familia de las
Anacardiaceae, posee una forma ovoide-oblonga y sus caracteristicas varian dependiendo del
tipo, su peso varia entre 150 gramos y 2 kilos, la céscara es lisa, de grosor variable y puede ser
de color verde, amarillo y de diferentes tonalidades de rosa, rojo y violeta, la pulpa es carnosa y
jugosa de color amarillo o anaranjado y su contenido de fibra también varia dependiendo del tipo
de mango, en cuanto al sabor es semi-acido, pero bastante dulce en su etapa de madurez. El
mango contiene un alto porcentaje de azlcares y gran cantidad de vitaminas C, A, niacina, B y

B2, hierro, fosforo y calcio.

Segln Quijada, et al (2008) “El mango, Mangifera indica L., es un fruto de gran
importancia en regiones tropicales y subtropicales, debido, principalmente, al incremento de su

consumo en el mercado europeo y norteamericano.”

El mango es el tercer fruto tropical en téerminos de produccion e importancia a
nivel mundial, inmediatamente situado tras el platano y la pifia tropical y el quinto de
todos los frutos. (...) El mango se cultiva en numerosos paises, tanto en los tropicos
como en los subtropicos. (...) Gracias a esta distribucion es posible suministrar
mangos a los mercados durante todo el afio. (Galan, 2009, p.53)
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De acuerdo con Sergent (1999) “Los cultivares existentes de mango, provienen de dos
grandes grupos cuyos origenes son: india de donde provienen los monoembridnicos (poseen un
solo embrién en la semilla) e indochina y filipinas de donde provienen los poliembrionicos

(donde germinan mas de un embrion).”

Los mangos fueron mencionados en la literatura Sancrito, hace algunos 4.000
afios (...) El centro primario de evolucion del mango (Mangifera indica L.) es
sefialado en la region de Indo-Birmana y Sur-Este de Asia, Isla de borneo y Sumatra.
(...) De su origen primario, los portugueses lo llevaron de la india a Brasil durante el
siglo XVII, de donde se dispersé por América del sur. Para 1742, se encontraba en
barbados, y en 1782, en Republica Dominicana y Jamaica. (...) Luego los espafioles
lo llevaron a Filipinas, a México y a las Indias occidentales a comienzos del siglo
XIX. Se supone que paso a Trinidad y de alli a Venezuela, donde la primera
referencia es en el trapiche de Don Félix Férreas (Edo. Bolivar), hecha por Humboldt
en el viaje efectuado a inicios de los 1.800 a las regiones equinocciales del nuevo
continente. (Sergent, 1999, p. 23)

“En Venezuela, los primeros cultivares comerciales se introdujeron en 1933. En 1941, el
Instituto Experimental de Agricultura fundo una huerta y para el afio 1952 importd desde florida
(EE.UU.) seis variedades.” (Sergent, 1999, p. 25). Segin Aular y Rodriguez (2005) “El mango,
se ha difundido en la mayor parte del territorio venezolano debido a que las condiciones edafo-

climaticas pueden satisfacer sus exigencias.”

“A inicios de la década de los 80, Venezuela se mantuvo entre los cinco principales
paises exportadores de mango del mundo, alternandose el primer lugar con filipinas y México en

el mercado de la union europea.” (Sergent, 1999, p. 20)

Segun Quijada, et al (2008) “La mayor parte de la produccién nacional proviene de
arboles de semilla o "pie franco”, con excepcidén de los huertos establecidos con miras a

participar en el mercado internacional, donde se utilizan plantas injertadas.”

“Los tipos mas difundidos en Venezuela son Bocado, Hilacha, Pico de loro y Manga.
Tradicionalmente ha existido interés por estos materiales para usarlos como portainjertos.”
(Aular y Rodriguez, 2005)
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Segun Sergent (1999) Los mangos mas comunes en Venezuela se presumen sean:

a. Procedentes de trinidad: de donde se conocen mangos mono y poliembrionicos tales
como el Julie y el Blackman.

b. Procedentes de florida: de donde se conocen mangos monoembriénicos tales como el
Haden, Kent, Keitt, Smith, etc.

c. Procedentes de otras Antillas, en su mayoria poliembrionicos.(p. 24)

El tipo de mangos utilizados para la elaboracion de los productos del presente TEG, fue
del tipo monoembridnico, especificamente la variedad del Haden, “fruto de color rojo-
amarillento, de piel lisa, su calidad comestible es de buena a excelente, con pesos que oscilan
entre 400-600 gramos, la pulpa es jugosa, firme, muy dulce y representa el 72% del peso total del
fruto.”(Sergent, 1999, p. 37). Ademdas presenta caracteristicas muy beneficiosas para la
realizacion de los productos, entre las que destacan su gran contenido de azucares y poco
contenido de fibra en su pulpa, “la época en que generalmente se cosecha en Venezuela es de

abril a junio (intermedia).” (Sergent, 1999, p. 38)

4.1.2. Caracteristicas de los productos

Licor de mango

Es la bebida alcohdlica obtenida mediante la destilacién del mosto de mango que ha sido
obtenido por un proceso de fermentacion alcohdlica, el producto presenta un sabor dulce

caracteristico del mango y tendra un grado de alcohol superior a 30 %.

Este licor se recomienda para ser servido en coOcteles 0 como una alternativa a licores
artesanales. Estard envasado en botellas de vidrio transparente de 750ml, con su respectiva
etiqueta con el logo del producto, el contenido y la informacion necesaria para que el cliente

tenga una idea del producto que va adquirir, incluida la informacién nutricional.
Vinagre de mango

Es el producto obtenido de la fermentacion alcoholica del jugo de mango por accion de
las levaduras sobre los azucares de la fruta, sequido de la acetificacidén por fermentacion acética

convirtiendo el alcohol en &cido acético (vinagre) con la intervencion de bacterias acido-acéticas.
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El vinagre presenta un sabor con un toque de acidez mezclado con la dulzura de la fruta
con contenido de acidez acética de entre 5% Yy 6%. Por lo que su uso se orienta a aportar un gusto
distinto y agradable a ensaladas, carnes y postres. Estara envasado en botellas de vidrio
transparente de 500 ml, con su etiqueta con el logo del producto, el contenido, informacion
nutricional y toda la informacion necesaria para que el cliente tenga una idea del producto que va

adquirir.

Debido a sus propiedades conservadoras y antibacterianas, el vinagre es un producto
ampliamente utilizado en varias industrias. En la textil y tintorerias como fijador de colorantes en
las telas o sacar manchas dificiles. La industria quimica lo utiliza con frecuencia para la limpieza
de materiales o para la fabricacion de potentes limpiadores debido al poder de cortar la grasa que
posee. En la industria alimenticia se utiliza como ingrediente o conservante de alimentos. En

sintesis, el vinagre puede ser utilizado en cualquier medio que requiera un acidulante natural.

4.1.3. Caracterizacion fisico-quimica
Con el objetivo de caracterizar fisico-quimicamente los productos se desarrollaron

una serie de experimentos, las cuales serdn descritas en el Anexo IV- 1y Anexo IV- 2.

Tabla 3. Valores de las propiedades del mosto de mango

Propiedad Valor del Valor 1ra toma Valor 2da toma
mosto fermentada fermentada
% Humedad 79,26 £ 4,22 94,30 + 3,46 96,52 + 0,70
% cenizas 4,64 + 3,99 2,16 +3,71 0,42 + 0,77
pH 15 3,7+0,37 45+0,14
Grados °Brix 910 - -
Azucares totales (gr/L) 90,00 18,3 +£4,92 21,7 £ 3,03
%Carbono Organico total 40,53 0 0

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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Tabla 4. Valores de las propiedades del licor de mango

Propiedad Valor
Grado de alcohol (°G.L) 4,4 %
Contenido de metanol 0%
Rendimiento de la destilacion 72,66 %

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Tabla 5. Valores de las propiedades del vinagre de mango

Propiedad Valor
Concentracion de &cido acético(% m/v) 0,4+0,19
pH 3,0+0,10
Rendimiento de la centrifugacion 68,33 %

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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CAPITULO V: ESTUDIO DE MERCADO

El siguiente capitulo comprende aquellos aspectos necesarios para determinar si la
situacion actual del mercado de los productos estudiados y de su principal materia prima (el
mango), es apta para implantar el proyecto, con este propdsito en dichos aspectos se realiza un
estudio de la oferta y la demanda a través de investigaciones Yy del anélisis de los resultados
obtenidos en las encuestas aplicadas, adicionalmente se identifican los clientes potenciales y

posibles competidores de los productos a elaborar.

5.1. SITUACION ACTUAL DEL MERCADO DE MANGO EN VENEZUELA
Segun el Segundo Informe Nacional sobre el Estado de los Recursos Fitogenéticos para la
Agricultura y la Alimentacion en Venezuela (2008), sefialan que el mango se encuentra entre los
principales rubros de la produccion agricola comercial en Venezuela, situandose en el guinto
lugar de los frutales después de los cambures, naranjas, platanos y pifias para el afio 2007. (Ver
anexo V-1). A nivel de produccion de mangos por paises Venezuela se encuentra en la quinta

posicion en Sudamérica (ver anexo V-2).

De acuerdo a la Food and Agriculture Organization (FAO) en 2010, la
produccion de mango va dirigida, principalmente, al mercado de fruta fresca nacional
y en la mayoria de los casos su comercializacion se realiza de forma directa, y en
menor cantidad a procesamiento industrial y para la exportacién. El volumen que se
exportada es pequefio, ya que para el afio 2007 s6lo se exportaron 1.852 TM, lo cual
representd un 2,4 % del total producido, destinado principalmente en el mercado
europeo y en menor cantidad a los paises del Caribe.

En Venezuela las zonas productoras y comercializadores de mango estan localizadas en
los estados Aragua, Carabobo, Miranda, Cojedes, Guarico, Anzoategui y Monagas, siendo los
mayores productores de este fruto los estados Aragua y Guarico, aunque también se produce a

pequefa escala en todo el pais.

En el Anexo V-3, se presenta el valor de la produccion a precios constantes, el
rendimiento por unidad de area (kg/ha), el volumen por produccién (t) y la superficie cosechada
(ha) desde el afio 1997 hasta el afio 2013 del mango. Se puede observar como la produccion del
mango ha sido muy variada con una tendencia de disminucién y aumento cada cierto tiempo y

asi se puede observar en los otros indicadores. Cabe destacar que debido al inadecuado manejo
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que se le da a la fruta durante la labor de cosecha y el transporte hacia los centros de acopio o los
mercados internos, las pérdidas ocasionadas son cuantiosas, lo que hace que el volumen real para
la comercializacion sea aun mas bajo, incidiendo todo ello en forma negativa en el precio final
para comercializacion, tanto a nivel nacional como internacional.

Hay que tomar en cuenta que el mango tiene alta aceptacién por parte de los
consumidores nacionales y una demanda creciente del fruto por parte de la industria procesadora,
en el Anexo V-4 se muestra las toneladas métricas utilizadas en la industria alimenticia desde el
afio 2002 hasta el afio 2010 donde se corrobora que ha ido creciendo cada afo, a pesar que para
el afio 2008 hasta el 2010 se mantuvo constante.

5.2. MERCADO DEL LICOR DE FRUTAS EN VENEZUELA

De acuerdo con la Organizacion Panamericana de la Salud ([OPS ], 2009) “El consumo
de alcohol puro en Venezuela es uno de los mas altos en América Latina que es seguido muy de
cerca por Argentina, pero lejos del resto de los paises de la region”. Como se puede apreciar en
la (Figura 2), 1a OPS también explica que “aunque el mismo hace referencia a datos del 2004, es
de suponer que el pais mantenga una posicién de preeminencia regional en el consumo de

bebidas alcohdlicas, a pesar de la disminucion observada en los ultimos afios.”

Grafico 2.1.3
Ameérica Latina, 2004
Consumo pér capita () anual de alcohol (Litros de alcohol puro) por paises

Litres per capita anual
[L]
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Fuente: OMS, 2004 (*) Poblacion mayor de 15 afos
Figura 2: Consumo anual de alcohol por paises en América latina (2004)

Fuente: Informe de la Organizacion Panamericana de la Salud (2009)
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Otra caracteristica propia del mercado de bebidas alcohdlicas en Venezuela es que la
cerveza siempre ha ocupado un lugar importante en el consumo de estas bebidas,
complementandose con las bebidas espirituosas, entendiéndose por bebidas espirituosas (aquellas
bebidas con contenido alcohdlico proveniente de la destilacion de cereales, frutas, frutos secos y

otras materias primas principalmente agricolas).

Adicionalmente en el pais se identifica un patron de sustitucion entre la cerveza y las
bebidas espirituosas (Figura 3). “En los afios recientes es notoria la complementariedad de los
patrones de bebida, especialmente en 1998 y entre 2001 y 2002. Dicho patrén de
complementariedad ha sido identificado en otros paises” (Organizacion Mundial para la Salud
[OMS], 2004).

Grafico 2.1.1
Venezuela, 1990-2007
Consumo de bebidas alcohdlicas per capita anual (*) por tipo de bebida

160 9
140 4
= IN‘W
&
= —
(-9
® 100 4
g
g
2 &04
8
<<
i
.
8
E ]
o |
20 4
\_____-————‘-—-___/"—-——_______
0 ——

v v v v v v v v v v v v v v v
1990 1991 1092 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007

=——Total ====Ceryeza ==—=Bebidas Espirtucsas ==\/ino

Fuente: SENIAT, INE. (*) Poblacion mayor de 15 afios

Figura 3: Consumo anual de bebidas alcohdlicas por tipo (1990-2007)

Fuente: Informe de la Organizacion Panamericana de la Salud (2009)
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La OPS (2009) explica que una de las caracteristicas mas resaltantes del consumo de
bebidas alcohdlicas en Venezuela es su caracter estacional. Es decir existen determinadas epocas
del afio en el que es mas frecuente el consumo de bebidas alcohdlicas. Un andlisis mensual
revela tres épocas del afio en la cuales el consumo de bebidas alcohdlicas es particularmente alto;

los meses de marzo-abril, entre julio y septiembre y el mes de diciembre (Ver anexo V-5).

Segun la OPS (2009) “la produccion de bebidas alcohdlicas en el pais se logra a través de
dos actividades; la produccion doméstica y la importacion. En Venezuela, la produccion nacional
es mas importante que la importacion”. La OPS explica que la relevancia de la produccion
nacional radica no solo a nivel cuantitativo, sino también en su lugar en la economia nacional,
también expone que la principal diferencia cualitativa entre las bebidas alcohdlicas de
produccién nacional y las importadas, es que mientras las primeras consisten en productos
fermentados (como la cerveza), las segundas se obtiene a través de la destilacion (whisky)
(Figura 4).

En este sentido la OPS (2009) explica que “En rubros como los vinos, el peso de las
bebidas importadas para el afio 2007, alcanza casi el 47%. Lo mismo sucede con las bebidas
espirituosas, en las cuales la proporcion de importaciones alcanzo el afio 2001, el 20% (producto
casi todo de la importacidn de whisky)”. Otro aspecto relevante es que la importacion de bebidas
espirituosas presenta fluctuaciones importantes, que se relacionan tanto a la situacién econémica
nacional, como al patron de complementariedad que existe entre el consumo de cerveza y el de
bebidas espirituosas. Este apunta a que, en épocas relativamente prdsperas se sustituye el

consumo de cerveza nacional por las bebidas espirituosas importadas.
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Grafico 1.2.4
Venezuela, 1990-2007
Importacion de bebidas alcoholicas por tipo

35.000 9

30.000 9

Mies Litros

15.000 4

10.000 4

5.000 4

o —— v — N ———
1990 1601 1002 1903 1994 1005 1668 1007 1908 1098 2000 2007 2002 2003 2004 2005 200€¢ 2007

emmmTotd ewesBebidas Espritucsas emmm\ino wmm=Corveza

Fuente: SENIAT

Figura 4: Importacion anual de bebidas alcohdlicas por tipo (1990-2007)

Fuente: Informe de la Organizacion Panamericana de la Salud (2009)

Segun datos de la OPS (2009) “El consumo promedio de bebidas alcohdlicas ascendié en
el afio 2007 a 107 litros por habitante por afio, mostrando una desaceleracion desde el afio 2000.
Es de hace notar que este indicador ha variado conforme a la actividad econémica del pais.” Para
el caso especifico de las bebidas espirituosas, donde entraria el licor de mango, a desarrollar para
el afio 2007 se registrd una produccion de 88.327 miles de litros (Ver anexo V-6).Segun datos
del Instituto Nacional de Estadisticas (INE) para el segundo semestre del 2013 el nimero de

hogares con adquisicion de bebidas alcoholicas fue de 588.662 (Ver anexo V-7)

Segun un informe de la OMS Organizacién Mundial para la Salud, el consumo de alcohol
puro per capita para una poblacion (+15) fue de 15,1 litros para el afio 2010. (Ver anexo V-8)

Actualmente en Venezuela la oferta de licores a base de frutas es casi nula, los licores

elaborados a partir de la fermentacion de frutas se producen de manera artesanal en el interior del
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pais, como es el caso de los licores de mora y durazno producidos en el estado Aragua,
especificamente en la Colonia Tovar y en Tocoron (licores de frutas “las delicias de pepita”) y en

el estado andino de Mérida.

Sin embargo existen productos similares elaborados a base de ron, vodka, cremas y vinos
con maceraciones de frutas, como es el caso de la empresa Celiveca (centro de licores unidos de
Venezuela), el cual posee entre sus productos de distintos tipos de bebidas alcohdlicas con

ingredientes frutales.

Segun el articulo de la revista PRODUCTO referente a la destileria venezolana de ron
Cartpano (2011) donde Charles Morrison, vicepresidente de mercadeo de Destileria Caripano
indica que “En 2007 entramos a la competencia con los rones saborizados, segmento en que hoy
somos lideres con 55% del mercado, lo que significa unas 55 mil cajas anuales para un total de
mercado de unas 100 mil”. Lo cual se traduce en la venta de 495.000 Its de rones saborizados al

55% del mercado, este se puede apreciar en el (Anexo V-9)

5.3. MERCADO DE VINAGRE DE FRUTAS EN VENEZUELA

Actualmente en Venezuela la oferta de vinagres a base de frutas en muy baja, en algunos
supermercados Yy tiendas de delicateces o naturistas se puede encontrar vinagre de manzana, sin
embargo los mismos son poco comercializados, ademas se encontrd que en ciertos estados del
interior del pais se elaboran vinagres de frutas de manera artesanal, se localiz6 una pequefia
industria “Zero bajo cero C.A”, ubicada en el estado Zulia, la cual elabora vinagres de frutas de
marca “Vinafruit”, de diferentes sabores (manzana, pifa, Banana, guayaba, mango, mora,
guandbana, Tomate de arbol, etc.) pero los mismos no se han logrado difundir por el resto del

pais.

Se pudo concretar a través de investigaciones a locales comerciales, que los vinagres mas
vendidos son los vinagres nacionales blancos a base de cafia de azucar entre los que destacan el
vinagre Heinz, Mavesa y Eureka. Otros vinagres ofertados son los vinagres de vino tinto, vino

blanco y balsdmico, entre el que destaca el astilla y el Rioja vina, los cuales son importados.

Cabe destacar que actualmente en el pais no se cuenta con estadisticas de consumo, ni de

produccién de ningln tipo de vinagre, por cual se realizé una pequefia investigacion de algunas
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empresas productoras de vinagre las cuales nos brindaron informacién sobre su produccion. La
empresa PRODALIC C.A. empresa procesadora de alimentos entre los cuales se encuentra el

vinagre blanco EUREKA, produce un aproximado de 30.000lts diarios de vinagre.

Por otro lado la industria Zero bajo cero C.A., fabricante de vinagres frutales
VINAFRUIT, indico que elabora aproximadamente 600Its mensuales de vinagres frutales, dentro

del que destaca el vinagre de manzana como el de mayor produccion.

5.4. IDENTIFICACION DE CLIENTES POTENCIALES

Para identificar nuestros clientes potenciales y futuros compradores se realizaron
encuestas, para asi tener una buena idea del nivel de aceptacion de los nuevos productos, lo cual
nos da un indicio de la demanda que puedan tener los mismos. Ademas nos permitio conocer los
tipos y marcas que usan los consumidores al momento de comprar vinagre o licor con lo que

obtenemos una idea de los posibles competidores de los productos a desarrollar.

El muestreo utilizado para las encuestas es del tipo no probabilistico por conveniencia
que “Consiste en obtener una muestra de acuerdo con la conveniencia del investigador,
acudiendo a poblaciones accesibles.” (Grande y Abascal, 2005, p.69), ya que no se cuenta con
los recursos necesarios de tipo monetario para realizar un muestreo probabilistico a toda la

poblacién.

El tamafio de muestra por tratarse de una encuesta del tipo no probabilistica y por
conveniencia, no presenta una férmula para conocer este dato, se realiz6 a un ndmero de
personas apropiado a los recursos disponibles, el mismo se concret6 en un total de 60,
conformado por 40 personas de preferencia encuestadas en los supermercados y restaurantes con
intenciones de consumir alguno producto similar al estudiado y 20 chefs, cocineros , bartenders o

supervisores de supermercados.(Fernandez, Adelmo, 2014)

La encuesta del vinagre de mango estuvo dirigida a personas de la clase media alta y alta,
con edades comprendidas entre 25 y 60 afios, se aplic en la gran caracas especificamente en la
region este, y se realizaron tres modelos de encuestas (Ver anexo V-15 y Anexo V-17), dirigidas
para cada caso en particular, a chef o cocineros de restaurantes, a supervisores o duefios de

supermercados o tiendas de delicateces y al publico en general.
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Para el licor de mango la encuesta estuvo dirigida para personas de edades comprendidas
entre 18 y 60 afios de la clase media a alta, se aplico en la gran caracas especificamente en la
region este, y se realizaron tres modelos de encuestas (Ver anexo V-14 y Anexo V-16), dirigidas
para cada caso en particular, a bartenders en bares o restaurantes, a supervisores o duefios de

supermercados o licorerias y al publico en general.

Los resultados obtenidos una vez efectuadas las encuestas a la muestra antes mencionada

se pueden apreciar el tomo Il Anexo V-10 al Anexo V-13.

5.4.1. Clientes potenciales para el vinagre de mango
Una vez aplicadas las encuestas a la muestra antes mencionada se obtuvieron los
siguientes resultados donde se dio a conocer el tipo de vinagre prefieren las personas y los

posibles clientes potenciales del vinagre de mango.

Un 92% de las personas encuestadas usan vinagre para preparar sus comidas siendo el
tipo mas usado el vinagre blanco con 52% preferencia y un 31% el vinagre de vino. (Ver anexo
V-11). Se puede decir que existe una cultura culinaria en cuanto al uso del vinagre ya sea para

aderezar ensaladas o preparar algun otro tipo de comida.

El 90% de los encuestados indicO que compraria vinagre de frutas para aderezar sus
ensaladas. Por consiguiente a las personas que respondieron positivamente se les pregunto si
comprarian vinagre de mango, a los que un 60% respondi6 que si, un 23% no sabe y el resto de

los encuestados no lo comprarian. (Ver anexoV-11)

En este sentido los clientes potenciales del producto estarian entre ese 60% que dijo que
si, estos futuros consumidores de vinagre de mango tienen una caracteristica en particular, que
consiste en son personas que les gusta la comida gourmet o exdtica, por lo que estarian
interesados en probar un nuevo producto y ese 23% que respondio que no sabia si lo compraria,
argumentaron que preferirian probar primero el producto antes de dar una respuesta negativa o
positiva respecto al producto. Por lo tanto se evidencia que los encuestados en general tienen

cierta curiosidad de probar el nuevo vinagre de mango.
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Otros de nuestros posibles clientes serian los restaurantes ya que estos ofrecen una gran
variedad de comidas y podria utilizar el producto. En este caso un 85% de los restaurantes
aderezan sus comidas con vinagre de frutas. La cantidad de personas que piden aderezar sus
comidas con vinagre de frutas, segun las respuestas ofrecidas por las personas encargadas de los
restaurantes, arrojaron como resultados distintos porcentajes y representativos, por lo que se
evidencia que si existe clientela para este tipo de vinagre. Un 75% de ellos expresé que
compraria el vinagre de mango si estuviera en el mercado para utilizarlo en su cocina y un 25%
dijo que no. (Ver anexo V-10). En los restaurantes visitados la mayoria utilizan en su cocina
vinagre balsamico, de vino, de manzana o blanco que son los que los clientes les piden para

aderezar mas que todo ensaladas.

En los supermercados y tiendas de delicateces ofrecen una variedad de vinagres que van
desde los vinagres blancos, balsamicos, vino tino y vino blanco, de jerez, de manzana, entre
otros. Estos establecimientos también serian nuestros clientes iniciales principales para poder

Ilegarles a nuestros clientes finales, los consumidores.

5.4.2. Clientes potenciales para el licor de mango

Los clientes potenciales del licor de mango serian las personas que le gusten tomar licores
dulces y de frutas. En las encuestas realizadas un 52% les gusta los licores dulces, con lo cual se
tendria una ventaja para atraer consumidores ya que nuestro producto es un licor de contenido
dulce. El 80% de los encuestados ha probado licores frutales, sin embargo solo el 15% consume
regularmente licores ya sean frutales, aromaticos, café, etc. (Ver anexo V-13)

Los licores frutales que han probado los encuestados son: fresa, durazno y manzana, entre
los mas nombrados, los otros licores elegidos se pueden apreciar en el Anexo V-13. La
frecuencia con que compran este tipo de licores es poca con un 84%. (Ver anexo V-13). Un 65%
de personas afirmo que comprarian licor de mango, mientras que un 20% no saben. Por lo cual
se podrian desarrollar estrategias de publicidad dirigidas a esas personas que dudan si lo
comprarian, dado que estas podrian llegar a formar parte de nuestros consumidores del licor de

mango.
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Un 90% de restaurantes sirven bebidas que llevan licor de frutas y un 85% comprarian
licor de mango para ofrecerlos en sus locales. Estos posibles clientes mencionaban que

utilizarian este tipo de licor como digestivo o para preparar cocteles.

Por altimo es conveniente enfocarse fuertemente en la publicidad de estos dos productos
para atraer clientes. EI mercado del vinagre en especial el de frutas es un mercado con
oportunidades de crecimiento y el licor de mango muestra un gran potencial en el mercado de

licores.

5.5. IDENTIFICACION DE POSIBLES COMPETIDORES
A partir de los resultados obtenidos en las encuestas realizadas se identificé los posibles

competidores que hay en el mercado del vinagre y licor de frutas que se explica a continuacion.

5.5.1. Posibles competidores del vinagre de mango

Entre los posibles competidores existentes en el pais se encuentran las marcas Heinz,
Mavesa y Eureka, estas tres marcas fueron las de mayor seleccién por parte de los encuestados al
preguntarles que marca utilizan. Cabe destacar que estas tres marcas son vinagres blancos
obtenidos de la fermentacién del alcohol puro de cafia de azlcar. En el anexo Anexo V-10 se
puede apreciar las otras marcas seleccionadas por los mismos. También se les pregunto de
porque utilizan esa marca y el 25% de las personas respondié por la calidad, un 21% por
fidelidad a la marca, el resto de divide entre los que respondieron por el sabor, precio y otros, en

el Anexo V-11 se puede observar los resultados.

A pesar de que nuestro vinagre es a base de mango hay que tomar en cuenta las
preferencias de los clientes al comprar un vinagre y un 52% de los encuestados prefieren vinagre
blanco, un 31% vinagre de vino y solo un 13% vinagre de frutas y el resto otros. (Ver anexo V-
11).

Los posibles productos competidores son: Heinz, Mavesa, Eureka, Astilla, Coliseo,
Krisol, La torre del oro, Carbonell, Mddena mir6, Giralda y Rioja vina. En el Anexo V-10,
Tabla V-1, se muestran algunas caracteristicas de los posibles productos competidores, que

fueron seleccionados por los encuestadores
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Segun las encuestas realizadas a los restaurantes, la mayoria de ellos alegd que los clientes
piden aderezan sus comidas con vinagre balsamico, de vino o de manzana (ver anexo V-10).

Siendo el vinagre de manzana nuestro mayor competidor.

Cabe enfatizar también que otros posibles competidores o productos que los clientes
prefieran son los vinagres de frutas que se realizan de forma artesanal o vinagretas de frutas que

se venden en los supermercados, delicadeces y otros lugares.

5.5.2. Posibles competidores del licor de mango.
El mercado de los licores es muy amplio ya que cuenta con una gran diversidad de
bebidas alcohdlicas. En las encuestas realizadas un 35% de las personas consumen aguardientes

compuestos y un 15% licores entre ellos los frutales (Ver anexo V-13).

En Venezuela no existen fabricantes a nivel industrial de licores frutales, que provengan
de la fermentacion y destilacion del zumo de la fruta. Este solo se produce de manera artesanal.
Sin embargo si existe es una produccion a nivel industrial de bebidas alcohdlicas elaboradas a

base de ron con sabor a frutas.

En los resultados arrojados por las encuestas y visitas a diferentes licorerias y
supermercados se tiene que algunos licores frutales que podrian ser, la competencia al licor de
mango son el licor de: Almendra, Naranja, Limon, Avellana, Cereza, Uva, Mora, Melocotén y
Cacao. (Ver anexo V-12, Tabla V-2). Segin su marca Baileys, Kumba, Cynar, Amaretto,
Aranshe, Limoncello, Cointreau, Frangelico, Amarula, Zoco, Toscana, Cartipano, Absolut y Don

José. Cabe destacar que la mayaria de estas marcas son importadas.

Es necesario tener en cuenta que el muestreo utilizado para la aplicacion de las encuestas
fue del tipo no probabilistico, por lo tanto los resultados arrojados en las encuestas no son

definitivos y solo dan un indicio de la informacion que se quiere conocer.

5.6. ANALISIS DOFA
Se realiz6 un matriz DOFA para conocer la situacion actual del proyecto analizando las
oportunidades y amenazas que se pueden encontrar en el mercado y las fortalezas y debilidades

propias del proyecto.
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Tabla 6. Matriz DOFA

FORTALEZAS
- Productos atractivos e innovadores

- Alternativa a un problema de salubridad
ambiental, ya que se disminuirian las perdidas del
fruto.

- Precios mas asequibles en comparacién con los
precios de productos importados.

- Iniciativa con gran posibilidad de crecimiento.

OPORTUNIDADES

- Principal materia prima disponible en el mercado
nacional.

- Amplias alternativas para puntos de ventas.

- Cubrir la demanda insatisfecha de un nicho del
mercado.

- Inexitencia de fabricantes nacionales de este tipo
de producto a nivel industrial.

DEBILIDADES
- Altos costos de publicidad.
- Maquinarias necesarias costosas.

- Poca aceptacion de los productos en los
anaqueles de los clientes.

- Difilcultad para conseguir proveedores de los
insumos.

- Incertidumbre por el tamafio real del mercado.

AMENAZAS

- Poco conocimiento de los productos.

- Alta competencia de empresas fabricantes de
productos similares.

- Preferencia de los clientes por productos
conocidos.

- Dificultad para conseguir inversionistas.
- Cambios violentos de los cotos por inflacion.
- Situacién econdémica dificil que atraviesa el pais.

- Dificil adquisicién de divisas para importar la
maquinaria necesaria.

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Analizando la matriz DOFA encontramos las oportunidades que ofrece el mercado, donde
el punto mas fuerte es la disponibilidad de la materia prima nacional en el pais para la realizacién
del licor y vinagre de mango. Pero también hay que tomar en cuenta las amenazas que tiene el
mercado, ya que al ser un producto poco conocido dado que su produccion se da solo de forma
artesanal en algunos estados del pais, ademas el consumidor suele tener cierta negacién hacia los
productos nuevos y desconocidos. Otro factor que afecta al proyecto en la situacién econémica
que atraviesa el pais, cuya inflacion inestable dificulta conseguir inversionistas. Sin embargo
cabe considerar que se cuenta con fortalezas internas como el hecho de que es un producto
innovador, que por ser fabricado en el pais tendra un precio mas econémico que los productos
importados similares, por lo tanto es en estos puntos donde se deben concentrar los esfuerzos con

el fin de disminuir o restarle protagonismo a las debilidades propias del proyecto.
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CAPITULO VI: ESTUDIO TECNICO

Este capitulo se centra en describir los procesos productivos de la planta, la distribucién y
ubicacion geografica de las instalaciones de la planta, de igual manera se presentan las

instalaciones, maquinarias y equipos necesarios para la implementacion del proyecto.

6.1. CAPACIDAD INSTALADA

Para determinar el tamafio de las instalaciones de la planta es necesario determinar la
capacidad instalada de la misma, es decir las unidades de produccién por afio que se obtendran
con los recursos requeridos, tales como, materia prima, insumos, maquinas, equipos, mano de

obra, instalaciones, entre otras.

Basado en el estudio de mercado del licor de frutas en Venezuela, se llegé a la decision
de tomar como referencia los datos correspondientes al informe de la Organizacion
Panamericana de la Salud (2009), “El alcohol y las politicas publicas en Venezuela” la cual se
puede detallar en tabla presentada en el Anexo V-6, esta indica cual fue la produccién de
bebidas espirituosas en el pais desde el afio 1990 hasta el afio 2007, debido a que no hay datos
actuales suficientes para determinar la produccién actual, se procedié entonces con los datos del
informe de la OPS a aplicar el método de prondstico de la demanda de los minimos cuadrados,
graficando el comportamiento de la produccién de bebidas espirituosas para los afios 1990 al
2007, con lo que se obtuvo una ecuacion lineal de tendencia decreciente, lo cual implica que al
transcurrir los afios, se llegard a un punto en que ya no existird produccion de bebidas
espirituosas en el pais, por esta razén se aplicé otros métodos de prondsticos, probando la gréfica
con lineas de tendencia exponencial, logaritmica, potencial y Polindmica, registrando para cada
caso su ecuacion y R cuadrado, con este proceso se pudo determinar que la tendencia que se
ajusta mejor a los datos es la Polindmica, por lo tanto con la ecuacion de la gréafica hallada (Ver
anexo VI-1), se determiné cual seria la produccién para el afio 2015, la cual dio como resultado
1.284.550.492,50 litros/afo.

Dado que los datos suministrados por dicho informe son para bebidas espirituosas en

general es decir todas aquellas bebidas con contenido alcohdlico proveniente de la destilacion de
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materias primas agricolas (cereales, frutas, frutos secos, etc.) quedan incluidas bebidas como el
whiskey, vodka y el ron, las cuales tienen una alta participacion en el mercado, se hizo necesario
obtener el porcentaje de esas bebidas espirituosas referente al licor de frutas a desarrollar, a
través de las encuestas realizadas a bares y restaurantes se pudo determinar que dicho valor se
aproxima al 9% de las bebidas espirituosas en general, por esta razén al valor dado por el
informe de la OPS una vez proyectado al afio 2015 se le saco el 9% dando como resultado
115.609.544,33 litros/afio. Por medio de consultas al profesor Alirio Villanueva, se decidid
definir para la capacidad instalada del licor de mango el 5% de la produccion proyectada de
bebidas espirituosas, especificamente frutales, para la cual se obtuvo una capacidad de
5.780.477,22 litros/afio.

En el caso de la capacidad del vinagre a desarrollar, dado que no se encuentran datos
suficientes de cuanto se importa o se vende de vinagre de frutas en Venezuela, se establecio que
la cantidad de produccion del vinagre se determinara en base a la capacidad del equipo, en este
caso se tomard de referencia el fermentador acético, siendo el equipo més importante en la
produccién del vinagre, cuya capacidad es de 50.000litros en 14 dias de fermentacion.
Obteniendo una produccion 679.821,43 litros/afio, asumiendo que se tendra un solo fermentador
trabajando, los célculos realizados para conseguir dicha produccién se pueden observar en el
Anexo VI1-2. En definitiva la capacidad total instalada de la planta determinada al sumar ambas

capacidades estara definida en 6.460.298,65 litros/afio.

6.1.1. Proyeccion de la demanda

Se tomaron tres escenarios el optimista, el real y el pesimista para la proyeccién de la
demanda tanto para el licor como para el vinagre. A través consultas en CIDI UCAB, el profesor
Alirio Villanueva experto en el disefio de plantas recomend6 para dichos escenarios un 20% mas
de la capacidad definida en el punto anterior para el escenario optimista y 20% menos de la
capacidad definida para el escenario pesimista, adicionalmente recomendd un crecimiento

interanual del 3%.

La produccidn del vinagre, para el escenario optimista para el 2015 tendré por lo tanto un
20% méas de la produccion de vinagre previamente definida lo cual representa
815.785,71litros/afo y para el escenario pesimista un 20% por debajo de la produccién, lo que
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representa un 543.857,14 litros/afo. Para el licor para el 2015 en el escenario optimista se tiene
una produccién de 6.936.572,66 litros al afio y con un 20% por debajo el escenario pesimista

arroja una produccion de 4.624.381,78 litros al afio.

La proyeccion de la demanda del vinagre y licor de mango, se asumid segln lo
consultado con un crecimiento interanual del 3% vy se realizd para los proximos diez afios,
arrojando que para el afio 2025 en el escenario real la demanda serd de 913.623,15 litros de
vinagre y 7.768.478,02 litros de licor. A continuacion se muestra el crecimiento de la demanda

estimada para los proximos afios del vinagre y licor para el escenario real.

Tabla 7. Proyeccion de la demanda para el vinagre de mango en el escenario probable
para el periodo 2015-2025

Aiio 013 2016 07 018 009 2020 nl nm K 04 BN
Demanda (L) 67982143 | 700.216,07 | T2L2L5S | T4LE923 | T6AL4S0L | TR099.36 | SILTALM | 836.0%461 | 86L1T745 | 887.010,77 | 1362313

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Tabla 8. Proyeccion de la demanda para el licor de mango en el escenario probable
para el periodo 2015-2025

Aiio 015 2016 007 018 009 2000 0l n m 04 05
Demanda (L)| 378047722 | 195389134 | 6132.508,28 | 6.316.483,33 | 6.505.978,04 | 670115738 | 6.02192,10 | 7.100.257,86 | 7.322.535,60 | 7.:42.211,67 | 7.768.478,0

Fuente: Elaboracién propia (2014)

En los Anexo VI-3 se encuentran las proyecciones de la demanda para todos los
escenarios del periodo 2015-2025 tanto para el licor como para el vinagre de mango.

Se puede apreciar que por tratarse de productos distintos, dirigidos a mercados diferentes,
los valores de demanda de licor obtenidos para los diferentes escenarios superan a la demanda

del vinagre.
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6.2. CONCEPTUALIZACION DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE LA

PLANTA

Para la elaboracion de todo producto es preciso desarrollar el proceso productivo que

debe seguir para su obtencion, asi como los requerimientos de materia prima e insumos que se

necesitan, acompafiados de los diagramas que muestren la facil visualizacion del mismo.

6.2.1. Requerimientos de materia prima e insumos.

La materia prima y los insumos que se requieren para el proceso productivo del vinagre y

licor de mango se muestran en la tabla siguiente:

Tabla 9. Requerimientos de materia prima e insumos

Tipo Material Caracteristicas Cantidad

Materia prima Mango Mango del tipo Haden. r3n9ei.641 kilos al
25% de la cantidad
Aqua Agua potable para disolver el | de mosto de mango
g mosto. obtenido en el

filtrador 1.
Levaduras del tipo IUna q cepa de
Levadura Saccharomyces cerevisiae | 'cvaduraporano.

Insumos

para la primera inoculacion.

Bacterias acéticas

Bacterias acéticas en polvo
para la segunda inoculacion.

Una cepa de
bacterias  acéticas
por afio.

Botellas con su tapa

Botellas de vidrio para el
envasado del vinagre y licor.

113.304 Botellas
vinagre/mes y
642.276 Botellas
licor/mes.

Etiquetas Para la identificacion  del 755.580 etiquetas al
producto.
mes.
9442 cajas de
Cajas Cajas de cartdbn para el | vinagre al mesy

empagque final.

53.523 cajas de licor
al mes.

Tirro industrial

Para el sellado de las cajas,
tirro con dimensiones
48mmx35m.

216 rollos de tirros.

Fuente: Elaboracion propia (2014)

43




UCAB m‘Universidod Catélica
S A NDRES B EL L QO
embelo oo —
Cabe resaltar que en la tabla previa se muestran aquellos requerimientos de los insumos
principales, por lo que para estudios mas profundos se deben tomar en cuenta todos aquellos

insumos pertinentes para el empaque de los productos.

6.2.2. Descripcion del proceso productivo:

El disefio de la planta seguird una distribucion basada en el producto segln el proceso
productivo descrito a continuacién, ya que las maquinarias y equipos y el personal de trabajo
estaran dispuestos de manera lineal de modo de optimizar el proceso productivo de los mismos.
A pesar de que la linea de produccion se divide luego de realizarse la fermentacion alcohdlica;
una parte de la produccién es para procesar licor y la otra para producir vinagre, la descripcion

de cada uno de los pasos del proceso productivo se detalla en el Anexo VI1-4.
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6.2.3. Diagrama de bloques de los procesos

Recepcion del mango

Seleccion v pesado

Lavado de la fruta

Pelado

Escaldado

Extraccion de la

pulpa
|
Filtrado
Inoculacion levadura Fermentacion
Vi -poracion d -
y incorporacion de alcohsélica
agua 1 Inoculacion
Filtrado bacterias acéticas
|
Destilacion Fermentacion
Envasado Decantacion
Licor | |
Etiquetado y Pasteurizacion
empagque en cajas I -
Vinagre
I Envasado
Almacenamiento de |
producto terminado .
: Etiquetado y

Figura 5. Diagrama de bloques de los procesos

empaque en cajas

Almacenamiento de
producto terminado

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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6.2.4. Diagrama de operaciones

Bacterias acéticas Agua Levadura Mango
Pesado ( ) Tratamiento g) Pesado (5 Seleccién
de aguas

Pesado
Lavado

Pelado Q
Escaldado
Extraccion de la
pulpa
Filtrado 1

Inoculacion

Filtrado 2

Fermentacion
Vinagre . alcohdlica
Licor
Inoculacion l

Esterilizacion de
frascos

Destilacién

Fermentacion acética

Decantacién

Esterilizacién
de frascos

Pasteurizacién

%

Envasado Almacenamiento
Etiquetado

Licor
Empacado

Vinagre

Almacenamiento

Figura 6. Diagrama de operaciones
Fuente: Elaboracion propia (2014)
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6.3. CARACTERIZACION DEL PRODUCTO TERMINADO

El licor de mango y el vinagre de mango se comercializaran en botellas de vidrio, ya que
este posee propiedades que la hacen idoneas para el envasado de licores y alimentos, tal como,
es un elemento neutro, que no interacta quimicamente con lo que se almacena en su interior,
entre otras peculiaridades. En las siguientes tablas se muestran las caracteristicas de la botella

para el licor y vinagre.

Tabla 10. Caracteristicas de la botella para el licor de mango

Capacidad 750 ml e
=3
Peso 445 gr /
u
Diametro 74,27 mm
Altura 303,30 mm |
]
Rosca 31,5 I
Boca: ) .

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Tabla 11. Caracteristicas de la botella del vinagre de mango.

Capacidad 500 ml } x
Peso 400gr
Diametro 61 mm
Altura 277 mm l
Rosca
Boca:
31.5x44 e .

Fuente: Elaboracién propia (2014)

Tanto el licor y vinagre de mango seran empacados en cajas de carton, el contenido de las
cajas para ambos productos serd de 12 botellas cada una. Las tarimas o paletas utilizadas para el
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|
almacenamiento y distribucion del producto terminado seran de plastico de dimensiones

1200x1000x150 mm (Ver anexo VI-5) y el patron de apilamiento de las cajas seréa por bloques.

Las cajas que contienen botellas de vinagre tendran dimensiones 250x200x300 mm y
cada tarima carga 24 cajas/capa en un apilamiento de 5 capas para un total de 120 cajas por
paleta. Para el empaque de las botellas de licor, las dimensiones de la caja son de 300x225x305
mm, donde la paleta carga 16 cajas/capa para un total de 80 cajas. Cabe enfatizar que estas cifras

son aproximaciones.

6.4. DETERMINACION DE LAS MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Para la produccién de licor y vinagre de mango se requieren una serie de maquinas y
equipos, las cuales fueron determinadas una vez descritos los pasos a seguir de la materia prima
e insumos en el proceso productivo, se obtuvo a través de investigacion documental y consulta
en el departamento de quimica de la UCAB, al profesor Ignacio Gutiérrez, cuales maquinas
existentes actualmente pudiesen llevar a cabo los diversos procesos productivos de la planta. Las
especificaciones técnicas se encuentran en detalle en los (Anexos VI-5) y en la tabla N°12 se
muestra algunas caracteristicas importantes de estos, las cuales fueron suministrados por la
pagina web www.spanish.alibaba.com que es especialista en la venta de este tipo de maquinas y

equipos.

Tabla 12. Maquinas y equipos del proceso productivo del licor y vinagre.

Maquinas y equipos (E;rzir:)lomns Capacidad Precio
Balanza de plataforma 12x1,2 1.000 kg $200%
Lavadora de frutas 3,6x0,9x1,52 1.000kg/h $6.000%°
Peladora 2,1x1x1,7 40 Piezas/min $40.000%
Extractor de pulpa 1,56x0,45x1,34 1.500Kg/h $4.000%°
Escaldado 8,5x1,35x1,6 5.000 Kg/h $9.999%
Filtrador 1,3x0,5x1,3 5.000Kg/h $4.500%°
Fermentador alcoholico 4x4 50.000L $50.000%°
Fermentador acético Ax4 50.000L $50.000%°
Destilador 4,2x1,8x1,9 1000 L/h $16.000%°

Fuente: Elaboracion propia con datos suministrados por Alibaba (2014)
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Tabla 13. M&quinas y equipos del proceso productivo del licor y vinagre. (Cont.)

Maquinas y equipos ([L))l(rRir:)lomn3 Capacidad Precio
Centrifugador- 2.3%0,7x0.9 1,000 L/h $29.000%°
Decantador
Pasteurizador 1,5x1,5x2,0 1.000 L/h $8.000%°
Tanque de 2 64x3,66X5,4 20.000L $5.000%
almacenamiento
Filtros para el 3,0x1.25x2.0 15.000 L/h $7.000%
tratamiento de agua
Compresor 1,39%0,46x0,98 0,6 m®/min $2.000%

Fuente: Elaboracion propia con datos suministrados por Alibaba (2014)

Para el proceso de envasado Yy etiquetado de los productos que se obtienen en el proceso

productivo se necesitan las siguientes maquinas que se muestran en la siguiente tabla.

Tabla 14. Maquinas para el envasado y etiquetado de los productos.

_ Dimension ) i
Maquina Capacidad Precio
(LXAXA) m?
Esterilizador 4,93x1,60x1,88 5,7 m? $70.000%°
Etiquetadora 1,8x0,96x1,45 150 Botella/min $12.000%°
Embotelladora 2,45x1,8x2,2 6000 Botellas/h $35.000%

Fuente: Elaboracion propia con datos suministrados por Alibaba (2014)

Para saber con exactitud qué cantidad de maquinas y equipos se necesitan en la planta
para el proceso productivo del licor y vinagre de mango se utilizé el concepto del factor maquina
Formula #4, la cual calcula el nimero de maquinas o equipos requeridos por turno. Este célculo,
se realizo en base a la produccion estimada para el afio 2020, para asi satisfacer la demanda de

los proximos 5 afios, con una holgura del 20% para el factor maquina.

Teniendo la capacidad total de la planta 7.489.256,74 litros/afio para el afio 2020 y la
capacidad de cada maquina y equipo, tomando una confiabilidad 90%, eficiencia 90% vy
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asumiendo un tiempo disponible de 235 dias al afio y 8 horas diarias se obtuvo el factor maquina
de cada uno de ellos. En algunos casos fue necesario utilizar la densidad de la fruta que es

aproximadamente 987,3 kg/m?® y la densidad de la pulpa de mango que es 1,050 kg/m?®.

Ejemplo del célculo del factor maquina de equipos:

1h 1 kg
_1h_ 17489.256,74 - +0.9873%4
$xQ 1000kg™ I 1
= = g — = 4,86 x 0,20 ~ 6 lavadoras de frutas
HxExR 0,90x0,90x235__x8_

En la siguiente tabla se muestran los resultados obtenidos del factor maquina de cada

Tabla 15. Factor maquina de los equipos.

Tiempo Factor o
Magquina rogjg;ién Cap. Planta %Efic. %Conf. disp. n':aaCL:?nra maquina + m: S:ia
P planta q 20% q
Lavadorade 5100 | 739414317 0.9 0.9 1880 4,86 5,83 6
frutas
Peladora 0,00007 | 19.458.271,51 0.9 0.9 1880 0,89 1,06 2
Extractorde | 5057 | 7394.143.17 0.9 0.9 1880 3,24 3,88 4
pulpa
Escaldado | 000020 | 7.863.719,57 0.9 0.9 1880 1,03 1,24 2
Filtrador | 0,00020 | 7.863.719,57 0.9 0.9 1880 1,03 1,24 2
Fermentador - 1514 | 7.489.256,74 0.9 0.9 235 5,51 6,61 7
alcohdlico
Destilador | 0,00300 | 6.701.157,38 0.9 0.9 1880 13,20 15,84 16
Centrifugador|  0,00100 788.099,36 0.9 0.9 1880 0,52 0,62 1
Pasteurizador| 0,00100 788.099,36 0.9 0.9 1880 0,52 0,62 1
Filtros para el
tratamiento de| 0,00007 | 7.489.256,74 0.9 0,9 1880 0,33 0,39 1
agua
Esterilizador | 0,00018 | 7.489.256,74 0.9 0.9 1880 0,86 1,04 2
Etiquetadora | 0,00011 | 10.511.075,22 0,9 0.9 1880 0,77 0,92 1
Embotelladora| 0,00017 | 10511.075,22 0,9 0.9 1880 1,15 1,38 2

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Adicionalmente se dispondréa de una (1) balanza romana en la puerta de recepcion de los
camiones con la finalidad de determinar la cantidad de materia prima recibida, una (1) balanza
analitica para cuantificar el lote requerido para la produccion, dos (2) fermentadores acéticos en
los que se llevara a cabo la fermentacion acética del vinagre de mango, dos (2) compresores y
seis (6) tanques de almacenamiento, cuyas especificaciones técnicas se pueden apreciar en el
Anexo VI-5.

6.5. MANEJO DE MATERIALES
En los Anexo VI-4 se especifican los equipos para un correcto manejo de los materiales y
almacenamiento de la materia prima y del producto terminado, todos seleccionados de acuerdo al

sistema productivo de la planta productora de derivados de mango.
6.6. REQUERIMIENTOS DE MANO DE OBRA

Para que la planta entre en operacion es necesario tener tanto las maquinarias y equipos,
como la mano de obra necesaria para la ejecucion de las diferentes actividades que se realizan en
la misma. Para ello se contara con mano de obra directa para la produccion de la planta, mano de

obra indirecta que sirven de apoyo a la produccion y el personal administrativo.

Para determinar los requerimientos de mano de obra directa se evalud la cantidad de
operarios requeridos por maquina, se puede observar que desde la operacion de escaldado hasta
el pasteurizado, el proceso es bastante automatizado por lo que para estos solo se asigné 4
operarios. En el caso de los requerimientos de mano de obra indirecta y personal administrativo
se consulto con los profesores Alirio Villanueva del CIDI UCAB vy el profesor Ignacio Gutiérrez
del departamento de quimica UCAB, los cuales tienen experiencia al trabajar y realizar
consultorias a diversas empresas, sobre la cantidad promedio de empleados destinados a las
labores de las diferentes aéreas. Cabe enfatizar que estas cifras son aproximaciones, por lo tanto

para estudios més detallados se debe evaluar con mayor envergadura la cantidad requerida.
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Tabla 16. Requerimientos de mano de obra directa

Maquinas o quipos de la produccién | Cantidad de personal
Balanza 1
Lavadora de frutas 6
Peladora 2
Extractor de pulpa 3
Escaldado
Filtrador
Fermentador
Destilador 4
Centrifugador-Decantador
Pasteurizador
Esterilizador 1
Embotelladora 2
Etiquetadora 1
Fuente: Elaboracion propia (2014)
Tabla 17. Requerimientos de mano de obra indirecta
Area Cantidad | Descripcion del personal
Laboratorio 5 EI_Jefe del laboratorio y un
asistente.
Supervisor de la saliday
Almacén de materia 3 entrada de los mismos, un
prima e insumos ayudante y el conductor del

montacargas

Supervisor de despacho, un
3 ayudante y el conductor del
montacargas

Almacén de producto
terminado

Un supervisor, tres técnicos
Mantenimiento 6 ayudantes y dos personas de
limpieza.

Supervisores de la
produccién

Produccién 2

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Tabla 18. Requerimientos del personal administrativo

Area Cantidad Descripcion del personal
Presidente

Gerente General

Gerente de Produccion

Administrativa 7 Gerente de Administracion
Gerente de Recursos Humanos
Contador
Secretaria
Vigilancia 2 Vigilantes

Fuente: Elaboracion propia (2014)

6.7. DETERMINACION DE LAS INSTALACIONES Y REQUERIMIENTOS DE
ESPACIO

Para que se lleve a cabo el desarrollo de la planta productora de vinagre y licor de mango
es necesario definir y determinar cada una de las areas requeridas que conforman las

instalaciones de la planta. A continuacion se describen cada una de ellas:

Recepcidn y despacho: Este es la zona para la recepcion y pesado de la materia prima e
insumos requeridos para la produccién y la zona de control y despacho del producto terminado

(licor y vinagre). Cada una de ellas ubicada una al lado de la otra. Contara con un area de 36m?,

Almacén de materia prima: Esta area es para el almacenamiento de la materia prima
(mango) y contara con las condiciones de refrigeracion necesarias para la conservacion de la

misma. Tendra un area de 480m?.

Almacén de insumos: Este almacén estara dividido en dos, una zona con las condiciones
necesarias para guardar levaduras y bacterias acéticas y la otra para almacenar los insumos

requeridos para el envasado y etiquetado de los productos y contara con .un area de 360 m?.

Area de produccion: Es la zona donde se ubican todas las maquinas, equipos y personal
operativo para llevar a cabo el proceso productivo. En esta area se consideran los espacios

necesarios que debe haber entre maquinas, equipos, cantidad de operarios, manejo y circulacion
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de material 0 montacargas, asi como también espacios para el mantenimiento de los mismos, la

misma poseera un area de 792m?2.

Area de empaque: Es la zona donde se realiza previamente la esterilizacion de los
frascos y el proceso de envasado del licor y del vinagre, etiquetado de las botellas y empaque en
cajas del producto final, En el caso del licor este producto se almacenara en tanques de gobierno
hasta el momento de su expedicién, donde si se lleva a embotellar y etiquetar, su area sera de
244m?,

Almacén de producto terminado: Una vez que el producto este en sus respectivas cajas
es almacenado en el deposito que tiene las condiciones necesarias para la conservaciéon del

producto terminado, el area designada sera de 360m?,

Laboratorio: Aqui se realizara la parte del control de calidad de la materia prima e
insumos (bacterias acéticas y levaduras), producto en proceso y producto final, pruebas fisicos-
quimicas, microbioldgicas y organolépticas y el analisis de las aguas blancas y servidas, las
dimensiones del area incluye espacios de preparacion de reactivos, guardado de instrumentos,

cristaleria y area de trabajo para el quimico y su ayudante, en un area de 29m?.

Area de Oficinas: En esta area se colocaran todas las oficinas para el personal
administrativo la cual contara con un area de 54m?. Este tendra un comedor de 12m? para el
personal que labora en esta area, una sala de juntas de 12m2, dos bafios uno para el personal
femenino y otro para el personal masculino de area 7,2m? cada uno, cada bafio poseera un
inodoro, un lavamanos y para el caso del bafio de hombres tendra un urinario. Dando un total
85,2m?.

Comedor: Estard destinado para los operarios de la planta, personal de limpieza y
vigilantes. Habra suficientes mesas para albergar a todo el personal de mano de obra directa,
indirecta y vigilante, habré nueve mesas de cuatro sillas, de dimensiones 1,20m x 0,7m, ademés

se contara con suficientes microondas. El area sera de 85m2.

Bafios y vestidor: Para el personal obrero de la planta. Tendrd una zona para personal

femenino y el masculino, donde ambos contaran con un espacio para las duchas, vestuarios con

54



UCAB ["“""i‘Universidod Catélica
VVYANDRES BELLO

embelo oo —
casilleros y asientos y sanitarios. Cada bafio estara conformado por dos inodoros, dos lavamanos,
dos duchas, un locker con suficiente espacio de almacenamiento, asientos y en el caso del bafio
de hombres se ubicaran dos urinarios, la suma del area de los dos bafios contara con un espacio

de 53m?.

Enfermeria: Area donde se atenderan a los empleados si ocurre algin incidente o
accidente. Contard con una camilla, escritorio con dos sillas y botiquin de primeros auxilios, la

misma tendra un area de 30m2.

Estacionamiento: El area tendrd 630m?, contard con 20 puestos de estacionamiento
suficiente para empleados, visitantes y camiones de entregas y envios, con espacio suficiente

para que los mismos puedan maniobrar.

Planta eléctrica: Contard con espacio suficiente para albergar 2 equipos de planta

eléctrica, en un &rea de 21,6m?.

Area de mantenimiento: Este espacio estard conformado por un almacén donde se
guardaran todos los equipos y herramientas necesarias para el mantenimiento de toda la planta
incluyendo la limpieza, también se incluird una pequefia oficina para el supervisor y un area
suficiente para que se lleve a cabo el mantenimiento de ciertas piezas de maquinarias o equipos,

el area tendra en total 48m>.

Area de basura: Lugar donde se almacenara provisionalmente toda la basura de la
planta, con un area designada de 6m?, suficiente para ubicar dos contenedores de basura de 1.700
litros.

Tratamiento de aguas blancas: Zona donde se ubicara los filtros para realizar el
tratamiento de aguas blancas antes de ser utilizada en el proceso productivo, se determind un

area de 7,2m?, con dimensiones suficiente para el equipo y su mantenimiento.

Tratamiento de aguas servidas: Zona para el tratamiento de aguas servidas que

provienen del mismo proceso productivo, abarcara 7m?2.
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Cuarto de compresores: Se hace necesaria su inclusion de esta area para el proceso de
envasado, ya que el mismo se debe realizar al vacio, de igual manera esta area puede representar
una posible mejora en el proceso de destilacion al incluir una linea de vacio para mejorar su
eficiencia. Este cuarto ocupara un area de 18m? con espacio suficiente para dos compresores.

Para un érea total de la planta de 3.292 m2,

6.8. DISTRIBUCION DE LAS DIFERENTES AREAS OPERATIVAS DE LA
PLANTA

La determinacion de la distribucion de las diferentes areas operativas de la planta se
realiz6 mediante la metodologia SLP, en la que se ejecutd una matriz de relaciones para
establecer las posibles relaciones entre ellas, con “el objetivo de lograr un arreglo ordenado y
practico de los departamentos y centros de trabajo con el fin de reducir al minimo el movimiento
de materiales y/o del personal, y al mismo tiempo permitir que haya espacio suficiente para el
trabajo, y quizas espacios para ampliaciones futuras dentro de un area que se pueda predefinir.”
(Sule, 1994, pg. 435).

Para determinar la distribucién de las diferentes areas operativas de la planta se
estableciendo criterios de importancia con su respectiva ponderacion relativa, todo ellos se
pueden observar en el Anexo VI-6 asi como el resultado de la matriz de relacion de actividades

de la planta.

A partir de la matriz de relacion de actividades, se procedio a realizar el diagrama nodal o
de hilos, donde los centros de trabajo o areas se representan con nodos y las lineas entre dos
nodos representan la importancia de adyacencia entre ellas. Se realizaron dos propuestas del
diagrama nodal siguiendo dos metodologias, la primera metodologia usada fue la de fuerza bruta,
y la segunda matriz se hizo usando la metodologia de Muther, los mismos se pueden observar en
los (Anexo VI-8 y Anexo VI-9). Posteriormente se representa la distribucion de cada diagrama
nodal en un diagrama de grillas, en la cual cada grilla es de 6m?, obteniendo como la mejor

propuesta la N° 2 (Ver Anexo VI1-9), dado que al evaluar su eficiencia esta arrojo un nimero
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menor, que quiere decir que la cercania entre las areas es la mas conveniente, dicha propuestas

de distribucion se representd en un plano rectangular.

La distribucion general de la planta procesadora de derivados de mango se disefio de
manera conceptual realizando el Lay-Out (Ver figura 7) de la planta en base a los resultados de

la matriz de relaciones.
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Layout de la distribucion general de la planta

Comedor

Estacionamiento 8,
A . ;
Bafios y vestidores
25,15m
! 14, 40m

Almacén de producto

20m : :
terminado

Y

38,75m

. Area de produccidn
Almacén de P

Materia prima

AP
L00m
Areade g
Y compresores Lﬂﬂﬂl'
A E M v planta 4 :
Almacén de p¥—12.10m _—» slectrica . Oficinas
insumos L 1. Recepeion de materia prima
Area de 3. Enfermeria
240 tratamientos de 4. Lahoratorio
aguas 5. Tratamiento de aguas blancas
6. Tratamiento de aguas servidas
A ¥ 15000 - 7. Areade mantenimiento

Figura 7. Layout de la planta
Fuente: Elaboracion propia (2014)
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6.9. LOCALIZACION GEOGRAFICA DE LAS INSTALACIONES

Para conocer las posibles ubicaciones de la planta se procedié a realizar el método de
localizacion por centro de gravedad, tomando en consideracion la disponibilidad de materia
prima, por lo cual se eligieron aquellos estados del pais con mayor produccion de mango, una
vez hallado el centro de gravedad se realizd una investigacion de galpones disponibles en las
zonas cercanas a dichas coordenadas, posteriormente se implement6 una matriz de decision para
seleccionar el galpon adecuado, quedando como mejor alternativa para ubicar la planta
productora de derivados de mango en el estado Guarico especificamente en San Juan de los

Morros. En el Anexo VI-11 se muestran detalles de la seleccion y del galpdn elegido.
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CAPITULO VII: ESTUDIO ECONOMICO-FINANCIERO

El presente capitulo exhibe a través de calculos de indicadores, aplicacion de
herramientas y analisis respectivos, si el proyecto resulta ser rentable, es decir se establece la
factibilidad econdmica-financiera de la implementacion del proyecto a desarrollar, tomando en
cuenta costos, ingresos e inversiones. Los célculos efectuados fueron determinados para el afio
en curso y se proyectaron del 2015 a tres afios, esta proyeccion tan corta se debe, a que por la
inestable situacion econdmica que atraviesa el pais, producto de la inflacién, una proyeccion a
mas de tres afios no resultaria Gtil. Ademas se plantean tres escenarios posibles (optimista,
probable, pesimista), los cuales fueron evaluados tomando en consideracion la capacidad
instalada probable establecida previamente para la proyeccién de la demanda, el escenario
optimista se establecid en base a las ventas del 100% de la capacidad instalada, para el escenario
probable se estimo las ventas del 50% de la capacidad instalada y para el escenario pesimista se
fij6 las ventas de solo el 10% de la capacidad. La inflacion utilizada para los célculos de
proyeccion de los afios siguientes es 63,4% presentada en el ultimo informe del Banco Central de
Venezuela (09/09/2014). (Ver anexo VII-1)

7.1. INVERSION INICIAL

Con la finalidad de determinar el monto total de la inversion inicial, se llevaron a cabo
investigaciones de precios, costos y calculos pertinentes de los requerimientos necesarios para la
correcta instalacion de la planta. Los requerimientos de activos fijos tales como el galpon, y los
diversos requerimientos de maquinarias y equipos, asi como el capital de trabajo se pueden
detallar en el Anexo-V11-2, el concepto relativo a la compra del galpén viene dado del estudio de
localizacion realizado en el capitulo previo. En la tabla que se muestra continuacion se presenta
el resumen de los resultados de todos los costos del escenario probable, los resultados obtenidos

para los otros dos escenarios se presentan en el Anexo V11-6
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Tabla 19. Inversion inicial total para el escenario probable

Concepto Costos (Bs.)
Compra de galpon 36.000.000,00
Obras Civiles de adecuacion del galpén 7.425.000,00
Mobiliario y equipos de oficina 13.482.333,99
Equipos y maquinaria plantas 158.253.524,69
Equipos para el manejo de materiales 11.025.250,39
Capital de trabajo 621.290.515,16
Total de Inversion Inicial 847.476.624,00

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Cabe resaltar que el capital de trabajo incluye todo aquello que necesita la planta una vez
instalada para estar operativa y llevar a cabo sus actividades normalmente, por lo cual resulta
evidente su inclusién en la inversién inicial de la empresa. En la tabla siguiente se encuentran los
conceptos que abarcan para el caso especifico de la planta, para el escenario probable y Anexo

V11-5 se muestra el capital de trabajo obtenido para los otros dos escenarios.

Tabla 20. Capital de trabajo total para el escenario probable

Mano de obra Directa 1.813.774,15
Mano de obra Indirecta 441.854,79
Materia prima e insumos 619.034.886,22
TOTAL 621.290.515,16

Fuente: Elaboracion propia (2014)

7.2. GASTOS Y COSTOS

Los costos y gastos asociados a la fabricacion de los productos se dividieron en costos de
mano de obra, costos de materia prima e insumos, este analisis se puede detallar en el Anexo
VII-7.
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Para determinar los costos de mano de obra se tomo por sugerencia del profesor Alirio
Villanueva del CIDI que se tomaria 4 escalas de salarios para los distintos empleados, siendo un
salario minimo el menor otorgado y cuatro salarios minimos el mayor, dichas asignaciones se
pueden apreciar con detalle en la Tabla VI11-4 del Anexo VI1I-4, asi como también se aprecia la
carga social asociada a cada salario y los bonos correspondientes. Cabe resaltar que para los
empleados cuyo salario basico excede los tres salarios minimos (gerentes y presidente), no se les

paga bono alimenticio. A continuacion se muestran los costos totales obtenidos para cada tipo de
mano de obra.

Tabla 21. Costo de mano de obra

Costos totales de Mano de Obra

TIPO Total afio 2015 | Total afio 2016 | Total afio 2017

Mano de Obra Directa 1.813.774,15 2.963.706,96 4.842.697,17
Mano de Obra Indirecta 441.854,79 721.990,72 1.179.732,84
Personal Administrativo 1.707.454,11 2.789.980,01 4.558.827,34

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Los costos de materia prima e insumos se determinaron en base a las cantidades
requeridas para la capacidad instalada de la planta determinada para cada producto, los mismos
se calcularon multiplicando por el precio correspondiente, dichos calculos se realizaron para los
tres escenarios y para la materia prima e insumos requeridos (Ver anexo V1I-3), sin embargo es
necesario aclarar que para el caso de los bacterias acéticas del vinagre y para la levadura
utilizadas en las fermentaciones no se llevd a cabo la evaluacion de los distintos escenarios
puesto que estos insumos solo se compran una vez al afio. En la tabla siguiente se muestran los

costos de materia e insumos para los tres escenarios.

Tabla 22. Costo de materia prima e insumos

Costo Total de Materia Prima e Insumos para los Tres Escenarios
Escenario 2015 2016 2017
Optimista 1.238.030.164,53 2.083.627.585,92 3.506.783.727,12

Probable 619.034.886,22 1.041.846.152,63 1.753.444.739,26
Pesimista 123.838.663,58 208.421.006,00 350.773.548,97

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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7.3. INGRESOS POR VENTA

Con el fin de determinar los ingresos por venta se realizé un andlisis de precios, en el cual
al sondear los precios actuales de los productos similares existentes en el mercado, los cuales se
pueden observar en el Anexo V1I-7 se obtuvo un promedio de los mismos, a través de una serie
de célculos explicados a detalle en el Anexo VI1I-8, el precio de los productos a elaborar en la
planta se determino en Bs. 552,79 la botella de licor de mango y el precio de venta del vinagre de
mango a Bs. 264,33 la botella.

Los ingresos anuales se determinaron multiplicando el precio de venta apreciado en la
Tabla VI1-9 de los anexos, por la cantidad de botellas a producir anualmente dependiendo del
escenario, la tabla siguiente muestra los ingresos de venta para el escenario probable de los tres

afos estudiados.

Tabla 23. Ingresos por venta

Afo Licor (Bs.) Vinagre (Bs.) Total

2015 2.130.278.035,47 179.695.764,30 2.309.973.799,77
2016 3.585.300.539,25 302.431.565,23 3.887.732.104,48
2017 6.034.132.513,57 508.998.372,92 6.543.130.886,49

Fuente: Elaboracion propia (2014)

7.4. DEPRECIACION DE ACTIVOS
Para el célculo de la depreciacién se consideraron todas las maquinas y equipos usados en
el proceso productivo de la planta, los equipos de manejo de materiales, el mobiliario de oficinas

y el galpén donde se ubicara la planta. En la tabla siguiente se especifican los calculos
realizados.
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Tabla 24. Calculo depreciacion.

Maquina o Afo de Depreciacion Valor en
. Costos (Bs.) L ~ .
equipo depreciacion por ano libros (Bs.)
Balanza de 9.997,96 10 999,30 2.999,39
plataforma
Lavadorade | ) 799 63 80 10 179.963,28 |  539.889,84
frutas
Peladora 3.999.184,00 10 399.918,40 | 1.199.755,20
EXtE":‘J‘ig de 799.836,80 10 79.983,68 |  239.951,04
Escaldado 999.696,02 10 99.969,60 299.908,81
Filtrador 449.908,20 10 44.990,82 134.972,46
Fermentador 17.496.430,00 10 1.749.643,00 | 5.248.929,00
alcoholico
Fermentador 4.998.980,00 10 499.898,00 | 1.499.694,00
acético
Destilador 39.991.840,00 10 3.999.184,00 | 11.997.552,00
Centrifugador 1.449.704,20 10 144.970,42 434.911,26
Pasteurizador 399.918,40 10 39.991,84 119.975,52
Tanque de 1.499.694,00 10 149.969,40 449.908,20
almacenamiento
Filtros para el 349.928,60 10 34.992,86 104.978,58
tratamiento de
agua
Esterilizador 6.998.572,00 10 699.857,20 | 2.099.571,60
Etiquetadora 599.877,60 10 59.987,76 179.963,28
Embotelladora 3.499.286,00 10 349.928,60 | 1.049.785,80
Compresores 199.959,20 10 19.995,92 59.987,76
Montacargas 999.796,00 10 99.979,60 299.938,80
Paletas de 1.249.745,00 10 124.974,50 374.923,50
plastico

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Tabla 25. Calculo depreciacién. (Cont.)

Maquina o Costos (Bs.) Ao de Depreciacion Valor en
equipo ' depreciacion por afno libros (Bs.)
Contenedores 5.473.883,10 10 547.388,31 | 1.642.164,93
Mobiliariosy | 13.474.833,99 10 1.347.483,40 | 4.042.450,20
equipos de
oficina
Galpon 36.000.000,00 20 3.600.000,00 | 10.800.000,00
Total | 14.274.070,39 | 42.822.211,16

Fuente: Elaboracion propia (2014)

7.5. FLUJO DE CAJA DE INVERSION

Por altimo con el objetivo de determinar el efectivo neto que genera el proyecto se
calcul6 el flujo de caja proyectado para tres afios y para los distintos escenarios, en la Tabla 28
se muestra el flujo de caja para el escenario probable y en el Anexo VI1-10 se puede observar el

flujo de caja de inversion para todos los escenarios.

Una vez empleada la herramienta del flujo de caja, se procedié a calcular la TRAM
haciendo uso de la Férmula #7, con la que se obtuvo un valor de 83%, dicho resultado se
calculd fijando un porcentaje de retorno (f) de 12% vy utilizando la inflacion promedio
suministrada por el Banco Central de Venezuela en su ultimo informe, la cual es de 63,4%, a

continuacion se muestra la aplicacion de la formula #7 para el calculo de la TRAM:
i=0634+0,12+0,634+0,12
i=20,83

Con el valor hallado de la TRAM se determiné el VPN (Valor Presente Neto) con el uso
de la Férmula #5. Para calcular la TIR (Tasa Interna de Retorno) se aplicé la Formula #6,
igualando el VPN a cero y despejando "i" , este indicador si se calculo para los tres escenarios

planteados. A continuacidn se presentan los resultados obtenidos
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Tabla 26. Resultados VPN, TIR y TRAM para cada escenario.

Escenario VPN TIR TRAM
Optimista 1.917.466.064,12 194%

Probable 849.890.081,09 168% 83%
Pesimista -4.170.403,09 81%

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Segun se puede apreciar en los resultados de la tabla anexa el VPN para los escenarios
probable y optimista es mayor a cero, lo cual nos indica que el proyecto es aceptable, mientras
que para el escenario pesimista el VPN arrojo un valor negativo, lo que indica quede para este
escenario el proyecto no es aceptable, por otra parte el valor de la TIR es mayor al de la TRAM
para los escenarios probable y optimista, lo que confirma que el proyecto es rentable para estos
escenarios, en el caso del escenario pesimista la TIR dio un valor inferior a de la TRAM, por lo

que se demuestra que no es rentable. Platano

Posteriormente se procedid a determinar el periodo de recuperacion de la inversion para
cada uno de los escenarios, cuyos calculos se pueden apreciar en el Anexo VII-11. EI mismo se
hallé acumulando el flujo de caja total real hasta obtener un valor positivo, en la tabla siguiente

se muestran los periodos obtenidos.

Tabla 27. Periodo de recuperacién para cada escenario.

Escenario Periodo de Recuperacién (Afios y meses)
Optimista 8 meses

Probable 9 meses

Pesimista lafio y 5 meses

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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Tabla 28. Flujo de caja escenario probable

Afio 0 1 | 2 3
Ingresos 2.309.973.799,77 3.887.732.104,48 6.543.130.886,49
Costos totales (-) 621.290.515,16 1.045.531.850,31 1.759.467.169,27
Gastos
Administrativos (-) 1.707.454,11 2.789.980,01 4,558.827,34
Depreciacion (-) 42.822.211,16 42.822.211,16 42.822.211,16
Ingreso Grabable 1.644.153.619,34 2.796.588.063,00 4.736.282.678,71
ISLR (34%) 559.012.230,58 950.839.941,42 1.610.336.110,76
Ingreso Neto 1.085.141.388,76 1.845.748.121,58 3.125.946.567,95
Depreciacion (+) 42.822.211,16 42.822.211,16 42.822.211,16
Total Flujo de Caja
Operativo 1.127.963.599,92 1.888.570.332,74 3.168.768.779,11
Inversion Inicial (-) -847.476.624,23
ISLR
Total Flujo de Caja
Inversion -847.476.624,23
Total Flujo de Caja -847.476.624,23 1.127.963.599,92 1.888.570.332,74 3.168.768.779,11
VPN (83%) -847.476.624,23 616.373.551,87 563.937.511,64 517.055.641,81

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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CAPITULO VIII: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
8.1. CONCLUSIONES

Una vez finalizado con la evaluacion de factibilidad se puede sefialar que sé que se tiene
las condiciones necesarias para el desarrollo de una planta productora de licor y vinagre

de mango en la Republica Bolivariana de Venezuela, lo cual permite concluir:

En el estudio de mercado, se comprobo que el pais cuenta con la produccion suficiente de
la materia prima principal de los productos a elaborar en la planta, teniendo que para el

2013 un volumen de produccion de 127.413 toneladas de mango.

Al analizar el mercado de licor y vinagre a base de mango o de otra fruta, se puede decir
con certeza que en Venezuela no existen plantas productoras de este tipo de productos y

solo se realiza de manera artesanal en algunos estados del pais.

Se determin6 por medio de encuestas y de investigaciones, que si existe un mercado
potencial para este tipo de productos, el cual que demanda de un mayor aprovechamiento,
donde la mayoria de los encuestados manifestd cierta curiosidad en probar dichos
productos. Se identificO a través de las encuestas los clientes potenciales cuyas

caracteristica consiste, en que son personas que les gusta la comida gourmet o exotica.

Los productos con caracteristicas semejantes al propuesto en el estudio, que se
encuentran en el mercado de licores y vinagres de frutas son importados, por lo que se
intuye una oportunidad en el mercado venezolano para el licor y vinagre a base de
mango, a pesar de que los posibles competidores son los productos que provienen de

importacion.

Al realizar los experimentos para la caracterizacion fisico-quimica de los productos que
se elaboraran en la planta se verificé que es posible obtener licor y vinagre por medio de
la fermentacion del mosto de mango y se determinG que son aptos para el consumo

humano.

Por medio del estudio de mercado del licor y vinagre de frutas en Venezuela se

determind luego de una serie de proyecciones y de ajustes que la capacidad instalada
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para el licor de mango es el 5% de 115.609.544,33 litros/afio de bebidas espirituosas,
especificamente las de licor de frutales, para la cual se obtuvo una capacidad de
5.780.477,22 litros/afio. En el caso de la capacidad de produccion del vinagre se hizo en
base a la capacidad del equipo arrojando una produccion 679.821,43 litros/afio. Dando
como resultado que la capacidad total instalada de la planta determinada al sumar ambas
capacidades estara definida en 6.460.298,65 litros/afio y se establecié un aumento de la
demanda del 3% interanual.

Ademas se conceptualizaron los procesos productivos de la planta desde que entra
materia prima y hasta que sale el producto terminado y se determind la capacidad de las
instalaciones, maquinarias y equipos necesarios para la implementacion de dichos
procesos productivos en base a la proyeccion del 2020 con el fin de satisfacer la demanda

de los préximos 5 afios.

Se establecid la distribucion apropiada de las diferentes areas operativas de la planta de
acuerdo con el diagrama de relacion de actividades. Y se determind la ubicacién
geografia de las instalaciones, basada en los estados con la mayor produccion de materia
prima de la planta “el mango”, la cual se propone en el Estados Guarico especificamente

en san Juan de los morros.

Al analizar la factibilidad econdmica-financiera de la implementacion del proyecto se
tiene que la inversion inicial para el escenario probable es de Bs. 847.476.624,23
Asumiendo que serda financiado por capital propio.

El proyecto se considera factible en el escenario probable ya que la TIR=168% es mayor
que la TRAM=83% con un VPN positivo de Bs. 849.890.081,09 La recuperacion de la

inversion es en 9 meses.

Para el escenario optimista la TIR=194% supera a la tasa de rendimiento minima
requerida TRAM=83%, arrojando un VPN de Bs. 1.917.466.064,12 dando como
resultado que el proyecto factible para este escenario, recuperando dicha inversion en 8

meses.
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Para el escenario pesimista el VPN es negativo de Bs. 4.170.403,09 con una tasa interna
de retorno TIR de 81% siendo menor que la TRAM=83% por lo que se considera para

este escenario que el proyecto no es rentable econdmicamente.

8.2. RECOMENDACIONES

¢

Realizar un estudio de mercado donde se apliquen encuestas con muestreo probabilisticas
para determinar los clientes potenciales y los posibles competidores del licor y vinagre

mango.

Investigar con mayor envergadura para determinar la oferta, demanda y ventas reales de

licores y vinagres frutales.

En el estudio técnico se sugiere evaluar otros requerimientos de insumos asociados a la
operacion de la planta, asi como la cantidad de empleados de mano de obra indirecta y de

personal administrativo requeridos en la misma.

Actualizar datos de produccién de licor y vinagre para determinar la capacidad real de la

planta.

Realizar el estudio econémico-financiero tomando en cuenta el financiamiento de capital

por parte de los bancos.

Se sugiere que para el estudio econémico se tomen en cuenta otros gastos y costos
asociados al proyecto, como publicidad, impuestos, marco legal, entre otros.

Se sugiere revisar la metodologia empleada en los experimentos realizados y repetirlos

con el fin de mejorar los resultados.
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ANEXOS CAPITULO IV
Anexo I1V-1. Pasos para la elaboracion del mosto de mango.

Con la finalidad de caracterizar fisico-quimicamente los productos antes mencionados se

llevaron a cabo una serie de procesos previos que seran brevemente descritos a continuacion:

a.- Seleccion de la fruta: Se seleccionaron 33 Kg de mangos del tipo Haden en estado de

maduracion.

b.- Lavado y pelado: Los mangos se lavaron con agua potable, posteriormente se removid

la c&scara y finalmente se separ6 la pulpa de la semilla.

c.- Extraccion del jugo: La pulpa obtenida en el paso anterior fue licuada y filtrada, con la
finalidad de remover la mayor cantidad posible de fibras propias de la fruta. El mosto extraido se
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depositd en 2 envases plasticos de 5litros que se encontraban previamente lavados y esterilizados

con agua caliente.

d.- Esterilizacion del mosto: Con el propoésito de garantizar la esterilidad del mismo y
prevenir el crecimiento de bacterias extrafas, el mosto fue calentado durante 15 min a partir del
momento en que comenzd a hervir, se tomaron muestras de 400gr de mosto ya esterilizado, las
cuales fueron ubicadas en seis envases plasticos de 5lts. Previamente lavados y desinfectados con
agua caliente, se adicion6 a cada envase 400gr de agua hervida, el resto del jugo fue congelado y

utilizado como muestra de jugo sin fermentar.

e.- Adicion de la levadura: Con el proposito de dar inicio a la fermentacion alcohdlica a
cada uno de los seis envases con mosto esterilizado se le agregd levadura de cerveza al 1 % del

volumen de mosto, por lo que a cada muestra se le incorpord 4gr de levadura.

f.- 1ra toma de muestra: A los 3 dias de haber afiadido la levadura al mosto, se tomaron de
cada uno de los 6 envases plasticos 100ml, las muestras fueron congeladas para detener el proceso

de fermentacion, con la finalidad de ser analizados posteriormente.
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g.- 2da toma de muestra: A los 7 dias de haber afiadido la levadura al mosto se tomaron
nuevamente de cada uno de los 6 envases plasticos 100ml, las muestras fueron congeladas para

detener el proceso de fermentacion y ser analizados posteriormente.

Anexo 1V-2. Determinacién de las caracteristicas fisico-quimicas

1. Determinaciéon de humedad y cenizas
Se determiné el porcentaje del contenido de humedad y cenizas presente en el mosto de
mango Yy en las muestras fermentadas del mismo, obtenido en los pasos previamente descritos,

para tal fin se emplearon las siguientes formulas:

% cenizas = % x 100 % humedad = # x 100
(Férmula #8) (Férmula #9)
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Donde:

P: peso del crisol con las cenizas
M: peso de la muestra agregada
C: peso del crisol vacio

D: peso del crisol con la muestra seca

Para el procedimiento se utilizaron un total de 15 crisoles, los cuales se lavaron y secaron,
los mismos se pesaron vacios en una balanza analitica y a continuacion se colocd en cada uno
aproximadamente 1 gramo de muestra, distribuidas de la siguiente manera, en 3 crisoles se coloco
muestra del mosto sin fermentar, en 6 crisoles se agregaron las muestras de la primera toma
fermentada y en los 6 crisoles restantes se ubicaron las muestras de la segunda toma fermentada,
se registré el peso exacto de la muestra de cada crisol. Posteriormente los 15 crisoles debidamente
identificados se llevaron a un horno a una temperatura de 105°C por un lapso de 12 horas una vez

concluido este periodo fueron retirados y situados en un desecador por 1 hora.

—_ - ——

Una vez finalizada la hora se peso nuevamente en la balanza analitica, con lo que se obtuvo
el peso de la muestra seca, luego los 15 crisoles se llevaron a una mufla, a temperatura de 550°C
durante 5 horas, transcurrido este tiempo se apaga la mufla y se dejan reposar los crisoles en su
interior durante 20 minutos, posteriormente los mismos son extraidos de la mufla y colocados en

el desecador por 15 minutos, finalmente se pesan nuevamente los crisoles para obtener el peso de
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los crisoles con cenizas. Los valores obtenidos en la balanza en cada caso se presentan en la
siguiente tabla junto con los resultados hallados al hacer uso de las Férmula 8 y la Formula 9.

Tabla 1-1V. Resultados del contenido de humedad y cenizas obtenido para las muestras de
la preparacion del licor de mango.

o N° Crisol Pesg Cel Pesode la | Peso(Crisol + % Humedad Peso(CpsoI + %% cenizas
Crisol Muestra | muestraseca) ceniza)

muestras 1 315192 1,0030 31,7147 80,5085 31,5434 24128
mosto sin 2 31,6058 1,0091 31,8625 74,5615 31,6991 9,2459
fermentar 3 25,3751 1,0053 25,5489 82,7116 25,3977 2,2481
4 23,7749 0,9859 23,8998 87,3314 23,8698 9,6257
muestras 1ra 5 26,0527 1,0033 26,0961 95,6743 26,0540 0,1296
foma 6 31,6535 0,9836 31,6859 96,7060 31,6538 0,0305
fermentadas 7 23,2218 0,9963 23,2694 95,2223 23,2382 1,6461
8 29,9217 0,9937 29,9695 95,1897 29,9267 0,5032
9 24,3294 0,9908 24,3723 95,6702 24,3394 1,0093
10 31,9301 0,9998 31,9648 96,5293 31,9303 0,0200
muestras 2da 11 25,1386 0,9999 25,1692 96,9397 25,1392 0,0600
oma 12 24,8429 0,9959 24,8707 97,2086 24,8438 0,0904
fermentadas 13 26,379 0,9985 26,4092 97,0356 26,3808 0,1202
14 25,6204 1,0094 25,6604 96,0372 25,6226 0,2180
15 31,6925 09977 31,7387 95,3693 31,7123 1,9846

A partir de estos resultados se obtuvo en promedio un porcentaje de humedad en cada

muestra de:
Mosto % Humedad = 79,26 + 4,22
1ra toma fermentadas % Humedad = 94,30 + 3,46
2da toma fermentadas % Humedad = 96,52 + 0,70
Se obtuvo también en promedio un porcentaje de cenizas en cada muestra de:
Mosto % Cenizas = 4,64 + 3,99
1ra toma fermentadas % Cenizas = 2,16 + 3,71

2da toma fermentadas % Cenizas = 0,42 +0,77
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Con base a los resultados obtenidos se puede apreciar que el porcentaje de humedad
aumenta a medida que la fermentacion avanza y por el contrario el porcentaje de cenizas
disminuye, lo cual evidencia la transformacion de la glucosa en alcohol y didxido de carbono
durante la fermentacion, el alto porcentaje de humedad presente en todas las muestras se puede
atribuir a la cantidad de agua agregada al mosto en la inoculacion con levadura, la cual fue igual a

la cantidad de mosto presente.

2. Determinacion de pH

Para determinar el pH de las muestras a estudiar, se utiliz6 un pH metro analogico, el cual
fue previamente calibrado con dos soluciones buffer de pH estandarizado, posteriormente se hallé
el pH para las 6 muestras de la primera toma de mosto fermentado, las 6 muestras de la segunda
toma y de igual manera se obtuvo el pH del mosto o jugo sin fermentar, los valores arrojados en

la pantalla del equipo para cada caso se presentan en la tabla siguiente.
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Tabla 2-1V. Resultados del grado de acidez para las muestras de la preparacion del licor de

mango.

Tipo muestra pH

m_uestras mosto 0 1,50
sin fermentar

1 3,00

2 3,60

muets;[r?; lra 3 375

fermentadas 4 3,80

5 4,00

6 4,00

7 4,40

8 4,50

mue:;:l;s; 2da 9 440

fermentadas 10 4,30

11 4,50

12 4,70

A partir de estos resultados se obtuvo en promedio un pH de cada muestra:
pH mosto = 1,5
pH 1ra toma fermentadas = 3,7 + 0,37
pH 2da toma fermentadas = 4,5 £ 0,14

Con los resultados registrados se puede observar que el pH de las muestras es un pH acido
y se puede observar que aumenta a medida que avanza la fermentacion, es decir el pH es menos

acido pero no llega a basico en las muestras mas fermentadas.

3. Determinacion de azucares totales

Con la finalidad de determinar los azUcares totales se trabajo con 1 muestra de mosto sin
fermentar y con las 12 muestras de la primera y segunda toma de mosto fermentado, las mismas
fueron centrifugadas a 4.000 rpm durante 15 minutos, de manera tal que cualquier elemento solido
presente en la solucion fuera removido, a continuacion haciendo uso de un refractometro, se

tomaron las medidas de los grados °Brix y del indice de refraccion de cada muestra.
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Posteriormente se procedio a construir una curva de calibracion con una solucién sacarosa-
agua, se prepararon 4 muestras con distintas concentraciones partiendo desde la muestra en blanco,
de 10ml de agua destilada, tomada como medida estandar. Las otras 3 muestras se prepararon
tomando como referencia la concentracion de sacarosa del menor indice de refraccion obtenido de
las muestras del mosto de mango previamente halladas, posteriormente para las siguientes
muestras se tomaron valores crecientes de concentraciones de sacarosa diluidas en 10ml de agua,
con el uso del refractometro se determinaron los indices de refraccion correspondientes a cada una

de las 5 soluciones sacarosa-agua, los resultados registrados se muestras a continuacion.
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Tabla 3-1V. Resultados del indice de refraccion de la solucién agua-sacarosa.

indice de
Sl Refraccion
0 1,3280
252.100 1,3320
202.400 1,3310
153.300 1,3305

Con los valores obtenidos, se construyé una grafica en Excel (Concentracién de sacarosa

en mg Vs indice de refraccion), que arrojé como resultado una ecuacion lineal

1,3325
1,3320 /

1,3315

1,3310

1,3305 /

1,3300 y = 2E-08x + 1,328
1.3295 R?=0,9953
1,3290
1,3285
1,3280 T/
1,3275 -

0 100.000 200.000 300.000

indice de Refraccion

C (mg) Sacarosa

Figura 1-1V: Concentracion de sacarosa en mg Vs Indice de refraccion

Finalmente sustituyendo el indice de refraccion hallado inicialmente para cada muestra en
la ecuacion obtenida en el grafico se procedi6 a hallar los azUcares totales presentes en las muestras

del mosto de mango y en las muestras fermentadas, y sus resultados se muestran a continuacion.

Tabla 4-1V. Resultados del contenido de azucares totales en las muestras de la preparacion
del licor de mango.

indice de

Tipo Muestra Grados °Brix Refraccion

C(mg) gr/lts
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muestras mosto 0 9 1,346 900.000 90,0
sin fermentar

1 0 1,331 150.000 15,0

2 0 1,33 100.000 10,0

m“ef;;?; lra 3 0 1,3325 225.000 22,5

fermentadas 4 0 1,3325 225.000 22,5

5 0 1,332 200.000 20,0

6 0 1,332 200.000 20,0

7 0 1,332 200.000 20,0

8 0 1,3315 175.000 17,5

mue;t):;‘; 2da 9 0 1,3325 225.000 22,5

fermentadas 10 0 1,332 200.000 20,0

11 0 1,333 250.000 25,0

12 0 1,333 250.000 25,0

Con los resultados obtenidos se determind un promedio concentracion de azucares totales

para cada muestra de:
Mosto = (90,0 £ 0) gr/lts
1ra toma fermentadas = (18,3 £ 4,92) gr/Its
2da toma fermentadas = (21,7 + 3,03) gr/lts

Ademas las mediciones de grados °Brix para las diferentes muestras en el refractémetro

arrojaron:
Mosto = 9°Bx
1ra toma fermentadas = 0 °Bx
2da toma fermentadas = 0 °Bx

Los valores obtenidos dan evidencia de la cantidad de glucosa consumida durante el
proceso de fermentacion, se puede observar claramente que ya para la primera muestra fermentada
tomada a los tres dias ya la levadura ha logrado reducir en gran medida los azucares presentes del

mosto.

4. Determinacion de carbono organico total.

10
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Se determind el contenido de carbono organico presente en las muestras de mosto y
muestras fermentadas de mosto, el procedimiento utilizado fue el de la oxidacién del contenido
organico presente en una solucion concentrada de &cido sulfarico (H2SOs4) y dicromato de potasio
(K2Cr207), dado que el contenido de carbono en una solucion es proporcional a la aparicion de idn

cromico (Cr*3).

En primer lugar se procedié a determinar el espectro de absorcion de una solucion de
dicromato al 8 %, preparada con 10 gramos de dicromato enrasada con agua destilada en un balon
aforado de 100ml. Haciendo uso del espectrometro modelo “espectronic 20” el cual fue
previamente calibrado, se realiz6 un barrido por las longitudes de onda desde 330nm, de 5 en 5
hasta los 590nm, para obtener el valor de la absorbancia para cada longitud de onda y construir el
espectro de la solucién de dicromato puro. En la figura siguiente se puede observar dicho espectro

de absorcion.

1,6000
1,4000 ———000000
1,2000 L . 4

~ 1,0000
<

*
3
o L
S 0,8000 *
2 3

< 0,6000

“M&‘

.
0,2000 L

.“.
0,0000 M

300 350 400 450 500 550 600
L (nm)

0,4000

Figura 2-1V: Espectro dicromato

Luego se procedié a hallar el espectro del ion cromico (Cr*3), de igual manera con el uso
del espectrémetro se realizé un barrido, recogiendo los valores de la absorbancia respectivos
desde la longitud de 330nm hasta la longitud de onda de 590nm. Obteniendo asi el espectro de

absorcion del i6n cromico, en la figura 3-1V se puede observar el espectro correspondiente. Con

11
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las curvas de espectro obtenidas para el dicromato y el cromato se pudo determinar la longitud de
onda para la cual la absorbancia del i6n crémico (Cr*®) fuese maxima y la del dicromato fuera
minimo, que como se puede apreciar en las figuras 2 y 3 del presente anexo ocurre alrededor de

los 470nm.

0,1000
L 3
00900 L

0,0800 |00 &
. %

0,0700
Ky Y
20,0600

% 0,0500
< 0,0400 wMHe 0000
0,0300
0,0200
0,0100
0,0000

300 350 400 450 500 550 600
L (nm)

Figura 3-1V: Espectro crémico

Posteriormente se prepar6 una solucion madre de sacarosa, preparada con 0,5007 gr de
sacarosa enrasada en un balon aforado de 100ml, de esta solucion se tomaron alicuotas de 0,5;
2,5;5,0; 7,5y 10ml las cuales se ubicaron en balones aforados de 100ml, después se agreg6 a cada
uno de los cinco balones 2ml de la solucion previamente preparada de dicromato de potasio
(K2Cr207) al 8% y 3ml de H2SO4 concentrado, a causa de la reaccion quimica producida por la
mezcla de estos compuestos, se produjo el calentamiento de los patrones preparados, una vez
enfriados fueron enrasados con agua destilada hasta los 100ml respectivos. Con dichos patrones
se procedio a realizar una curva de calibracion utilizando nuevamente el espectrémetro pero esta
vez a la longitud de onda determinada en el paso anterior de “470 nm”. Y se registro la absorbancia

para la concentracion de cada uno de los patrones preparados.
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Tabla 5-1V. Resultados de la absorbancia para la concentracion de cada uno de los
patrones con las alicuotas indicadas.

Allcuo(trﬁ)madre %T A (URA) C (ppm)
0,5 58 0,2366 25,035
2,5 71 0,1487 125,175
5,0 68 0,1675 250,350
7,5 78,5 0,1051 375,525
10,0 80 0,0969 500,700

Con los valores obtenidos se construyd una grafica en Excel (Concentracion de carbono en
ppm Vs Absorbancia en URA), la cual muestra una tendencia lineal.
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Figura 4-1V: Concentracion de carbono en ppm Vs Absorbancia en URA

Después se prepar0 con las muestras de mosto y muestras fermentadas a estudiar tres
soluciones de aproximadamente 0,2 gramos en balones aforados, a las cuales se les agregd 2ml de
dicromato y 3ml de acido sulfurico, se dej6 enfriar la mezcla y se enrasaron hasta 100ml de agua
destilada, a las soluciones resultantes se le midié la absorbancia a una longitud de onda de 470
nm. La ecuacion arrojada por la curva de calibracién apreciada en la figura 4-1V, fue empleada
para determinar el contenido de carbono organico presente en las muestras estudiadas,

sustituyendo el valor de la absorbancia, arrojando los siguientes resultados.

Tabla 6-1V. Resultados del contenido de carbono organico obtenido para las muestras de la
preparacion del licor de mango.

Muestras Masa (g) %T A (URA) %C
Mosto 0,2030 64 0,1938 40,53
1lra toma fermentada 0,2010 10 1 0
2da toma fermentada 0,2050 10 1 0

A partir de los resultados obtenidos se puede reportar una concentracion de carbono

organico total en las muestras de:

Mosto =40,53%
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1ra toma fermentadas = 0%
2da toma fermentadas = 0%

Los valores obtenidos nos dan a conocer que el mosto sin fermentar contiene un buen
porcentaje de carbono orgéanico, mientras que ambas muestras fermentadas ya no contienen
carbono organico, por lo que se puede inferir que a los tres dias de la fermentacion cuando se tomd

la primera muestra la levadura del proceso de fermentacion ya habia oxidado el carbono.

5. Determinacion de grados de alcohol
A fin de determinar el grado de alcohol perteneciente a las muestras de mosto fermentado
y destilado, se construy6 una curva de calibracion con una solucion etanol-agua, se prepararon 4
muestras de 10 ml con distintas concentraciones de V/V partiendo desde la muestra en blanco de
0% de etanol, seguido de las muestras de 20, 40, 60, 80, y 100% de etanol, con el uso del
refractometro se hall6 el indice de refraccion para cada una de las 4 muestras, los resultados

obtenidos se muestran en la siguiente tabla.

Tabla 7-1V. Resultados del indice de refraccién de la solucion agua-etanol.

AL ngf?l:fc(ijgn
0 1,328
20 1,338
40 1,349
60 1,354
80 1,359
100 1,356

Con los valores obtenidos, se construy6 una grafica en Excel (Concentracion de etanol en
% v/v Vs Indice de refraccion), la grafica encontrada por llevarse a cabo en intervalos muy amplio
da una curva sin tendencia aparente, por lo cual se procedié a tomar intervalos mas cortos, se
decidid tomar de la grafica los tres primeros valores menos concentrados, la grafica obtenida arrojo
como una ecuacion lineal, como se muestra en la figura 5-1V, después se procedio a medir el

indice de refraccion de la muestra destilada que dié como valor 1.R= 1,330.
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Figura 5-1V: Concentracion de etanol en % v/v Vs Indice de refraccion

Sustituyendo el indice de refraccion hallado para la muestra en la ecuacién obtenida con el
grafico se procedié a hallar la concentracion de alcohol presente, el resultado obtenido fue de
4,4°GL

Este resultado advierte que el grado alcohdlico es bastante bajo en comparacién con las
bebidas espirituosas y licores frutales disponibles en el mercado, cuyo grado alcohdlico es de 40
°GL y se debe a que la destilacion realizada con el rotavaporador fue de un solo paso, lo cual
ocasiond que a una concentracién determinada de alcohol se formara un azeétropo, esta mezcla de
compuestos se forma en el proceso de destilacidn en la que se hierve a una temperatura constante
y el mismo puede hervir a una temperatura superior, intermedia o inferior a la de los compuestos
de la mezcla, por lo que no es posible separarlos por destilacion simple. Sin embargo este valor
puede adecuarse a los requerimientos de la demanda utilizando una destilacién fraccionada de mas

pasos, que garantice la no presencia de azeo6tropos.
6. Determinacion de contenido de metanol

Con la finalidad de determinar si el licor obtenido en la destilacién poseia metanol en su
composicidn, el cual es una sustancia nociva para la salud se realiz6 una prueba organoléptica de

olor, en esta se tomd 1ml de la muestra del licor destilado y se coloc6 en un matraz, después se
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afiadio 1ml de una solucién de permanganato al 5% junto con una gota de acido sulfirico, en
seguida sali6 vapor de la solucion preparada, a través del olor que presento este vapor se percibio

que no olia a formaldehido, por lo que se determind que la muestra estudiada no poseia metanol.

7. Determinacidn de concentracion de acido acético y pH

Esta prueba se realizé Unicamente a las muestras correspondientes a vinagre, en las que a
los 6 envases plasticos ya fermentados alcohélicamente se les agrego vinagre en una cantidad del
1% del volumen de mosto de mango, es decir 4ml y se cubrieron con gasa, una vez trascurridos el
periodo de fermentacion acética de cada envase se tomo6 una muestra de 20ml y se llevaron a
centrifugar durante media hora a 4.000 rpm, el liquido claro obtenido en la parte superior de cada
una de las muestras centrifugadas se ubicé en 6 envases debidamente identificados para cada
muestra. Posteriormente se procedio a realizar la titulacion del vinagre a fin de determinar su

concentracion.
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Se prepar6 una solucion de KOH (Hidrdxido de potasio) al 0,5 molar, disolviendo 2,8015gr
del compuesto en 100ml de agua destilada, dicha solucién se utilizé como reactivo titulador y se
colocé en una bureta, de igual manera se prepararon en matraces las 6 soluciones a analizar de 5ml
del vinagre centrifugado en el paso anterior con 5ml de agua destilada por duplicado, a las que se
les afladieron 2 gotas de fenolftaleina usado como indicador. Se dispuso la bureta para afiadir el
reactivo titulador a la solucion a analizar, el cambio de color de las soluciones de vinagre indic6
el punto final de la titulacién, se registro la cantidad exacta que se consumio de titulador, y con
esta medida se procedié a hallar la concentracion de acido acético de la solucién analizada, una
vez determinada la concentracion se pudo determinar el pH de la solucion utilizando la siguiente

formula.
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pH = —Log [\JHac X 1,8x10 — 5 ]
(Férmula #10)
Para la cual se tomo en cuenta que por tratarse de un acido débil, la concentracién de
acido acético se debe multiplicar por la constante de equilibrio (Ka= 1,8 x10 -5), tal como

muestra la férmula # 10.

Tabla 8-1V. Resultados del contenido de acido acético presente en las muestras de la

preparacion del vinagre de mango.

Muestras V1 V2 [Hac]1l [HACc]2 [Hac] % m/v pH
1 0,5 0,6 0,0499 0,0599 0,0549 0,3296 3,00
2 1 1,4 0,0999 0,1398 0,1199 0,7191 2,83
3 0,4 0,4 0,0400 0,0400 0,0400 0,2397 3,07
4 0,5 0,4 0,0499 0,0400 0,0449 0,2697 3,05
5 0,4 0,3 0,0400 0,0300 0,0350 0,2097 3,10
6 0,7 0,7 0,0699 0,0699 0,0699 0,4195 2,95

A partir de estos resultados arrojados con cada muestra se obtuvo en promedio una
concentracion de &cido acético de:

% m/v [HAc]=0,4 £ 0,19
pH=3+0,10

En primer lugar cabe destacar que la concentracién de acido acético que se obtuvo para el
vinagre de mango, fue bastante bajo comparado con el 5% de concentracion que deberia contener,
este resultado se atribuye a que la inoculacion del mosto fermentado alcoholicamente se realizo
solo con un 1% del contenido de mosto con vinagre, cuando la cantidad recomendada es del 10%
del volumen total de trabajo, de igual manera el corto tiempo de fermentacion acetica también
pudo ocasionar este valor de concentracion y entre otros factores probables se encuentran la
temperatura a la que se ferment6 la cual no tuvo ningun tipo de control y la falta de agitacion de

los envases donde se estaba llevando a cabo el proceso.
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8. Determinacion del rendimiento

Una vez completados ambos procesos de elaboracion del licor y del vinagre de mango se
procedio a determinar el rendimiento de los procesos finales de fabricacion, es decir de la
destilacion y de centrifugacion respectivamente, utilizando la Formula #1 descrita en el marco
teorico.

Rendimiento = M x 100
Vinicial

Para el calculo del rendimiento de la destilacion para la obtencion del licor de mango se

tiene que el Vo a destilar fue de 300ml y su V¢ destilado fue de 218ml, obteniendo asi un

rendimiento de 72,66 %.

Por otra parte el calculo del rendimiento de la centrifugacion se efectuo con un VO a

centrifugar de 120ml y se obtuvo un Vf de 82ml, consiguiendo asi un rendimiento de 68,33 %.

Se puede apreciar que para ambos casos el rendimiento fue alto, sin embargo para el caso
de la destilacién se debe tener presente que dicho proceso en la presente investigacion fue realizada
en un solo paso haciendo uso de un rotavaporador, por lo que buena parte del volumen final
obtenido pertenece al agua empleada en el proceso y a otros productos de la destilacion como
aldehidos y acetonas entre otros, por lo que para el proceso productivo del proceso se recomienda
utilizar una destilacion fraccionada de mas pasos, que aumente el contenido de etanol en el

volumen final del producto.
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ANEXOS CAPITULO V

Anexo V-1. Principales rubros de produccion agricola comercial en Vemezuela.

Hortalizas

Cultivos
Tropicales

Cereales|Leguminosas TeXt.l lesy | Raicesy Frutales
oleaginosas | tuberculos
Arroz Caraota  Palma aceitera Papa
Maiz Frijol Coco Yuca
Sorgo  Quinchoncho Soya Apio
Arveja Algodén Batata
Sisal Mapuey
Ajonjoli Name  Aguacate
Mani Ocumo Uva
Patilla
Lechosa
Melon

Cebolla
Zanahoria
Tomate
Pimenton
Repollo
Lechuga

Remolacha

Pepino
Ajo
Berenjena
Colifor
Vainita

Cana de azucar
Café
Cacao
Tabaco

Fuentes: http://www.fao.org/ a partir de datos estadisticos de FEDEAGRO (2007)

Anexo V-2. Produccion de mango por paises 2002-2006.

Produccion de mango por paises (x103t)
Afo

Pais 2002 2003 2004 2005 2006
Brasil 842 1254 1385 1348 1348
Peru 181 202 282 239 239
Ecuador 101 89 124 154 154
Colombia 141 169 169 149 149

Venezuela 74 68 69 75 75

Paraguay 29 29 29 29 29

Fuente: www.FAO.org
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Anexo V-3. Indicadores de la produccién para el sector agropecuario segin Subsector
vegetal, Grupo frutales.

Precios
Constantes , a
(Miles de Bs (Kg/Hectareas) Toneladas (Hectareas)
de 1997)
Afio Valor de la Rendimiento Volumen de Superficie
Produccion por Rubro Produccion Cosechada
1997 9.252 15.372 143.403 9.329
1998 8.791 14.932 136.257 9.125
1999 8.546 14.900 132.460 8.890
2000 8.405 15.311 130.262 8.508
2001 4.838 14.723 74.982 5.093
2002 4.746 14.437 73.558 5.095
2003 4.430 14.520 68.664 4,729
2004 4.425 14.533 68.582 4,719
2005 4.835 13.483 74.941 5.558
2006 4.802 12.775 74.426 5.826
2007 4.920 13.340 76.253 5.716
2008* 3.693 12.748 57.238 4.490
2009** 3.477 8.371 53.886 6.437
2010** 3.386 8.086 52.475 6.490
2011** 3.552 13.546 55.052 4.064
2012** 7.159 12.318 110.965 9.008
2013** 8.221 12.672 127.413 10.055

* 2008 FAO en funcidn de cifras oficiales y Hoja de Balance de Alimentos INN
** 2009-2013 Memoria y Cuenta Ministerio de Agricultura y Tierras 2010-2013
Fuente: MAT, FEDEAGRO



UCAB

Universidad Catélica
A NDRES BELLO
FACULTAD DE INGENIERIA

ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Anexo V-4. Variables de disponiblidad y utilizacion del mango.

Variables de Disponibilidad (tm)

Variables de utilizacion (tm)

Afio Produccion Exportacion Disponibilidad Ir'ndustr.ia. Perdidas Dlscpoon:I:rlrlll:ad
total Alimenticia humano
2002 73.558 1.495 72.063 2.426 10.446 59.191
2003 68.664 2.437 66.227 2.377 9.578 54.272
2004 65.147 5.116 60.031 2.615 8.612 48.804
2005 74.941 2.626 72.314 2.693 10.443 59.178
2006 74.426 1.750 72.676 2.801 10.481 59.394
2007 67.788 1.854 65.934 2.941 9.449 53.544
2008 57.896 1.414 56.482 3.192 7.994 45.297
2009 53.886 1.017 52.869 3.192 7.452 42.225
2010 52.475 856 51.619 3.192 7.264 41.163

Fuente: INN. Centro de investigaciones agroalimentarias.

Anexo V-5. Consumo de bebidas alcoholicas en venezuela tendencia estacional.

Consumo (Litros per cipita)

10 =

Analisis del Consumo per capita de bebidas alcohdlicas

Grafico 2.2.1
Venezuela, 2000-2007

-

-
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Fuente: Informe de la Organizacion Panamericana de la Salud (2009)
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Anexo V-6. Produccion de bebidas alcoholicas en venezuela por tipo.

Venezuela, 1330-2007
Produccion de bebidas alcoholicas [Miles Litros) por origen y tipo de bebida

Tipo de bebida
Total Cerveza
Total (MIt) Macional (%) Importada (%) Total (M) Macional (%) Importada (%)

1980 1.438 664 29,48 0,52 1.2408 847 90,89 0.01
1981 1.740.130 29,21 0,74 1.544 737 90,85 0.15
1982 1.787423 08,85 1,14 1.602 087 8,79 0.2
1983 1.788.741 08,55 1.4 1.627.348 28,79 0.2
19584 1.680 684 o8, 87 1,13 1.538.704 28,83 0,07
1985 1.783.283 8,24 0,71 1.622 802 58,88 0,02
19845 1.701.485 29,08 0.91 1.530.508 98,88 0.02
1987 1.878.924 08, 35 0,64 1.720.228 28,88 0,02
1988 2.053.870 28,12 0.28 1.878.823 28,87 0.03
1988 1.788.708 28,55 0.44 1.670.969 90,86 0.04
2000 1.828.901 o842 1,58 1.750.287 58,82 0,08
2001 2.041.788 28,80 1.40 1.845.334 %0,85 0,15
2002 2.047.410 08 35 0,85 1.844 888 28,87 0,03
2003 1.511.8905 o8 &8 0,32 1.727 221 28,89 0,01
2004 1.952 845 29,41 0.58 1.813.869 98,88 0.02
2005 2.010.384 28,07 0.93 1.8808 225 98,87 0.03
20046 2.048.575 29,05 0.25 1.830.889 98,88 0.02
2007 2.050.688 o880 1.0 1.851.305 58,88 0,02

Bebidas Espirituosas Vino

Total (MIt) Macional (%) Total (i)

1980 180.432 27.48 251 B.385 38,64 30,36
1281 185.143 25,81 4,18 10.250 83,73 36,27
1952 178.085 92,38 761 7271 51,17 48,83
1983 160.191 £8.28 11.71 B.204 58,19 40.81
1984 145.012 88,08 i0.81 6.878 87,23 32,77
1985 153.915 8347 3,53 6676 35,85 34.05
1985 158.030 91,83 8.07 5520 55,30 4470
1987 158.071 23.53 8.47 2.825 4113 58.87
12988 T73.810 77.58 2242 1.237 18,280 80,10
12958 122.280 25,08 4,91 f.480 78,32 20,78
2000 148.227 83,83 18,17 33377 83,53 16,47
2001 103.671 7887 20,33 11.761 58,10 41,80
2002 B4.582 88,10 10,80 B.040 7017 28,83
2003 174.185 a7, 2,68 10.519 87,85 12,15
2004 132.703 a4 11 584 6273 48,77 53,23
2005 101.511 88,85 13,14 10,6859 54 56 45 44
20046 B5.744 85,33 14,67 10842 53,87 48,03
2007 88327 82,78 17.21 11.056 53,38 48,82

Fuente; SEMIAT, Calcules Propios

Fuente: Informe de la Organizacion Panamericana de la Salud (2009)
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Anexo V-7. Adquisicion de productos en Venezuela.

Cuadro 1. Venezuela. Hogares con adquisiciones, segun productos,

Primer semestre 2012 - Sequndo semestre 2013

2012
Sequndo

Producto Primer
semestre

Grasas visibles
Aceite 6.377.683
Mantequilla 511.547
Margarina 6.128.228
Mayonesa 5.930.022
Especies
Sal 5.342.867
Estimulantes
Café molido 6.098.221
Bebidas
Bebidas alcohdlicas 668.957
Bebidas gaseosas 3.280.930
Bebidas instantaneas 2.158.624

semestre

90,12 6.527.881
723 575765
86,59 6.241.546
8379 5913282

7550 5.125.012

86,17 6.271.045

945 543911
46,36 3.246.653
30,50 2.145.071

2013

Primer Sequndo
: | semestre | d: | semestre

91,60

8,08
8758
8298

7191

88,00

7,63
4556
30,10

6.346.411

506.711
4821859
5918.828

5.044.201

6.305.624

788.777
3494843
2164219

88,30

7,05
67,09
8235

70,18

87,73

1097
4863
3011

6.324.353

271,692
5.029.930
5.808.524

4517.359

6.330.921

588.662
3.263.799
2122295

87,64

385
69,70
8049

62,60

8173

8,16
4523
2941

VARIACION

200.2013 | 200.2013
1ER. 2013 | 200. 2012

(0,66)
(3.20)

2,61
(1,86)

(7,58)

0,00

(281)
(3.40)
(0.70)

(3,96)
(4.23)
(17,88)
(2,49)

(9,31)

(0.27)

053
(033)
(0.69)

12:Se refiere lquier clase de caraota, inchuyendo caraotas negras.
bi: Conbase en7.076.893 hogares.
cl: Conbase en7,126561 hogares,
di: Conbase en 7,187,291 hogares.
FUENTE: Instituto Nacional de Estadistica, INE

Fuente: semestral, Encuesta de seguimiento al consumo de alimentos (Venezuela hogares con
adquisiciones segun productos), Instituto Nacional de Estadisticas (2013)

25



.
UCAB Universidad Catélica
ANDRES B:E L L O,
" VY eacuimo e meemieria .

ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Anexo V-8. Consumo de alcohol en Venezuela.

Venezuela (Bolivarian Republic of)

Total population: 20 043 000 > Pepuistion aged 15 yeaes and obder [15+): 71% > Pepulatien is urdan seeas: 95% > Income group (World Bank): Ugper middie isceme

ALCOHOL CONSUMPTION: LEVELS AND PATTERNS

Recorded aicobol per capita (15+ ion, 1961-2010 Recorded aicohol per capita (15+) consum, (im Mtres of pure
EA [0 — aicohol) by type of alcoholic beverage, 201

<1%

ST

Litesef pure doshel

Alcohol per capita (15+) consumption (in Wtres of pure zicobol)
Joesage Awrage  Change Total sicobol per capita (15+) consumption, drinkers only

003-2005  2008-2010 (in litres of pure alcohol), 2010
Recorded 13 17 - Nales (15+) 181
Unrecorded i4 13 - Females (15+) 107
Totad IJ £ - Both seaes 15+) 15.1
Total males / females 127 | 52
A g o the Madfcat 52 = Abstainers (%), 2010
Males Females  Both seses
Lifetime abstai 15 118 296 n7
mamdmwmk .‘"t-" m,‘ mlo .......... :......,E.s.(.w..?.) ............. v
5 , Former drinkers® (15+) 183 220 02
Fopulatin  Drinkess only —
{15+), past 12 moaths 301 SL§ 09
Malkes {15+) ml 546 -
*Pertors who used 1 drine dootobe Beversges St bawe not done 5o o e gt 12 mont
Females (15+) 103 28
Bath seses (15+) 243 411 Patteras of drinking score, 2010 wersmr <1 2 © 4 5> vz e
'g—:d_ﬁm.md—-mm-_nn—u-hpd

HEALTH CONSEQUENCES: MORTALITY AND MORBIDITY

Age-standardoed death rates (ASDR) and alcohol-attributable fractions Prevaience of alcohol use disorders and alcohol dependznce (%), 2010*

(AAR), 2012 Aoobal use Gsordess**  Alshol d
S WO 83 19

Liver cirrhasis, males / fermales %8 37 617 S8 Fenzk 2 18

Rod atic males { females 859 165 669 213 Both sowes 7 29

*Pr 300 000 poelion (154). D Bt ot B e 7

:l?ﬁm_m-_ll&l

Years of Mfe lost (YLL) score”, 2012 we<] 234 0> s

*Buned on skcohok-atvitutatde years of e ket

i’DLICIES AND INTERVENTIONS

X < . Natianal mani | Bloed alcahol ien (BAL)

Wt s ey Cdpcthsiont ke Yes (1965/2005) /o s g 3 i (gt f ot [ pattosm ' 0887087008

Earise tax on beer [ wine / spirits Y / Yes / Yo L_qﬁlivdiq:qd:hsmammenis'qlmm Yes /¥es

Nafonad legal miramum aje for off-premise sales of

e ey vy el 18/18/18 Legally binding regulatiors on akcchsl ssonsarship / saes T

Natonad legal mirsmum age for or-premise sales of

raretA L yeny sl oy i 18/18/18 Legayrequived heakh aaiglaeks o alcohe T

Restrictions for sovofi-premise sales of akooholic beverages: - o

Heers, days / places, desity Yes, Yes £ Yex, Mo Natienal povernment support far community action Yes

Specific everts / intsnicated persans / pebrol stations Yes /Ne /o National meniteting systen(s) Yes

© Wordd Heaith Organization 2014

Fuente: Informe consumo de alcohol en Venezuela, Organizacion Mundial para la Salud (2013)
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Anexo V-9. Articulo Reina Delgado. Destileria Carupano (2011).

PRODUCTO

# Principal » Edicion del Mes ¥ Multimedia * Comunidad Producto * Responsabilidad Soc

Tema de Portada Tamafio de la fuente; A-| A+
Reqresar a Edicion Anterior

Fecha de Creacion: Marzo 2011

Destileria
. Carapano:
| Tan aneja
| COMO un
buen ron

Destileria Cartpano inici la histaria del ran en Venezuela. En su haciends, lo vivido ha dejada huelias en la
evolucion del proceso de elaboracidn del licor

En un mercado que vende unos 2 millones de cajas de ron afiejo, Destileria Cardpano se defiende entre [as
grandes de la categorfa y asegura que, en estos momentos, cuenta con una venta anual de 40 mil cajas de
aste producta.

*Hace 20 afios vendiamos el triple, pero la produccidn de ron ha decaido por la situacion del pais. Enla
década de los 90, se llegd a vender & millones de cajas al afio. Con todo, nosotros hemos tenido crecimienta,
pues en 2007 entramos a la competencia con los rones saborizados, segmento en que hoy somos lideres
con 55% del mercada, lo que significa unas 55 mil cajas anuales para un total de mercada de unas 100 mil",
dice Charles Morrison, vicepresidente de mercadeo de Destileria Carlpano.

Fuente: Revista electronica PRODUCTO (2013)
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Anexo V-10. Resultados de encuestas vinagre de mango (restaurantes).

1. ¢Sirven comidas que lleven como aderezo
vinagre de frutas?

=Sl
= NO
Fuente: Elaboracion propia (2014)
2. ¢ Qué otro tipo de vinagre piden los clientes
para aderezar sus comidas?
12
10
2 8
S 6
[%2]
s 4
[a
: i
0 . [ | [ | [ | [ | [ |
<L L SO ¥
> Qo Q
4&
Tipos de vinagre

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Tabla V-1. Caracteristicas de productos competidores.

Marca Caracteristicas Produccién
. Vinagre blanco hecho de .
Heinz Nacional
alcohol puro.
Vinagre blanco de cafia de .
Mavesa , Nacional
azUcar.
Vinagre blanco de cafia de .
Eureka g , Nacional
azUcar.
. Vinagre de vino tinto
Astilla g y Importado
manzana.
Coliseo Vinagre de vino Importado
Krisol Vinagre de vino Importado
Vinagre blanco de cafia de .
La torre del oro g , Nacional
azUcar.
Vinagre de vino tinto, vino
Carbonell g Importado
blanco y manzana.
Mddena mird Vinagre Balsamico Importado
Vinagre de alcohol
Giralda pasteurizado de cafia de Nacional
azlcar.
L Vinagre de vino tinto, vino
Rioja vina Importado
blanco y manzana.

Fuente: Elaboracion propia (2014)

3. ¢ Si el vinagre de mango estuviese disponible en
el mercado lo comprarias?

= Sl
=NO

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Anexo V- 11. Resultados de encuestas vinagre de mango (personas).

1. ¢Usan vinagre para preparar sus comidas?

N\

No
Fuente: Elaboracion propia (2014)
2. ¢ Si su respuesta es afirmativa qué tipos de
vinagre le gusta o utiliza?
= Blanco
= Vino
= Frutas
= Otros

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Personas

3. ¢Qué marcas utilizas?

20
18
16
14
12
10
8
6
4

| [ | [ | | [ |

g B I =m m 0 &
P > > > > © NI ) S @
&4 & '\é '\\\\\%@@o ¢ 0&@’\@\& ¥ \0.4\0

Marcas de Vinagre

Fuente: Elaboracion propia (2014)

4. ¢Por que utilizas esa marca?

= Sabor
= Precio
= Calidad

‘»‘ alid,
: (I?to:ce):dad a la marca

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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5. ¢Comprarias vinagre de frutas?

mSi

mNo

Fuente: Elaboracion propia (2014)

6. ¢ Si su respuesta es afirmativa comprarias
vinagre de mango?

= Si
No

= No sabe

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Anexo V-12. Resultados de encuestas licor de mango (restaurantes y bares).

1. ¢Sirven bebidas que lleven licor de frutas?

= Sl
= NO

Fuente: Elaboracion propia (2014)

2. ¢ Si su respuesta es afirmativa que tipo de licor
de frutas y que marca?

2,5

15

= Almendra = Naranja = Limoén = Avellana = Cereza

N

=

o

= Uva = Mora = Melocoton = Cacao

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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3. ¢Si el licor de mango estuviese disponible en el
mercado lo comprarian?

= Sl
=NO

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Tabla V-2. Marcas de licores de frutas en Venezuela.

Marcas de licores
Baileys
Kumba

Cynar
Amaretto
Aranshe

Limoncello

Cointreau
Frangelico
Amarulla

Zoco

Toscana

Carupano
Absolut
Don José

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Anexo V-13. Resultados de encuestas licor de mango (personas).

1. ¢ Queé tipos de bebidas alcoholicas consumes?

= Cerveza
= Vino

= Aguardientes
compuestos (Whisky,
Vodka, Ron, etc.)

= Licores (frutales,
aromaticos, café, etc.)

Fuente: Elaboracion propia (2014)

2. ¢ Qué tipos de licores te gusta segn su
contenido de azucar?

Crema
Fino 4%
19%

Seco
25%

Dulce
52%

Extra seco
0%

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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3. ¢Has probado licores frutales?

Fuente: Elaboracion propia (2014)

4. ¢ Si tu respuesta es afirmativa cudles licores de
frutas has probado?
1
8
c
(@}
: |
(5]
S T
SEESSEESSEEEEEEEEE
& °@@®@&4¥’\‘b%0°
g (\;v X @ ~o <& < Q}o &
¢ @%Q @ ob 0{060 Q‘b Q\"o v
& 44*‘0 ROy &
Q° @
S
Licores

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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5. ¢Con que frecuencia compras licor de frutas?
= Poca
= Media
= Mucha
Fuente: Elaboracion propia (2014)
6. ¢ Comprarias licor de mango?

= Si

= No

= No sabe

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Anexo V-14. Respuestas de las Encuestas aplicadas para el licor de mango (Ejemplo
personas)

Nuevo producto “licor de mango”

Por favor responda las siguientes preguntas, la informacion que nos proporcione serd utilizada para
conocer el grado de aceptacion del producto.

Muchas gracias por su colaboracion.

1. ¢Qué tipos de bebidas alcohdlicas consumes?

Cerveza

Vino _x

Aguardientes compuestos (Whisky, Vodka, Ron, etc.)
Licores (frutales, aromaticos, café, etc.) _

Otros __

2. ¢Queé tipos de licores te gusta segun su contenido de azucar?

Dulce _x
Extraseco
Seco
Fino
Crema
3. ¢Has probado licores frutales?

Si__ No_x_

4. ¢Situ respuesta es afirmativa cudles licores de frutas has probado?

5. ¢Con que frecuencia compras licor de frutas?
Poca
Media
Mucha

6. ¢Comprarias licor de mango?

Si_ x  No No sabe _
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Anexo V-15. Respuesta a Encuestas aplicadas para el vinagre de mango (Ejemplo personas)

Nuevo producto “Vinagre de mango”

Por favor responda las siguientes preguntas, la informacion que nos proporcione ser utilizada para

conocer el grado de aceptacion del producto.

Muchas gracias por su colaboracion.
1. ¢Usa Vinagre para preparar sus comidas?

Si_x_ No
2. ¢Sisu respuesta es afirmativa qué tipos de vinagre le gusta o utiliza?
Blanco _x
Vino
Frutas
Otros
3. ¢Qué marcas utilizas?

Mavesa

4. ¢Por qué utilizas esa marca?
Sabor
Precio
Calidad
Fidelidad a la marca _x
Otros

5. ¢Comprarias vinagre de frutas?

Si x No

6. ¢Sisu respuesta es afirmativa comprarias vinagre de mango?

Si No  Nosabe x
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Anexo V-16. Respuesta a Encuestas aplicadas para el licor de mango (Ejemplo locales
comerciales).

U CAB _."P";Ver'aldcd Café‘ica

Nuevo producto *licor de mango™

Por favor responda las siguientes preguntas, la informacion que nos proporcione sera
para conocer ¢l grado de aceptacion del producto.

Muchas gracias por su colaboracion

1. ;(Cuinta cantidad de licor venden mensualmente?

Ll (fj( 2> (MU ")_‘.('L\

2. ;Venden licor de frutas?

Si X No

3. .Sisu respuesta es afirmativa que tipo de licor de frutas y que marca?

_ ¢ o © " ) = o MO
ave flaner , .;A-\,_l,vy e (S Yice(arvnygy , CUCRZ2 \ll‘,l"I(\"l PR 4 j)ymesa

il bot- >gp)

4. ;Cuianta cantidad de licor de frutas venden mensualmente?

H I.‘,.‘-UC,;

oSi el licor de mango estuviese disponible en el mercado lo compraria?

n

Si X No
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U C AB : l: ,!OUnivonidad Catblico

ANDAED 6 E L L O s ——————————

PACLATAD 06 heeaeenia
EACUELA DR Sed e A pheoustsan,

Nuevo producto “licor de mango”

Por favor responda las siguientes preguntas, la informacion que nos proporcione serd
para conocer el grado de aceptacion del producto.

Muchas gracias por su colaboracion.

1. ;Sirven bebidas que lleven licor de frutas?

SiX No

2. ;Qué cantidad de clientes pide bebidas de licor de frutas?

¢/

3. ;Siel licor de mango estuviese disponible en el mercado lo compraria?

IAC
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Anexo V-17 Respuesta a Encuestas aplicadas para el vinagre de mango (Ejemplo locales
comerciales).

UCAB %‘Universidod Catélica
Nuevo producto “Vinagre de mango”

Por favor responda las siguientes preguntas, la informacion que nos proporcione serd

para conocer ¢l grado de aceptacién del producto.

Muchas gracias por su colaboracion.

L. ¢Sirven comidas que lleven como aderezo vinagre de frutas?

Si X No
2. ;Qué cantidad de clientes pide como aderezo vinagré de frutas?
\ -t v ]
ba\samico 07,
3. ;Qué otro tipo de vinagre piden los clientes para aderezar sus comidas?

7 | .
\"Zs C‘,.(I.”‘((’ 4 V' C

4. ;Siel vinagre de mango estuviese disponible en el mercado lo compraria?

Si No X
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UCAB l"\-:.'.-'l'll'-l’!flldﬂl:l Cn-h-_-,h.:.:.

T e —————————————————————————
Nuevo producto “Vinagre de mango”

Por favor responda las siguientes preguntas, la informacion que nos proporcione seré

para conocer ¢l grado de aceptacion del producto.
Muchas gracias por su colaboracion.

1. ;Cuanta cantidad de vinagre venden mensualmente?

| .‘_ L"T*;. W -J.}}m}

2. ;Venden vinagre de frutas?

Si A No

3. Sisu respuesta es afirmativa que tipo de vinagre de frutas y que marea?

:15’7-.“" E':- Wi, :;"-TL:‘{-'-' Ve , L, Ayt |Ll'5"‘~

4. ;Cuwinta cantidad de vinagre de frutas venden mensualmente?

Vi ‘_'_--: I"":

5. ;Siecl vinagre de mango estuviese disponible en el mercado lo compraria?

S, No_
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ANEXOS CAPITULO VI

Anexo VI-1. Capacidad instalada para el licor de mango.

Tabla VI-1. Comportamiento del mercado de bebidas espirituosas del afio 1990 al 2007.

o | Frdwain g
1990 180.432
1991 185.143
1992 178.065
1993 160.191
1994 145.012
1995 153.915
1996 156.030
1997 156.071
1998 73.810
1999 122.260
2000 146.227
2001 103.671
2002 94.682
2003 174.165
2004 132.703
2005 101.511
2006 95.744
2007 88.327

Fuente: Informe de la Organizacion Panamericana de la Salud (2009)
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Figura 1-VI: Grafico de produccion al afio
Fuente: Elaboracion propia (2014)

Como alternativa para lograr un R cuadrado mas cercano a 1 y lograr una grafica con menos
variacion, se pudiese evaluar eliminando aquellos valores atipicos, que generan dicha variacion,

para obtener un mejor R cuadrado.

Anexo VI-2. Capacidad instalada para el vinagre de mango.

Calculo de la producion del vinagre de mango con la formula del factor maquina Férmula
#4.

dias

Sx FxHxExR  1x0,90x0,90x235(—) _ )
:HxE?cR — 87 S = Tadas = 679.821,43 litros/afio

50.000Litros

Anexo VI-3. Proyeccion de la demanda en los distintos escenarios

Tabla VI-2. Proyeccién de la demanda del vinagre escenario probable
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Aio 013 2016 07 018 019 2000 nl nn nm 0 2008
Demanda ()| 67981043 | 70021607 | TILI2S3 | T4L8S923 | TEAL4S01 | 8B.09936 | 8117413 | 83600461 | S6LITTAS | SSTOLLTT | 91362315
Fuente: Elaboracion propia (2014)

Tabla VI-3. Proyeccién de la demanda del vinagre escenario optimista
dio I )] A ] 1 N 1 1 1 O O O IO 1
Demanda ([)] SI3T8871 | 8402399 | 80346700 | SOL43L08 | 187400 | S43TL008 | 97409080 | LOOSSI3A3 | LORRALLS4 | LOG4ALS8D | L0%G.M47,78
Fuente: Elaboracion propia (2014)
Tabla VI-4. Proyeccion de la demanda del vinagre escenario pesimista
dio Wi | N6 | 07 | M | N9 | a0 | NN | XN o[ oWmo WMo N
Demanda (L) M3837.04 | 36017286 | 37697804 | 39426738 | OLLLL60N | 63047940 | 6400387 | ofR47AE0 | 68804106 | 0961020 | TH8NA)
Fuente: Elaboracién propia (2014)
Tabla VI-5. Proyeccién de la demanda del licor escenario probable
dio /R ]S ) A 1 ] 1 A 1/ N O R B
Demanda (L)) 378047720 | 393389134 613030828 31648333 60397804 | 6.10L157,38 | 630119210 | 710923786 | 70038560 | L1167 | 76847802
Fuente: Elaboracion propia (2014)
Tabla VI-6. Proyeccién de la demanda del licor escenario optimista
Aiio 015 2016 by 018 01 2000 n nm m piE 0
Demanda (L)| 6.9360.372,66 | 7.144.669.84 | 7.330.000,04 | 779.780.24 | T807.173,64 | 8.041.368.83 | 8.282.630,32 | 8.331.109.44 | 8.787.042,72 | 9.030.634,00 | 931217361

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Tabla VI-7. Proyeccion de la demanda del licor escenario pesimista

Aiio 2015 2016 N 201§ 2009 000 nl nm n 04 003
Demanda (L)| 4624.381,78 | 4763.11313| 4.906.006,63 | 5.033.186,82 | 320478243 | 336092590 | 3.321.753,68 | 3.687.406,29 | 3.838.028,48 | 6.033.768,33 | 6.114782.41

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Anexo VI-4. Descripcidn de los pasos del proceso productivo.

Paso 1: Recepcion de la materia prima (mango). La fruta se transporta a la planta
en sus guacales adecuadamente embalados, para evitar el deterioro de la mercancia, se cuantifica
a través del pesado y se realiza una inspeccién visual de su calidad, inmediatamente se traslada al

almacén de materia prima.

Paso 2: Seleccion y pesado. Se da inicio al proceso productivo, llevando la materia
prima al area de produccion, donde se efectia la seleccion, retirando las frutas defectuosas
(aplastadas, magulladas, podrida etc.), el tamafio no es muy importante, este proceso se realiza en
forma visual y manual. Una vez seleccionada la fruta en buen estado se pesa el lote requerido para

la produccion en balanzas limpias y calibradas.

Paso 3: Lavado de la fruta. El lote de produccién se transporta a la maquina de
lavado, donde se limpia cualquier suciedad presente en su superficie con agua a alta presion a una

temperatura de 35°C durante un minuto y con cepillos.

Paso 4: Pelado. Una vez limpia la fruta continta su proceso con la eliminacion de la

cascara, lo cual reduce la tendencia a un sabor desagradable en el producto final.

Paso 5: Escaldado. Este proceso consiste en sumergir la fruta en un tanque con agua
a una temperatura de aproximadamente 95°C durante 20 minutos, la importancia de esta operacion
radica en que desactiva las enzimas que provocan el pardeamiento (oxidacion que produce una
coloracion marron en la fruta), hace mas sensibles los tejidos de la frutas, facilitando sus procesos
siguientes, acentia el color y sabor natural de la fruta y reduce en gran medida los

microorganismos.
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Paso 6: Extraccion de la pulpa. En esta etapa se separa la pulpa de la semilla, se

pasa la fruta escaldada por un extractor con la finalidad de convertir la pulpa en jugo.

Paso 7: Filtrado. Dado que el mango posee una buena cantidad de fibra en su pulpa,
pese a que la variedad escogida como materia prima “mango Haden” posee poca, la fibra puede
ocasionar un déficit en la fermentacidn anaerobica del mosto, por lo que es necesario remover en

lo posible una alta cantidad de material fibroso.

Paso 8: Fermentacion alcohdlica. Para dar continuacion al proceso productivo se
extrae del almacén la levadura “Saccharomyces cerevisiae” necesaria para inocular el mosto, se
pesa y se prepara para ser incorporada, se agrega 10% del volumen total de trabajo y se afiade
agua, inmediatamente se da inicio al proceso de fermentacion el cual dura aproximadamente 7
dias, hasta que los grados Brix del mosto lleguen a cero, en un tanque de fermentacion cerrado a
fin de evitar la entrada de insectos como la mosca de la fruta, a temperatura entre 18-20 °C y con
agitacion para aumentar la disponibilidad del oxigeno y realizar el mezclado del caldo de
fermentacion, el mismo cuenta con una valvula de salida de vapor que permite la salida del gas

producido por la fermentacion.

Cabe aclarar que la inoculacion del mosto con levadura pura, se realiza para el primer
lote de produccidn, ya que para las fermentaciones siguientes en vez de levadura pura se adiciona
mosto ya fermentado, obtenido en la fermentacidn previa, aproximadamente ¥4 de litro por cada
100 litros de mosto fresco. Este mosto fermentado pasa a ser el indculo, pues contiene la levadura
que dara inicio a la fermentacion, este proceso se repetird hasta que la fermentacion reduzca su
eficiencia, por lo que es necesario llevar un control mediante andlisis del producto. A través de
consultas a expertos se pudo determinar que este indculo dura alrededor de un afio, momento en

el cual se vuelve a inocular el mosto con levadura pura.

Paso 9: Filtracidén. Una vez concluida la fermentacion, el producto obtenido pasa a
ser purificado haciendo uso de un filtrador, el cual elimina la mayor parte de las particulas sélidas
presentes, principalmente levadura y residuos de pulpa, garantizando una mejor eficiencia en el
proceso de destilacion para el licor y en el proceso de fermentacion acética del vinagre, la

eliminacion de estos sedimentos evita que se produzca mal olor de los productos finales.
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A partir del paso anterior los procesos productivos del vinagre y el licor se dividen, a

continuacion se explicaran los procesos correspondientes al licor de mango.

Paso 10 licor: Destilacion. Con la finalidad de separar el etanol obtenido en la
fermentacion, de los otros componentes presentes en el mosto de mango, se realiza un proceso de
destilacion que consiste en la evaporacion y recuperacion de las sustancias mas volatiles, entre
ellas el alcohol, de manera que parte del agua y otras materias pesadas quedan como residuo
descartable. A traves de este proceso se extraen las caracteristicas propias de la fruta como el sabor

y el olor y se alcanza su apariencia final.

Paso 11 licor: Envasado. Como ultimo paso del proceso productivo del licor obtenido
en la destilacion, el mismo es trasladado a tanques de gobierno, donde se almacena hasta el
momento de su expedicion, cuando se tiene un pedido, el licor pasa a ser envasado en botellas de
vidrio, previamente esterilizadas y su cierre se realiza al vacio de manera que se garantice la
calidad del producto final. Una vez llenas las botellas, se procede al etiquetado utilizando
etiquetadoras mecanicas, estas incluyen los siguientes datos: nombre del producto, lista de
ingredientes, cantidad neta, marcado de fechas (fechas de consumo preferente), nimero de lote,
identificacion de la empresa y marca registrada. Finalmente, las botellas debidamente etiquetadas

son ubicadas en cajas de cartdn con separadores y selladas con cinta adhesiva.

A continuacién se explicaran los procesos siguientes para la obtencion del vinagre de

mango.

Paso 10 vinagre: Fermentacidn acética. Para dar continuidad al proceso, el producto
obtenido en la filtracidn se transvasa a un tanque de fermentacion cerrado, donde es inoculado
con un cultivo de bacterias acéticas (Acetobacter aceti), el cultivo de bacterias se pesa y se prepara
para ser incorporada, se agrega 10% del volumen total de trabajo, este proceso dura alrededor dos
semanas Yy se debe realizar a una temperatura de 25°C. EIl tanque escogido para tal fin es cerrado
para evitar la entrada de insectos pero con ventilacién para permitir el ingreso de aire y con

agitacion para aumentar la disponibilidad del oxigeno y mezclar el caldo de fermentacion.

Es necesario aclarar que al igual que en la fermentacion alcohdlica, la inoculacion para

dar inicio a la fermentacion acética se realiza con bacterias acéticas para el primer lote de
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produccion, ya que para las fermentaciones siguientes en vez de las bacterias se adiciona el vinagre
obtenido en la fermentacion acética previa, aproximadamente ¥ de litro por cada 100 litros de
mosto fermentado alcoholicamente, este vinagre pasa a ser el indculo, pues contiene las bacterias
acéticas que dara inicio al proceso. Este proceso se repetira hasta que la fermentacion acética
reduzca su eficiencia, para lo que es necesario llevar un control, mediante analisis del producto
obtenido en este proceso. A través de consultas a expertos se pudo determinar que este indculo

dura alrededor de un afio, momento en el cual se vuelve a inocular el mosto con bacterias acéticas.

Paso 11 vinagre: Decantacion. Una vez finalizada la fermentacidn, con el objetivo
de conseguir la apariencia translucida final del producto, el liquido obtenido se hace pasar por un
centrifugador el cual acelera la decantacion de particulas de levadura, pulpa y otros sedimentos

que pudiesen estar presentes en la solucion.

Paso 12 vinagre: Pasteurizacion. El liquido claro obtenido de la fase anterior es
pasteurizado con el objetico de estabilizar el vinagre, impidiendo el desarrollo de microorganismos
perjudiciales mediante la accion del calor. Con este propdsito se emplea un pasteurizador a una

temperatura de 70 °C por 15 minutos.

Paso 13 vinagre: Envasado. Esta fase es similar al envasado del licor, el vinagre
pasteurizado es envasado en botellas de vidrio, previamente esterilizadas y su cierre se realiza al
vacio. Una vez enfriadas las botellas, se procede al etiquetado utilizando etiquetadoras mecanicas,
las etiquetas incluyen los mismos datos que las correspondientes al licor. Finalmente, las botellas
debidamente etiquetadas son ubicadas en cajas de carton con separadores y selladas con cinta

adhesiva.
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Anexo VI-5. Especificaciones técnicas

Balanza

maquinas y equipos.

Modelo

LP7620

Marca

LOCOSC

Capacidad

1000kg

Dimension (LXAXA) m

1,2x1,2

Fuente de alimentacién

220V o bateria de 12V a 24 VV DC.

Tipo de exhibicion

LED/LCD

Fuente: Alibaba (2014)

Alibaba.com® Origen Todos: p
Global trade starts here.™ Destino Todos

Productos ~

Pagina Principal> Instrumentos de Medicion y Analisis > Basculas (246520)

Locosc Ningbo Precision Technology Co., Ltd. [Verificado]

Productos ~ Detalles de la Empresa ~ Datos de contacto

AR LOCOSC
@ v ce ==

20 HOURS ONLINE Service & TERRY13
terry@locosc.com Mobile:86-15658317616

BALANZAS INDUSTRIALES DE PLATAFORMA

Precio FOB: $100-200
Obtenga el Uitimo Precio

Puerto: Ningbo / Shanghai

Cantidad de pedido minima. 5 Set/s BALANZAS INDUSTRIALES DE PLATAFORMA

Capacidad de suministro 4000 Set/s por Mes BALANZAS INDUSTRIALES DE
PLATAFORMA

Plazo de entrega 20 DAYS

Condiciones de pago: L/C,D/AD/P,T/T,Western Union

(i~ Desconectada

X Mr.Terry Liu

Hola, soy Terry Liu.
Ahora no estoy
conectado. Puedes
enviarme un email a
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Lavadora de frutas

Srs-fl
Srs
200-1000kg/h
3,6%0,9x1,52
380v
6kw
300kg

Fuente: Alibaba (2014)

- . "
Allbaba.COan Origen Todos v Productos v Buscar por palabra clave l
Global trade starts here Destino Todos

Pagina Principal> Maquinaria > Maquinaria Alimentacion y Bebida > Fruta y maquinas de proceso vegetales (508077)
Henan Sunrise Import And Export Trading Co., Ltd. [Verificado]
Productos ~ Detalles de la Empresa ~ Datos de contacto

Industrial de frutas vegetales lavadora/industrial de frutas vegetales
lavadora/frutas y vegetales lavadora

Precio FOB: $1000-6000

Obtenga el Ultimo Precio
Puerto: Qingdao, Tianjin, Shanghai
Cantidad de pedido minima: 1 Set/s de lavado de vegetales de lamaquina
Capacidad de suministro: 100 Set/s por Mes vegetales lavadora
Plazo de entrega: dentro de 30 dias después de recibir el deposito
Condiciones de pago: L/C,T/T,Western Union

(4 Desconectado

)_ Ms. winnie zhou
™ Contactar Proveedor
X

Hola, soy winnie zhou.
Ahora no estoy
conectado. Puedes

@ Ampliarimagen
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Extractor de pulpa

Modelo DYM-0.5 DYM1-2.5
Marca DY
Capacidad 1.5T/h
Dimension (LXAXA) m 1,56x0,45x1,34
Energia 4kw
Velocidad 400rpm

Peso 240kg

Fuente: Alibaba (2014)

Alibaba.com® Origen' Todos, = Productos ~
Global trade starts here.™ Destino Todos

Pagina Principal> Maquinaria > Maquinaria Alimentacion y Bebida > Fruta y maquinas de proceso vegetales (508077)
Zhengzhou Diying Machine Equipment Co,, Ltd. [Verificado]
Productos ~ Detalles de la Empresa ~ Datos de contacto

Extractor de la pulpa de la fruta del mango del DY

Precio FOB: §1-4000
Obtenga el Uitimo Precio
Puerto: China port
Cantidad de pedido minima: 1 Set/s
Capacidad de suministro: 1000 Set/s por Afio
Plazo de entrega: 5 dias después del pago adelantado
Condiciones de pago: L/C,T/T,Western Union

2 Ms. Joanna Hu

Hola, soy Joanna Hu .
Ahora no estoy

rannrtada Diadas
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Maquina de pelar

Modelo PL6M
Marca PND
Capacidad 40 frutos/min y dispone de 6 entradas
Dimension (LXAXA) m® 2,1x1x1,7
Energia 1,6 kw/380 V

~ De diametro: 90-110 mm
Tratar con tamarfio de la fruta Altura: 110 - 150 mm
Espesor de pelado de la piel 1-3 mm
Alimentacién Neumatica 7 bar
Peso 650 kg

Fuente: www.pndsrl.it (2014)

Dimensioni Dimensiones:
Largh, 200 mm; Anchura 200 mm;
Lungh. 2200 mm. Longitid 2200 men,

FRUIT PROCESSING MACHINERY
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Magquina escaldado

Modelo

spt-5

Marca

jm

Capacidad

5000 Kg/h

Dimension (LXAxA) m*

8,5x1,35x1,6

Energia

3,6 kw

Consumo de agua

300 kg/h

Presion de vapor

0,3 Mpa

Fuente: Alibaba (2014)

Alibaba.com®

~ Global trade starts here.™

Todos
no Todos

Productos ~

Pagina Principal> Maquinaria > Maquinaria Alimentacion y Bebida > Otras Maquinas Procesamiento Alimentos (590915)

Wenzhou Longwan Jimei Machinery Factory [Verificado]

Productos ~ Detalles de la Empresa ~ Datos de contacto

Jm-spt 2014 tipo espiral de alta eficacia de vapor escaldado de la

maquina

Precio FOB:

Puerto

Cantidad de pedido minima
Capacidad de suministro:

Plazo de entrega

Condiciones de pago:

X Ms. alice xiang

$1111-9999
Obtenga el Ultimo Precio

Ningbo or Shanghai,Port
1 Set/s

50 Set/s por Mes
dentro de 21 dias

L/C,T/T,MoneyGram

Q}E]Qhateaunn_d.nmeedn:
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Filtrador
Modelo Jm-050
Marca jimei

Capacidad 5t/h
Dimension (LXAXA) m 1,3x0,5x1,3
Area del filtrado 0,75 m?
Presion del filtrado 0,2 Mpa
Entrada de tamafio de la
tuberia 2 mm
y tubo de salida de tamafio

Fuente: Alibaba (2014)

Alibaba.com® figen Todos - Productos
Global trade starts here.™ Destino Todos

Pagina Principal> Maquinaria > Maguinaria Alimentacion y Bebida > Otras Maquinas Procesamiento Alimentos (590915)
Wenzhou Longwan Jimei Machinery Factory [Verificado]
Productos ~ Detalles de la Empresa ~ Datos de contacto

Doble- barril jugo de filtro

Precio FOB $ 350-4500
Obtenga el Uitimo Precio
Puerto Ningbo or Shanghai
Cantidad de pedido minima 1 Set/s
Capacidad de suministro 100 Set/s por Mes
Plazo de entrega: 7 dias después de recibir el deposito en efectivo
Condiciones de pago L/C.T/T MoneyGram
LB

A Ms. alice xiang

~C

Hola, soy alice xiang.
Ahora estoy conectado.
Puedes chatear

nnnnn ina an /M0
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Fermentador
Modelo Rpio- Iss
Marca ruipai
Capacidad 50.000 L
Dimension (LXAXA) m 4x4
Presion interna 0.3 Mpa
\oltaje 380 v
Velocidad de agitacion 400 rpm
Fuente: Alibaba (2014)
Alibaba.com®  Origen Todos _ Prodictas v | Buscar por palabraclave
Global trade starts here.™ Destino Todos

Pagina Principal > Maquinaria = Maquinaria Alimentacion y Bebida > Bebida y vino que procesan la maquinaria > Equipo de la fermentacion (152958)

Shanghai Ruipai Machinery Co,, Ltd. [Verificado]

Productos ~ Detalles de la Empresa ~ Datos de contacto

Ruipai Mark of Health Equipment| industrial de acero inoxidable fermentadora
Precio FOB $20000-50000
Obtenga el Ultimo Precio
Puerto: Shanghai
Cantidad de pedido minima 1 Set/s
Capacidad de suministro: 1000 Set/s por Afio
Plazo de entrega: alrededor de 30 dias
Condiciones de pago: L/CT/T
@E]S:bmar_mn_el_mmdm

X Mr. Jack Wong

http://fen.ruij zoom

57



UCAB§Qu;iorided caiica

FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Centrifugadora

Modelo LW230x700

Marca Herun

Capacidad 1000 I/h

Dimension (LXAXA) m 2x0,7x0,9

Velocidad maxima 5600 r/min

Energia 7.5-11 kw

Peso 900 kg
Fuente: Alibaba (2014)

ﬁjiha?? C?m,: Products ~
About 8844 results: Separation Equipment (780)

Home = Products = Machinery > Chemical Machinery & Equipment = Separation Equipment (76304)

Juice Decanter Centrifuge

FOB Price: EEFENIEFEINN / Set | Get Latest Price
Min Order Quantity: 1 Set/Sets
Supply Ability: 10 Set/Sets per Month
Port Shanghai
ayment Terr L/CT/T
Leave Messages
&, Start Order =7 Add to Inquiry Cart W Addto My Favorites

ZOOM

Q, See larger image
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Pasteurizador

Modelo Br0.16- bs- 1
Marca ruipai
Capacidad 1000 L/h
Dimension (LXAXA) m 1,5x1,5x2,0
\oltaje 380 v
Peso 928 kg
Temperatura de .
esterilizacion 85-95°C

Alibaba.com®

Global trade starts here.™

Fuente: Alibaba (2014)

Productos v Buscar por palabra clave E

Pagina Principal> Maquinaria > Maquinaria Alimentacion y Bebida > Bebida y vino que procesan la maquinaria > Esterilizador (3880)

Shanghai Ruipai Machinery Co., Ltd. [Verificado]

Productos ~ Detalles de la Empresa ~ Datos de contacto

IRuipai Mark of Health Equipment,

@ ce®) http://en.rui) zoom

industrial pasteurizador tubular para mas caliente de la

venta
Precio FOB: $100-10000

Obtenga el Ultimo Precio
Puerto Shanghai
Cantidad de pedido minima: 1 Set/s
Capacidad de suministro: 1000 Set/s por Afo
Plazo de entrega alrededor de 30 dias
Condiciones de pago CT/T

L Mr. Jack Wong

Hola, soy Jack Wong.
Ahora no estoy
conectado. Puedes
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Destilador
Modelo DYZL-001
Marca DY
Dimension (LXAXA) m 4,2x1,8x1,9
Energia 2 kw
Voltaje 240V
Volumen de alto nivel del tanque 1000 L
Peso 2000 kg

Fuente: Alibaba (2014)

Alibaba.com® Productsv | What are you
~ Global trade starts here.™ E

Home > Products > Machinery > Food & Beverage Machinery > Beverage & Wine Processing Machinery > Fermenting Equipment (152958)

industrial alcohol distillation equipment for sale

FOB Price US 9,000 -10,000 / Piece | Get Latest Price
Min.Order Quantity 1 Piece/Pieces

Supply Ability 100 Piece/Pieces per Month

Port Ningbo or Shanghai China

Payment Terms L/C,D/A,D/P,T/T Western Union,MoneyGram,on account

® Loading...

& Start Order =7 Add to Inquiry Cart * Add to My Favorites

Q, See larger image
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Embotelladora
Modelo CGF18-18-6
Marca Jiayuan
Capacidad 6000 botellas/h
Dimension (LXAXA) m 2,45x1,8x2,2
Potencia 5,03kw
Voltaje 380V
Peso 3000kg
Consumo de aire comprimido 18 m3/hora
Presion de la fuente de aire 0,6 Mpa

Pagina Principal> Maquinaria > Maquinaria Empaquetado > Maquinas de rellenar (755377)

Zhangjiagang Jiayuan Machinery Co., Ltd. [Verificado]

Productos ~ Detalles de la Empresa ~

i |
N

spanish.alibaba.comisuppliers 2200955576

Datos de contacto

Fuente: Alibaba (2014)

Maquina Llenadora de agua automatica Mono-bloque para botella

PET

Precio FOB:

Puerto

Cantidad de pedido minima:
Capacidad de suministro:
Plazo de entrega:

Condiciones de pago

L Mr.Evan Chu

Hola, soy Evan Chu.
Ahora estoy conectado.
Puedes chatear

$20000-40000
Obtenga el Uitimo Precio

Puerto de Shanghai
1 Set/s maquina llenado de agua
15 Set/s por Mes maquina llenado de agua

30 dias habiles después de recibir el pago

L/C.T/T Western Union
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Etiquetadora
Modelo 55304
Marca Paixie
Capacidad 60-150 Botella /min
Dimension (LXAXA) m 1,8x0,96x1,45
Potencia 1,2kw
Voltaje 220v
Peso 550kg
Fuente: Alibaba (2014)
Alibaba.com® f Todos) & Productos +

~ Global trade starts here™ stino Todos

Pagina Principal> Maquinaria > Maquinaria Empaquetado > Maquinas de etiquetado (97381)
Shanghai Paixie Packing Machinery Co,, Ltd. [Verificado]
Productos ~ Detalles de la Empresa ~ Datos de contacto

automatica de botella de vidrio de la maquina de etiquetado

Precio FOB: $4500-12000
Obtenga el Ultimo Precio
Puerto: Shanghai
Cantidad de pedido minima: 1 Set/s botella de vidrio de la maquina de etiguetado
Capacidad de suministro: 10 Set/s por Mes
Plazo de entrega: 10 dias
Condiciones de pago: vCcTT

X Mrliconlv

Hola, soy licon Iv. Ahora .
no estoy conectado.
Puedes enviarme un
email a través de 4

Q Ampliar imagen

. A M A (0 A
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Esterilizador

Modelo PLJ.13-4.B.3
Marca LOGWANG
Capacidad 5,7m3
Dimension (LXAXA) m 4,93x1,60x1,88
Diametro (m) 1,3
Potencia 15,5 kw
Voltaje 380v
Peso 2300 kg
Presion 0,3 Mpa

Fuente: Alibaba (2014)

Alibaba.com® Origen: Todos' b=
~ Global trade starts here.™ Destino Todos

Productos ~

Pagina Principal> Maquinaria > Maquinaria Alimentacion y Bebida > Esterilizador Alimentos (20024)
Shandong Zhongtaida Industrial Equipment Co., Ltd. [Verificado]
Productos ~ Detalles de la Empresa ~ Datos de contacto

alimentos esterilizador autoclave

Precio FOB: $17000-85000
Obtenga el Ultimo Precio
Puerto: QINGDAO
'——-‘: ‘;j":‘__’ Cantidad de pedido minima 1 Set/s
‘i! l= - "‘_ - Capacidad de suministro 1000 Set/s por Afio
v _;s'pani'sh-a'lut;r_haﬂc'nﬁﬂsuh{hImrv? 13678547 — Plazo de entrega 45 DAYS
Condiciones de pago T

L Mr_JasonYu

Hola, soy Jason Yu.
Ahora estoy conectado.
SR Puedes chatear
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Tanques de almacenamiento

Modelo 0.2-20t
Marca bls
Capacidad 20000L
Dimension (LXAXA) m 2,64x3,66x5,4
Diametro de entrada y de salida 51mm
Peso 800 kg

Fuente: Alibaba (2014)

Origen Todos
-
Destino Todos

Alibaba.com®

Global trade starts here.™

Productos ~ Buscar por palabra clave

Pagina Principal> Maquinaria > Equipos Quimicos > Equipos Almacenamiento Sustancias Quimicas (46939)

Wenzhou L&B Fluid Equipment Co., Ltd. [Verificado]

Datos de contacto

Productos ~

Detalles de la Empresa ~

Precio FOB:
Puerto:
Capacidad de suministro:

Plazo de entrega:

Condiciones de pago:

X Ms. Annie Xiong

Ahora no estoy
RN conectado. Puedes

Cantidad de pedido minima:

X
Hola, soy Annie Xiong.

tanque de almacenamiento ss

$ 500-5000
Obtenga el Uitimo Precio

Shanghai
1 Set/s tanque de almacenamiento ss
8 Set/s por Semana tanque de almacenamiento ss

15 dias

ucTT
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Equipos para el tratamiento de aguas blancas

Modelo Ro-5
Marca Fuente de palma
Capacidad 15 t/h
Dimension (LXAXA) m® 3,0x1,25x2,0
Potencia del motor 16 kw
Peso 840 kg

Fuente: Alibaba (2014)

10 alibaba afios agua mineral tratamiento de aqgua potable de la
planta con el precio

AN Precio FOB: §$2500-7500
i Obtenga el Uttimo Precio
w ” ‘1 - ;u Puerto: Guangdong jiangmen port
e
' Lllv Le Cantidad de pedido minima: 1 Set/s precio negociable
A | 1}

| s

720 Set/s por Dia fabricante de tratamiento de agua de la planta

Capacidad de suministro:

Plazo de entrega: 15 dias de trabajo

LTI TR

L/C,T/T Western Union MoneyGram,Cash

Condiciones de pago:

X Ms. Snow Wang

X
Hola, soy Snow Wang.
Ahora estoy conectado.
Puedes chatear

conmigo en@fl

@, Ampliarimagen
comnactic B ™ @ 24/ 0
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Compresor
Modelo Ta-80
Marca Sanlion
Capacidad 0,6 m3/min
Dimension (LXAXA) cm® 1,39x0,46x0,98
Energia 4.0/5.5 (kw/hp)
Peso 170 kg
Velocidad 780 rpm

Fuente: Alibaba (2014)

f Alibaba.com’

Global trade starts here."™

Productos ~ Bust r palabra clave m

Pagina Principal> Maquinaria > Equipamiento Industrial General > Compresores de Aire (278610)

Hangzhou Goldenlion Machinery Co,, Ltd. [Verificado]
Productos ~ Detalles de la Empresa ~ Datos de contacto

Fusheng 10hp/7.5kw pistén compresor de aire, compresor portatil

Precio FOB: $300-2000

Obtenga el Uitimo Precio
Puerto any portin China
Cantidad de pedido minima 1 Set/s
Capacidad de suministro: 1000 Set/s por Mes
Plazo de entrega dependen de la cantidad
Condiciones de pago: L/C.T/T,Western Union

(i) Desconectada

X Mr.Clarence Jiang

Hola, soy Clarence
Jiang. Ahora no estoy
conectado. Puedes
anviarma 1in email a

ZOOM
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Montacargas

Dimensiones

SRR (LXAXA) mm

Capacidad (kg) Peso (kg) Precio ($)

Montacargas 4100x1228x2110 4000 4900 10000

Fuente: Alibaba (2014)

= . Origen Tod
Alibaba.com vodos 12 Productos ~
Global trade starts here.™ Destino Todos

Pagina Principal> Maquinaria > Equipamiento Industrial General > Equipo de manejo de materiales > Carretilla Elevadora (169177)
Jinan Qingong Machinery Co., Ltd. [Verificado]
Productos ~ Detalles de la Empresa ~ Datos de contacto

Diesel de montacargas de 4 toneladas/4 ton carretilla elevadora
diesel/toyota motor diesel carretilla elevadora

Precio FOB S 10000§
Obtenga el Uitimo Precio

Puerto. China Port
Cantidad de pedido minima: 1 Set/s
Capacidad de suministro: 1000 Set/s por Mes
Plazo de entrega 25 dias sobre el recibo del deposito
Condiciones de pago L/C,D/P,T/T,Western Union

(4 Chatear con el proveedor

& Mr_Chris Zong

- ™ Contactar Proveedor

X

Unla rmse Chein Zans

Contenedores a granel

Dimensiones Capacidad

Equipo (LXAXA) mm (kg)

Peso (kg) Precio ($)

Contenedor a granel | 1143x1143x1308 362,87 58,06 203
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QRPE Bulk Container EXpress.

CONTAINERS  Se Habla Espafiol 1-513-208-2238

Containers plegables

» Contenedores a granel

Inicio Productos Nuestra Empresa Contacto Flete Tramitar Pedido

Marcas DuraGreen 45 "x 48" x 34 Contenedor ventilado a granel

DuraGreen

Macro $219.00 Qty: 1—

BulkPak

ROPAK

Uni-Pak Precios para cantidates mas grandes

RefurBest R R

= Cantidad Precio cada uno

Fabricantes

RPP Containers 10-24 $203.00

Orhi iy

Blcfmm it Pedidos grandes

Baonar

- ¢Necesitas las tapas con su Containers?

Categorias

Si, yo necesito las tapas con mi Containers (+ $89 cada uno)
No - no necesito las tapas con mi Containers

Paletas
. Dimensiones Capacidad de carga .
Equipo (LXAXA) mm (ko) Peso (kg) Precio ($)
Carga estatica | 5000
Carga
Paletas de 1200x1000x150 dinamica | 0% 13.8 20
pléstico —
Extraccion de 600
carga

Fuente: Alibaba (2014)
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Todos
o Todos

Alibaba.com®

Productos ~
Global trade starts here.™

Pagina Principal> Empaquetado e Impresion = Empaque para el transporte > Palés (29574)
Foshan Pengwei Plastic Products Co., Ltd. [Verificado]
Productos ~ Detalles de la Empresa ~ Datos de contacto

Palet de plastico

Precio FOB: §$525
Obtenga el Uitimo Precio
Puerto: Foshan / Guangzhou / Shenzhen
Cantidad de pedido minima: 500 Unidad/es 40HQ COMPLETO
Capacidad de suministro: 15000 Unidad/es por Mes 500PC/dia * modelo
B spanish.alibaba.com/suppliers 200184356 Plazo de entrega 15dias
Condiciones de pago vCcT/T

X Mr. Jeremy Zhang

Hola, soy Jeremy
Zhang. Ahora estoy
conectado. Puedes

Anexo VI-6. Requerimientos de espacio de las maquinas del proceso productivo
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS

PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRETIPO: | Lavadora |MODELO: Srs-fl
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefalver FABRICANTE: Srs FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD:|  6kw  |AIRECOMP.: ESTACIONAMIENTO:  [OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
1,2m
3,6m
k
E I
o 4
o
£ /
o
sup3 ond -
ESCALA: LEYENDA
AREA BRUTA NECESARIA: | 10,08m?
OBSERVACIONES: @ POSIBLE MANTENIIENTO
Altura Méxima=1,2m //
ESPACIO OPERADOR

Fuente: Elaboracién Propia (2014)
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS

PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRE/TIPO: Extractor MODELO: DYM-0.5DYM1-25
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefalver FABRICANTE: DY FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD:|  4kw  |AIRECOMP.: ESTACIONAMIENTO! OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
2,76m |
i
£
o
—
L 5
! 4
1 = £
5 1,56m
<
o)
ESCALA: LEYENDA
AREA BRUTA NECESARIA: |  4,55m?
OBSERVACIONES: @ POSIBLE MANTENIIENTO
Y ESPACIO DE OPERACION
Altura Méaxima=1,34m|

Fuente: Elaboracién Propia (2014)
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS

PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRETIPO: | Peladora |MODELO: PLEM
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefialver FABRICANTE: PND  [FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD:|1,6 kw/380 V| AIRE COMP.: ESTACIONAMIENTO: OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
c,Im
1,2m
I/ g
-—
L
£
o
—
ESCALA: LEYENDA
AREA BRUTA NECESARIA: 7,26m?
OBSERVACIONES: @ POSIBLE MANTENIIENTO

Y ESPACIO DE OPERACION

Altura Maxima=1,7m

Fuente: Elaboracion Propia (2014)
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS

PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRETIPO: | Escaldadora [MODELO: spt-5
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefalver FABRICANTE: M FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: 300 kglh  [DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD: | 36 kw |AIRECOMP.: ESTACIONAMIENTO: OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
3,an
£
il
s
£
a 3
b
A
ESCALA: LEYENDA
AREA BRUTA NECESARIA: | 3187Tm?
OBSERVACIONES: @é POSIBLE MANTENIIENTO
Y ESPACIO DE OPERACION
Altura Maxima=1,6m

Fuente: Elaboracion Propia (2014)
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DATOS DEDISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS

PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRE/TIPO: Filtrador MODELO: Jm-050
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefialver FABRICANTE: jimei FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD: AIRECOMP.: ESTACIONAMIENTO: OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
i
£
nJ
—
I/
|’\l ‘
-k
w2
= F m fome
[um)
£
rJ
—
1,3m
ESCALA: LEYENDA
AREA BRUTA NECESARIA: | 377m?
OBSERVACIONES @ POSIBLE MANTENIIENTO
Y ESPACIO DE OPERACION
Altura Méxima=1,3m

Fuente: Elaboracion Propia (2014)
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS

PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRETIPO: | Fermentador |MODELO: Rpio- Iss
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefialver FABRICANTE: Ruipai  |FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD: 380v  [AIRECOMP.: ESTACIONAMIENTO: OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
w = &,4m
Ruipai Mark of Health Equipment
£
o
's)
L
h
Am
ESCALA: LEYENDA

AREA BRUTA NECESARIA: | 3328m?

OBSERVACIONES:

Altura Maxima

=2

POSIBLE MANTENIIENTO
Y ESPACIO DE OPERACION

Fuente: Elaboracién Propia (2014)
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS

PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRE/TIPO: Destilador MODELO: DYZL-001
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefialver FABRICANTE: DY FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD: | 2 kw/240V |AIRECOMP.: ESTACIONAMIENTO: OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
1,2m
4,2m
£
@ i
4
Bt
fa _
i
ESCALA: LEYENDA
AREA BRUTA NECESARIA: | 162
OBSERVACIONES: @ POSIBLE MANTENIIENTO
Y ESPACIO DE OPERACION
Altura Maxima=1,9m

Fuente: Elaboracién Propia (2014)
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS

AREA BRUTA NECESARIA:

3,29m?

OBSERVACIONES:

Altura Maxima=0,9m

252

PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRE/TIPO: Centrifugador ~ [MODELO: LW230x700
EL ABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefialver FABRICANTE: Herun FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD: | 7.5-11 kw |AIRECOMP.: ESTACIONAMIENTO: OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
1,2m 1,2m
d g
i I~
O
horunmach?norv.en.alibaba.com £
2,3m
ESCALA: LEYENDA

POSIBLE MANTENIIENTO
Y ESPACIO DE
OPERACION

Fuente: Elaboracién Propia (2014)
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS

PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRE/TIPO: Pasteurizador  |MODELO: Br0.16- bs- 1
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefialver FABRICANTE Ruipai FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD: 380v  |AIRECOMP.: ESTACIONAMIENTO: OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
2.7m
[Ruipai Mark of Health Equipmen!
=
o
£ s
L] i
i
S
£
o
1,5m
ESCALA: LEYENDA
AREA BRUTA NECESARIA: | 1053m?
OBSERVACIONES: % POSIBLE MANTENIIENTO
Altura Méxima=2m /
ESPACIO OPERADOR

Fuente: Elaboracion Propia (2014)
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS
PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRE/TIPO: |  Embotelladora  |MODELO: CGF18-18-6
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefialver FABRICANTE: Jiayuan FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD: | 503kw/380V [AIRECOMP.: 18 m3/hora  |ESTACIONAMIENTO: OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
4,83m
‘ £
spahish.albiaba consuppliard 200959576 o)
- R
| [
£
"
L
e
2,43m
ESCALA: LEYENDA
AREA BRUTA NECESARIA: | 1455m?
OBSERVACIONES: @ POSIBLE MANTENIIENTO
Y ESPACIO DE
OPERACION
Altura Maxima=2,2m

Fuente: Elaboracion Propia (2014)
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS
PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRE/TIPO: Etiquetadora MODELO: Ss304
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefialver FABRICANTE: Paixie FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD:| 1,2kw/220v |AIRECOMP.: ESTACIONAMIENTO: OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
3m
1,2m
£
r NG
k o
o
£
nJ
—
1,8m
ESCALA: LEYENDA
AREA BRUTA NECESARIA: 9,07m?
OBSERVACIONES % POSIBLE MANTENIIENTO
Altura Méaxima=1,45r
ESPACIO OPERADOR

Fuente: Elaboracion Propia (2014)
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS

PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRE/TIPO: Esterilizador ~ |MODELO: PLJ.13-4B.3
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefialver FABRICANTE: LOGWANG  |FECHA:

REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD: | 15,5kw/380v |AIRE COMP.: ESTACIONAMIENTO: OTROS:

IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
4,93n
£
9 v
- .
\ i=el Fo
tem l_Lan ]
ESCALA: LEYENDA
AREA BRUTA NECESARIA: | 11,728m?
OBSERVACIONES: @ POSIBLE MANTENIIENTO
Atura Méxime=1,8811 /
ESPACIO OPERADOR

Fuente: Elaboracion Propia (2014)

81



UCABQQY;oridsd Catdhies

FACULTAD DE INGENIERIA

ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS

PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRE/TIPO: Tanques ,de MODELO: 0.2-20t
almacenamiento
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefialver FABRICANTE: Bls FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: | GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD: AIRECOMP.: ESTACIONAMIENTO: OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
2,64m
L2m

£

i)

i)

|

d
4
B &
£
o
ESCALA: LEYENDA
AREA BRUTA NECESARIA: | 18,66m?
OBSERVACIONES: @ POSIBLE MANTENIIENTO
Y ESPACIO DE
OPERACION
Altura Méaxima=5,4m

Fuente: Elaboracion Propia (2014)
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS
PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRETIPO: | Filtro aguas blancas [MODELO: Ro-5
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefialver FABRICANTE: | Fuente de palma |FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD: | 16 kw |AIRECOMP.: ESTACIONAMIENTO]] OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
3m
L,em
" £
i)
X o)
=
ol
ESCALA: LEYENDA
AREA BRUTA NECESARIA: | 10,29
OBSERVACIONES: @é POSIBLE
MANTENIIENTO Y
ESPACIO DE OPERACION
Altura Maxima=2m

Fuente: Elaboracién Propia (2014)
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DATOS DE DISTRIBUCION DE MAQUINAS Y EQUIPOS

AREA BRUTA NECESARIA:

2,30m?

OBSERVACIONES:

Altura Méxima=0,98m

PLANTA/PROYECTO: Planta productora de derivados de mango NOMBRETIPO:| Compresor |MODELO: Ta-80
ELABORADO POR: Angelica Vargas y Elimar Pefialver FABRICANTE: Sanlion  [FECHA:
REQUERIMIENTOS:
AGUA: DRENAJES: COMBUSTIBLE: REFRIGERACION: GAS:
EMANACIONES: ELECTRICIDAD:|4.0/5.5 (kw/hp) [AIRE COMP.: ESTACIONAMIENTO: OTROS:
IMAGEN O LEVANTAMIENTO DISTRIBUCION
. 1,39m
L/
i i
H = !
£
WO
£ <t
J o
—
ESCALA: LEYENDA

22

POSIBLE MANTENIIENTO
Y ESPACIO DE OPERACION

Fuente: Elaboracién Propia (2014)
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Anexo VI-7. Distribucion de las diferentes areas operativas de la planta
Para determinar la distribucién de las diferentes &reas operativas de la planta se

estableciendo criterios de importancia con su respectiva ponderacion relativa, como se muestra en

la siguiente tabla.

Tabla V1-8. Criterios de evaluacion para la distribucion.

Criterios de Adyacencia Peso Valor en Lineas
A | Absolutamente Necesario 4
E | Especialmente Importante 3
I | Importante 2
O | Ordinario 1
U | No importante 0
Indeseable S

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Las razones por las que asigno cada criterio de cercania se muestran en la tabla siguiente

Tabla VI-9. Razones de adyacencia de criterios.

RAZONES
Alto Flujo de Material

Prestacion de Servicio

Alta Frecuencia de Uso

Baja Frecuencia de Uso

Peligros varios

| O B W N

Alto flujo de Personal

Fuente: Elaboracién propia (2014)

En la Tabla VI-10 se muestra el resultado de la relaciones, teniendo que le area de produccién es
la que mayor relaciones tiene con las demas areas o departamentos.
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Tabla VI-10. Matriz de relacion de las areas de la planta.

Areas 1 2 3 4 5 b 7 § 9 10 11 2 13 14 15 16 17 18 [E Columnag
1 Recepeidn v Despacho AQAd| U JEmAQ| U U U U U U U U [ ] U |t 15
2 | Almacén de Materia Prima | A (1) U A U U U U U U U U U U |X8 X{@|U 0
3 Almacén de Insumos A@Q| U ADAQD (0@ T U U U U U U |X@®] U |[X(®| U 5
4 Area de Produccidn U JAMA®D ADIE@IEQ(O®| U jo@|I@H | U U [A@|X@AQ U I3 28
5 Area de Empaque ED] U [Adad A (1) U U jo@| v U U [I@)|X@&] U [X@®|1Id 12
f [Almacén de producto terminade| A (1) | U U [E@IAQD [ U U U U U U (X U U U 7
7 Lahoratorio U U JO@|EM] U U U oW 13| U U [IQ|X@®|o@|o@| U 7
8 Oficinas U U U |0 U U U U |[X@®| 09| U U U X3 U |[X®B|X3 -14
9 Comedor U U U U ! U U U 13| U U U 0@ |X@E] U |[X(@) U -5
Baiios v Vestidor U U U |0@3o@| U jod[X@®[I@d U U [0 |X@| U U U -1
Enfermeria U U U |13 U U |I1@|loE| U U U U U |X@®| U [ U 1
Estacionamiento U U U U U U U U U U U U U [ U 0
Planta Eléctrica U U U U U U U U U U U 0@ U X3 [X®|Ia -5
Area de Mantenimiento U U U jJA@(Ig| U )jIr@g{uv jo@log| ¢ U 100 U [I@ | I @ [IQ 17
Area de basura U JXEHXEHXHIXEXEXGIX®XEX®H|xEm o U U U U U -40
6 |Tratamiento de Aguas Blancas| U [ U (A U U o3 U U [ [ U [X#®|Ig| U U U ]
T [Tratamientode Aguas Servidas| U | X (M[X (8] U |[X{§| U |0O@[(X @ [X@]| T ! U | X@§|I@| v U U -l
Cuarto de Compresores U [ U |I1@|1@3)| U U [X@®]| U [ [ U |13 |Ir@| v [ U 4
I Columnas 15 I 5 28 12 7 7 -14 -5 -1 1 0 -5 17 | 40 3 -11 4 1l

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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Anexo VI-8. Numero de cuadros asignados a cada area para el diagrama de grillas.

Area m? N° cuadros Redondeo
1 Recepcidn y Despacho 36 6 6
2 Almacén de Materia Prima 480 80 80
3 Almacén de Insumos 360 60 60
4 Area de produccion 792 132 132
5 Area de Empaque 244 40,66 41
6 | Almacén de Producto terminado 360 60 60
7 Laboratorio 29 4,83 5
8 Oficinas 85 14,16 15
9 Comedor 85 14,16 15
10 Banos y Vestidores 53 8,83 9
11 Enfermeria 30 5 5
12 Estacionamiento 630 105 105
13 Planta Eléctrica 22 3,66 4
14 Area de Mantenimiento 48 8 8
15 Area de Basura 6 1 1
16 Tratamiento de Aguas Blancas 8 1,33 2
17 | Tratamiento de Aguas Servidas 7 1,16 2
18 Cuarto de Compresores 18 3 3

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Anexo VI-9. Propuesta N° 1. Diagrama nodal (fuerza bruta) y Diagrama de grillas.
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Fuente: Elaboracion propia (2014)
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12 12
12 12
12 12
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Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Evaluacion de la eficiencia (propuesta N°1)
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1

Areas

Recepcion y Despacho

Almaceén de Tnsumos

Area de Produccion

Area de Empaque

Laboratorio

Oficinas
Comedor

Baiios y Vestidor

Enfermeria
Estacionamiento

Planta Eléctrica
Area de Mantenimiento

Area de basura

Cuarto de Compresores

1

2 | Almacén de Materia Prima

3
4
5

6 Almacén de producto terminado

1
8

10
11

12
13

1
15

16 | Tratamiento de Aguas Blancas
17 Tratamiento de Aguas Servidas

18

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Anexo VI-10. Propuesta N°2. Diagrama nodal (Muther) y Diagrama de grillas.

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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(i 1419 19|

Evaluacion de la eficiencia (propuesta N°2)

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Afﬁﬂﬁ 1|23 |4 [5[6|7|8|9 |10 /11|12 13 |24]15]|16|17| 18 Evaluacion
1 Racepcion y Despacho 0|20 105 |52/0[0 0|0 -840 |-1l6|]0|0|0{0 0 -4
2 | Almacén de Materia Prima 000|000 0| 0[0]| O | O [O0]|-24|0-04 0| -38
3 Almacén de Insumos 0|32|0/9(0(0 0|00 ] 0 |0/|-32/0(-60]0] -5
4 fArea de Produccion 0002|0620 | 0|0 /|-48|0[0]2]| -3
5 I-'\readeEmpaque 0j0j0j0 6 |0]0 0 | 0 (-100{0{-200 0 | -114
6 | Almacén de producta terminado 00| 0|00 0 | 0 |0 |120(0({0 0] -120
7 Laboratario 0|03 00 0 |36 |-116|19(22] 0 -36
3 Oficinas 0|-4/0] 0 0 |0 |-100{0|-96|-108| -323
9 Comedor 0|0 0 | 0 |20|-148/0|-%| 0| -224
10 Bafios y Vestidor 0 0| 0 |24 (-48)0[0) 0] -1
1 Enfermerfa 0 | 0 [0 |11210)0] 0] -112
12 Estacionamiento 0 (0j0jOj0]0 0
13 Planta Eléctrica 0|0 |-4|-4]0 4
14| Area de Mantenimiento 010[0|0 0
15 Area de basura 0|00 0
16| Tratamiento de Aguas Blancas 0|0 0
17 | Tratamiento de Aguas Servidas 0 0
18 Cuarto de Compresores -1,275

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Anexo VI-11. Localizacion por centro de gravedad de la planta

NEEA\V AW
NOGN NS

&1 BRASIL

0 1 2 3 Bl 5 6 7 8 9 10 11 X

Figura 2-VI: Mapa de Venezuela con las ubicaciones de los estados de mayor
produccion de mango.

Fuente: Elaboracion propia (2014)
=== | Estados de mayor produccion de mango.

Posible ubicacion de la planta.

Tabla VI1-12. Produccion de mango en Venezuela en el afio 1994:

Entidad | Produccion
Federal tm
Anzoategui 1.093
Aragua 6.082
Carabobo 5.230
Cojedes 26.650
Guarico 79.880
Miranda 5.713
Monagas 4.178

Fuente: www.fao.org
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CX _79880x6+26650x4,5+5230x4,9+6082x4,9+5713x6,2+1093x8+4178x9 _
B 79880+26650+ 5230+ 6082+ 5713+ 1093+ 4178

5,7

_79880x8+26650x8,7+5230x9,6+6082x9,3+5713x9,7+1093x8,2+4178x8,8 _
B 79880+26650+ 5230+ 6082+ 5713+ 1093+ 4178

Cy 8,3

La posible ubicacién de la planta se encontraria segun las coordenadas (5,7; 8,3) del

centro de gravedad en el Estado Guérico.

Tomando como referencia esta informacion se realizé una investigacion a través
de mercado libre http://inmueble.mercadolibre.com.ve, de los galpones disponibles para
la venta en las zonas periféricas al centro de gravedad, de dicha investigacion se eligieron

las siguientes alternativas, a continuacion se muestran sus principales caracteristicas:
Galpdn en Aragua:

Costo de venta: Bs. 30.000.000

Area de terreno: 6.000 m?, con area de construccion de 3.300m? distribuidos en
dos galpones de 1.800 m? y 1.000 m? respectivamente. Construccion de 500 m? para el
uso de oficinas. Amplias vias para el transito de géndolas. Tanque subterraneo de agua.
Amplio estacionamiento para vehiculos, Ubicado en Zamora (Villa del cura).

http://inmueble.mercadolibre.com.ve/MLV-423916894-galpon-en-venta-en-aragua-
zamora-villa-de-cura-_JM

Galpdn en Guarico:
Costo de venta: Bs. 36.000.000

Area del terreno: 9.200 m2, con éarea de construccion de 2970m? distribuidos en
un galpdn principal de 2600 m2 (de los cuales 120 m2 son de oficinas) y un galpon
secundario de 370 m2. El galpdn principal es de piso de concreto, estructura metalica,
paredes de bloque de concreto y techo de ldmina acanalada, Ubicado en San Juan de los

Morros.

http://inmueble.mercadolibre.com.ve/MLV-44334021-galpones-en-venta-en-guarico-s-
j-de-los-morros-_JM
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Con los galpones elegidos se ejecutd la matriz de decisién para la que se tomaron

en cuenta los criterios presentes en la Tabla V1-13, con ésta se busca decidir con el mejor

criterio la ubicacion de la planta productora de licor y vinagre derivados del mango, para

determinar el puntaje otorgado a cada alternativa se tomo una escala del 1-5, donde 5 es

el mejor, este dato se asigna a la alternativa con el mejor factor correspondiente, después

de multiplica la valoracion de los criterios por la calificacion otorgada a cada galpon y se

suman los resultados obtenidos, el mayor valor indicé cual era la mejor alternativa, que

para el caso especifico dio el galpdn ubicado en San Juan de los Morros, Guarico.

Tabla VI1-13. Matriz de decision

Alternativas

Factores Valoracién Galpén Aragua é;a!ppn

uarico

Costo 50% 5 2,5 4 2

Dimensiones del
[0)

terreno 30% 3 0,9 5 15

Cercania al mercado 20% 2 0,4 5 1
> 100% -- 3,8 -- 45

ANEXOS CAPITULO VII

Fuente: Elaboracién propia (2014)

Anexo VII-1. Informe sobre el indice Nacional de Precios al Consumidor (Inflacion)
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Variaciones anualizades del INPC

Aflos 2013 - 2014
n 620 634
73 53 61.5 809 B05

Age Sm Ost Nov Ok Ene Feb Nar Abr Ney dn Ju Ao
213 2014

Fuente: Banco Central de Venezuela (Caracas, 09-09-2014)

Anexo VI1-2. Calculo de costos de inversidn

Tabla V1I- 1. Calculo de los costos de las maquinas y equipos del proceso.
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Fuente: Elaboracion propia (2014)

Balanza de 1 20000  9.99796|  9.997.96 909.80|  7.49847 18.496,23
plataforma

Lavadora de frutas| 6 6.00000] 299.938,80| 1.799.632,80 179.963.28| 1.349.72460|  3.329.32068
Peladora 2 | 40.000,00] 1.999.592,00] 3.999.184,00 399.91840| 2.999.38800|  7.398.490,40
Extractor de pulpa | 4 4.00000] 199.95920] 799.836,80 70.98368| 599.877,60]  1.479.698,08
Escaldado 2 9.09900] 499.84801] 999.696,02 90.969,60] 749.77202|  1.849.437,64
Filtrador 2 450000 224.95410| 449.908,20 44.99082| 337.43115 832.330,17
Fzzgi';?fsr 7 | 50.000,00| 2.499.490,00(17.496.43000]  1.749.643,00|13.122.322,50|  32.368.395,50
Fe;'zzgidor 2 | 50.000,00| 2.499.490,00| 4.998.980,00 499.89800| 3.749.23500|  9.248.113,00
Destilador 16 | 50.000,00] 2.499.490,00{39.991.840,00]  3.999.184,00|29.993.88000|  73.984.904,00
Centrifugador 1 | 29.00000| 1.449.704,20| 1.449.704.20 144.97042| 1.087.27815|  2.681.952.77
Pasteurizador 1 8.00000] 399.91840| 399.918,40 30.991,84] 299.938,80 739.849,04
Tanque de 6 5.00000] 249.949,00| 1.499.694,00 149.96940| 1.124.77050|  2.774.433.90

almacenamiento
Filtros para el 1 7.00000] 349.92860| 349.928,60 34.99286| 262.44645 647.367,91

tratamiento de agua
Esterilizador 2 | 70.000,00] 3.499.28600| 6.998.572,00 609.857,20| 5.248.02000|  12.947.358.20
Etiquetadora 1 | 1200000] 599.87760| 599.877,60 50.987.76] 449.90820]  1.109.77356
Embotelladora 2 | 35.000,00] 1.749.64300| 3.499.286,00 349.928,60| 2.624.46450|  6.473.679,10
Compresores 2 200000  99.979,60 199.959,20 19.09592| 149.969,40 369.924,52
Total  |158.253.524,69

Tabla VII- 2. Calculo de los costos de los equipos del manejo de materiales.
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Montacargas 2 10.000,00]  499.898,00[  999.796,00 99.979,60]  299.938,80 1.399.714,40
Paletas de plastico | 1000 20,00 999,80]  999.796,00 _ 999.796,00
Contenedores 850 203,00 10.147,93| 8.625.739,99 8.625.739,99

Total

11.025.250,39

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Tabla VII- 3. Calculo de los costos del mobiliario y equipos de oficina.

Mesa sala de juntas 1 19.533,00
Sillas sala de juntas 10 25.930,00
Escritorios 13 11.211.200,00
Sillas escritorios 36 126.000,00
Fotoc':opla}dora 5 140.000,00

multifuncional
Teléfonos 13 16.250,00
Archivador 13 110.500,00
Computadoras 7 758.422,00
Mesa de comedor 10 150.000,00
Sillas de Comedor 43 129.000,00
Cafetera 1 3.999,00
Nevera 1 18.999,99
Microondas 3 22.500,00
Aires acondicionados 2 750.000,00
Total 13.482.333,99

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Anexo VI1I-3. Calculo del costo de materia prima e insumos para cada escenario
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~ Capacidad Cantidad Requerida .
Afio (L/afio) (Kg/Afio) Precio (Bs./Kg) Costo Bs.
2015 | 6.460.298,65 4.783.689,64 44,56 213.157.287,81
2016 6.654.107,61 4.927.200,33 72,81 358.747.978,54
2017 6.853.730,84 5.075.016,34 118,97 603.780.022,83

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Afio C?Ez:%g? ¢ Cantidad Requerida | Precio (Bs./Kg) Costo Bs.
(Kg/Aio)

2015 3.230.149,32 2.391.844,82 44,56 106.578.643,91

2016 3.327.053,80 2.463.600,17 72,81 179.373.989,27

2017 3.426.865,42 2.537.508,17 118,97 301.890.011,42

Fuente: Elaboracion propia (2014)

~ Capacidad Cantidad Requerida .
Afo (L/afio) (Kg/Afio) Precio (Bs./Kg) Costo Bs.
2015 646.029,86 478.368,96 44,56 21.315.728,78
2016 665.410,76 492.720,03 72,81 35.874.797,85
2017 685.373,08 507.501,63 118,97 60.378.002,28

Fuente: Elaboracién propia (2014)

Costos de Acetobacter Liofilizada
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Cantidad :
Afio Requerida (Bzzizlga) Costo Bs.
(Cepa/Aio)
2015 1 24.087,59| 24.087,59
2016 1 39.359,11| 39.359,11
2017 1 64.312,79| 64.312,79

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Costos de Saccharomyces Cerevisiae Liolizada
Cantidad i
Afio | Requerida (Bzzizlga) Costo Bs.
(Cepa/Aiio)
2015 1 15.520,33| 15.520,33
2016 1 25.360,22| 25.360,22
2017 1 41.438,61| 41.438,61

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Capqcidad de Cantid_ad Precio
Afo vinagre Requerida (Bs./Botella) Costo Bs.
(L/afo) (Botellas/Afo) '
2015| 679.821,43 1.359.643 55,46 75.410.800,56
2016| 700.216,07 1.400.432 90,63| 126.917.885,55
2017| 721.222,55 1.442.445 148,09| 213.605.339,75

Fuente: Elaboracion propia (2014)

) Capgcidad de Cantidgd Precio
Afo vinagre Requerldg (Bs./Botella) Costo Bs.
(L/afo) (Botellas/Afo)
2015 339.910,71 679.821 55,46 37.705.400,28
2016 350.108,04 700.216 90,63 63.458.942,78
2017 360.611,28 721.223 148,09| 106.802.669,87

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Capgcidad Cantidfad Precio
Afo de vinagre Requerida (Bs./Botella) Costo Bs.
(L/afo) (Botellas/Afo) ‘
2015 67.982 135.964 55,46 7.541.080,06
2016 70.022 140.043 90,63 12.691.788,56
2017 72.122 144.245 148,09 21.360.533,97

Fuente: Elaboracion propia (2014)

- Cantidad .
Afo cl:iigiczdL?Sﬁ%gl Requerida (BsP/rBec():tI((a)lla) Costo Bs.
(Botellas/Afo) )
2015| 5.780.477,22 7.707.303 115,98 893.864.757,74
2016| 5.953.891,54 7.938.522 189,51| 1.504.392.264,58
2017 | 6.132.508,28 8.176.678 309,65| 2.531.922.269,13

Fuente: Elaboracion propia (2014)

- Cantidad .
gue iiﬁﬂi?%%ﬁ' el (BsP/rBec():tlglla) sl (2.
(Botellas/Afio) ;
2015| 2.890.238,61 3.853.651 115,98 446.932.378,87
2016 | 2.976.945,77 3.969.261 189,51 752.196.132,29
2017| 3.066.254,14 4.088.339 309,65| 1.265.961.134,56

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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Afo Capaeiite el Ige?}nl}(ia?ie:jda FIEETD Costo Bs
licor (L/afo) (Botellas/Afio) (Bs./Botella)

2015 578.048 770.730 115,98 89.386.475,77

2016 595.389 793.852 189,51 | 150.439.226,46

2017 613.251 817.668 309,65| 253.192.226,91

Fuente: Elaboracion propia (2014)

~ Cantidad Cantidad de Precio
(Y (Botellas/ARno) cajas (Bs./Cajas) CESD B
2015 9.066.946 755.579 73,53| 55.557.710,49
2016 9.338.954 778.246 120,15| 93.504.737,92
2017 9.619.123 801.594 196,32 | 157.370.344,01

Fuente: Elaboracion propia (2014)

~ Cantidad Cantidad de Precio

AL (Botellas/Afo) cajas (Bs./Cajas) Sk
2015 4.533.473 377.789 73,53 | 27.778.855,25
2016 4.669.477 389.123 120,15| 46.752.368,96
2017 4.809.561 400.797 196,32 | 78.685.172,00

Fuente: Elaboracién propia (2014)

~ Cantidad Cantidad de Precio
A (Botellas/Afo) cajas (Bs./Cajas) SIS 2R
2015 906.695 75.558 73,53 5.555.771,05
2016 933.895 77.825 120,15 9.350.473,79
2017 961.912 80.159 196,32 15.737.034,40

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Precio de la levadura y de las bacterias acéticas
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Cientifica Soenna 5.4 de C.V.

.' % Tel 01 (55) 57802503
SEHHA '\::H infoiEclentificasenna. com
L
Malenakes de eninega nmediata a procios redeodos.
- Dispanibilidad salvo venta
.ﬁ Frecics mas fieie al interior de la repdblica. enta finail.
4 No se acepian devoluciones o nforcambics. =
ATC-I: Precios &n moneda nacional mas i E BiCALi
Cataloga Producta Pesod [mis Pra)
7468 ATCC Cepa Lemobacilus rhamnosus, 550 1, Lofilizada £ 1, 13,00
TE30 ATOC, Cipa Laninbacilus beichmassi, dasigeacion: 313, BSL: 1, holilisada 55 E45 50
2454 ATOC, Copa Ciredactes Treundii, Sesignacon: NCTCITI5, BEL-1, Kolilisada £E,510.50
080 ATOL, Copa Sacch ik € =1 disigeacion: 43238, B51:1, Lolikzada 54, 195,50
Figs ATOL, Copa Salmosella enterica subse, Entarica, B50:2, Liolikmmda 5. 510.50
S04 ATOC, Copa Shigella Mesnen, desigeacion: AME 43.5-61, B51:2, Liofilzada S5, 510.50
Sd4F ATOL, Copa Salmosella enterica, desl gracion: ETS36, BSL: 3, lolikmda S5, 510.50

ATOC, Ciga Penicilium chrysogenum, desigeacise:MARL 207, BSL:1,

1010E Liofilizada £, 263.00

10585 ATCC, Ciga Escharichia coli, Designacion: Shive-Taxas, BSL: 1, lioflizada £5,511.50
ATLL, Ciga Rhod Soitles, Deagracie: CHS 14, 551t 1

107ES Liofilizada 5 6,311.50

10ass ATOL, Cipa Burkholderia copata, designacdon: NCPPE196E, BSLD, 564550
Liofilizada

wiwrar Clientificasenina com
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Cientifica Senna 5.4 de C.V.

= Tl 01 (55) 57402503
SENMNA B into ciertieasarn. com
i
Catdlogo Producta Pesod (mis roaj
19376 ATOC, Cipa A ibacilus alyticus, BSL: 1, Liofik2ada G5 510,50
12335 ATOC, Cipa Salmoeslla enberica, disigaacion: COC, BSL: 2, kofilizada G5 510,50
ATOC, Cisap - & enaltephilia, disigaacion: 560, &5L:1,
13635 Uefiliada S5, 515.50
4018 ATOC, Copa Gardrerella waginalis, Designadon: 594, BEL:], Uafilizada £1,263.00
15319 ATOL, Cipa Mycoplasma gallinarum, BEL:Z, Liolikaada S5, 510.50
ATOC, Cisgsa i s 14 I Hdesigracion: NS 861, BSL: 1
15573 unfilicada S5, 510.50
18ES ATOC, Copa Aspergilus niger, disi gracion: WS 335, BEL: 1, LioTikada £1,263.00
bl EL ATOC, Copa Lsaweria vasesil, designacion: Li 1973, BEL:, Uofilizada S5, 510.50

ATCL, Copa Bordetella bronchiveptica, desigeacis: NOTC 452, BEL: 2,

19395, Liefilitada G5 510,50
15504 ATOL, Cipa Oearidiurm spesnpenes, 5511, Liotlizass £1,263.00
3355 ATOC, Cipa Entisobacter coaces, disipracior: A-5 BSL 1, Lofilisada G5 510,50
A1 ATOC, Cipa Burkholdiria oo paia, dasignacon: UCE 717, B5L:T, Lioflikada 51, 153,00
E5gan ATCC, Copa Brooella ovs Buddie, Desigaacicee 637230, B5L: 1, Lioflizada SE,510.50

wiwear. Clientificasennaccom
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Anexo VII-4. Calculo del costo de mano de obra

Tabla VI11-4. Calculo de mano de obra por empleado por tipo de cargo.

. Tipo de |[Salario bésico|, .. . Intereses| .. Bono Bono Seguro
Cargo | Cantidad personal |mensual (Bs.) ALIEE S Prestacio SHllE: vacacional | alimenticio | social
Operador de | - MOD 851875 47121 9.00000] 225000{ 1158875 4.86000
produccion
Asistente del | MO 851875  47121] 9.00000] 2.25000{ 1158875 4.86000
laboratorio
Ayudante de
2 MO 851875 47121 9.00000] 2.25000{ 1158875 4.86000
almacen
Tecncode | MO 400001 geiazsl  a7o1| ooo000 225000 1158875 486000
mantenimiento
Conductor de |~ MO 851875| 47121 9.00000| 225000] 1158875 4.86000
montacargas
Limpieza 2 MO 851875  47121] 9.00000] 225000] 1158875 4.86000
Vigiante 2 Adm 851875  47121] 9.00000] 225000] 1158875 4.86000
Secretaria 1 Adm 851875  47121] 9.00000] 2.25000] 1158875 4.86000
Jefe de 1 MOl 17.03750]  94241| 18.00000| 450000] 1158875 9.720,00
laboratorio 9.00000
Supervisor | 5 MO . 17.03750]  94241] 18.00000] 450000] 1158875 9.72000
Contador 1 Adm 17.03750]  94241] 18.00000] 450000] 1158875 9.720,00
Gerente 4 Adn | 1350000 | 255525 141362 27.00000] 675000 000 14.580,00
Presidente 1 Adm | 1800000 | 34075000 188483| 36000000 9.00000 000] 19.440,00
Fuente: Elaboracion propia (2014)
Tabla VI1-5. Calculo de mano de obra directa por empleado.
. ANOS
N
Costos
Operadores 2015 2016 2017
Sue'gr?ug";‘s'co 1.080.000,00| 1.764.720,00| 2.883.552,48
Antigliedad
(Art108 LOT) 170.375,00 278.392,75 454.893,75
Intereses 9.424,15 15.399,06 25.162,07
Prestacionales
20
Utilidades 180.000,00 294.120,00 480.592,08
Bono vacacional 45.000,00 73.530,00 120.148,02
Bono Alimenticio 231.775.00 378.720,35 618.829,05
Seguro Social 97.200,00 158.824.80 259.519,72
Obligatorio
TOTAL 1.813.77415| 2.963.706,96| 4.842.69717

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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Tabla VI11-6. Calculo de mano de obra indirecta por empleado.

\° ANOS
Costos
RS 2015 2016 2017
Sueldo basico 270.00000|  441.180,00 720.888,12
anual
Antigiedad
(Art.108 LOT) 42.593,75 69.598,19 113.723,44
Intereses 2.356,04 3.849,77 6.290,52
Prestacionales
16
Utilidades 45.000,00 73.530,00 120.148,02
Bono vacacional 11.250,00 18.382,50 30.037,01
Bono Alimenticio 46.355,00 75.744,07 123.765,81
Seguro Social 24.300,00 39.706,20 64.879,93
Obligatorio
TOTAL 441.854,79 721.990,72 1.179.732,84

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Tabla VI1-7. Calculo del costo de personal administrativo por empleado.

N° ANOS
Costos
Operadores 2015 2016 2017
S“e'gr?ug?s'co 1.134.000,00| 1.852.956,00| 3.027.730,10
Antigliedad
(Art.108 LOT) 178.893,75 292.312,39 477.638,44
Intereses 9.895,36 16.169,01 26.420,17
Prestacionales
9 Utilidades 189.000,00 308.826,00 504.621,68
Bono vacacional 47.250,00 77.206,50 126.155,42
Bono Alimenticio 46.355,00 75.744,07 123.765,81
Seguro Social 102.060,00 166.766,04 27249571
Obligatorio RS e A
TOTAL 1.707.454,11| 2.789.980,01| 4.558.827,34

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Anexo VII-5. Capital de trabajo total para cada escenario

Mano de obra Directa 1.813.774,15
Mano de obra Indirecta 441.854,79
Materia prima e insumos 1.238.030.164,53
TOTAL 1.240.285.793,46

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Mano de obra Directa 1.813.774,15
Mano de obra Indirecta 441.854,79
Materia prima e insumos 619.034.886,22
TOTAL 621.290.515,16

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Mano de obra Directa 1.813.774,15
Mano de obra Indirecta 441.854,79
Materia prima e insumos 123.838.663,58
TOTAL 126.094.292,52

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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Anexo VII-6. Inversion inicial total para cada escenario

Concepto Costos (Bs.)

Compra de galpon 36.000.000
Obras Civiles de adecuacion del galpon 7.425.000,00
Mobiliario y equipos de oficina 13.482.333,99
Equipos y maquinaria plantas 158.253.524,69
Equipos para el manejo de materiales 11.025.250,39
Capital de trabajo 1.240.285.793,46

Total de Inversién Inicial 1.466.471.903

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Concepto Costos (Bs.)
Compra de galpon 36.000.000
Obras Civiles de adecuacion del galpon 7.425.000,00
Mobiliario y equipos de oficina 13.482.333,99
Equipos y maquinaria plantas 158.253.524,69
Equipos para el manejo de materiales 11.025.250,39
Capital de trabajo 621.290.515,16
Total de Inversion Inicial 847.476.624

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Concepto Costos (Bs.)
Compra de galpon 36.000.000,00
Obras Civiles de adecuacion del galpon 7.425.000,00
Mobiliario y equipos de oficina 13.482.333,99
Equipos y maquinaria plantas 158.253.524,69
Equipos para el manejo de materiales 11.025.250,39
Capital de trabajo 126.094.292,52
Total de Inversion Inicial 352.280.401,59

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Anexo VII-7. Analisis de precios

Precios actuales de vinagres similares en el mercado.

Marca de Vinagre Precio (Bs.)
Vinagre Artesanal 220,00
Rioja Vina (Balsamico) 409,00
Rioja Vina (Vino al Estragén) 315,00
Rioja Vina (Manzana) 191,81
Roble indigo (Manzana) 250,00
Maddena (Balsdmico)* 473,33
Carbonelle (Vino blanco) 117,02
Astilla (Manzana) 136,75

Fuente: Elaboracion propia (2014)
*EI precio en el mercado de este producto es de Bs. 710,00 pero su contenido de 750ml varia con

respecto a los otros vinagres y con respecto al elaborado en esta investigacion que es de 500ml, por lo que
se hizo una conversion de su precio si su contenido fuera de 500ml.

Precios actuales de licores similares en el mercado.

Marca de Licor Precio (Bs.)
Limone di Sicilia 624,55
Mirtillo Bottega 1.659,00
Snaps Fresa 709,82
Snaps Green Melon 603,13
Frangelico 615,63
Amaretto Toscana 222,77
Limoncello della Nonna 177,23
Limoncello Toscana 240,63
Garlin 227,00
Cynar 897,00
Sambuca Luxardo 576,00
Aranshe 460,00
Amarulla 1.600,00
Sambuca Siciliana 215,00
Sidra de Manzana 378,00

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Tabla VI11-8. Calculo del precio de venta del licor.

Proyeccion del precio (Bs.) del licor para los prox. 3 afios
Impuesto de
~ Precios Ganancia G"’}Stos . Bebidas
A1 proyectados | Locales (30%0) AT Alcohdlicas
[0)
Locales (12,5%) (10%)
2015 1002,80 701,96 614,22 552,79
2016 1638,58 1147,01 1003,63 903,27
2017 2677,44 1874,21 1639,93 1475,94

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Tabla VI11-9. Calculo del precio de venta del vinagre.

Proyeccion del precio (Bs.) del vinagre para los prox. 3 afios
Precios Ganancia S

AR royectados | Locales (30%b) Al T e

proy Locales (12,5%)

2015 431,56 302,09 264,33

2016 705,16 493,61 431,91

2017 1152,23 806,56 705,74

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Tabla V11-10. Precio de venta del licor y vinagre proyectados para los
préximos 3 afos.

Precio Bs./Botella
Afo Licor Vinagre
2015 552,79 264,33
2016 903,27 431,91
2017 1475,94 705,74

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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Anexo VI1I-8. Ingresos por venta para cada escenario

Escenario 2015 2016 2017
Probable 679.821 700.216 721.223
Optimista 1.359.643 1.400.433 1.442.446
Pesimista 135.964 140.043 144.245
Fuente: Elaboracion propia (2014)
Escenario 2015 2016 2017
Probable 3.853.651 3.969.261 4.088.339
Optimista 7.707.303 7.938.523 8.176.678
Pesimista 770.730 793.852 817.668
Fuente: Elaboracion propia (2014)
Ao Licor (Bs.) Vinagre (Bs.) Total
2015 4.260.556.093,04 359.391.566,36 4.619.947.659,41
2016 7.170.601.937,69 604.863.500,68 7.775.465.438,36
2017 12.068.265.454,77 1.017.997.375,97 13.086.262.830,74

Fuente: Elaboracién propia (2014)

Afio Licor (Bs.) Vinagre (Bs.) Total

2015 2.130.278.035,47 179.695.764,30 2.309.973.799,77
2016 3.585.300.539,25 302.431.565,23 3.887.732.104,48
2017 6.034.132.513,57 508.998.372,92 6.543.130.886,49

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Ingresos por Venta Escenario Pesimista
Afio Licor (Bs.) Vinagre (Bs.) Total
2015 426.055.607,09 35.939.152,86 461.994.759,95
2016 717.060.107,85 60.486.313,05 777.546.420,90
2017 1.206.826.502,71 101.799.674,58 1.308.626.177,30

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Anexo VI1I-9. Depreciacion de equipos

Magquina o equipo| Costos (Bs.) Afo de Depreciacion Valor en
. quip | depreciacion por afio libros (Bs.)
Balanza de 9.997,96 10 999,80 2.999,39
plataforma
Lavadora de frutas | 1.799.632,80 10 179.963,28 539.889,84
Peladora 3.999.184,00 10 399.918,40 1.199.755,20
Extractor de pulpa 799.836,80 10 79.983,68 239.951,04
Escaldado 999.696,02 10 99.969,60 299.908,81
Filtrador 449.908,20 10 44.990,82 134.972,46
Fermentador |, /95 430 00 10 1.749.643,00|  5.248.929,00
alcohdlico
Fe;Tgtri‘(t;dor 4.998.980,00 10 499.898,00| 1.499.694,00
Destilador 39.991.840,00 10 3.999.184,00| 11.997.552,00
Centrifugador 1.449.704,20 10 144.970,42 434.911,26
Pasteurizador 399.918,40 10 39.991,84 119.975,52
Tanque de 1.499.694,00 10 149.969,40|  449.908,20
almacenamiento
Filtros para el
tratamiento de 349.928,60 10 34.992 86 104.978,58
agua
Esterilizador 6.998.572,00 10 699.857,20| 2.099.571,60
Etiquetadora 599.877,60 10 59.987,76 179.963,28
Embotelladora 3.499.286,00 10 349.928,60 1.049.785,80
Compresores 199.959,20 10 19.995,92 59.987,76
Montacargas 999.796,00 10 99.979,60 299.938,80
Paletas de plastico | 1.249.745,00 10 124.974,50 374.923,50
Contenedores 5.473.883,10 10 547.388,31 1.642.164,93
Mobiliariosy |5 474 833 99 10 1.347.483.40|  4.042.450.20
equipos de oficina
Galpon 36.000.000,00 20 3.600.000,00| 10.800.000,00
Total 14.274.070,39 | 42.822.211,16

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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Tabla V11-11. Flujo de caja escenario optimista.

Afio 0 1 2 3
Ingresos 4.619.947.659,41 7.775.465.438,36 13.086.262.830,74
Costos totales (-) 1.240.285.793,46 2.087.313.283,61 3.512.806.157,13
Gastos
Administrativos (-) 1.707.454,11 2.789.980,01 4.558.827,34
Depreciacion (-) 42.822.211,16 42.822.211,16 42.822.211,16
Ingreso Grabable 3.335.132.200,67 5.642.539.963,59 9.526.075.635,10
ISLR (34%) 1.133.944.948,23 1.918.463.587,62 3.238.865.715,94
Ingreso Neto 2.201.187.252,44 3.724.076.375,97 6.287.209.919,17
Depreciacion (+) 42.822.211,16 42.822.211,16 42.822.211,16
Total Flujo de Caja
Operativo 2.244.009.463,61 3.766.898.587,13 6.330.032.130,33
Inversion Inicial (-) | -1.466.471.902,54
ISLR
Total Flujo de Caja
Inversion -1.466.471.902,54
Total Flujo de Caja | -1.466.471.902,54 2.244.009.463,61 3.766.898.587,13 6.330.032.130,33
VPN (83%) -1.466.471.902,54 1.226.234.679,57 1.124.816.682,23 1.032.886.604,86
Fuente: Elaboracion propia (2014)
Tabla VI1-12. Flujo de caja escenario probable.
Afio 0 1 | 2 3
Ingresos 2.309.973.799,77 3.887.732.104,48 6.543.130.886,49
Costos totales (-) 621.290.515,16 1.045.531.850,31 1.759.467.169,27
Gastos
Administrativos (-) 1.707.454,11 2.789.980,01 4.558.827,34
Depreciacion (-) 42.822.211,16 42.822.211,16 42.822.211,16
Ingreso Grabable 1.644.153.619,34 2.796.588.063,00 4.736.282.678,71
ISLR (34%) 559.012.230,58 950.839.941,42 1.610.336.110,76
Ingreso Neto 1.085.141.388,76 1.845.748.121,58 3.125.946.567,95
Depreciacion (+) 42.822.211,16 42.822.211,16 42.822.211,16
Total Flujo de Caja
Operativo 1.127.963.599,92 1.888.570.332,74 3.168.768.779,11
Inversion Inicial (-) -847.476.624,23
ISLR
Total Flujo de Caja
Inversion -847.476.624,23
Total Flujo de Caja -847.476.624,23 1.127.963.599,92 1.888.570.332,74 3.168.768.779,11
VPN (83%) -847.476.624,23 616.373.551,87 563.937.511,64 517.055.641,81

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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Tabla VI1-13. Flujo de caja escenario pesimista.

Afio 0 1 2 3 |
Ingresos 461.994.759,95 777.546.420,90 1.308.626.177,30
Costos totales (-) 126.094.292,52 212.106.703,68 356.795.978,99
Gastos
Administrativos (-) 1.707.454,11 2.789.980,01 4.558.827,34
Depreciacion (-) 42.822.211,16 42.822.211,16 42.822.211,16
Ingreso Grabable 291.370.802,17 519.827.526,04 904.449.159,81
ISLR (34%) 99.066.072,74 176.741.358,85 307.512.714,34
Ingreso Neto 192.304.729,43 343.086.167,19 596.936.445,48
Depreciacion (+) 42.822.211,16 42.822.211,16 42.822.211,16
Total Flujo de Caja
Operativo 235.126.940,59 385.908.378,35 639.758.656,64
Inversion Inicial (-) -352.280.401,59
ISLR
Total Flujo de Caja
Inversion -352.280.401,59
Total Flujo de Caja -352.280.401,59 235.126.940,59 385.908.378,35 639.758.656,64
VPN (83%0) -352.280.401,59 128.484.666,99 115.234.369,00 104.390.962,51

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Anexo VI1I-11. Calculo del periodo de recuperacion.

Periodo de Recuperacion de la Inversion Escenario Optimista

Periodo de

Afio 0 1 2 3 L
Recuperacion

Total Flujo de Caja | -1.466.471.902,54 | 2.244.009.463,61 | 3.766.898.587,13 | 6.330.032.130,33

Acumulacion de los |\ jes 421 90054 | 777.537.561,07 | 4.544.436.148.20 | 10.874.468.278,53 | & TS
flujos de caja

Fuente: Elaboracién propia (2014)

Periodo de Recuperacion de la Inversion Escenario Probable

Periodo de

Afio 0 1 2 3 L
Recuperacion

Total Flujo de Caja -847.476.624,23 | 1.127.963.599,92 | 1.888.570.332,74 | 3.168.768.779,11

Acumulacion de los | o7 476 65193 | 280.486.975,60 | 2.160.057.308,43 | 5.337.826.087.54 | O MESES
flujos de caja

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Periodo de Recuperacion de la Inversion Escenario Pesimista

Periodo de

Afio 0 1 2 3 -
Recuperacion

Total Flujo de Caja -352.280.401,59 |  235.126.940,59 385.908.378,35 639.758.656,64

i6 lafoys5
Acumulacionde los | g5, 280.401,59 | (117.153461,00)| 268.754.917,35 |  908.513.573,09 | - 0¥ e
flujos de caja

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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GLOSARIO

Alcohol etilico o Etanol

Es el componente activo esencial de las bebidas alcohodlicas. Puede
obtenerse a traveés de procesos de elaboraciéon: la fermentacion o
descomposicion de los azucares contenidas en distintas frutas, y la
destilacion, consistente en la depuracion de las bebidas fermentadas (...) Para
este proposito se prepara por fermentacion de azlcar, contenida en una
variedad sorprendente de fuentes vegetales. La bebida especifica obtenida
depende de lo que se fermente, como se fermente y de lo que se haga después
de la fermentacion. (JICA japan internacional cooperation agency, 2004, p.
5)

Vinagre o Acido acético
Vincent, Alvarez y Zaragoza (2006) “El vinagre resulta de la fermentacion acética
de los liquidos alcohdlicos producida por un microorganismo (mycoderma aceti), que

utiliza al alcohol para obtener, mediante oxidacion, la energia necesaria para su

metabolismo. El producto de desecho de esa reaccion es el acido acético”. (p. 93)

Mosto

“Es el zumo obtenido por presion de la uva en tanto no haya comenzado su
fermentacion, sin hollejo, pepitas ni escobajos.” (Pérez, 2001, p.52)

Sin embargo este término serd empleado en el presente TEG para describir al
zumo o jugo de mango obtenido al procesar la fruta.

Levadura

Vincent, Alvarez y Zaragoza (2006) “Hongo microscopico, unicelular, con un
nucleo que encierra los cromosomas portadores de la informacién genética en forma de
una molécula de ADN. Cada célula mide aproximadamente 5um en su longitud mayor se

reproduce por via asexual, mediante gemacion”. (p. 69)
PH
El pH de un producto indica el nivel de acidez del producto y se mide en

una escala de 0 a 14. Un pH de 7 es neutro. Los valores menores de siete son
acidos, los de mas de siete son alcalinos. (...) El pH se mide usando un

medidor de pH. (Rolle, 2007, p. 9)
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Grado de alcohol

El grado alcoholico de una bebida es el porcentaje del volumen de etanol. Se
puede expresar de dos formas:

1. El ndmero cuantitativo de la graduacion alcohdlica de la bebida y el
simbolo del tanto por ciento 41%.

2. El nimero cuantitativo de la graduacién alcohdlica de la bebida y la GL,
las iniciales del fisico francés Gay Lussac inventor del alcoholimetro 41
°GL. (F. Garcia, Gil y P. Garcia, 2003, p.69)

Grados Brix

“Los grados Brix (simbolo °Bx) solamente estd definido a temperatura de 20°C. A
esta temperatura el grado Brix equivale al porcentaje de peso de la sacarosa (azUcar), en

una solucion.” (Suarez, 2003, p.19)
Indice de refraccion

“Es una medida de la polarizabilidad de los electrones de un sistema molecular.”

(Gutsche, 1976, p.137)
Organicos totales
Cantidad de carbono presente en una sustancia. (Gutiérrez, 2014)
Inoculacion

Es la introduccién de microorganismos de una cepa (cultivo) a una sustancia, con
el fin de llevar a cabo un proceso de transformacion para obtener un producto especifico.
(Hernandez, 2003)

Cenizas

“Es el residuo inorganico que queda después de quemar la materia organica a unos

550°C.” (Rodriguez, 2005, p.251)
Titulacion

“Consiste en determinar la concentracion de una determinada especie mediante una

0 varias reacciones quimicas perfectamente conocidas.” (Bottani y otros, 2006, p.372)
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