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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo realizar un estudio de factibilidad para la
creacion y operacion de una unidad de produccion de té de Kombucha como producto de valor
agregado en la industria alimentaria de la region Arequipa, durante el afio 2024, desarrollandose
el estudio con la finalidad de evaluar la viabilidad del proyecto desde los enfoques de mercado,
técnico, organizacional, econémico-financiero y ambiental.

La metodologia empleada fue de tipo aplicada, con un enfoque cuantitativo y un disefio
no experimental; asimismo, el nivel de investigacion fue descriptivo y explicativo; ademas, la
recoleccion de informacidn se emplearon técnicas como la encuesta y el analisis documental.

Los resultados del estudio evidenciaron una aceptacion favorable del producto por parte
del mercado objetivo, asi como la viabilidad técnica del proceso productivo, donde la inversion
total del proyecto asciende a S/ 103,471.04. En el analisis econdmico se obtuvo un VANE de
S/ 57,881.62, un TIRE de 31% y un B/C de 1.12, mientras que el andlisis financiero,
considerando el financiamiento mediante préstamo, arrojo un VANF de S/ S/ 79,497.39, un
TIRF del 42% y un B/C de 1.08.

Finalmente, el estudio ambiental permitido identificar impactos de nivel bajo y
moderado, los cuales pueden ser mitigados mediante buenas practicas operativas, concluyendo
asi que el estudio es viable.

Palabras clave: Factibilidad, Kombucha, té.



ABSTRACT

This research aimed to conduct a feasibility study for the creation and operation of a
kombucha tea production unit as a value-added product in the food industry of the Arequipa
region during 2024. The study was developed to evaluate the project's viability from market,
technical, organizational, economic-financial, and environmental perspectives.

The methodology employed was applied, with a quantitative approach and a non-
experimental design. The research level was descriptive and explanatory, and data collection
techniques included surveys and document analysis.

The study results showed favorable acceptance of the product by the target market, as
well as the technical viability of the production process, where the total project investment
amounts to S/ 103,471.04. The economic analysis yielded a Net Present Value (NPV) of S/
57,881.62, an Internal Rate of Return (IRR) of 31%, and a Benefit-Cost Ratio (B/C) of 1.12,
while the financial analysis, considering financing through a loan, yielded a Net Present Value
(NPVF) of S/ 79,497.39, an Internal Rate of Return (IRR) of 42%, and a Benefit-Cost Ratio
(B/C) of 1.08.

Finally, the environmental study identified low- and moderate-level impacts, which can
be mitigated through good operating practices, thus concluding that the project is viable.

Keywords: Feasibility, Kombucha, tea.
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INTRODUCCION

En la actualidad, la industria alimentaria enfrenta el desafio de responder a un mercado
cada vez mas orientado hacia el consumo de productos saludables, naturales y con valor
agregado; ante ello, el t¢é de Kombucha ha adquirido relevancia como una bebida fermentada
funcional, reconocida por sus propiedades nutricionales y su creciente aceptacion.

El desarrollo del estudio se estructura en siete capitulos, los cuales permiten analizar la
viabilidad del proyecto. El Capitulo I presenta el planteamiento tedrico de la investigacion,
donde se describe la problematica, los objetivos, la justificacion, delimitacién y metodologia.

El Capitulo II aborda el marco de referencia, el cual comprende el marco tedrico, los
antecedentes de investigacion y los conceptos relacionados al estudio. El Capitulo I1I desarrolla
el estudio de mercado, en el cual se identifica el producto, se analizan los segmentos de
consumidores, la demanda, la oferta, los canales de distribucion y las estrategias de marketing.

El Capitulo IV corresponde al estudio técnico, donde se define la localizacion del
proyecto, el proceso productivo, la maquinaria y equipos, la capacidad de planta, el disefio y
distribucion de la planta. El Capitulo V presenta el estudio organizacional, en el cual se
establece la estructura legal, administrativa y operativa de la empresa, incluyendo la cultura
organizacional, el organigrama, el manual de funciones y los aspectos legales.

El Capitulo VI desarrolla el estudio econdmico y financiero, donde se analizan los
ingresos, egresos, inversion, depreciacion y flujos de caja, asi como la evaluacion de la
rentabilidad del proyecto mediante indicadores financieros, permitiendo determinar su
viabilidad econdémica y financiera. El Capitulo VII corresponde al estudio ambiental, en el cual
se identifican los impactos generados por la instalacion y operacion de la planta, se evaliian los
riesgos ambientales y se proponen medidas de mitigacion orientadas a una gestion sostenible.

Finalmente, se presentan las conclusiones y recomendaciones.



CAPITULO 1



1. Planteamiento Tedrico
1.1. Descripcion del Problema

Durante las ultimas décadas, la humanidad experimenté6 una transformacion
significativa en sus patrones alimentarios y estilos de vida, lo que condujo a un incremento
alarmante en las tasas de sobrepeso y obesidad a nivel global. La Organizaciéon Mundial de la
Salud (OMS) informé que, en 2022, aproximadamente el 16% de los adultos mayores de 18
afios en todo el mundo presentaban obesidad, y la prevalencia combinada de sobrepeso y
obesidad entre nifios y adolescentes de 5 a 19 afos aument6 del 8% en 1990 al 20% en 2022
(World Health Organization [WHO], 2024).

Este fendmeno no fue exclusivo de las naciones desarrolladas; por el contrario, las
regiones de América Latina, incluida el Pert, evidenciaron una tendencia creciente en la
incidencia de enfermedades no transmisibles asociadas a la malnutricién por exceso, como la
diabetes tipo 2, enfermedades cardiovasculares y ciertos tipos de céncer. En el contexto
peruano, datos del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) revelaron que, en
2023, el 43.2% de la poblacion mayor de 15 afios en la region de Arequipa presentaba
sobrepeso, cifra que se estimo superaria el 45% hacia finales de ese afio (Diario El Pueblo,
2023).

La situacion en Arequipa resultd particularmente preocupante. La decana del Colegio
de Nutricionistas del Perti, Maritza Zela, destacd que esta region se encontraba entre las que
registraban mayor prevalencia de sobrepeso a nivel nacional, afectando tanto a adultos mayores
de 40 afios como a nifios de 5 a 9 afios (El Buho, 2022). Este escenario reflejaba no solo una
crisis de salud publica, sino también una carencia de politicas efectivas orientadas a promover
habitos alimentarios saludables y a diversificar la oferta de productos nutritivos accesibles para
la poblacion.

En este contexto, emergié la necesidad de explorar alternativas innovadoras que



contribuyeran a mejorar la calidad de la alimentacién y, por ende, la salud de los arequipefios.
Una de estas alternativas fue el t¢ de Kombucha, una bebida fermentada con propiedades
probidticas, reconocida por su capacidad para mejorar la salud digestiva y fortalecer el sistema
inmunolégico. La creciente popularidad de esta bebida en mercados internacionales y su
incipiente presencia en el mercado local sugirieron un potencial significativo para su
produccion y comercializacion en Arequipa, no solo como una opcién saludable, sino también
como una oportunidad para dinamizar la industria alimentaria regional mediante la
incorporacion de productos de valor agregado.

Durante el afio 2024, la region de Arequipa evidencid una preocupante tendencia
ascendente en los indices de sobrepeso y obesidad. Segun el Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica (INEI), el 43.2% de la poblacion mayor de 15 afios presentaba sobrepeso, cifra que
se estimo superaria el 45% hacia finales de ese afio (Diario El Pueblo, 2023). Este fenomeno
reflejaba no solo una crisis de salud publica, sino también una carencia de politicas efectivas
orientadas a promover héabitos alimentarios saludables y a diversificar la oferta de productos
nutritivos accesibles para la poblacion.

En paralelo, se observo un cambio en las preferencias de los consumidores peruanos,
quienes comenzaron a inclinarse hacia productos mas naturales y beneficiosos para la salud. La
Kombucha, una bebida fermentada rica en probidticos, emergié como una alternativa atractiva
en este contexto. A nivel global, el mercado de la Kombucha experimentd un crecimiento
significativo, estimandose que alcanzaria los 2.970 millones de ddlares en 2024, con una tasa
de crecimiento anual compuesta del 9.48% hasta 2029 (Mordor Intelligence, 2024). En Perq,
esta tendencia también se manifestd, con un aumento en la demanda y la presencia de la
Kombucha en diversos canales de venta, incluyendo restaurantes y tiendas especializadas
(Perti21, 2022).

Ante este panorama, se plante6 la posibilidad de establecer una Unidad de Produccion



de T¢é de Kombucha en Arequipa. Sin embargo, esta iniciativa enfrentaba desafios
significativos, como la necesidad de garantizar la calidad del producto, innovar en sabores y
educar al consumidor sobre los beneficios de la Kombucha. Ademas, era crucial equilibrar la
creciente demanda con la capacidad local de produccion, asegurando una oferta sostenible y
accesible para la poblacion.

Esta investigacion se propuso evaluar la factibilidad de dicha unidad de produccion,
considerando no solo los aspectos econdmicos y técnicos, sino también su potencial impacto
en la salud publica regional, al ofrecer una alternativa saludable que contribuya a mitigar los
indices de sobrepeso y obesidad en Arequipa.

1.2. Antecedentes del Problema

En el Perti, se ha observado un cambio significativo en los patrones de consumo en los
ultimos afios. Los consumidores estan optando cada vez mas por productos naturales y menos
procesados. Este cambio se debe en gran medida a la creciente conciencia sobre los efectos
adversos para la salud asociados con el consumo de alimentos altamente procesados. Estos
alimentos a menudo contienen altos niveles de azucares, grasas y aditivos artificiales, que se
han vinculado a una variedad de enfermedades cronicas, incluyendo la obesidad, la diabetes y
las enfermedades del corazon (Torres & Velasquez, 2017).

Este cambio en las preferencias de los consumidores ha llevado a un aumento en la
demanda de productos alimenticios que son tanto saludables como naturales. En este contexto,
la Kombucha, una bebida fermentada rica en probidticos ha ganado popularidad. Producida a
partir del té, la Kombucha es apreciada por sus beneficios para la salud, incluyendo la mejora
de la digestion, la desintoxicacion del cuerpo y el fortalecimiento del sistema inmunologico.
(Matey, 2021)

Sin embargo, a pesar de la creciente demanda, la produccion y distribucion de

Kombucha en el Pert1 alin enfrenta varios desafios. Estos incluyen la necesidad de mantener la



calidad del producto, innovar en sabores y educar a los consumidores sobre los beneficios de la
Kombucha. A pesar de estos retos, la oportunidad de establecer una Unidad de Produccion de
Té de Kombucha en Arequipa es prometedora, y podria ofrecer una alternativa saludable y
natural a los consumidores conscientes de su bienestar."
1.3. Formulacion del Problema
1.3.1. Problema General
(Es factible la implementacion de una unidad de produccion de té de Kombucha como
producto de valor agregado dentro del sector alimentario de la ciudad de Arequipa, 2024?
1.3.2. Problemas Especificos
e Cuadl es el mercado potencial para la comercializacion del té de Kombucha en la
region de Arequipa, 2024?
e ;Cual es el disefio de la unidad de produccion de t¢ de Kombucha, asi como las
etapas que compusieron su proceso productivo, Arequipa, 20247
e ;La creacion de una planta productora de t¢ de Kombucha se enmarco dentro del
marco legal, sanitario y normativo vigente en el Pert, Arequipa, 2024?
e /Qué¢ nivel de rentabilidad present6 la unidad de produccién de té de Kombucha,
considerando los aspectos técnicos, econdmicos y financieros en Arequipa, 2024?
e ;Que¢ impactos medioambientales se identificaron en la instalacion y operacion de
la planta de produccion de té de Kombucha en Arequipa, 2024?
1.4. Objetivos de la Investigacion
1.4.1. Objetivo General
Realizar un estudio de factibilidad para la creacidon y operacion de una unidad de
produccion de té¢ de Kombucha como producto de valor agregado en la industria alimentaria de

la regidon Arequipa, en el afio 2024.



1.4.2.

1.5.

1.5.1.

Objetivos Especificos

Determinar el estudio del mercado de los segmentos de consumidores, las preferencias
de compra y los niveles de aceptacion, en el marco del desarrollo de t¢ de Kombucha
como producto de valor agregado en la industria alimentaria Arequipa, 2024.
Desarrollar el estudio técnico para la implementacion de una unidad de produccion, para
la elaboracion de t¢ de Kombucha como producto de valor agregado en la industria
alimentaria Arequipa, 2024.

Ejecutar el estudio organizacional referente a la estructura legal, administrativa y
operativa, para el funcionamiento de la unidad productiva de t¢ de Kombucha como
producto de valor agregado en la industria alimentaria Arequipa, 2024.

Analizar el estudio econdmico y financiero que evalue la rentabilidad del proyecto, a
través del andlisis de costos, ingresos proyectados, punto de equilibrio, flujo de caja,
valor actual neto (VAN) y tasa interna de retorno (TIR), en el contexto de la produccion
de t¢ de Kombucha como producto de valor agregado en la industria alimentaria
Arequipa, 2024.

Elaborar el estudio ambiental para identificar los impactos generados por la instalacion
y operacion de la planta, dentro del proyecto de té de Kombucha como producto de valor
agregado en la industria alimentaria Arequipa, 2024.

Justificacion de la Investigacion

Técnica

La produccion de t¢ de Kombucha en la region de Arequipa se respalda en una

tecnologia bien establecida, con procesos estandarizados y la existencia de productos similares

en el mercado. La implementacion de esta tecnologia localmente no solo garantiza productos

frescos y adaptados a las preferencias locales, sino que también promueve el crecimiento

economico de la region al generar empleo y fortalecer la economia local, consolidando asi la



factibilidad del proyecto.
1.5.2. Econdmica

La produccion de Kombucha en el contexto econdmico actual de Peru se presenta como
una oportunidad estratégica, respaldada por la “Creciente tendencia global hacia alimentos mas
saludables y orgénicos”, tal como lo ha sefialado Alexandre Mathews, jefe de la Seccion
Econémica y Comercial de la Delegacion de la Unidon Europea (UE) en el Peru. “El pais ya ha
demostrado ser un actor relevante en la exportacion de productos organicos a la UE, siendo el
cuarto proveedor en ese mercado”. Este posicionamiento puede aprovecharse para diversificar
la oferta y agregar valor al mercado local (Mathews, 2023).

La Kombucha, en particular, se alinea con la tendencia de consumo de alimentos mas
saludables, ya que es una bebida fermentada naturalmente y puede posicionarse como una
alternativa mas saludable a las bebidas gaseosas y los productos con alto contenido de sodio y
azucares. Ademas, la conservacion de métodos ancestrales o tradicionales en la produccion de
Kombucha puede resaltar su autenticidad y atractivo para los consumidores preocupados por la
sostenibilidad y la salud.

Esta oportunidad no solo beneficia a los productores locales de Kombucha, sino que
también fomenta la innovacion en la industria alimentaria y contribuye al desarrollo econdmico
a través de la creacion de empleo y el fortalecimiento de la economia local. La Kombucha,
como producto saludable y sostenible, esta en sintonia con las tendencias del mercado y puede
desempefiar un papel destacado en la oferta de alternativas alimentarias mas saludables y en la
promocion de una economia sostenible en el Pert.

1.5.3. Ambiental y Social

Desde el punto de vista social, la producciéon de Kombucha fomentaria el desarrollo

economico local al generar empleo y fortalecer la economia de la region. Ademas, al promover

la Kombucha como una opcion alimentaria saludable y orgéanica, se contribuiria a mejorar la



salud y el bienestar de los consumidores, al tiempo que se satisface la creciente demanda de
productos naturales y sin aditivos artificiales. “La Kombucha, una bebida natural sin
preservantes quimicos, sin probidticos comerciales y no pasteurizada, representa una alternativa
innovadora y respetuosa con el medio ambiente” (Gaete, 2021).

En cuanto a la perspectiva ambiental, la Kombucha, como producto de origen vegetal y
a base de ingredientes naturales, contribuye de manera positiva al medio ambiente. Su
produccién y consumo promueven practicas sostenibles y una menor huella ambiental en
comparacion con otras bebidas. La Kombucha se alinea con la tendencia hacia el consumo
responsable y beneficioso para el entorno natural, al reducir la generacion de residuos y
promover practicas respetuosas con el medio ambiente.
1.5.4. Académica

La oportunidad de negocio de instalar una planta de produccion de t€¢ de Kombucha en
la region de Arequipa es altamente atractiva desde la perspectiva de un ingeniero industrial, ya
que permite aplicar los conocimientos y habilidades adquiridos a lo largo de la carrera en la
gestion eficiente de recursos, disefio de procesos, control de calidad y optimizacion de
operaciones. Ademas, esta iniciativa representa una excelente opcion para estudiantes que
aspiran a emprender sus propias empresas en el futuro, ya que les brinda la experiencia practica
y el conocimiento necesario para abordar proyectos de emprendimiento con éxito,
contribuyendo asi al desarrollo econémico de la region.
1.6. Alcance

Este estudio de viabilidad de inversion tiene como objetivo evaluar la implementacion
de una planta de produccion de t¢ de Kombucha en Arequipa, Per. El andlisis abarca la
evaluacion del mercado local, la viabilidad técnica y financiera del proyecto, y el potencial para

afadir valor en la industria alimentaria arequipena.



1.7. Limitaciones de la Investigacion
1.7.1. Limitacion Espacial

El estudio se circunscribié de manera exclusiva al ambito geografico de la region
Arequipa, en el sur del Pert. Esta delimitacion obedecié a que el andlisis de factibilidad
contempld variables especificas del entorno regional como la disponibilidad de insumos,
condiciones de mercado, infraestructura industrial y habitos de consumo propios del area. Por
lo tanto, no se consideraron otras regiones del pais o del extranjero, ni se contemplaron
escenarios extrapolables mas alla del contexto arequipeiio.
1.7.2. Limitacion Temporal

El marco temporal del presente estudio abarco desde febrero hasta mayo del afio 2024.
Esta delimitacion respondié a la necesidad de analizar un entorno reciente y vigente,
priorizando la obtencion de informacion actualizada respecto al comportamiento del mercado,
precios de insumos, normativas y costos operacionales. Asimismo, este periodo fue suficiente
para la recoleccion, procesamiento y andlisis de datos requeridos para determinar la viabilidad
del proyecto en el corto plazo. Cabe resaltar que, segiin el Ministerio de la Produccion (2023),
las proyecciones de inversion de pequeia escala en el sector alimentario pueden establecerse
dentro de marcos temporales compactos si el entorno de evaluacion es estable y bien definido.
1.7.3. Limitacion Temadatica

Inicialmente, se planted una supuesta limitacion tematica; sin embargo, se precisd que
ello no constituia una verdadera restriccion. Por el contrario, la naturaleza misma del proyecto
se enmarco de forma inherente dentro del campo disciplinario de la ingenieria industrial. La
evaluacion de factibilidad, el disefio de procesos, el analisis de la capacidad productiva, la
planificacion de recursos y el estudio de impacto econdmico y ambiental forman parte del
enfoque sistémico de dicha disciplina. Segiin Chiavenato (2011), la ingenieria industrial tiene

como objetivo optimizar recursos, procesos y sistemas productivos, lo cual resulta plenamente
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congruente con los objetivos de este estudio de inversion. Por tanto, no se considerd esta
dimension como una limitacion, sino como el eje articulador del proyecto.
1.8. Hipotesis

Es viable técnica, econdmica y financieramente la instalacion de una planta de
produccion de bebidas probidticas a base de Kombucha en la region de Arequipa.
1.9. Variables
1.9.1. Variable Independiente

Viabilidad del plan de negocios para la Unidad de Produccion de bebida de Kombucha,
incluyendo ingresos, egresos, ventas y equilibrio entre demanda y oferta.
1.9.2. Variable Dependiente

Rentabilidad del proyecto, evaluando los resultados financieros y econémicos de la

operacion de la Unidad de Produccién de Kombucha.
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1.10. Cuadro de operacionalizacion de variables

Tabla 1

Operacionalizacion de variables

. . . . . e oy’ 4 . nida , .
Tipo de variable Dimension Definicién conceptual  Definicién operacional Indicadores Umgdi((ll;le Técnicas
Son las entradas . ., .
. . Estimacion del ingreso .y
monetarias obtenidas por . Ingreso proyectado Revision documental,
Ingresos . esperado por ventas de té Soles (S/.) e :
. la venta de bienes o mensual analisis financiero
Independiente  — Iy de Kombucha.
Estudio de servicios.
u - —
mercado Cantidad de Estimacion del volumen
Demanda consumidores dispuestos de venta esperado en Nivel de intencién Porcentaje Encuesta, analisis de
a adquirir un bien a un funciéon de la aceptacion de compra (%) mercado
precio determinado. del mercado.
Recursos monetarios que . 5
. . AU Estimacion del total de .
Independiente — se destinan al Costo fijo mensual, e s
. A egresos mensuales por . Andlisis contable,
Estudio de Egresos cumplimiento de N costo variable Soles (S/.) S
S produccion y oL cotizaciones
mercado obligaciones o gastos i unitario
) comercializacion.
operativos.
Recursos economicos Identificacion de fuentes . . Revision documental,
. . . . Tasa de interés | .
Independiente — _. . obtenidos mediante posibles de % - Soles entrevistas a
S Financiamiento , ) . anual, monto de AR
Estudio técnico préstamos u otros medios financiamiento para la =, . »w (S/) nstituciones
. crédito solicitado .
para ejecutar el proyecto. planta. financieras
. ., . Calculo del monto total
. Asignacion de capital a . ., . .,
Independiente  — . 4 requerido para Inversion inicial Presupuestacion
L. Inversion elementos  fisicos y . ] Soles (S/.) L .
Estudio técnico . infraestructura, equipos y total tecnica, cotizaciones
operativos del proyecto.
puesta en marcha.
. A, o VAN (Valor Actual
. Capacidad del proyecto Analisis de la viabilidad .
Dependiente - P proyec . Neto), TIR (Tasa Soles (S/.), Evaluacion
- o para generar beneficios econdmica del proyecto a . . .
Evaluacion Rentabilidad . ., . S Interna de Retorno), Porcentaje financiera, flujo de
. respecto a la inversion partir de indicadores o .
financiera . . B/C (%) caja proyectado
realizada. financieros.

(Beneficio/Costo)
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1.11. Marco Metodologico
1.11.1. Diserio de la Investigacion

El disefio de la investigacion es no experimental, ello debido a que no se manipulan las
variables del estudio, sino que estas se observan tal como se presentan. Al respecto, Hernandez-
Sampieri y Mendoza (2018) mencionan que en en los estudios no experimentales las variables
se observan tal como ocurren en su contexto natural, sin intervencion, permitiendo asi analizar
los fendmenos en su estado original.

Ante ello, el estudio se desarrolla a partir de la revision, medicion y analisis de
informacion existente relacionada con el proyecto, evaluando los hechos tal como se
manifiestan en la realidad, con la finalidad de describir y analizar su comportamiento sin alterar
sus condiciones.

1.11.2. Método de Investigacion

El enfoque de la investigacién es mixto, dado que integra los métodos cualitativo y
cuantitativo para obtener una comprension amplia del estudio; ante lo cual, Hernandez-
Sampieri y Mendoza (2018) precisan que el enfoque mixto permite recoger, analizar y vincular
datos cuantitativos y cualitativos dentro de un mismo estudio, para tener un andlisis mas
completo de la investigacion.

Por tanto, la fase cualitativa se orienta al andlisis organizacional, con el fin de
comprender la estructura y funcionamiento del proyecto; ademas, la fase cuantitativa abarca el
estudio técnico, el andlisis de mercado y la evaluacion econdmico-financiera, a partir de los
cuales se obtienen datos medibles y objetivos que permiten sustentar la viabilidad del proyecto.
1.11.3. Tipo de Muestreo

El tipo de muestreo que se aplicé en esta investigacion fue el muestreo no probabilistico
por cuotas, dado que el producto objeto de estudio té de Kombucha como bebida funcional,

estuvo orientado a un segmento especifico de consumidores dentro de la poblacion arequipeiia.
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Se establecieron cuotas basadas en caracteristicas sociodemograficas y conductuales
relevantes, con el proposito de captar adecuadamente al publico objetivo. Los criterios de
segmentacion considerados fueron:

v" Personas de 15 afios a mas.
v" Interés o inclinacion hacia productos naturales, saludables o fermentados.
v' Estilo de vida activo o consciente respecto al cuidado de la salud.

Nivel de conocimiento o disposicion a consumir bebidas funcionales como la

Kombucha: Este enfoque permitié obtener una muestra mas pertinente y ajustada al

perfil del consumidor real del producto, lo que garantizo6 la utilidad y validez de los

resultados en relacion con el estudio de mercado propuesto.

Como sefialan Hernandez-Sampieri y Mendoza (2018), en investigaciones de tipo
aplicada y con fines de validacion de productos dirigidos a nichos especificos, el uso de técnicas
no probabilisticas es adecuado, siempre que exista una justificacion clara del perfil de la
muestra.

1.11.4. Técnicas

Se disenara una encuesta dirigida a consumidores potenciales en Arequipa. Esta
encuesta se enfocara en identificar las preferencias, habitos de consumo y percepciones sobre
la Kombucha. La muestra incluird a personas de diferentes grupos demograficos para asegurar
una representacion adecuada.

1.11.5. Instrumentos

Se elaborard un cuestionario estructurado con preguntas de opcién multiple para la
encuesta dirigida a los consumidores. Este cuestionario buscard cuantificar la intencion de
compra, las preferencias de sabor y los factores que influyen en la decision de compra de

Kombucha.
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1.11.6. Herramientas

Para el estudio de prefactibilidad de una planta de Kombucha, se emplearan diversas
herramientas, como el andlisis financiero y economico, evaluaciones de sensibilidad,
estimaciones de demanda y oferta, y la organizacion de resultados mediante software de analisis

de datos. Estas metodologias facilitardn una valoracion exhaustiva de la viabilidad del proyecto.
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CAPITULO II
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2.  Marco de Referencia
2.1. Marco Teorico
2.1.1. Antecedentes de la Investigacion

Antecedentes Internacionales

Collay (2024) desarroll6 un estudio en Ecuador cuyo objetivo fue elaborar una bebida
de Kombucha con un extracto herbal de lavanda y flor de jamaica, mediante un proceso de
fermentacion del SCOBY en té negro y sacarosa durante 14 dias a 16 °C en la ciudad de
Riobamba, considerando como parte de la metodologia la elaboracion de tres formulaciones
con diferentes partes del extracto, la determinacion de sus caracteristicas fisicoquimicas y la
realizacion de una evaluacion sensorial con 25 catadores con formacion gastronomica. Los
resultados evidenciaron un pH de 2.98, acidez de 0.24 % de &cido acético, crecimiento
microbioldgico no patégeno y una adecuada aceptacion sensorial de la formulacion
seleccionada, concluyendo de esta forma que la bebida desarrollada es apta para consumo,
ademas de que cumple criterios normativos y presenta beneficios probidticos para la digestion
y metabolismo.

Jarrin y Blanc (2023) desarrollaron en Ecuador un estudio cuyo objetivo fue evaluar el
proceso de obtencidon de una bebida analoga al t¢ de Kombucha utilizando residuos de banano
como sustrato; para lo cual, se aplico un disefio experimental Box-Behnken con el fin de
optimizar la formulacion de la bebida, empleando como insumos jugo de nervadura de banano,
infusion de té verde, inoculo madre de SCOBY y jugo de maracuya. La metodologia considerd
la evaluacion de propiedades fisicoquimicas y nutricionales ademas de la estimacion de los
costos de produccion, permitiendo identificar los resultados una formulacion compuesta por
45,03 % de jugo de nervadura de banano, 32,12 % de infusion de té verde, 26,71 % de puré de
banano y 17,46 % de vinagre madre de SCOBY, alcanzando una actividad antioxidante del

17,09 % de inhibicion DPPH y un costo unitario de produccion de $2,30 frente a un precio de
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venta de $4,18. Se concluyo que la propuesta es tecnologica y econdmicamente viable, ademas
de aportar a la sostenibilidad y valorizacion de residuos agroindustriales.

Lopez et al. (2022) realizaron en México un estudio cuyo objetivo fue caracterizar
quimicamente y estandarizar una bebida fermentada de Kombucha elaborada a partir de tres
tipos de sustratos tales como el té verde, t¢ de limén e infusion de hojas de guayaba,
desarrollandose el estudio mediante un proceso experimental de fermentacion controlada
durante diez dias a 26 = 2 °C, utilizando azucar blanca como fuente de carbono y monitoreando
de forma triplicada variables fisicoquimicas como pH, acidez total titulable y azlcares
reductores, con el fin de analizar el comportamiento fermentativo de cada formulacion. Los
resultados mostraron diferencias significativas entre los tres sustratos, observandose que la
Kombucha elaborada con té verde presentd mayor acidez titulable y reducciéon mas rapida de
azucares en comparacion con el té de limoén y la infusion de hojas de guayaba, ademas de
mantener valores de pH dentro del rango seguro para consumo humano, concluyendo asi que
la bebida de Kombucha a base de té verde presentd mejores condiciones de estandarizacion
quimica y comportamiento fermentativo, considerandose el sustrato mas adecuado para la
produccion de esta bebida funcional.

Antecedentes Nacionales

Alvarado et al. (2025) desarrollaron un estudio cuyo objetivo fue disefiar una planta de
produccion de Kombucha funcional elaborada a base de aguaymanto y té de guayusa en la
region de Piura, considerando criterios de eficiencia productiva, seguridad alimentaria,
escalabilidad y desarrollo agroindustrial regional, combinando también enfoques cualitativo y
cuantitativo, a través de la formulacion experimental del producto, validacion sensorial, analisis
de mercado y evaluacion técnico-econdmica, ademds del disefio de flujos operativos,
distribucion de areas y requerimientos técnicos conforme a normativa vigente. Los resultados

evidenciaron que los prototipos desarrollados cumplieron pardmetros fisicoquimicos y
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alcanzaron niveles de aceptacion sensorial superiores al 70 %, identificAndose una oportunidad
comercial en consumidores jévenes interesados en productos saludables y naturales,
estimdndose para dicho proyecto una inversion inicial de S/ 435,163.65 y se proyectaron
indicadores favorables, como una TIR econémica de 28% y una TIR financiera de 38%,
concluyéndose que el proyecto es viable desde todos los enfoques evaluados.

Quispe et al. (2024) desarrollaron un plan de negocio orientado a la comercializacion
de una gaseosa saludable a base de t¢ de Kombucha en Lima Metropolitana, con el propdsito
de analizar su viabilidad comercial, estratégica y financiera en el mercado de bebidas
funcionales, trabajando como parte de la metodologia adoptada la formulacién del modelo de
negocio, el andlisis del entorno de mercado y la evaluacion financiera del proyecto,
contemplando tercerizacion de la produccion y una estrategia multicanal de comercializacion.
Los resultados evidenciaron una inversion inicial de S/ 452,712, proyectando una rentabilidad
acumulada de S/ 781,007 al quinto afio, lo que demostrd la viabilidad econdémica del
emprendimiento, concluyendo asi que el proyecto presenta alto potencial de posicionamiento y
sostenibilidad.

Giron y Maldonado (2023) desarrollaron un estudio de prefactibilidad cuyo objetivo fue
evaluar la viabilidad de instalar una planta de produccion de bebidas probioticas elaboradas a
base de t¢ de Kombucha, pifia y kion en Lima Metropolitana, orientado a un publico objetivo
compuesto por consumidores de 18 a 60 afios de los niveles socioecondmicos A y B, y
contempld la definicion del tamafio de planta, la localizacion. Respecto a la metodologia, se
trabajo sobre un andlisis de costos de inversion, activos tangibles e intangibles y capital de
trabajo, junto con la evaluacion financiera mediante indicadores como el VAN econdémico y
financiero, la TIR, la relacion beneficio—costo y el periodo de recuperacién, mostrando los
resultados una inversion total de S/.2,297,080 con un VAN positivo, TIR econémica de 38%,

TIR financiera de 70% y B/C mayor a 1, demostrando asi la viabilidad del proyecto.
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A nivel local, no se identificaron antecedentes respecto a la investigacion.
2.2. Marco Referencial Tedrico
2.2.1. Conceptos Bdasicos de Proyectos de Inversion

Estudio de Factibilidad

Un estudio de factibilidad es una evaluacion de una iniciativa o proyecto con el
proposito de determinar si es viable, conveniente y sostenible llevarlo a la practica, siendo este
un proceso que examina en qué medida la propuesta puede funcionar adecuadamente, ademas
de generar beneficios, reducir riesgos y operar bajo condiciones reales del entorno, buscando
establecer las probabilidades de éxito de un negocio o emprendimiento, a través del analisis de
las circunstancias en las que el proyecto podria desarrollarse de manera favorable y alcanzar
sus objetivos (Luna & Chaves, 2001).

Este tipo de estudio permite valorar si la inversion de tiempo, recursos financieros,
materiales, humanos y tecnologicos se justifica, ya que ayuda a tomar decisiones basadas en
datos, evidencias y calculos razonados, evitando improvisaciones y disminuyendo la
posibilidad de pérdidas o fracasos, orientando asi la formulacion de estrategias para optimizar
recursos, prever escenarios, reconocer debilidades y aprovechar oportunidades del contexto del
proyecto (Luna & Chaves, 2001).

El estudio de factibilidad se estructura en una serie de fases que permiten analizar el
proyecto desde diferentes frentes, destacandose las siguientes:

e Antecedentes y caracterizacion del proyecto: Se revisa la trayectoria, contexto
institucional o comunitario, experiencias previas y condiciones actuales relacionadas
con la iniciativa.

o Estudio de mercado: Considera el andlisis de la demanda, oferta, clientes potenciales,
competencia, precios y preferencias, con el fin de definir qué producto o servicio

ofrecer, a quién y bajo qué condiciones.
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e Aspectos técnicos y productivos: Se realiza la definicion de procesos, recursos,
tecnologia, infraestructura, localizacion, tamafio del proyecto, personal requerido y
organizacion operativa.

o Estrategia de mercadeo y comercializacion: Determina los lineamientos sobre como
posicionar, promocionar, distribuir y vender el producto o servicio.

e Aspectos administrativos y organizativos: Se evaltia la capacidad de gestion, roles,
estructura organizacional, procedimientos y coordinacion interna.

e Inversiones y financiamiento: Se identifican los costos fijos, activos, capital de trabajo,
fuentes de financiamiento y uso de los recursos.

e Proyecciones financieras: Se elaboran los presupuestos, flujos de caja, estados de
resultados y estimacion de utilidades o pérdidas futuras.

e [Evaluacion del proyecto: Se analiza la factibilidad técnica, econdémica, social,
ambiental, organizativa y contextual, integrando riesgos, fortalezas y oportunidades
(Luna & Chaves, 2001).

Kombucha

La Kombucha es una bebida fermentada a base de té endulzado, fermentado por una
colonia simbiodtica de bacterias y levaduras conocida como SCOBY (Symbiotic Culture Of
Bacteria and Yeast). Durante el proceso de fermentacion, el SCOBY consume el azicar y
produce 4cidos organicos, gases y pequefias cantidades de alcohol, transformando el té dulce
en una bebida ligeramente acida y efervescente (Torrijos, 2023).

Los beneficios atribuidos al consumo de Kombucha incluyen propiedades
antioxidantes, probioticas y desintoxicantes, que pueden contribuir a la mejora de la salud

digestiva y del sistema inmunologico (Jayabalan et al., 2014).
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Bebidas Funcionales

Las bebidas funcionales son aquellas que, ademas de su valor nutricional bésico, ofrecen
beneficios adicionales para la salud, como la mejora de funciones fisioldgicas o la reduccion
del riesgo de enfermedades. Estas bebidas pueden contener ingredientes como vitaminas,
minerales, aminoacidos, probioticos y antioxidantes (Gibson & Williams, 2000).

La Kombucha se considera una bebida funcional debido a su contenido de compuestos
bioactivos que pueden promover la salud digestiva y general del consumidor (Greenwalt et al.,
2000).

Mercado de Bebidas Saludables en Arequipa

En los ultimos afios, ha habido un aumento en la demanda de productos saludables y
naturales en la regiéon de Arequipa. Este cambio en las preferencias del consumidor ha
impulsado el crecimiento del mercado de bebidas funcionales, incluyendo la Kombucha. Segtin
un estudio de la Universidad Catolica San Pablo, se identifico una oportunidad de mercado para
la produccion y comercializacion de bebidas energizantes a base de Kombucha en Arequipa,
destacando su potencial como alternativa saludable y natural (Universidad Catolica San Pablo
[UCSP], 2023).

Analisis de Mercado

Es una evaluacion detallada y sistemdtica de las caracteristicas y tendencias de un
mercado especifico. “Este proceso ayuda a las empresas a entender el entorno en el que operan,
identificar oportunidades de crecimiento y anticipar posibles desafios” (Santos, 2022).

Demanda del Producto

Cantidad de bienes o servicios que los consumidores estan dispuestos a comprar a

diferentes precios en un mercado determinado (Ucha, 2015).
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Oferta del Producto

Cantidad de bienes y servicios que los vendedores estdn dispuestos a ofrecer en el
mercado a diferentes precios. Es un concepto fundamental en economia, ya que influye
directamente en los precios de los productos y servicios (Pedrosa, 2015).

Estudio de Factibilidad Técnica

Un estudio de factibilidad técnica es un analisis exhaustivo que se realiza para
determinar si un proyecto es viable desde el punto de vista técnico. Este estudio evalua si se
cuenta con los recursos, habilidades, conocimientos, herramientas y equipos necesarios para
llevar a cabo el proyecto de manera exitosa (Tomas, 2022).

Capacidad de Produccion

La capacidad de produccion se refiere al volumen maximo de productos que una planta
o empresa puede generar en un periodo determinado, utilizando los recursos disponibles
(Corvo, 2022).

Ubicacion de la Planta

Es un proceso crucial que implica seleccionar el lugar mas adecuado para maximizar la
rentabilidad y minimizar los costos operativos. teniendo en cuenta factores como accesibilidad,
costos de operacion y proximidad a proveedores y mercados (Lopez, 2019).

Diseiio de Planta

Se refiere a la ordenacion fisica de los elementos que constituyen una instalacion, ya
sea industrial o de servicios. Esto incluye espacios para movimientos, almacenamiento,
colaboradores y todas las actividades que se realizan en la instalacion (Lopez, 2019).

Ubicacion Macro

Seleccion de la region o zona mas adecuada para establecer la planta. En este caso es la
evaluacion de la ubicacion de la planta en relacion con la region de Arequipa, considerando

aspectos como la infraestructura de transporte y la proximidad a centros de distribucion (Lopez,
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2019).

Ubicacion Micro

Seleccion precisa del terreno o edificio especifico dentro de Arequipa para la planta,
enfocandose en la accesibilidad a servicios y la adecuacion del espacio para la produccion
(Corvo, 2021).

Analisis Financiero

Revision de la viabilidad econémica del proyecto, incluyendo costos de inversion,
gastos operativos, y proyecciones de ingresos y beneficios. Ayuda a entender su situacion
econdmica actual y proyectar su comportamiento financiero futuro (Roldan, 2017).

Beneficio Adicional del Producto

Los beneficios adicionales de un producto son las ventajas secundarias o
complementarias que se obtienen mas alla de los beneficios principales esperados. Como la
Identificacion de los valores unicos que el té de Kombucha puede ofrecer a los consumidores,
como sus propiedades probidticas y beneficios para la salud (Méndez, 2020).

Cumplimiento Normativo

Aseguramiento del cumplimiento con las regulaciones locales y nacionales relacionadas
con la produccion y comercializacion de bebidas, garantizando que el producto sea seguro y de
alta calidad, Esto no solo garantiza la seguridad y calidad del producto, sino que también
protege a la empresa de sanciones legales y mejora su reputacion (Organizacion para la
Cooperacion y el Desarrollo Economicos [OCDE], 2019).

Guia de Roles y Responsabilidades

Documento que define claramente las funciones y obligaciones de cada miembro dentro
de un equipo o proyecto. Esta guia es esencial para asegurar que todos los participantes
comprendan sus tareas especificas, lo que facilita la colaboracion y mejora la eficiencia (Asana,

2024).
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Diagrama de Jerarquia Organizacional

Un diagrama de jerarquia organizacional es una representacion visual que muestra la
estructura de una organizacion, destacando las relaciones de autoridad y responsabilidad entre
los diferentes niveles y roles dentro de la empresa (Gonzalez, 2024).

Analisis Economico-Financiero

El analisis econdmico-financiero es un proceso que utiliza técnicas e indicadores para
diagnosticar la situacion econdmica y financiera de una organizacion, asi como para identificar
fortalezas y debilidades, evaluar su capacidad para generar beneficios y cumplir obligaciones,
ademads de apoyar la toma de decisiones estratégicas y de gestion tanto desde una perspectiva
interna como externa (Nogueira-Rivera et al., 2017).

Valor Actual Neto (VAN)

Métrica financiera que evalia la rentabilidad de un proyecto al calcular la diferencia
entre el valor presente de los flujos de caja futuros esperados y la inversion inicial. Se determina
descontando todos los ingresos y costos futuros utilizando una tasa de descuento adecuada, que
refleja el costo de oportunidad del capital. Un VAN positivo indica que el proyecto es rentable
y generara valor, mientras que un VAN negativo sugiere que no es viable. Esta herramienta es
fundamental para que inversores y gerentes tomen decisiones informadas sobre la viabilidad de
las inversiones (Gasbarrino, 2023).

Tasa Interna de Retorno (TIR)

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es un indicador financiero que mide la rentabilidad
de una inversion. Se define como la tasa de descuento que hace que el Valor Actual Neto (VAN)
de un proyecto sea igual a cero (Arias, 2014).

Periodo de Recuperacion de Inversion

El periodo de recuperacion o también conocido como payback es un indicador

financiero que se utiliza para estimar el tiempo necesario para recuperar la inversion inicial
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realizada en un proyecto; es decir, es el plazo en que los flujos de caja generados por la inversion
igualan al capital invertido, identificando el momento en que el proyecto deja de estar en
pérdida y empieza a generar retorno (Alter Finance, 2025).

Analisis Costo-Beneficio

Es una herramienta fundamental para evaluar la viabilidad de un proyecto, comparando
los costos asociados con los beneficios esperados. Este analisis ayuda a determinar si los
beneficios superan los costos y, por lo tanto, si el proyecto es econdmicamente viable
(Rodriguez, 2023).

Proceso Productivo de la Kombucha

El proceso de fabricacion del t¢é de Kombucha es una serie de operaciones que
involucran la preparacion, fermentacion, saborizacion y embotellado de una bebida probidtica
derivada de té negro y azucar. Este proceso se lleva a cabo mediante una combinacion de
técnicas manuales y automatizadas, asegurando la calidad y consistencia del producto final. El
proceso comienza con la preparacion del té endulzado, seguido de su enfriamiento y
fermentacion mediante la interaccion con un SCOBY (symbiotic culture of bacteria and yeast).
Posteriormente, se realiza una fermentacion secundaria para afiadir sabores naturales y generar
la carbonatacion caracteristica de la Kombucha. Finalmente, 1a Kombucha se filtra, se refrigera
para detener la fermentacion y se embotella, asegurando que el producto sea apto para la
distribucion y consumo.

Proceso de Kombucha en una microempresa

Preparacion del té endulzado

e Objetivo: Calentar agua, infusionar el t¢ y afiadir azucar.

e Tiempo: 15 minutos.

o Recursos: Agua purificada, té negro, azucar organica.

o Equipos: Caldera eléctrica con termostato, mezcladora automatica.
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Descripcion: Se utiliza una caldera eléctrica con termostato para calentar 1 litro de agua
auna temperatura controlada de 95°C. Una vez alcanzada la temperatura, se agregan las bolsitas
de té negro, utilizando un agitador automatico que asegura la correcta infusiéon durante un
periodo de 10 minutos. La azlicar orgénica se disuelve automaticamente con un sistema de
agitacion controlado, lo que facilita la preparacion uniforme de la mezcla.

Enfriar la mezcla

e Objetivo: Dejar que la mezcla de té alcance temperatura ambiente.

e Tiempo: 30 minutos.

o Recursos: T¢ endulzado.

o Equipos: Enfriador de agua industrial o sistema de intercambio térmico.

Descripcion: Se emplea un enfriador industrial o un sistema de intercambio térmico
que permite reducir rapidamente la temperatura del t¢ a aproximadamente 25°C. Este sistema
optimiza el enfriamiento, minimizando el tiempo de espera y asegurando que el proceso de
enfriamiento sea eficiente sin comprometer la calidad del producto.

Fermentacion del SCOBY

e Objetivo: Fermentar el té¢ con el SCOBY para iniciar la produccion de Kombucha.

e Tiempo: 30 dias.

e Recursos: T¢é endulzado, SCOBY, Kombucha sin sabor.

o Equipos: Frasco de vidrio grande o tanque de fermentacion controlado, sistema de
monitoreo de temperatura y pH.

Descripcion: El té endulzado se transvasa a un fermentador de vidrio o acero
inoxidable, asegurando que el recipiente esté completamente limpio y libre de contaminantes.
Se afiade 100 ml de Kombucha de la tanda anterior para acidificar el t¢ y ayudar a iniciar la
fermentacion. El fermentador cuenta con un sistema de monitoreo de temperatura (entre 20-

25°C) y pH para asegurar que el proceso de fermentacion se mantenga dentro de los parametros
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ideales.

Preparacion de la Kombucha

Objetivo: Preparar la mezcla de Kombucha base.

Tiempo: 10 minutos.

Recursos: SCOBY, té endulzado.

Equipos: Frascos o tanques de acero inoxidable, agitador.

Descripcion: E1 SCOBY se coloca cuidadosamente en el fermentador limpio, y el té
endulzado se mezcla en una proporcion 1:1 con agua purificada. Un sistema de mezcla asegura
que los ingredientes se distribuyan de manera uniforme, lo que permite una fermentacion
homogénea.

Fermentacion aerobica

Objetivo: Fermentar la Kombucha para producir acidos organicos y probidticos.

Tiempo: 7-10 dias.

Recursos: Kombucha preparada con SCOBY.

Equipos: Tanques de fermentacion con control de temperatura.

Descripcion: El frasco de Kombucha se coloca en un ambiente oscuro y célido para
permitir la fermentacion aerdbica. Un sistema de control de temperatura garantiza que la
fermentacion se lleve a cabo en un rango adecuado, promoviendo la produccion de acidos
organicos y probioticos esenciales para el sabor y los beneficios para la salud.

Finalizar la fermentacion inicial

o Objetivo: Separar la Kombucha para la siguiente tanda.

o Tiempo: 15 minutos.

o Recursos: Kombucha fermentada.

o Equipos: Sistema de extraccion y almacenamiento.
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Descripcion: El SCOBY se retira cuidadosamente y se coloca en un recipiente con
Kombucha de la tanda anterior para ser utilizado en la siguiente produccion. El 85% del liquido
fermentado se transvasa a tanques de almacenamiento para su venta, mientras que el 15%
restante se deja en el fermentador como base para la préxima tanda de Kombucha.

Fermentacion secundaria (carbonatacion y saborizacion)

e Objetivo: Anadir sabores y generar la carbonatacion natural.

e Tiempo: 3-4 dias.

o Recursos: Frutas frescas o secas, hierbas, Kombucha base.

o Equipos: Tanques de fermentacion herméticos, agitador, dosificador de sabores.

Descripcion: Se agregan frutas frescas o secas, hierbas y otros ingredientes naturales
para dar sabor a la Kombucha. La mezcla se transvasa a tanques herméticos que permiten la
creacion de la carbonatacion natural, gracias a la accion del SCOBY. Un agitador asegura una
mezcla homogénea de los ingredientes, optimizando el proceso de saborizacion.

Filtrar y refrigerar

e Objetivo: Filtrar la Kombucha y detener la fermentacion.

e Tiempo: 15 minutos.

e Recursos: Kombucha saborizada.

e Equipos: Filtro industrial, sistema de refrigeracion.

Descripcion: La Kombucha se filtra a través de un sistema de filtros industriales que
elimina restos solidos de frutas o hierbas. Luego, se coloca en un sistema de refrigeracion que
reduce la temperatura rdpidamente, deteniendo la fermentacion y preservando la calidad del
producto final.

Embotellar y etiquetar

e Objetivo: Embotellar la Kombucha y etiquetar las botellas para su distribucion.

e Tiempo: 30 minutos.
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e Recursos: Kombucha filtrada.

o Equipos: Linea de embotellado automatica, etiquetadora, botellas reciclables.

Descripcion: Se utiliza una linea de embotellado automatizada para llenar las botellas
con Kombucha filtrada. Las botellas se etiquetan con la fecha de produccion, el sabor agregado
y los ingredientes, asegurando que los clientes reciban un producto claramente identificado.
Finalmente, las botellas se sellan y se almacenan en condiciones refrigeradas hasta su
distribucion al mercado.

2.2.2. Desafios de Contaminacion y Merma en la Produccion de Bebidas Carbonatadas en

Peru

Las plantas de produccion de bebidas carbonatadas forman parte de nuestra vida
cotidiana, pero pueden tener un impacto ambiental significativo si no se gestionan
adecuadamente. Durante la produccion, se generan grandes volimenes de agua residual que
contienen sustancias quimicas, restos de productos y microorganismos. Si estas aguas no se
tratan adecuadamente antes de ser descargadas, pueden contaminar rios, lagos y acuiferos,
afectando gravemente los ecosistemas acuaticos y la calidad del agua potable.

La produccion de bebidas carbonatadas también requiere grandes cantidades de agua,
tanto para la elaboracion del producto como para la limpieza de equipos. Esta alta demanda de
agua puede ejercer una presion considerable sobre los recursos hidricos locales, especialmente
en areas donde el agua es escasa.

Otro problema es la gran cantidad de envases generados, como botellas de pléstico y
latas de aluminio. Si estos envases no se reciclan adecuadamente, pueden tardar cientos de afios
en descomponerse, contaminando el suelo y los océanos y contribuyendo al problema global de
los residuos plésticos.

La produccion de bebidas carbonatadas implica la emision de gases de efecto

invernadero, como el dioxido de carbono, que contribuyen al cambio climatico. Las actividades
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relacionadas con el transporte y la refrigeracion de estas bebidas también generan emisiones
significativas de carbono.

Es necesario implementar practicas de produccidon sostenibles, como el tratamiento
adecuado de aguas residuales, la reduccion del consumo de agua, la promocion del reciclaje de
envases y la minimizacion de las emisiones de gases de efecto invernadero. En el caso de
"Kombuvida"; la adopcion de una produccion circular, que utiliza los residuos de la fruta y el
té para generar humus, es un excelente ejemplo de como una empresa puede contribuir

positivamente al medio ambiente (Anfabra, 2013).

2.2.3. Ejemplos Destacados

2.2.3.1.Sativa Brew.

Sativa Brew nacio en 2020 y, desde entonces, ha crecido de manera impresionante,
pasando de producir solo 60 litros al mes a alcanzar los 2,500 litros. Lo que realmente destaca
de esta marca son sus sabores Unicos y vibrantes, como el "Red Levita", una refrescante mezcla
de frutos rojos y muiia, y "Vital Energy", que combina la dulzura de la pifia con el picante del
kién y las hojas de coca. Cada sorbo es una invitacion a explorar la riqueza de ingredientes
peruanos, reflejando la pasion por la calidad y la creatividad que impulsa a Sativa Brew.
(Peru21, 2022).

Figura 1

Bebida Sativa Brew

Nota. Envase de la marca Sativa Brew.
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2.2.3.2. Qambu.

Originaria del Valle Sagrado de los Incas en Cusco, Qambu ha llevado sus deliciosas
combinaciones de sabores desde su hogar en la sierra hasta la ciudad de Lima. Esta marca se
especializa en la utilizacién de ingredientes locales, lo que resalta la riqueza cultural y
gastrondmica del Peru. Su enfoque en la produccion de bebidas con beneficios probidticos ha
capturado la atencion de los consumidores que buscan un sabor equilibrado y saludable. (Alva,
2024).

Figura 2

Bebida Qambu

Nota. Envase de la marca Qambu

2.2.3.3.Mila & Jacob’s

Mila & Jacob’s se ha posicionado como una opcion favorita en el mercado peruano
gracias a su variedad de Kombuchas listas para beber. Con sabores que van desde ardndanos y
frutos rojos hasta kion, limon y maracuy4d, esta marca enfatiza la calidad y el bienestar en cada
botella. Su compromiso con la salud y el sabor fresco ha hecho que sus productos sean una

eleccion popular entre aquellos que buscan una bebida deliciosa y nutritiva (Kombucha Peru).
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Figura 3

Bebida Mila & Jacob’s

MILA & JACOB'S
EREW KGCMBUCHA

Nota. Envase de la marca Mila & Jacob’s

2.2.3.4.Sulpaa.

Dedicada a la venta de productos naturales, Sulpaa es un estilo de vida saludable a través
de sus elaboraciones que provienen de la Selva Central del Peri. La marca se enfoca en un
proceso de produccion respetuoso con el medio ambiente, asegurando que cada producto no
solo brinde bienestar, sino que también contribuya a la sostenibilidad (Kombucha Pert).
Figura 4

Bebida Sulpaa

Nota. Envase de la marca Sulpaa

2.2.3.5. Veda Kombucha.

Ha transformado el panorama de las bebidas naturales en Peru, ofreciendo una

Kombucha 100% natural y burbujeante que ha conquistado a muchos. Su secreto radica en un
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cuidadoso proceso de fermentacion que combina té, cultivos de Kombucha y frutas frescas. El
resultado es una bebida deliciosa que no solo mejora la digestion, sino que también refuerza el
sistema inmunologico, brindando una fuente de energia saludable y revitalizante para quienes
la disfrutan. (Organa).

Figura 5

Bebida Veda Kombucha

Nota. Envase de la marca VedaKombucha

2.2.3.6. Dr. Misha.

Se destaca por su firme compromiso con la calidad y la sostenibilidad. Esta marca se
enorgullece de utilizar insumos naturales, trazables y de comercio justo, lo que ha generado una
profunda confianza entre sus consumidores. Su Kombucha es una mezcla perfecta de
probidticos y prebidticos, completamente libre de saborizantes, colorantes artificiales y
preservantes. Ademas de regular el sistema digestivo, Dr. Misha energiza y desintoxica,
convirtiéndose en la opcion favorita de quienes buscan un bienestar integral en su vida diaria

(Misha Rastrera, 2025).

34



Figura 6

Bebida Dr. Misha

Nota. Envase de la marca Dr. Misha
2.3. Analisis Critico

A partir del marco tedrico y referencial analizado previamente, es evidente que el tema
de la produccién de té de Kombucha es atin poco conocido entre la poblacion peruana. Esta
bebida, a pesar de sus beneficios, no tiene una presencia significativa en el mercado, lo que
limita el acceso a sus propiedades saludables. La Kombucha es reconocida como una excelente
fuente de probidticos, que contribuyen a mejorar la salud digestiva, fortalecer el sistema
inmunologico y promover un equilibrio microbiano en el intestino. Ademas, contiene 4cidos
organicos y polifenoles que ayudan a combatir el estrés oxidativo y protegen las células del
dafio causado por los radicales libres.

Estos antioxidantes ofrecen efectos positivos en la salud cardiovascular, cerebral y
metabolica. Asimismo, los compuestos presentes en la Kombucha poseen propiedades
antiinflamatorias, lo que podria contribuir a reducir la inflamacion y disminuir el riesgo de
enfermedades cronicas asociadas, como la enfermedad cardiovascular y la diabetes tipo 2.

Un aspecto destacable de la produccion de Kombucha es su potencial para formar parte
de un ciclo de produccion circular. Al utilizar restos de frutas y otros ingredientes naturales en
su elaboracion, se pueden reducir los desechos y maximizar el uso de recursos. Esto no solo

beneficia al medio ambiente, sino que también permite a los emprendedores desarrollar un
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modelo de negocio mas sostenible, alineado con las necesidades actuales de cuidado del
planeta.

La promocion de esta bebida no solo puede contribuir a la salud de los consumidores,
sino que también representaria una oportunidad para emprendedores interesados en innovar en
el mercado peruano de bebidas saludables. Al fomentar el conocimiento y consumo de
Kombucha, se podria crear un cambio positivo en la percepcion de los alimentos funcionales,
empoderando a las personas para que tomen decisiones mas saludables y conscientes respecto

a su bienestar.
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CAPITULO III
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3. Estudio de Mercado
3.1. Identificacion del Producto o Servicio
3.1.1. Especificaciones Fisicas del Producto

La Kombucha en la que se basara este proyecto estard envasada en botellas de vidrio
ambar de 350 ml, las cuales representan la culminacion de la perfeccion artesanal y el bienestar,
destinado a satisfacer a aquellos consumidores que buscan una alternativa saludable y deliciosa
para elevar su experiencia de hidratacion. Esta bebida con un alto contenido de probioticos se
presenta como un testimonio de compromiso con la calidad, la salud y el sabor auténtico.

Cada botella no solo contendra el refrescante sabor del Kombucha, sino también una
gran variedad de sabores frutales que deleitan los sentidos y elevan la experiencia de consumo
a nuevos niveles, la gama de sabores ofrece una variedad que apela a los paladares mas
exigentes y aventureros.

El vidrio &mbar, ademas de conferir un toque estético distintivo, protege la integridad
del contenido al filtrar los dafiinos rayos UV, asegurando que cada sorbo sea tan fresco y
beneficioso como el primero. La eleccion de este material también refleja el compromiso con
la sostenibilidad, ya que las botellas son reciclables y contribuyen a la reduccion del impacto
ambiental (D4pack, 2023).

La Kombucha en si misma es reconocida por sus propiedades probioticas, que respaldan
la salud digestiva y fortalecen el sistema inmunologico, donde cada sorbo no solo es una
experiencia de sabor, sino también una inversion en el bienestar personal (Ballion, 2023).

La conveniencia se combina con la calidad en estas botellas de 350 ml, que son el
tamafo perfecto para llevar y disfrutar en cualquier momento del dia. Ya sea como un refresco
refrescante durante el almuerzo, una bebida revitalizante después del ejercicio o una opcion

saludable para acompaiar las comidas.
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3.1.2. Especificaciones Técnicas del Producto

La composicion del producto se presenta mediante la ficha técnica adjunta a
continuacion:
Tabla 2

Ficha Técnica Té de Kombucha

Items Detalles

Nombre del Producto Té Kombucha

Nombre Comercial KombuVida
Descripcion del Kombucha envasada en botellas de vidrio &mbar de 350 ml,
Producto que combina sabor y propiedades probidticas, disefiada para

aquellos que buscan una alternativa saludable y deliciosa para
mejorar su experiencia de hidratacion. Cada botella ofrece
una variedad de sabores frutales que deleitan los sentidos y
elevan la experiencia de consumo. Composicion del producto:
Té negro o verde: 250 ml (aproximadamente 70% del
contenido de la botella).

Azucar: 25 g (aproximadamente 7% del contenido, utilizado
para alimentar el SCOBY durante el proceso de
fermentacion).

Agua: 75 ml (aproximadamente 21% del contenido de la
botella, usada como base para el t¢).

SCOBY (Cultura Simbiotica de Bacterias y Levaduras): Se
utiliza en pequefias cantidades para la fermentacion
(aproximadamente 5-10 g por botella en el proceso de
fermentacion).

Sabores: Anadido en un 3-5% de la botella, con infusiones
como Flor de Jamaica y Fresa y Flor de Jamaica. Cada sabor
aporta sus propiedades antioxidantes y un toque frutal

distintivo.

Envase: Botellas de vidrio ambar de 350 ml.
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Items Detalles

Caracteristicas del Beneficios: Alto contenido de probidticos que respalda la

Producto salud digestiva y fortalece el sistema inmunoldgico.

Sabores: Variedad de sabores frutales para satisfacer
paladares exigentes.
Flor de Jamaica

Fresa y Flor de Jamaica

Proteccién UV: El vidrio &mbar filtra rayos UV,

manteniendo la frescura y calidad del producto.

Sostenibilidad: Botellas reciclables que contribuyen a la

reduccion del impacto ambiental.

Tamaifio: Ideal para llevar, perfecto como refresco en el
almuerzo, bebida revitalizante post - ejercicio o

acompafiante saludable de comidas.

Visualizacion del

Producto

&7

KOMBU__ |Df -

.
» »
-

350 ml

Nota. Elaboracion propia.
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3.2.Clasificacion por su uso

Aunque no es una compra diaria, la Kombucha se alinea con las ocasiones en las que se
busca un deleite para el paladar junto con los beneficios probidticos. Podria considerarse como
una opcion para disfrutar durante comidas especiales, momentos de relajacion o como una
bebida refrescante después de la actividad fisica. La compra podria ser mas esporadica en
comparacion con productos de consumo diario, pero sigue siendo una eleccion deliberada para
aquellos que buscan una experiencia tnica y saludable de vez en cuando.

La versatilidad del producto permite adaptarse a diferentes situaciones, ya sea como una
bebida para compartir en reuniones sociales o0 como un complemento revitalizante después de
un dia agitado. Aunque no se compra con la misma frecuencia que productos de consumo diario,
su atractivo radica en ofrecer una opcion mas premium y enfocada en el bienestar cuando se
busca algo mas que una simple hidratacion.

3.3. Definicion del problema y objetivo de la Investigacion de Mercado

A través de este estudio de mercado, se busca saber las preferencias y comportamientos
de los consumidores en el ambito de la Kombucha. Este andlisis abordara diversas areas
cruciales, desde la identificacion de la marca de Kombucha mas consumida y las preferencias
de sabor hasta la exploracion de la aceptacion de envases biodegradables. Se investigara la
frecuencia y lugares de compra, analizando la disposicién de los consumidores para pagar y
evaluando la aceptacion de presentaciones innovadoras.

3.4. Desarrollo del Plan de Investigacion
3.4.1. Segmentacion del Mercado

El grupo demografico al que se dirige este proyecto considera a la poblacion de la
provincia de Arequipa. A continuacion, se describirdn los diferentes criterios utilizados para
segmentar este mercado objetivo, considerando el tamafio de la poblacion en Arequipa,

basidndose esta segmentacion en la edad, género y nivel socioecondémico de la poblacion
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seleccionada, considerandose para tal fin segmentar la edad a un rango de 20 a 59 afos de edad,
siendo este rango elegido debido a que la poblacion en dicho rango de edad se encuentra
econdmicamente activa y tiene un mayor poder adquisitivo. Asimismo, se han considerado
personas tanto de género masculino como femenino debido a que el producto no esta orientado
a un género como tal; finalmente, se consideraron estratos economicos AB debido a que dicha
poblacion tiene un mayor poder adquisitivo, considerando que el producto tendrd un precio
mayor que el de la media de aguas de mesa o gaseosas, lo que lo convertird en un producto no
tan accesible.

Tabla 3

Caracteristicas de la poblacion

Caracteristicas Geograficas

Departamento Arequipa

Provincia Arequipa

Distritos Todos los distritos de Arequipa
Demografica

Edad 20 afios a 59 anos de edad

Género Masculino y Femenino

Nivel Socio Economico (NSE)

Nivel AB

Nota. Elaboracion propia.

3.4.2. Poblacion Objetivo
Como se detalld en el punto 3.4.1. Segmentacion del Mercado, la poblacion
seleccionada corresponde a la provincia de Arequipa, de los segmentos AB, con edad entre 20

y 59 afios. Ante ello, se determinard la proporcién exacta de personas que componen la
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mencionada poblacion.

El primero paso calcular la poblacion objetivo, que de acuerdo con el Gobierno Regional
de Arequipa (2025), el departamento de Arequipa albergoé un total de 1,553,994 habitantes. No
obstante, la investigacion contempla inicamente a la provincia de Arequipa, la misma que de
acuerdo con CPI Research (2025) representa al 78.3% de la poblacién, dando un total de
1,216,777 habitantes. Sobre ello, CPI Research (2025) precisa que la poblacién que pertenece
a los segmentos socioeconémicos AB representa el 16.4%, teniendo asi un total de 199,551
habitantes. Finalmente, de acuerdo con el Gobierno Regional de Arequipa (2025) la poblacion
en edad entre 20 a 59 afios de edad representa el 28.8%, contando asi con una poblacion de
57,471 habitantes. Por tanto, la poblacion objetivo es de 57,471 habitantes.

3.4.3. Disenio y Aplicacion de Encuestas (Muestreo de Mercado)

El proceso de encuestar se llevara a cabo con el fin de recabar datos relevantes sobre la
frecuencia de consumo, la intencién de compra, y las caracteristicas prioritarias que los
consumidores consideran al elegir una bebida nueva como la Kombucha. Este proceso permitira
entender mejor las preferencias de los consumidores y el potencial de aceptacion de este
producto en el mercado de Arequipa.

Para el célculo del tamafio de la muestra, se empleard la siguiente formula de tamafio de
muestra para poblaciones finitas, tomando en cuenta los pardmetros de confianza y margen de

error establecidos:

B Z%(pq)N
T EIN=—1 +22(pq)

Donde:
e n = tamafio de la muestra

e Z=valor de z para un nivel de confianza del 95% (Z = 1.96)
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e p=probabilidad de éxito (se asumi6 0.5 debido a la incertidumbre)
e q=probabilidad de fracaso (q=1-p=0.5)

e N =tamafio de la poblacion (57,471)

e ¢ =margen de error (0.05)

Sustituyendo los valores:

1.96% % 0.5 % 0.5 * 57,471

= = 382
(1.962 % 0.5 * 0.5) + (57,471~ 1) 0.052

n

Se observa por tanto que se requiere encuestar 382 personas para obtener resultados
estadisticamente significativos, cuyos resultados son parte del punto 3.7.2. Andlisis de los
resultados de la encuesta y que permitiran determinar la demanda del proyecto.

3.5. Plan de Investigacion
3.5.1. Trabajo de Campo

Se implementaron dos herramientas clave para identificar y comprender a los clientes
potenciales en la poblacion arequipefia, abarcando a personas de entre 20 y 59 afios, tanto de
sexo masculino como femenino, pertenecientes a los niveles socioeconomicos AB. Para ello,
se disenid una encuesta que se distribuyo a través de la plataforma Google Forms. Esta
herramienta permitid recopilar informacion sobre las preferencias, habitos de consumo y
expectativas de los encuestados.

La difusién de la encuesta se llevd a cabo mediante redes sociales, aprovechando su
amplio alcance y la interaccion directa con la comunidad. De esta manera, se logro captar la
atencion de un publico diverso y motivar su participacion en el estudio. La combinacion de
estos métodos no solo facilité una recoleccion de datos eficiente, sino que también proporcionod
una perspectiva sobre las necesidades y deseos de los consumidores arequipefios.

A través de este proceso, se busca establecer un vinculo mas cercano con el mercado
objetivo, asegurando que las ofertas se alineen con las expectativas de los consumidores y
fomentando un enfoque centrado en el cliente y en la estrategia de negocio.

44



3.5.2. Trabajo en Oficina

Se llevaron a cabo diversas actividades de oficina orientadas a la planificacion integral
de una unidad de produccion de Kombucha en la ciudad de Arequipa. Este trabajo consistio en
la recopilacion y andlisis de informacion técnica, normativa y comercial, con el objetivo de
establecer una base solida para el desarrollo del proyecto. Para ello, se investigaron los procesos
de fermentacion propios de la Kombucha, asi como los requisitos sanitarios y las normativas
vigentes en el pais para la elaboracion y comercializacion de bebidas fermentadas.

Se revisaron estudios de mercado y tendencias de consumo saludable, con énfasis en la
aceptacion de productos naturales y funcionales dentro del publico arequipefio, lo que permitio
entender mejor el contexto en el que se insertara la propuesta. Se procedio a la elaboracion de
documentos clave como el plan de produccion, el analisis de costos y el disefio del proceso
productivo. Asimismo, se identificaron los recursos necesarios, tanto humanos como materiales
para la implementacion eficiente de la unidad de produccion.

3.5.3. Tabulacion de la Informacion

La informacion recopilada a través de las encuestas fue analizada y organizada
utilizando Microsoft Excel. Se crearon graficos y tablas que permiten visualizar de manera clara
y concisa los resultados obtenidos. Este analisis no solo facilita la interpretacion de los datos,
sino que también ayuda a identificar patrones y tendencias relevantes en las preferencias y
comportamientos de los consumidores. Dicho analisis se observara en el punto 3.7.1. Analisis
de los resultados de la encuesta.

3.6. Analisis de industrial mediante las S fuerzas de Porter

Poder de negociacion de los clientes: Dado que el t¢ de Kombucha es un producto
relativamente nuevo en el mercado de Arequipa y otras regiones del Peru, los clientes
actualmente tienen un poder de negociacion bajo. Este producto se encuentra en una etapa de

introduccion, y las opciones disponibles para los consumidores son limitadas, ya que solo
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algunas tiendas especializadas en productos saludables o supermercados ofrecen bebidas
similares. La oferta es aun reducida, lo que restringe las opciones de los clientes y limita su
capacidad para negociar precios o condiciones favorables. Sin embargo, a medida que el
mercado se desarrolle y el t¢ de Kombucha gane popularidad, este poder de negociacion podria
aumentar si surgen mas competidores que ofrezcan opciones alternativas.

Poder de negociacion de los proveedores: En cuanto al poder de negociacion de los
proveedores, se puede afirmar que este es bajo dentro del sector de té de Kombucha. A pesar
de que el té negro, uno de los ingredientes clave para la elaboracion de esta bebida, es un insumo
basico ampliamente disponible, existen numerosos proveedores a nivel nacional e
internacional. Se espera que esta oferta continiie expandiéndose con el crecimiento del mercado
y la produccion, lo que ayuda a mantener los precios relativamente estables. Segin las
estadisticas de produccion, por ejemplo, en 2019 se registraron 2512 toneladas de té negro, y
se prevé que esta cifra aumente a 2616 toneladas para 2021 (Euromonitor, 2020). Esta
abundancia de proveedores y el aumento de la oferta reducen la capacidad de los proveedores
para incrementar los precios de manera significativa, lo que beneficia la competitividad del
mercado del t¢ de Kombucha.

Amenaza de nuevos competidores entrantes: A pesar de que el t¢ de Kombucha es
un producto innovador y tiene un gran potencial debido a sus propiedades saludables, la barrera
de entrada al mercado no es muy alta. La produccion del té de Kombucha no es excesivamente
compleja, lo que facilita que nuevos competidores puedan ingresar al mercado. Ademas, el
mercado estd experimentando un crecimiento sostenido y una tendencia positiva hacia el
consumo de productos saludables, lo que atraerd a mas actores al sector. Esta tendencia al alza,
como se muestra en estudios previos (Gestion, 2019), indica que la competencia sera cada vez
mayor, por lo que es crucial establecer una marca fuerte y diferenciada para destacar entre los

nuevos competidores.
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Amenaza de productos sustitutos: La amenaza de productos sustitutos para el té de
Kombucha es considerable, ya que los consumidores interesados en bebidas saludables pueden
optar por alternativas como aguas infusionadas con frutas, jugos naturales, o incluso otras
bebidas fermentadas que también se promuevan como beneficiosas para la salud (The Food
Tech, 2022). Las barreras de entrada para estos productos sustitutos son bajas, lo que facilita
que las marcas de estas bebidas ingresen al mercado con relativa facilidad. Sin embargo, nuestro
enfoque sera posicionar el t¢ de Kombucha como una opcion unica y de valor agregado,
destacando sus beneficios especificos para la salud y diferencidndola de las alternativas
disponibles en el mercado, con el fin de establecerla como la opcion preferida entre los
consumidores.

Rivalidad entre los competidores: La rivalidad en el mercado de bebidas saludables,
como el t¢ de Kombucha, es alta, ya que las empresas estan constantemente buscando formas
de atraer a nuevos clientes y aumentar su cuota de mercado. Esto se logra a través de estrategias
de precios, promociones, diferenciacion en la calidad del producto, y una fuerte presencia
publicitaria. La competencia por captar la atencion de los consumidores es intensa, y se espera
que las marcas establecidas luchen por mantenerse competitivas en un mercado que esta en
expansion.

3.7. Analisis de la demanda
3.7.1. Factores que afectan la demanda

La adquisicion de Kombucha en Arequipa estd afecta a varios factores tanto sociales
COMmMo econdmicos:

Factores Econémicos: En caso de inestabilidad del tipo de cambio del ddlar, varios
insumos necesarios en la produccion de Kombucha (como té o ingredientes especiales) podrian
encarecerse, lo que a su vez podria encarecer el precio de la bebida. En el contexto de la recesion

inflacionaria, los consumidores podrian perder en mayor medida el poder de compra y optar
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por la compra de bebidas méas baratas en lugar de Kombucha.

Competencia: La competencia con otras bebidas saludables (como jugos naturales,
bebidas vegetales y otras bebidas fermentadas) también afecta a la demanda. No obstante, la
Kombucha puede tener una ventaja competitiva al tener beneficios probidticos, antioxidantes y
ser de facil digestion, lo que puede atraer a consumidores que priorizan su bienestar.

3.7.2. Analisis de los resultados de la encuesta

Para estimar la demanda del t¢ de Kombucha en la ciudad de Arequipa, se procedié a
realizar una encuesta dirigida a los consumidores potenciales de bebidas saludables, con el
proposito de recabar informacion detallada sobre sus habitos de consumo, preferencias y
disposicion a adquirir productos como la Kombucha. La encuesta se centrd en determinar el
nivel de interés por las bebidas probiodticas, la frecuencia de compra de productos saludables,
asi como la percepcion que los consumidores tenian acerca de los beneficios para la salud que
ofrece la Kombucha. Ademas, se indagd sobre la tendencia emergente en el mercado de
productos organicos y saludables, apoyandose en proyecciones de consumo derivadas de
estudios previos sobre el mercado de bebidas funcionales.

El tamafio de muestra calculado mediante la formula para poblacion finita fue de 382
participantes; no obstante, para garantizar una mayor representatividad y prevenir posibles
pérdidas de informacion durante el proceso de recoleccion de datos, se decidi6 encuestar a 384
participantes, encuestandose a las 384 personas en la ciudad de Arequipa a través de preguntas
formuladas con la herramienta de Google Forms, (Anexo 1). Las personas encuestadas son
pertenecientes a la poblacion objetivo con preguntas que arrojan deducciones para el andlisis
de preferencias del consumidor. A continuacion, se mostraran los resultados mas relevantes de

la encuesta.
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Tabla 4

Me gusta el sabor del té Kombucha

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 7 1.82 %
En desacuerdo 1 0.26 %
Neutral 206 53.65 %
De acuerdo 118 30.73 %
Totalmente de acuerdo 52 13.54 %
TOTAL 384 100 %

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Figura 7

Grafico — Pregunta 1
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desacuerdo

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Interpretacion:

Respecto a la premisa “Me gusta el sabor del t¢ Kombucha”, se observa que la mayoria
de participantes tiene una postura neutral con 53.65%, mientras que el 30.73% esta de acuerdo
y el 13.54% totalmente de acuerdo, por lo que existe una valoracion mayormente favorable del
sabor, en cambio los niveles de desacuerdo son minimos con 1.82% en total desacuerdo y 0.26%
en desacuerdo, reflejando asi una percepcion positiva del producto.
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Tabla 5

Considero que el té Kombucha es una opcion saludable

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 13 3.39 %

En desacuerdo 48 12.50 %
Neutral 128 33.33%
De acuerdo 146 38.02 %
Totalmente de acuerdo 49 12.76 %
TOTAL 384 100 %

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.
Figura 8

Grafico — Pregunta 2
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Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Interpretacion

Respecto a la premisa “Considero que el t¢ Kombucha es una opcion saludable”, se
observa que el 38.02% de los participantes esta de acuerdo y el 12.76% totalmente de acuerdo,
teniendo asi una percepcion favorable sobre su caracter saludable, mientras que el 33.33%
mantiene una posicion neutra; no obstante, las posturas de desacuerdo son menores con 12.50%

en desacuerdo y 3.39% en total desacuerdo, evidenciandose asi una valoracion
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mayoritariamente positiva del producto.

Tabla 6

Estaria dispuesto a comprar té de Kombucha por su sabor y beneficios

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 8 2.08 %

En desacuerdo 3 0.78 %
Neutral 225 58.59 %
De acuerdo 82 21.35%
Totalmente de acuerdo 66 17.19 %
TOTAL 384 100 %

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.
Figura 9

Grdfico - Pregunta 3
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Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Interpretacion

Respecto a la premisa “Estaria dispuesto a comprar t¢ de Kombucha por su sabor y
beneficios”, se observa que el 21.35% de los participantes estd de acuerdo y el 17.19%
totalmente de acuerdo, por lo que existe una valoracion favorable sobre su impacto digestivo,
mientras que el 58.59% mantiene una postura neutral; no obstante, los niveles de desacuerdo

son minimos con 2.08% en total desacuerdo y 0.78% en desacuerdo, evidencidndose asi una
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mayor percepcion neutra, pero con opiniones positivas.
Tabla 7

Prefiero consumir té Kombucha en lugar de otras bebidas como refrescos o jugos

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 1 4.43 %

En desacuerdo 38 9.90 %
Neutral 166 43.23 %
De acuerdo 134 34.90 %
Totalmente de acuerdo 29 7.55 %
TOTAL 384 100 %

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.
Figura 10

Grdfico - Pregunta 4
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Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Interpretacion

Respecto a la premisa “Prefiero consumir t¢ Kombucha en lugar de otras bebidas como
refrescos o jugos”, se observa que el 34.90% de los participantes estd de acuerdo y el 7.55%
totalmente de acuerdo, contando con una preferencia moderada hacia el consumo de Kombucha
frente a otras bebidas, mientras que el 43.23% mantiene una postura neutral; no obstante, las

posiciones de desacuerdo alcanzan el 9.90% en desacuerdo y el 4.43% en total desacuerdo,
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evidenciandose asi una opinion favorable pero alin no mayoritaria.

Tabla 8

El sabor del té Kombucha es refrescante.

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0.00 %

En desacuerdo 113 29.43 %
Neutral 73 19.01 %
De acuerdo 167 43.49 %
Totalmente de acuerdo 31 8.07 %
TOTAL 384 100 %

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.
Figura 11

Grdfico - Pregunta 5
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Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Interpretacion

Respecto a la premisa “El sabor del t¢ Kombucha es refrescante”, se observa que el
43.49% de los participantes esta de acuerdo y el 8.07% totalmente de acuerdo, por lo que existe
una valoracidn positiva, mientras que el 19.01 % mantiene una postura neutral, en cambio el
29.43 % manifiesta desacuerdo y no se registran respuestas en total desacuerdo, siendo mas las

respuestas favorables.
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Tabla 9

Me siento energizado/a después de consumir té Kombucha.

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0.00 %

En desacuerdo 25 6.53 %
Neutral 166 43.34 %
De acuerdo 142 37.08 %
Totalmente de acuerdo 50 13.05 %
TOTAL 384 100 %

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.
Figura 12

Grdfico - Pregunta 6
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Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Interpretacion

Respecto a la premisa “Me siento energizado/a después de consumir t&€ Kombucha”, se
observa que el 37.08% de los participantes esta de acuerdo y el 13.05% totalmente de acuerdo,
por lo que se evidencia una percepcion favorable, mientras que el 43.34% adopta una postura
neutral, en cambio el 6.53% est4 en desacuerdo y no se tienen respuestas en total desacuerdo,
observandose asi una tendencia positiva en su mayoria.
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Tabla 10

Creo que el té Kombucha ayuda a mantenerme hidratado/a

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 22 5.73 %

En desacuerdo 47 12.24 %
Neutral 173 45.05 %
De acuerdo 103 26.82 %
Totalmente de acuerdo 39 10.16 %
TOTAL 384 100 %

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.
Figura 13

Grdfico - Pregunta 7
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Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Interpretacion

Respecto a la premisa “Creo que el t¢ Kombucha ayuda a mantenerme hidratado/a”, se
observa que el 26.82% de los participantes esta de acuerdo y el 10.16% totalmente de acuerdo,
evidenciando respuestas positivas, mientras que el 45.05% mantiene una postura neutral, en
cambio las posiciones de desacuerdo son del 12.24% en desacuerdo y el 5.73% en total

desacuerdo, observandose un porcentaje considerable de respuestas neutrales y una minoria
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negativas.
Tabla 11

El té Kombucha me resulta mas natural que otras bebidas fermentadas

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0.00 %

En desacuerdo 24 6.25 %
Neutral 91 23.70 %
De acuerdo 171 44.53 %
Totalmente de acuerdo 98 25.52 %
TOTAL 384 100 %

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.
Figura 14

Grdfico - Pregunta 8
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Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Interpretacion

Respecto a la premisa “El t¢ Kombucha me resulta mas natural que otras bebidas
fermentadas”, se observa que el 44.53% de los participantes esta de acuerdo y el 25.52%
totalmente de acuerdo, observandose mads respuestas positivas, mientras que el 23.70%
mantiene una postura neutral, en cambio el 6.25% manifiesta desacuerdo y no se registran
respuestas en total desacuerdo, evidencidandose asi una valoracidon positiva de la Kombucha
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frente a otras bebidas fermentadas.

Tabla 12

Prefiero comprar el té de Kombucha en bodegas, minimarkets y supermercados

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0.00 %

En desacuerdo 50 13.02 %
Neutral 86 22.40 %
De acuerdo 194 50.52 %
Totalmente de acuerdo 54 14.06 %
TOTAL 384 100 %

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.
Figura 15

Grdfico - Pregunta 4
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Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Interpretacion

Respecto a la premisa “Prefiero comprar el t¢ de Kombucha en bodegas, minimarkets y
supermercados”, se observa que el 50.52% de los participantes estd de acuerdo y el 14.06%
totalmente de acuerdo, evidenciando mas respuestas positivas, mientras que el 22.40% tiene
una postura neutral; ademas, el 13.02% manifiesta desacuerdo y no se registran respuestas en

total desacuerdo, siendo mas las respuestas positivas.
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Tabla 13
El precio de S/.10.00 del té Kombucha por presentacion de 350 ml es razonable en

comparacion con otras bebidas saludables

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0.00 %

En desacuerdo 0 0.00 %
Neutral 36 9.38 %

De acuerdo 220 57.29 %
Totalmente de acuerdo 128 33.33 %
TOTAL 384 100 %

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.
Figura 16

Grdfico - Pregunta 10
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Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Interpretacion

Respecto a la premisa “El precio de S/. 10.00 del t¢ Kombucha por presentacion de 350
ml es razonable en comparacion con otras bebidas saludables”, se observa que el 57.29% de los
participantes estd de acuerdo y el 33.33% totalmente de acuerdo, teniendo mds respuestas
positivas respecto al precio, mientras que el 9.38% mantiene una postura neutral y no se

registran respuestas en desacuerdo ni en total desacuerdo.
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Tabla 14

Cantidad de botellas que compraria a la semana

Respuesta Frecuencia Porcentaje
1 unidad 176 45.83 %

2 unidades 42 10.94 %

3 unidades 78 20.31 %

4 unidades 48 12.50 %

5 unidades 24 6.25 %

6 unidades 10 2.60 %

7 unidades 6 1.56 %
TOTAL 384 100 %

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Figura 17
Grdfico - Pregunta 11

PREGUNTA 11

200
150

100

: s
- N =

1 unidad 2 unidades 3 unidades 4 unidades 5 unidades 6 unidades 7 unidades

Nota. Extraido de los resultados de la encuesta aplicada.

Interpretacion

Se observa que la mayor proporcion de participantes prefiere adquirir 1 unidad con
45.83%, seguida de quienes optan por 3 unidades con 20.31%, lo que indica una tendencia hacia
compras de volumen moderado, mientras que el 12.50% sefiala una preferencia por 4 unidades
y el 10.94% por 2 unidades, en cambio las opciones de compra mas elevada presentan menor

incidencia con 6.25% para 5 unidades, 2.60% para 6 unidades y 1.56 % para 7 unidades,
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evidenciandose asi que la mayoria de consumidores se inclina por adquirir entre 2 y 3 unidades
del producto.
3.7.3. Cdlculo de la demanda

Para el céalculo de la demanda, se partird de la poblacion objetivo identificada, la cual
corresponde a 57,471 personas. A partir de ello, se calculard la demanda en base a la encuesta
aplicada y los resultados obtenidos; para lo cual, se tendra en cuenta las preguntas referentes al
gusto por el sabor del t¢ de Kombucha, asi como la disposicion del encuestado por comprar el
t¢ de Kombucha. Ademas, se considerara la cantidad de productos que el cliente estaria
dispuesto a comprar de forma semanal, para triangular las respuestas al consumo anual. Con
ello, se estableci6 la siguiente formula:

Q=n*o*p

Donde:

Q = Demanda de la muestra

n = Muestra

0 = % de personas que comprarian el t¢ de Kombucha.

p = % de personas que les gusta el sabor del t¢ de Kombucha.

Q=n*o*p
Q =384*44.27%%*38.54%
Q = 66 personas

No obstante, para poder triangular los datos a la poblacion objetivo, se calculara
mediante una regla de tres simple, el porcentaje de compra en base a los resultados de la
encuesta, para determinar el porcentaje de compra promedio de la poblacion objetivo:

66x100%
384

% de demanda =

% de demanda = 17.18%
En base al resultado anterior, se calculara la cantidad de personas que comprarian el té
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de Kombucha, con la siguiente férmula:
Poblacion objetivo real = 17.18% * 57,471 personas
Poblacion objetivo real = 9874 personas

Como se puede observar, la poblacion objetivo real, es de 9874 personas; sin embargo,
dada la competencia existente en el mercado, es probable que no se atienda a toda la poblacion
objetivo real, por lo que, para el presente proyecto, se considerard una cuota de mercado del
14%, considerando que es el porcentaje de consumo de bebidas saludables (Gil, 2019).

Demanda real anual = 1382 personas

Asimismo, considerando que de acuerdo a la encuesta el consumidor promedio
compraria 1 unidad semanal, se considera por las 52 semanas que tiene el afio, un consumo de
52 botellas anuales, lo que da una demanda anual en botellas de:

Demanda real anual potelias = 71,864 botellas

Como se puede observar, se tiene una demanda anual de 71,864 botellas para el primer
afno del proyecto; sin embargo, se deben proyectar los siguientes afios de la demanda para
analizar la viabilidad del proyecto, por lo que se est4 considerando un incremento en la demanda
conforme al crecimiento del sector, el cual sigue una tasa de crecimiento del 6.40% (Claight
Corporation, 2025). Con base en dicho dato, se proyectd la demanda para los siguientes 10
anos:

Tabla 15
Demanda 2026 — 2035

Afio Demanda Botellas Demanda en Litros Demanda en Soles
2026 71,864 25,152 S/ 718,640.00
2027 76,463 26,762 S/ 764,630.00
2028 81,357 28,475 S/ 813,570.00
2029 86,564 30,297 S/ 865,640.00
2030 92,104 32,236 S/921,040.00
2031 97,999 34,299 S/979,990.00
2032 104,270 36,495 S/ 1,042,700.00
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Afo Demanda Botellas Demanda en Litros Demanda en Soles

2033 110,944 38,830 S/1,109,440.00
2034 118,044 41,315 S/ 1,180,440.00
2035 125,599 43,960 S/ 1,255,990.00

Por tanto, se puede observar que el proyecto sera demandado y, por lo tanto, se cuenta
con oportunidad para insertar el producto en el mercado.
3.8. Analisis de la oferta
3.8.1. Clasificacion de la oferta

El mercado de Kombucha en Peru se clasifica como oligopolio debido al numero
limitado de productores del t¢ de Kombucha; asimismo, la competencia estd en niveles
moderados, lo que brinda a los nuevos entrantes altas oportunidades de crecimiento.
Actualmente no hay una oferta masiva local de Kombucha, lo que permite a nuevos
competidores entrar al mercado con productos de calidad y enfocados en la sostenibilidad.
3.8.2. Factores que afectan la oferta

La oferta de Kombucha en el mercado de Arequipa estard influenciada por varios
factores:

o Curiosidad inicial de los consumidores: La entrada de un producto nuevo, como la
Kombucha, generard una alta demanda inicial, lo que impulsard un aumento en la
cantidad de Kombucha disponible en el mercado.

e Costo de los insumos: Los precios de los insumos como el té, azucar y otros
ingredientes son factores cruciales que afectan la oferta de Kombucha. Si estos insumos
aumentan, la produccion podria verse limitada.

o Capacidad productiva e infraestructura: La oferta también depende de la capacidad
instalada de los productores, considerando los equipos, instalaciones, tecnologia
empleada y mano de obra disponible, ya que infraestructura limitada puede restringir el

volumen ofertado, mientras que inversiones en equipos, mejoras tecnologicas y
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optimizacion de procesos productivos permiten aumentar la oferta de Kombucha.

o Condiciones sanitarias y normativas: El cumplimiento de normas sanitarias, registros
sanitarios, certificaciones y controles de calidad exigidos por las autoridades
competentes influye en la oferta del producto; por tanto, algunos procesos regulatorios
extensos o exigentes pueden ralentizar la entrada de nuevos productores o limitar la
cantidad ofertada.

e Costos de produccion y eficiencia operativa: Ademas del costo de los insumos,
factores como el consumo de energia, agua, transporte, envases y mano de obra inciden
en la capacidad de los productores para mantener o ampliar la oferta, por lo que una
mayor eficiencia operativa permite reducir costos unitarios y sostener mayores niveles
de produccion sin afectar la rentabilidad.

e Numero de productores y nivel de competencia: La presencia de productores locales,
artesanales o industriales influye en el volumen total de Kombucha disponible en el
mercado, puesto que un mayor numero de productores incrementa la oferta global,
mientras que un mercado con pocos productores tiende a presentar una oferta mas
limitada y concentrada.

3.8.3. Empresas productoras de Kombucha internacionales con prdcticas sostenibles
Existen varias empresas internacionales que son lideres en la produccion de Kombucha

con practicas sostenibles. Algunas de estas empresas incluyen:

e GT’s Living Foods: Fundada en 1995 en Estados Unidos, es conocida por su amplia
variedad de sabores y su compromiso con la calidad.

e Health-Ade Kombucha: Reconocida por sus Kombuchas artesanales, elaboradas con
ingredientes frescos y naturales.

e Brew Dr. Kombucha: Famosa por producir Kombucha orgéanica y sostenible.

e Estas empresas demuestran el potencial del mercado y las tendencias globales hacia la
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produccion de bebidas saludables y sostenibles.
3.8.4. Calculo de la oferta

Referente a la oferta, se observa que en Arequipa no se cuenta con competidores directos
respecto a la produccion del té de Kombucha; no obstante, se identificé que en Arequipa se
producen 450mil litros de bebidas de forma anual (Gobierno Regional de Arequipa, 2024).
Asimismo, de acuerdo con Gil (2019) el 14% de la produccion de bebidas son bebidas naturales
y saludables, por lo que si bien no tendria oferta de té de Kombucha, se tiene la oferta de bebidas
naturales y saludables, que serian la competencia del producto referente al t¢ de Kombucha; por
tanto, se tendria una oferta de 63,000 litros de bebidas saludables; por lo que, para que el
proyecto pueda competir en el sector debe diferenciarse a través de sus atributos, ya que se tiene

oferta de bebidas saludables en general pero no de t¢ de Kombucha en especifico que si posee

demanda.
Tabla 16
Oferta 2026 - 2035
Aiio Oferta en Litros de Bebidas Naturales y Oferta en Litros Té de Kombucha
Saludables
2026 63,000 0
2027 67,032 0
2028 71,322 0
2029 75,887 0
2030 80,743 0
2031 85,911 0
2032 91,409 0
2033 97,259 0
2034 103,484 0
2035 110,107 0

Por tanto, como se puede observar existe demanda en general de bebidas saludables,

pero no de bebidas de t¢ de Kombucha en Arequipa.
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3.9.Analisis de oferta y demanda
Con base en los resultados obtenidos anteriormente, se procedera a contrastar el calculo

de la oferta y demanda del t¢ de Kombucha:

Tabla 17
Demanda vs Oferta 2026 — 2035
Ao Demanda en Litros Oferta en Litros de Oferta de Té de
Bebidas Naturales y Kombucha
Saludables

2026 25,152 63,000 0
2027 26,762 67,032 0
2028 28,475 71,322 0
2029 30,297 75,887 0
2030 32,236 80,743 0
2031 34,299 85,911 0
2032 36,495 91,409 0
2033 38,830 97,259 0
2034 41,315 103,484 0
2035 43,960 110,107 0

Figura 18

Demanda vs Oferta
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A partir de los calculos realizados, se observa que la demanda proyectada de té de
Kombucha en Arequipa es menor que la oferta total de bebidas naturales y saludables, lo que
indica que no existe demanda insatisfecha a nivel local; sin embargo, el analisis muestra que la
oferta de t¢ de Kombucha es nula durante todo el periodo de estudio, evidenciando que el
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producto no se comercializa actualmente en el mercado local; por tanto, la demanda estimada
es respecto a una demanda potencial que actualmente es cubierta por bebidas sustitutas, lo que
genera una oportunidad para introducir el t¢ de Kombucha como un producto diferenciado
dentro de un mercado saludable en crecimiento, sustentando asi la viabilidad comercial del
proyecto.

3.10. Canales de distribucion

El t¢ de Kombucha sera distribuido a través de un canal indirecto, en el cual el productor
no vendera directamente al consumidor final, sino que utilizard intermediarios que faciliten la
llegada del producto al mercado, por lo que la empresa productora comercializara la Kombucha
a distribuidores mayoristas, quienes se encargaran de abastecer a los minoristas, tales como
bodegas, minimarkets, supermercados, tiendas especializadas en productos saludables,
finalmente, los minoristas realizaran la venta directa al consumidor final.

Asi, este modelo de distribucion permite optimizar la logistica, ampliando la cobertura
geografica en la ciudad de Arequipa y aprovechando la infraestructura comercial existente,
asegurando una mayor presencia del producto en puntos de venta de consumo cotidiano.
Asimismo, la comercializacion se realizara principalmente por unidades, debido a que el
mercado objetivo muestra una preferencia por la compra individual.

La cadena de distribucion del t¢ de Kombucha estara conformada por los siguientes
actores:

e Productor: Es responsable de la elaboracion, control de calidad, envasado y
almacenamiento del producto.

e Distribuidor mayorista: Es encargado de adquirir el producto en volumenes mayores,
almacenarlo y distribuirlo a diferentes puntos de venta.

e Minoristas: Se tomaron en cuenta bodegas, minimarkets, supermercados, tiendas de

alimentos saludables, cafeterias y restaurantes, quienes comercializan el producto al
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detalle.

e Consumidor final: Se consideran personas de 20 afios a 59 afios, pertenecientes a los
niveles socioecondmicos A y B e interesadas en opciones de consumo saludable.

La promocion del producto se apoyara en redes sociales y acciones de marketing digital,
con el objetivo de generar demanda en el consumidor final y ayudar a la rotacion del producto
en los puntos de venta minoristas.

Figura 19

Canales de distribucion
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Por tanto, a través de los diversos canales de distribucion contemplados, se lograra
acceder al consumidor final.
3.11. Mix de Marketing

Para definir las 4 P’s, se basardn en las respuestas de los consumidores o posibles
clientes. Este producto se vendera por unidad en una botella de 350 ml de color &mbar. En el
mercado actual, un enfoque de marketing efectivo es esencial para el éxito de cualquier
producto. El mix de marketing, que incluye las 4 Ps tales como producto, precio, plaza y
promocion, permite desarrollar una estrategia integral. Al analizar cada uno de estos elementos,
se pueden tomar decisiones informadas que maximicen el impacto en el mercado y atiendan las
necesidades del consumidor.

Se presentara una explicacion detallada de como se aplica cada una de las 4P en la
estrategia de marketing, garantizando una propuesta de valor solida y diferenciada.
3.11.1. Producto

El producto principal serd una bebida que destaca por su variedad de sabores tnicos,

tales como flor de Jamaica, fresa, clircuma, kion y canela. Estos sabores no solo se alinean con
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las tendencias de salud y bienestar, sino que también ofrecen un valor diferencial en
comparacion con otros productos disponibles en el mercado.

El empaque en botellas de vidrio &mbar es un aspecto importante, ya que no solo
contribuye a la estética del producto, sino que también protege el contenido de la luz,
garantizando la frescura y la calidad. Ademas, se deben considerar etiquetas informativas que
muestren los beneficios de cada ingrediente, lo que puede aumentar la percepcion de valor entre
los consumidores, por lo que, la atencion al detalle en el desarrollo del producto sera necesario
para atraer a un segmento de mercado que valora la salud y la calidad.

3.11.2. Precio

Para determinar el precio, primero se analizo el rango de precios en los que se ofertan
diversas presentaciones de Kombucha, siendo ellas ofertadas en la ciudad de Lima en su
mayoria, observandose el siguiente rango de precios:

Figura 20

Precios de Kombucha — Parte 1
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Figura 21

Precios de Kombucha — Parte 2
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Para la determinacion del precio del t¢ de Kombucha, se realiz6é un analisis comparativo
de los precios de mercado de distintas marcas y presentaciones comercializadas principalmente
en la ciudad de Lima, observandose que los precios de venta al publico para botellas
individuales varian entre S/. 9.90 y S/. 11.90 para presentaciones de 260 ml y 355 ml, mientras
que, para las presentaciones de 1 litro, tienen precios mayores, llegando incluso a S/. 18.90.

Asimismo, se evidencia que la mayoria de marcas posicionan sus productos dentro de un rango
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de precios homogéneo, evidenciando una referencia clara de mercado para bebidas fermentadas
saludables y funcionales.

Ante ello, el precio propuesto de S/. 10.00 por una presentaciéon de 350 ml de té de
Kombucha se encuentra alineado con el rango promedio del mercado, ubicandose en la linea
inferior del precio observado, lo que permite mantener competitividad frente a marcas ya
posicionadas, siendo el precio adecuado considerando que el producto ofrece atributos
valorados por el consumidor, como beneficios funcionales, percepcion de naturalidad y
orientacion hacia un estilo de vida saludable.

Por tanto, el precio de S/. 10.00 se justifica al ser coherente con los precios de referencia
del mercado, asi como por facilitar la aceptacion del producto por parte del consumidor y
permitir una adecuada insercion en un segmento donde el precio actia como un factor en la
decision de compra, sobre todo para un producto nuevo que busca posicionarse de manera
competitiva dentro del mercado de bebidas saludables.

Cabe destacar que dicho precio esta considerando ya el IGV, por lo que el precio debera
cubrir los costos y gastos de produccion, lo cual se contrastara mediante el flujo de caja el
capitulo VL.

Ademas, entre las caracteristicas que sustentan el precio mencionado se precisan:

e (alidad de los ingredientes: El producto de t¢ Kombucha incorpora como saborizantes
de la bebida y de alta calidad, el uso de té organico, una aztcar de cafia natural y frutas
de uso exclusivo. Este es el valor diferencial que los consumidores se encuentran
buscando en un producto de bienestar, la Kombucha, debido a la elaboracion del
producto de manera tradicional, fermentacion con el uso de SCOBY, que incluye una
cultura simbidtica de bacterias y levaduras y contiene de por si una serie de beneficios

probidticos.
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e Valor funcional vs emocional: La percepcion de exclusividad debido a los beneficios
para la salud que apuntan a mejorar la digestion y fortalecer el sistema inmune es critica
para justificar el precio. Esto es especialmente cierto para la segmentacion
socioecondmica AB. Este segmento busca productos que sean saludables y es relevante
para su estilo de vida consciente y de alta gama. Estos atributos son relevantes para la
creciente tendencia de consumir productos naturales, organicos y probioticos.

Ademas, diversos estudios muestran la disposicion de los consumidores a pagar precios
mas altos por articulos etiquetados como saludables o funcionales. Por ejemplo, Alsubhi (2022)
mostrd que el 88.5% de los estudios revisados reportaron una disposicion promedio a pagar un
30.7% mas por alimentos mas saludables. Ademas, Hallak (2022) mostraron que los
consumidores orientados a la salud estan dispuestos a pagar mas por bebidas saludables, aunque
el precio sigue siendo una barrera. Estos hallazgos apoyan cobrar S/. 10.00 por una botella de
Kombucha, ubicandola asi en un segmento premium, donde el valor percibido por los
consumidores justifica el precio.
3.11.3. Plaza

La distribucién del producto se llevara a cabo a través de diversos canales, incluyendo
bodegas y tiendas naturistas, asi como plataformas digitales que faciliten el acceso a los
consumidores. Esta estrategia multicanal permitira alcanzar a un publico méas amplio y diverso.

La participacion en ferias locales de productos naturales y saludables también puede ser
una estrategia efectiva para aumentar la visibilidad de la marca y fomentar la interaccion directa
con los consumidores. Ademas, establecer alianzas con tiendas en linea especializadas en
productos organicos puede facilitar la llegada del producto a clientes que valoran la

conveniencia de las compras digitales.
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3.11.4. Promocion

La promocién del producto se centrara en el uso de redes sociales como Instagram,
TikTok y Facebook, plataformas que han demostrado ser eficaces para conectar con audiencias
jovenes y orientadas a la salud; ademads, se considerara la creaciéon de contenido atractivo y
visual, que destaque los sabores unicos y los beneficios de salud del producto, sera esencial

para captar la atencion del consumidor.

3.12. Estrategia del Producto
3.12.1. Leyes Relacionadas

Composicion del Producto

La Kombucha es una bebida fermentada elaborada principalmente a partir de té
(generalmente té negro o verde), azicar y una colonia simbidtica de bacterias y levaduras,
conocida como SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Este proceso de
fermentacion, que dura entre 7 y 14 dias, transforma los azticares en acidos, dioxido de carbono,
alcohol (en pequenia cantidad), y otros compuestos beneficiosos.

Composicion basica:

Té: El té negro o verde es la base de la Kombucha, aportando polifenoles, catequinas

y antioxidantes.

e Azucar: El azicar actia como alimento para las bacterias y levaduras durante la
fermentacion.

e SCOBY: Es la colonia simbiodtica de bacterias y levaduras que facilita la
fermentacion.

e Acidos organicos: Acido acético, glucuronico, lactico, entre otros, que aportan
beneficios digestivos y desintoxicantes.

e Probidticos: Las bacterias presentes en la Kombucha tienen propiedades

probioticas, beneficiosas para la salud intestinal.
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e Vitaminas y Minerales: La Kombucha contiene vitaminas del grupo B,
principalmente B1, B6 y B12, y minerales como el hierro y el magnesio.
Tabla 18

Leyes Relacionadas en la Produccion de Kombucha

Ley/Reglamento Objetivo Desarrollo/Concepto

Erradicar la produccion y . .
. Regula la elaboracion de bebidas fermentadas
venta de bebidas
» como la Kombucha, asegurando que cumplan
Ley N° 29632 alcoholicas informales o ‘ ‘
con los estdndares de calidad y seguridad para
no aptas para el
ser aptas para el consumo humano.
consumo.

Asegurar la calidad y _ o A Y
Especifica requisitos sanitarios para la
NTS N° 177- seguridad en la
fermentacion de Kombucha, incluyendo el uso
MINSA- produccion de bebidas o _
de recipientes seguros y la correcta gestion de
DIGESA-2021  fermentadas, incluida la
residuos generados durante el proceso.
Kombucha.

Modificar el etiquetado ‘ .
Busca garantizar que los consumidores
de alimentos, indicando .
conozcan el origen de la Kombucha y otros
Ley 31154 el pais de origen en las
productos alimenticios, asegurando su derecho
etiquetas de productos
a la informacion.
como la Kombucha.

Establecer requisitos ]
Las etiquetas de la Kombucha deben contener
Guia Informativa claros para el etiquetado
informacién esencial, como el nombre del
sobre Etiquetado de productos
producto, el pais de fabricacion, la fecha de
(Indecopi, 2018) alimenticios, incluida la o o )
vencimiento y las condiciones de conservacion.
Kombucha.

' & ' Establece que la Kombucha debe incluir
Instituir el etiquetado

Decreto informacion en su etiquetado, como nombre del
obligatorio para

Legislativo N.° . . producto, pais de origen y fecha de caducidad,
productos industriales,

1304 asegurando la  transparencia para los

incluida la Kombucha. )
consumidores.

Nota. Elaboracion Propia.
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3.12.2. Variedades de Sabor

Se puede agregar una variedad de frutas, especias y hierbas para dar diferentes sabores
ala Kombucha; por ejemplo, jengibre, ciircuma, canela, frutos rojos, limon, entre otros, mejoran
la palatabilidad y aportan beneficios adicionales para la salud.

Este producto es conocido por sus propiedades probidticas, que ayudan a mejorar la
digestion, fortalecer el sistema inmunoldgico y contribuir a un equilibrio saludable del
microbiota intestinal. Ademads, su bajo contenido calérico y su capacidad para ser una
alternativa natural a las bebidas carbonatadas lo hace atractivo para los consumidores
interesados en opciones de bebidas saludables.

3.12.3. Empaque/Etiqueta

Las etiquetas de la Kombucha deben contener, ademas de los beneficios para la salud,
una lista clara de ingredientes, asegurando que los consumidores conozcan qué estan
consumiendo. Es importante incluir la informacion de azucar, té y el tipo de SCOBY utilizado,
y cualquier saborizante adicional como jengibre, canela, o circuma, lo que facilitard la
transparencia y generara confianza en el consumidor, especialmente en aquellos con

restricciones alimenticias o alergias.

Para la etiqueta, se considerd el siguiente disefio:
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Figura 22

Imagen de la etiqueta del producto

Propuesta de-Etiqueta

KOMBUVIDA

KombuVida se especializa en la produccion y comercializacion de kombucha en una
variedad de sabores d
naturaleza, simbolizar

sos. El lopo representa & una mdjer en armonia con la”
el compromiso con lo natural y lo saludable. Cada botella
de KombuVida es claborada con ingredientes cuidadosamente isseleccionados para

ofrecer al cliente una bebida refrecante y beneficiosa.

Colores

+ Concepto central:
Mujer en armonia con naturaleza @

+ Enfoque: Producta natural.
saludable, artesaral y funconal

+ Sensdcion que debe transmitir: .

Bienestar, equilibrio, frescura y

frocpel Terra | nerss

i Parte superior:
|@M BUV' D A Logo de KombuVida
Centro:
+ KOMBUCHA + KOMBUCHA
CANELA - JENGIBRE - CORCUMA bt b el
Parte inferior:

+ Probiética y natural
+ Contenido neta: 350 ml

- Prabidtica y natural

Contenido neto: 350 ml

Elementos graficos

+ llustracién sutil o silucta de unara conectada N
con la naturaleza (nojas, lineas organicas,
energia naturall,

: ¢
« Equilibrio natural en cada sorbo \’16

« Fermentada con ingredientes naturales Natural

+ Personas interesadas en: « Alimentacion saludable

Publico objetivo

+ Bebidas funcionales

La figura muestra una botella de Kombucha, que es una bebida fermentada elaborada
con té, azucar y una colonia simbidtica de bacterias y levaduras, en este caso, el producto
especifico se llama KOMBUVIDA y tiene un sabor que parece ser a base de canela, jengibre y
curcuma, como se puede inferir de la etiqueta que menciona estos ingredientes, a la derecha de
la botella, hay una pequefia representacion de curcuma y otras especias, lo que resalta los
ingredientes naturales utilizados en la bebida. Kombucha es conocida por sus propiedades
probioticas y beneficios para la salud digestiva, lo que puede atraer a personas interesadas en

bebidas funcionales y saludables. el uso de una etiqueta verde y la fuente de la palabra

Werde Ténos  Blanco Blance

« Estilo de vida natural yg consciente

Probictica = Fermentada | Sin consenantes

Informacién nutricional
Tamafio de la porcidn 350 mil
Porciones por envase 1

Gantidad por parian
Calorias 40 Calorias de 350 ml
% de valor diavio *

Grasa total Og 0%
Grasas saluradas 0g 0%
Grasas trans 0g

Colesterol Omg 0%

Sodlo 25mg 1%

Carbohldratos totales B 3%
Fibra distaia0g 0%
Agiicares g

Proteina (g 0%

Vitamina A 0% o Vitamina G 2%

Calcio 20 = Hierro 0%

“Los parsartaks e valor darks S Gasan en Lna deta oo 2500
caiis

8 ®

"KOMBUVIDA" sugieren un enfoque natural o saludable del producto.

75




3.12.4. Modelo Lean Canvas
Figura 23

Modelo Lean Canva

Estructura de costes

- Costos de produccion (ingredientes, envases, mano de

obra).

naturales y de calidad.

- Instalaciones de
produccion
adecuadas.

- Personal capacitado
en fermentaciéon y
desarrollo de
productos.

- Gastos de marketing y publicidad.
- Costos de logistica y distribucion.

reciclables) que
preservan la calidad
del producto.

saludables.

- Supermercados y
mercados locales.

- Venta online a través
de un sitio web y redes
sociales.

Fuente de ingresos

- Ventas directas de kombucha.
* Efectivo.

* Transferencia bancaria.

* Yape.

Socios claves Actividades Propuesta de Relaciones con el Segmentos de
- Proveedores de claves valor cliente clientes
ingredientes - Produccién y control - Kombucha - Creacion de contenido -Consumidores
naturales. de calidad de artesanal de alta z:ucztlyo s:bl' e los interesados en
- Distribuidores kombucha. calidad en sabores et Kt bebidas saludables.
- Desarrollo de nuevas ; kombucha.
locales. innovadores. 5 - Personas con
X variedades y sabores I Programas de lealtad y : £
- Co]aboracnones 5 - - Alta - promociones. conciencia sobre su
con influencers de - Marketing y concentracion de - Atencion personalizada  salud (estrato
salud y bienestar. promocion del probiéticos que a través de redes socialesy  socioeconémico AB).
producto. mejora la salud correos electrénicos. - Jévenes adultos y
digestiva. adultos mayores de 20
= : - Envases anos.
ecursos claves sostenibles (botellas Canales
- Ingredientes de vidrio ambar - Tiendas de alimentos

- Ventas en tiendas organicas y distribucion a minoristas y
mayoristas .



CAPITULO IV
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4. Estudio Técnico
4.1.Localizacion del Proyecto
4.1.1. Generalidades

La localizacion del proyecto es necesaria para analizar la viabilidad técnica, econdmica
y operativa, ya que la seleccion del lugar adecuado no solo influye en los costos de inversion y
operacion, sino también en la eficiencia del proceso productivo, la logistica de abastecimiento
y distribucidn, asi como en la accesibilidad para trabajadores, proveedores y clientes; por ello,
la decision de ubicacion debe basarse en un analisis de variables que estudien diversos factores
relevantes que pueden impactar en la viabilidad del proyecto.

Entre los principales criterios considerados se encuentra la accesibilidad, la cuan se
entiende como la facilidad de conexion con vias de transporte urbano e interprovincial, asi como
la proximidad a zonas comerciales y de abastecimiento, la cual garantizara el flujo oportuno de
materias primas y la distribucion eficiente del producto terminado hacia los distintos canales de
comercializacion.

Asimismo, los costos asociados al terreno, infraestructura y servicios basicos son
importantes dentro de la evaluacion de localizacion, dado que inciden directamente en la
estructura financiera del proyecto, por lo que los factores como el valor del suelo, disponibilidad
de espacios industriales, gastos de construccion y mantenimiento deben ser evaluados para
asegurar la sostenibilidad econémica de la planta.

Otro aspecto a evaluar es la disponibilidad y confiabilidad de la infraestructura de
servicios, tales como energia eléctrica, agua potable, sistema de alcantarillado,
telecomunicaciones y acceso a redes viales, ya que la presencia de estos recursos permite
garantizar la continuidad operativa, reducir riesgos productivos y asegurar el cumplimiento de
los requerimientos técnicos del proceso de elaboracion del t¢ de Kombucha.

De manera complementaria, se considerard como criterio de analisis la seguridad
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ciudadana del entorno, priorizando zonas con menor incidencia delictiva, adecuada iluminacion
publica, presencia de vigilancia municipal y condiciones urbanas que reduzcan el riesgo de
robos o dafos a las instalaciones, al personal y a los activos del proyecto, contribuyendo asi a
proteger las operaciones y fortalecer la continuidad productiva.

Por tanto, la seleccion de la localizacion se orienta a identificar un area que permita
optimizar los recursos del proyecto, minimizar los costos logisticos y operativos, y garantizar
condiciones adecuadas de operacion y resguardo del entorno. De esta manera, la eleccion del
emplazamiento contribuye al logro de la eficiencia, competitividad y sostenibilidad del
proyecto en el mediano y largo plazo.

4.1.2. Macrolocalizacion

Para la etapa de macrolocalizacion del proyecto se han considerado como posibles sedes
las ciudades de Arequipa, Lima y Tacna, debido a que cada una de ellas presenta condiciones
economicas, logisticas y comerciales favorables para la instalacion de una unidad de producciéon
de t¢ de Kombucha, donde la seleccion de estas tres alternativas responde a su relevancia dentro
del sistema productivo y de consumo del pais, asi como a su capacidad para articular el
abastecimiento de insumos, la distribucion del producto y el acceso a mercados potenciales.

En primer lugar, Arequipa es un polo economico del sur del Peru, caracterizado por su
dinamica actividad industrial, su creciente poblacion urbana y su consolidacién como centro
regional de comercio y servicios, contando con infraestructura logistica desarrollada, conexion
terrestre con el resto de la macro region sur y un mercado consumidor en expansion, sobre todo
vinculado a estilos de vida saludables y productos naturales, lo cual hace a Arequipa una
alternativa para el desarrollo de la actividad productiva.

Por su parte, Lima es el principal eje econdmico, financiero y logistico del pais,
concentrando el mayor volumen de poblacion, oferta comercial y canales de distribucion

modernos, contando con la presencia de una amplia red de proveedores, centros de consumo
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diversificados y un mercado mas maduro en productos funcionales y saludables, los cuales la
posicionan como una opcidn con alto potencial de expansion comercial y acceso a economias
de escala; asimismo, su infraestructura aeroportuaria y portuaria permite la proyeccion hacia
mercados nacionales e internacionales.

Finalmente, Tacna ha sido considerada debido a su localizacion estratégica en la
frontera sur del pais, puesto que su dinamica comercial vinculada al intercambio transfronterizo
y su cercania a mercados externos como Chile y Bolivia, ofrecen oportunidades para el
posicionamiento del producto en circuitos de comercio regional y para el desarrollo de
estrategias de diferenciacion orientadas al turismo comercial y gastrondmico, asi como a
consumidores interesados en bebidas funcionales importadas o alternativas.

La seleccion preliminar de estas tres ciudades permite contar con escenarios territoriales
distintos pero complementarios, que combinan caracteristicas industriales, comerciales,
logisticas y de mercado; ante ello, en se procedera al desarrollo de una matriz enfrentamiento
de factores ponderados, mediante la cual se evaluaran de manera comparativa los criterios
técnicos, econdmicos, logisticos y de entorno necesarios para determinar la opcidon mas
adecuada para la implementacién del proyecto.

Como primer paso, se procedid a calcular los pesos de los factores ponderados, donde

se utilizo una tabla de factores de evaluacion como se presenta a continuacion:
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Tabla 19

Factores de evaluacion

Factores C1 C2 C3 C4 C5 Total Ponderacion
del criterio

Cl 1 2 2 2 2 9 36.00%
Accesibilidad

vial y logistica

C2 Costos del 0 1 2 1 2 6 24.00%
terreno §

infraestructura

fisica

C3 0 0 1 1 2 4 16.00%
Disponibilidad

y
confiabilidad
de  servicios
basicos
C4 Seguridad 0 1 1 1 1 4 16.00%
ciudadana y
entorno
inmediato
C5  Entorno 0 0 0 1 1 2 8.00%
urbano y
proyeccion de
crecimiento
del area
Total general 25 100.00%

Nota. Para enfrentar los factores, se considerd que 2 para fila es mas importante que la columna,
1 para fila es igual de importante que la columna y 0 para fila es menos importante que la
columna.

Con base en los factores obtenidos, se procedid a elaborar la matriz de analisis

cualitativo de macrolocalizacion para la macrolocalizacion, tal como se adjunta:
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Tabla 20

Analisis cualitativo de macrolocalizacion

Factor Descripcion del criterio Peso (%) Lima Lima Arequipa  Arequipa Tacna Tacna
ponderado ponderado ponderado

C1 Accesibilidad vial y logistica 36% 10 3.6 8 2.88 7 2.52

C2 Costos del terreno e 24% 6 1.44 9 2.16 8 1.92
infraestructura fisica

C3 Disponibilidad y confiabilidad 16% 10 1.6 9 1.44 8 1.28
de servicios basicos

C4 Seguridad ciudadana y entorno 16% 4 0.64 8 1.28 9 1.44
inmediato

Cs Entorno urbano y proyeccion de 8% 10 0.8 9 0.72 7 0.56
crecimiento del area

Total 100% 8.08 8.48 7.72
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A partir de la aplicacion de la matriz de analisis cualitativo de macrolocalizacion, se
observa que la ciudad de Arequipa obtiene el mayor puntaje ponderado con un valor de 8.48,
superando a Lima que obtuvo un valor de 8.08 y Tacna con un valor de 7.72, evidenciando que
Arequipa presenta un resultado més favorable de condiciones para la instalacion de la unidad
de produccion, sobre todo en los criterios referidos a costos del terreno e infraestructura fisica,
accesibilidad logistica y condiciones de seguridad del entorno inmediato, los cuales presentan
un impacto directo en la eficiencia operativa y sostenibilidad del proyecto.

Si bien Lima destaca en accesibilidad, disponibilidad de servicios y proyeccion urbana,
sus mayores costos de infraestructura y operacion reducen su competitividad como alternativa
de localizacion; ademas, Tacna muestra ventajas en seguridad ciudadana y costos relativamente
moderados, aunque su mercado, infraestructura logistica y red de servicios presentan un menor
grado de desarrollo frente a las otras dos ciudades evaluadas.

Por tanto, los resultados permiten concluir que Arequipa es la opcion mas favorable
para la macrolocalizaciéon del proyecto, dado que frece un equilibrio adecuado entre la
accesibilidad y logistica, costos, disponibilidad de servicios, seguridad y potencial de
crecimiento regional.

4.1.3. Microlocalizacion

Para la etapa de microlocalizacion se seleccionaron como alternativas los distritos de
Cerro Colorado, Parque Industrial y Characato, debido a que representan zonas dentro de la
ciudad de Arequipa que cuentan con caracteristicas diferenciadas en términos de accesibilidad,
costos operativos, disponibilidad de servicios, seguridad y potencial de desarrollo urbano.

En primer lugar, Cerro Colorado es uno de los principales ejes de expansion industrial
y logistica de la ciudad, contando con empresas manufactureras, centros de distribucion y zonas
de actividad econdmica formal, siendo su ubicacion cercana a vias terrestres y al aeropuerto, lo

que permite optimizar el transporte de insumos y productos terminados, siendo asi una
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alternativa altamente competitiva para la instalacion de una planta productiva.

Por su parte, el Parque Industrial de Arequipa ha sido considerado por su naturaleza
industrial, su historial de actividad productiva y su cercania a proveedores y servicios técnicos
especializado, siendo la zona en Arequipa que alberga gran cantidad de empresas industriales,
estando posicionado en una zona céntrica. Ademas, se considerd a Characato como alternativa
debido a sus menores costos de suelo y disponibilidad de espacios amplios para desarrollo
fisico, siendo esta una zona tranquila que, si bien se encuentra en la zona periférica de Arequipa,
es una zona tranquila que cuenta con disponibilidad de terrenos para localizar el proyecto final.

La seleccion de estos tres distritos permite realizar un andlisis técnico objetivo,
orientado a determinar la ubicacion mas conveniente para el proyecto en funcion de los criterios
previamente establecidos en la macrolocalizacion, los mismos que también seran considerados

en el presente analisis.
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Tabla 21

Analisis cualitativo de microlocalizacion

Factor Descripcion del Peso (%) Cerro Ponderado Parque Ponderado Characato Ponderado
criterio Colorado Industrial

C1 Accesibilidad vial 36% 9 3.24 8 2.88 6 2.16
y logistica

C2 Costos del terreno 24% 8 1.92 7 1.68 9 2.16
e infraestructura
fisica

C3 Disponibilidad y 16% 9 1.44 8 1.28 7 1.12
confiabilidad de

servicios basicos
C4 Seguridad 16% 8 1.28 7 1.12 9 1.44
ciudadana y

entorno inmediato

Cs Entorno urbano y 8% 9 0.72 8 0.64 6 0.48
proyeccion de
crecimiento

Total 100% 8.6 7.6 7.36
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A partir de la aplicacion de la matriz de analisis cualitativo de microlocalizacion, se
observa que el distrito de Cerro Colorado obtiene el mayor puntaje ponderado con un puntaje
de 8.60 puntos, superando al Parque Industrial que obtuvo 7.60 puntos y Characato con un valor
de 7.36, evidenciando asi que Cerro Colorado posee una combinacion mas favorable de
accesibilidad logistica, disponibilidad de servicios, entorno urbano consolidado y proyeccion
de crecimiento, factores que inciden directamente en la eficiencia operativa y competitividad
del proyecto.

Si bien el Parque Industrial presenta ventajas asociadas a la concentracion de actividades
productivas y disponibilidad de infraestructura funcional, sus condiciones de seguridad urbana
y nivel de consolidacion logistica son relativamente inferiores frente a Cerro Colorado; por otro
lado, Characato resalta por sus menores costos de terreno y condiciones de seguridad
favorables, tiene una menor conectividad y distancia a las principales redes logisticas que
reducen su competitividad como alternativa de emplazamiento.

Ante ello, los resultados permiten concluir que Cerro Colorado es la opcion mas
adecuada para la micro localizacion del proyecto, ello al tener un equilibrio entre la
accesibilidad y logistica, costos, disponibilidad de servicios, seguridad y potencial de

crecimiento regional.
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Figura 24

Microlocalizacion de la zona ideal para la empresa
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Nota: Figura obtenida de Google Maps (Google Maps, 2025).

Figura 25

Microlocalizacion de la ubicacion exacta de la empresa KombuVida

il

EMPRESA
KombuVida

CALLE SHANUSI

Parque Bolognesi

Nota. Figura obtenida de Google Maps (Google Maps, 2025). Direccion: Calle Marafion 508,

Cerro Colorado, Arequipa.
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4.2.Ingenieria del Proyecto
4.2.1. Generalidades

A partir de la ingenieria del proyecto, se definira el proceso productivo mediante el cual
se fabricara el t¢ de Kombucha, utilizando los ingredientes adecuados como el té, azucar, y
cultivos de bacterias y levaduras especificas para la fermentacion. Ademas, se presentara la
maquinaria necesaria para la produccion de Kombucha a gran escala, y se determinard la
estructura de la planta, que incluira las areas operativas y administrativas. La planta estara
ubicada en Arequipa, lo que permitird aprovechar los recursos locales y la cercania a mercados
clave a nivel nacional.

El proyecto no solo contempla la fabricacion de Kombucha, sino también la mejora
continua en el proceso de produccion, garantizando la calidad y eficiencia en cada etapa de la
cadena de valor. Este proceso se llevara a cabo siguiendo las normativas de seguridad
alimentaria y calidad, con un fuerte enfoque en la sostenibilidad y el respeto por el medio
ambiente.

4.2.2. Marco Conceptual

El proceso productivo o cadena productiva es la agrupacion de actividades y tareas que
buscan transformar los insumos y materiales en un producto final que satisface las necesidades
del cliente. En el caso de la Kombucha, el proceso productivo involucra varias fases clave,
desde la recepcion de ingredientes hasta la distribucion del producto final. A continuacion, se
detallan las principales etapas del proceso productivo de la Kombucha:

4.2.3. Descripcion del Proceso Productivo

1. Seleccion e Inspeccion

Este es el primer paso del proceso, en el que se realiza la seleccion de los ingredientes
principales, como el té y los cultivos de bacterias y levaduras (SCOBY). Los ingredientes deben

ser inspeccionados cuidadosamente para asegurarse de que cumplen con los estandares de
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calidad necesarios para producir Kombucha.

2. Preparacion (Caldera eléctrica)

En esta etapa, se utiliza una caldera eléctrica para preparar la infusion de té. El té se
mezcla con agua caliente, y en esta fase, también se disuelve el azicar necesario para la
fermentacion. Después de la preparacion, la mezcla se deja enfriar.

3. Enfriador de Agua Industrial

Una vez que el té se ha preparado, es importante enfriarlo a una temperatura adecuada
(hasta 25°C) para que el proceso de fermentacion pueda comenzar sin riesgos. El enfriador de
agua industrial asegura que la mezcla alcance la temperatura deseada de manera rapida y
controlada.

4. Fermentacion Inicial Aerdbica

La mezcla enfriada se transfiere a un recipiente de fermentacion, donde comienza la
fermentacion inicial en un entorno aerébico. Durante este proceso, las levaduras y bacterias
comienzan a consumir los azucares y a producir acidos y gases. Este paso dura entre 7 y 10
dias.

5. Fermentacion Final y Verificacion

En esta fase, se verifica que la fermentacion haya alcanzado los niveles deseados de
acidez y carbonatacion. Se realiza una inspeccion para asegurar que el sabor y la calidad sean
los adecuados para el siguiente paso. Si es necesario, el proceso puede continuar hasta que se
logre el resultado esperado.

6. Fermentacion Secundaria (Carbonatacion y Saborizacion)

La Kombucha pasa a una fermentacion secundaria, que se lleva a cabo en condiciones
controladas. En esta etapa, se afiaden sabores adicionales, como frutas o hierbas, y se permite
que la bebida se carbonate. La fermentacion secundaria dura entre 3 y 4 dias, y permite que la

Kombucha desarrolle su caracteristico sabor y burbujeas.
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7. Filtrar

Una vez que la Kombucha ha completado la fermentacion secundaria, se filtra para
eliminar cualquier sedimento o restos de levaduras y bacterias. Este paso asegura que la bebida
sea clara y no contenga impurezas que puedan afectar su calidad.

8. Refrigerar

La Kombucha filtrada es refrigerada para detener el proceso de fermentacion y mantener
su frescura. Este paso también es crucial para garantizar la estabilidad de la bebida antes de su
embotellado y distribucion.

9. Embotellar

Una vez que la Kombucha ha sido filtrada y refrigerada, se procede al embotellado en
botellas de 350 ml. Durante este paso, es importante asegurar que las botellas estén esterilizadas
y que el proceso de llenado sea higiénico para evitar la contaminacion.

10. Etiquetar

Después de embotellar, las botellas son etiquetadas con la informacion del producto,
incluyendo el nombre de la marca, los beneficios de la Kombucha, y las instrucciones de
almacenamiento. Esto asegura que el producto cumpla con los requisitos legales y esté listo
para su venta.

Final: Botella de 350 ml de Té de Kombucha

El proceso culmina con la obtencion de la botella de 350 ml de t¢ de Kombucha, lista
para ser distribuida en los puntos de venta.

Cada uno de estos pasos es necesario para garantizar que el t¢ de Kombucha tenga la

calidad y los beneficios deseados para los consumidores.
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4.2.4. Diagrama De Operaciones Del Té De Kombucha

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO

EMPRESA: KOMBUVIDA

PA

GINA:1/2

PRODUCTO: TE DE KOMBUCHA

METODO DE TRABAJO: ACTUAL

DIGRAMA HECHO POR: ANDREA GARZON
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DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO

EMPRESA: KOMBUVIDA PAGINA:2/2

PRODUCTO: TE DE KOMBUCHA METODO DE TRABAJO: ACTUAL

DIGRAMA HECHO POR: ANDREA GARZON
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4.2.5. Diagrama de Anadlisis del Proceso Detallado

DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO DETALLADO (DAP)

EMPRESA: Produccion

PAGINA: 1 de 2

AREA: Operaciones

FECHA: 15/12/2025

PRODUCTO: Té de Kombucha — Botella de
vidrio 350 ml

METODO DE TRABAJO: Proceso Actual

DIAGRAMA HECHO POR: Andrea Garzén

APROBADO POR: GERENTE GENERAL
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Por tanto, el tiempo de ciclo es de 328.5 minutos.
4.2.6. Diagrama de bloques

Considerando la informacion del DOP y del DAP, se procedera a elaborar el diagrama
de bloques del proceso, tal como se adjunta a continuacion:
Figura 26

Diagrama de bloques
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Como se puede observar, se ha dispuesto el proceso mediante 17 bloques, en los cuales
algunas actividades se han juntado a partir de las 22 operaciones y 9 inspecciones descritas en
el DOP, ello debido a la naturaleza de las actividades y que se pueden ir trabajando en su
conjunto, permitiendo asi la obtencion del producto final.

4.2.7. Balance de materia

A través del diagrama de bloques elaborado, se procederd a ejecutar el correspondiente

balance de materia, el mismo que detallard las entradas y salidas de cada uno de los bloques

descritos:
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Tabla 22

Balance de materia

Bloque Actividad

Entra (materia)

Sale (materia)

1

10

Recepcion y control de
insumos

Limpieza y dosificacion
del té

Dosificacion de azticar
y agua (para té base
previo a inoculacion)

Acondicionamiento del
agua (base)

Preparacion de té base
(mezcla + hervido +
infusion + filtrado)

Enfriamiento del té
base

Preparacion de infusion
frutas/hierbas

Fermentacion primaria
(inoculacion)

Control y
homogeneizacion

Fermentacion
secundaria

T¢ negro 1.52 g, azlicar 7.63 g, agua
base 305.35 ml, agua lavado 50 ml,
agua infusion 17.36 ml, flor de
Jamaica 0.17 g, canela 0.034 g,
curcuma 0.017 g, fresa deshidratada
0.347g, esencia 0.50 ml, liquido
iniciador 33.93 ml, SCOBY 5.00 g, 1
botella, 1 tapa, 1 etiqueta

Té negro 1.52 g, agua de lavado 50 ml

Azucar 7.63 g, agua 305.35 ml

Agua potable 305.35 ml

Agua acondicionada 305.35 ml, azucar
7.63g,t61.52¢g

T¢ base endulzado caliente 305.35 ml

Agua infusion 17.36 ml, Jamaica 0.17

g, canela 0.032 g, curcuma 0.017 g,
fresa 0.34g, material filtrante 0.50 g

Té base frio 305.35 ml, liquido
iniciador 33.93 ml, SCOBY 5.00 g

Kombucha en proceso 339.28 ml

Kombucha homogenizada 339.28 ml

Insumos revisados

Té limpio 1.52675 g,
desecho: agua
residual lavado 50 ml

Agua dosificada
305.35 ml, azucar
dosificada 7.635 g

Agua acondicionada
305.35 ml, desecho:
residuos de filtro 0.50

g

Té base endulzado
305.35 ml, desecho:
hojas de té usadas
1.52 ¢

Té base endulzado
frio 305.35 ml

Infusion clarificada
17.36 ml, desecho:
solidos filtrados
0.57g, desecho: filtro
usado 0.50 g

Mezcla en
fermentacion 339.28
ml, SCOBY post-
proceso 5.20 g,
desecho: CO20.58 g

Kombucha
homogenizada
339.28 ml

Kombucha
fermentada 339.28
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Bloque Actividad Entra (materia) Sale (materia)

ml, desecho: CO2

0.57¢g
11 Verificacion post- Kombucha fermentada 339.28 ml Lote conforme
fermentacion 339.28 ml, desecho
por
12 Adici6n de sabores Kombucha base 339.28 ml, infusion Kombucha lista para
17.36 ml, esencia 0.50 ml envasar 357.14 ml
13 Envasado y control de Kombucha lista 357.14 ml, 1 botella Producto: botella
volumen vacia llena 350.00 ml,

desecho: merma
liquida 7.14 ml

14 Sellado (tapado) Botella llena 350.00 ml, 1 tapa Producto sellado
350.00 ml, desecho: 0
tapas

15 Etiquetado Botella sellada 350.00 ml, 1 etiqueta Producto etiquetado
350.00 ml, desecho: 0
etiquetas

16 Inspeccion final Producto terminado 350.00 ml (1 unid) Producto conforme: 1
unid (350.00 ml),
desecho por rechazo:
0 unid

17 Almacenamiento / Producto conforme 1 unid (350.00 ml)  Producto almacenado
despacho 1 unid (350.00 ml),

Por tanto, se observa que se lograra obtener exitosamente el producto final de 350 ml.
Con base en el balance de materia, se procedera a realizar el plan de produccion para un mes
de trabajo.
4.2.8. Plan de produccion mensual

Con base en el balance de materia, se procedié a calcular la produccion mensual,
considerando un mes sin feriados y sin laborar domingos; es decir, considerando 26 dias de

trabajo.
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Tabla 23

Plan de produccion mensual

Dia Botellas Agua base Agua infusion Azucar Té (kg) Jamaica Canela (g) Ciircuma Fresa (g) Esencia SCOBY Botellas Tapas Etiquetas
@) @) (kg) (® @ (ml) neto (g) (unid) (unid) (unid)

1 231 78.37 4.01 1.96 0.39 40.1 8.02 4.01 80.2 115.5 46.2 231 231 231
2 231 78.37 4.01 1.96 0.39 40.1 8.02 4.01 80.2 115.5 46.2 231 231 231
3 231 78.37 4.01 1.96 0.39 40.1 8.02 4.01 80.2 115.5 46.2 231 231 231
4 231 78.37 4.01 1.96 0.39 40.1 8.02 4.01 80.2 115.5 46.2 231 231 231
5 231 78.37 4.01 1.96 0.39 40.1 8.02 4.01 80.2 115.5 46.2 231 231 231
6 231 78.37 4.01 1.96 0.39 40.1 8.02 4.01 80.2 115.5 46.2 231 231 231
7 231 78.37 4.01 1.96 0.39 40.1 8.02 4.01 80.2 115.5 46.2 231 231 231
8 231 78.37 4.01 1.96 0.39 40.1 8.02 4.01 80.2 115.5 46.2 231 231 231
9 231 78.37 4.01 1.96 0.39 40.1 8.02 4.01 80.2 115.5 46.2 231 231 231
10 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
11 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
12 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
13 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
14 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
15 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
16 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
17 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
18 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
19 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
20 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 B 3.99 79.86 115 46 230 230 230
21 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
22 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
23 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
24 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
25 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
26 230 78.03 3.99 1.95 0.39 39.93 7.99 3.99 79.86 115 46 230 230 230
TOTAL 5,989 2,032 104 51 10 1,040 208 104 2,079 2,995 1,198 5,989 5,989 5,989




Por lo tanto, se deberan producir entre 230 y 231 botellas diarias para cumplir con la
demanda mensual y anual.
4.2.9. Magquinariay Equipo

Para cumplir con el plan de produccion, se ha considerado adquirir las siguientes
maquinas, considerando la compra de una méaquina de cada tipo, debido a que sélo se requiere
una produccion diaria de 231 botellas en promedio; para lo cual, las maquinas seleccionadas
seran suficientes por su capacidad.

Tabla 24

Ficha técnica de la maquina caldera eléctrica

1.- Caldera Eléctrica (Preparacion del té)

Nombre: Caldera Eléctrica de Infusion de Té

Funcion: Calentar agua a temperaturas
especificas para la preparacion del té, disolviendo

el azlicar y garantizando una mezcla adecuada.

Especificaciones Técnicas:

Capacidad: 50-100 litros.
Potencia: 6-12 kW.

Rango de Temperatura: 20°C - 100°C (ajustable).

Material de Construccion: Acero inoxidable de grado alimentario.

Sistema de Control: Termostato digital para ajustar la temperatura.

Tiempo de Calentamiento: Aproximadamente 30-40 minutos para alcanzar los 95°C.

Fuente de Energia: Eléctrica (requiere conexion a corriente de 220V).

Requisitos de Energia: 3 fases, 220V-380V.

Caracteristicas Adicionales: Sistema de seguridad contra sobrecalentamiento, aislamiento

térmico para mayor eficiencia energética.

Mantenimiento: Limpieza periddica de depodsitos y sistema de calefaccion.

Nota. Elaboracion propia
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Tabla 25

Ficha técnica de la maquina de fermentacion

2.- Tanque de Fermentacion (Fermentacion Inicial Aerobica)

Nombre: Tanque de Fermentacion de Kombucha

Funcion: Fermentar la mezcla de té y azucar

inoculada con el SCOBY (cultivo simbidtico de

bacterias y levaduras) durante el proceso de

fermentacion aerdbica.

Especificaciones Técnicas:

Potencia x Horas de operacion = SKw x 8horas

Capacidad: 100litros.

Material: Acero inoxidable de grado alimentario.

Tipo de Fermentacion: Aerdbica.

Temperatura de Operacion: 22°C - 30°C (controlada por sistema de calefaccion o
refrigeracion).

Tiempo de Fermentacion: 7-10 dias.

Sistema de Control: Sensor de temperatura, valvulas de ventilacion para garantizar la aeracion
adecuada.

Accesorios Adicionales: Tapa hermética, mezclador interno (opcional), medidores de pH.
Mantenimiento: Limpieza de superficie interna, revision periddica de vélvulas y sensores de

temperatura.

Nota: Elaboracion propia
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Tabla 26

Ficha técnica Maquina de pesar

3.- Maquina de Pesar

Nombre: Maquina de Pesar Kombucha

Funcion: Pesado de ingredientes como el tg,
azicar y otros componentes antes de la
preparacion de la mezcla

Especificaciones Técnicas:

Potencia estimada: 0.01 kW a 0.05 kW.

Capacidad: Hasta 40 kg de peso.

Material: Acero inoxidable.

Tipo de Operacion: Digital con pantalla LED.

Precision: 0.1 g.

Accesorios Adicionales: Taras automaticas, plataforma antideslizante.
Mantenimiento: Calibracion periodica y limpieza de la superficie.

Nota: Elaboracion propia

Tabla 27

Ficha técnica maquina de filtracion

4.- Maquina de Filtracion

Nombre: Maquina de Filtracion Kombucha

Funcion: Filtrar la mezcla de t€¢ y azlcar para
remover impurezas antes de la fermentacion.

Especificaciones Técnicas:

Potencia estimada: Entre 1 kW y 5 kW,
dependiendo de la capacidad y especificaciones.

Capacidad: 100-1000 litros por hora.

Material: Acero inoxidable y malla filtrante de acero.

Tipo de Filtracion: Filtracion por presion.

Tamano de Malla: 20 micras.

Accesorios Adicionales: Valvula de drenaje, sistema de limpieza automatico.
Mantenimiento: Reemplazo de filtros y limpieza de valvulas.

Nota: Elaboracion propia
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Tabla 28

Ficha técnica Pasteurizador

5.- Pasteurizador

Nombre: Pasteurizador

Funcion: Pasteurizar ingredientes o liquidos a
altas temperaturas para eliminar microorganismos
y garantizar la seguridad del producto.
Especificaciones Técnicas:

Potencia estimada: 6 kW a 10 kW

Capacidad: 100 litros.

Material: Acero inoxidable.

Temperatura de Operacion: 80°C - 90°C.

Sistema de Calefaccion: Eléctrico con control de temperatura.

Accesorios Adicionales: Termometro digital, cronometro de tiempo de pasteurizacion.
Mantenimiento: Revision periddica del termostato y limpieza de elementos calefactores.

Nota: Elaboracion propia

Tabla 29

Ficha técnica sobre la mdquina de enfriamiento

6.- Maquina de Enfriamiento

Nombre: Maquina de Enfriamiento

Funcién: Enfriar rapidamente la mezcla de té¢ y
azucar después de la pasteurizacion antes de 9
afiadir el SCOBY. ©

Especificaciones Técnicas:

Potencia estimada: 2 kW a 10 kW

Capacidad: 100-500 litros.

Material: Acero inoxidable.

Tipo de Enfriamiento: Enfriamiento por intercambio de calor.

Temperatura de Operacion: Reduccion a 20°C - 25°C en menos de 30 minutos.
Accesorios Adicionales: Termémetro digital, bomba de circulacion.

Mantenimiento: Revision perioddica del sistema de circulacion y limpieza de superficies.

Nota: Elaboracion propia
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Tabla 30
Ficha técnica de la maquina de dosificacion de SCOBY

7.- Maquina de Dosificacion de SCOBY

Nombre: Dosificadora Automatica de SCOBY
Funcion: Anadir de manera precisa y controlada
el SCOBY (cultivo simbiodtico de bacterias y
levaduras) a la mezcla de té y azlcar para iniciar
el proceso de fermentacion.

Especificaciones Técnicas:

Potencia estimada: 1.6 kW

Capacidad: 50-500 litros.

Material: Acero inoxidable de grado alimentario.

Tipo de Operacion: Manual o automatica.

Accesorios Adicionales: Valvulas de regulacion, boquilla de salida.
Mantenimiento: Revision periddica de boquillas y sistemas de dosificacion.

Nota: Elaboracion propia

Tabla 31

Ficha técnica mescladora de té y azucar

8.- Mezcladora
Nombre: Mezcladora de Té y Azucar para
Kombucha
Funcion: Mezclar el té con el azicar y otros
ingredientes de manera uniforme antes de iniciar
el proceso de fermentacion.

Especificaciones Técnicas:

Potencia estimada: 2 kW a 5 kW

Capacidad: 50-500 litros.

Material: Acero inoxidable.

Tipo de Operacion: Mezcla continua.

Sistema de Mezcla: Agitador interno de alta eficiencia.

Accesorios Adicionales: Motor de velocidad variable, termémetro de temperatura.
Mantenimiento: Limpieza de mezclador y revision periddica del motor.

Nota: Elaboracion propia
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Tabla 32

Ficha técnica de la maquina de infusion

9.- Maquina de Infusion

Nombre: Maquina de Infusion de T¢é para Kombucha

Funcion: Infusionar las hojas de té en agua caliente a una
temperatura controlada para extraer su sabor y nutrientes
antes de ser mezcladas con el azucar.

Especificaciones Técnicas:

Potencia estimada: 6 kW a 12 kW

Capacidad: 50-200 litros por ciclo.

Material: Acero inoxidable.

Rango de Temperatura: 90°C - 100°C.

Sistema de Operacion: Automatico, con control de tiempo y temperatura.
Accesorios Adicionales: Termometro digital, valvula de drenaje.
Mantenimiento: Revision de valvulas y limpieza del sistema de infusion.

Nota: Elaboracion propia

Tabla 33

Ficha técnica de la maquina de fermentacion aerobica

10.- Maquina de Fermentacion Aerobica

Nombre: Tanque de Fermentacion Aerdbica

Funcion: Fermentar la Kombucha utilizando un
proceso aerobico controlado para optimizar el
desarrollo de bacterias y levaduras.

Especificaciones Técnicas:

Potencia estimada: 0.5 kW a 2 kW

Capacidad: 100 litros.

Material: Acero inoxidable.

Rango de Temperatura: 22°C - 30°C.

Tiempo de Fermentacion: 7-10 dias.

Sistema de Control: Sensores de temperatura, medidores de pH.
Mantenimiento: Inspeccion de valvulas y limpieza del tanque.

Nota: Elaboracion propia

103



Tabla 34

Ficha técnica de la maquina de embotellado o llenado

11.- Embotellado y Llenado

Nombre: Maquina de Llenado de Botellas

Funcidén: Llenar las botellas de Kombucha con la bebida

fermentada antes del proceso de tapado y etiquetado.

Especificaciones Técnicas:

Potencia estimada: 1 kW a 3 kW

Capacidad: 50-500 botellas por hora.

Material: Acero inoxidable.

Tipo de Operacion: Automatica.

Sistema de Control: Relleno preciso con valvulas de cierre automatico.

Mantenimiento: Revision periddica de valvulas y mangueras.

Nota: Elaboracion propia

Tabla 35

Ficha técnica de la maquina para cellares botellas

12.- Maquina de Envasado

Nombre: Tapadora Automatica de Botellas

Funcion: Cerrar las botellas de Kombucha con tapas

herméticas para garantizar la conservacion del producto.

Especificaciones Técnicas:

Potencia estimada: 1 kW a 3 kW
Capacidad: 50-500 botellas por hora.

Material: Acero inoxidable.
Tipo de Operacion: Automatica.
Sistema de Control: Aplicacion de presion para cerrar tapas de manera eficiente.

Mantenimiento: Reemplazo de piezas desgastadas, limpieza de sistema de tapado.

Nota: Elaboracion propia
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Tabla 36

Ficha técnica sobre la maquina de etiquetado

13.- Maquina de Etiquetado

Nombre: Etiquetadora Automatica de Botellas @

FANECO

Funcion: Colocar etiquetas con la informacién del
producto (como nombre, fecha de caducidad y lote) en las

botellas de Kombucha.

Especificaciones Técnicas:

Potencia estimada: 0.5 kW a 2 kW

Capacidad: 50-500 botellas por hora.

Material: Acero inoxidable.

Tipo de Operacion: Automatica.

Sistema de Control: Ajuste de altura para diferentes tamafios de botellas.

Mantenimiento: Limpieza del sistema de etiquetado, inspeccion de rodillos

Nota: Elaboracion propia.
4.2.10. Capacidad de la planta

La capacidad de produccion de la planta se establecié en funcion del volumen unitario
del producto final, correspondiente a botellas de 350 ml, y del plan de produccién mensual, el
cual considera una meta de 5,989 botellas al mes distribuidas en 26 dias laborables, de manera
que se producen 231 botellas en 9 dias y 230 botellas en 17 dias, alcanzando el total mensual
previsto; ademads, en términos volumétricos, esta capacidad equivale a 2,096.15 litros
mensuales de t¢ de Kombucha terminado; mientras que, al proyectarse a un afio, la capacidad
es de 71,868 botellas y 25153.8 litros anuales de producto final, lo que permite dimensionar de
manera adecuada la demanda de insumos, el uso de equipos y la organizacion operativa del

proceso productivo.
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4.2.11. Requerimiento de insumos

Asimismo, a partir del balance de materia, se calcularon los requerimientos de insumos

para el para la produccion mensual y anual, obteniendo los siguientes requerimientos:

Tabla 37

Requerimiento de insumos

Insumo

Consumo unitario

Requerimiento mensual

Requerimiento anual

Agua para base de kombucha 0.33928 L/bot 2,032 L 24,384 L
Agua para infusion 0.01736 L/bot 104 L 1,248 L
Azucar 0.00848 kg/bot 51kg 612 kg

Té negro 0.00170 kg/bot 10 kg 120 kg

Flor de Jamaica 0.17360 g/bot 1,040 g 12,480 g
Canela pura 0.03472 g/bot 208 g 2,496 g
Curcuma 0.01736 g/bot 104 g 1,248 g
Fresa deshidratada 0.34720 g/bot 2,079 g 24948 g
Esencia liquida 0.50 ml/bot 2,995 ml 35,940 ml
SCOBY (crecimiento neto) 0.20 g/bot 1,198 g 14,376 g
Botella vidrio 350 ml 1 unid/bot 5,989 unid 71,868 unid
Tapa 1 unid/bot 5,989 unid 71,868 unid
Etiqueta 1 unid/bot 5,989 unid 71,868 unid
Caja (24 botellas) 1 caja/ 24 bot 250 cajas 3,000 cajas

A partir de los requerimientos de insumos, se determind correctamente las compras que

se deben hacer de forma mensual y anual, las cuales servirdn de base para calcular los costos

del proyecto.

Asimismo, dado que cada unidad se observo que, dado que las maquinas son autonomas,

la intervencion de los operarios se da para procesos de inspeccion, transporte y accionamiento
de maquinas, por lo que cada unidad producida requiere de 18 minutos de atencion por parte de
los operarios, considerando que se tiene una jornada de 480 minutos diarios, ello da un total de

requerimiento diario de 8 operarios para abastecer la produccion.

18 minutos de proceso/botella * 231 botellas

Requerimiento de personal = , ,
480 minutos operario

Requerimiento de personal = 8 operarios
4.2.12. Tamaiio de planta
Para la determinacion del tamafio de planta, se procedidé con la determinacion de

espacios a través del Método de Guerchet, tal como se presenta a continuacion:
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Tabla 38

Determinacion de espacios - método Guerchet

Elementos Unidades Lados Largo Ancho Superficie Superficie Altura Sup. Por Unidad En Total
N n L) A) Estatica Gravitacional (h) Evoluc. Su St
Se Sg Sev.
Elementos Moviles
1 Administrativos 13 0.5 1.65
Elementos Fijos
Almacén
2 Camioneta 1 4 2.80 1.59 4.45 17.81 2.10 35.9864 58.25 58.25
3 Cajas apiladas 20 4 0.28 0.25 0.07 0.27 0.24 0.5545 0.90 17.95
Area de Lavado
4 Lavaderos 2 4 0.70 0.22 0.15 0.62 0.45 1.2448 2.01 4.03
5  Maquina de pesado 1 4 0.32 0.34 0.11 0.44 0.12 0.8795 1.42 1.42
Area de Infusion y Coccién
6  Caldera eléctrica 1 4 1.20 1.20 1.44 5.76 0.8 11.6398 18.84 18.84
7  Maquina de infusion 1 4 0.80 0.44 0.35 1.41 0.9 2.8453 4.61 4.61
8  Pasteurizador 1 4 0.50 0.50 0.25 1.00 1.0 2.0208 3.27 3.27
9  Mezcladora 1 4 1.45 1.25 1.81 7.25 2.16 14.6508 23.71 23.71
Area de Filtrado y Enfriamiento
10 Maquina de enfriamiento 1 4 0.74 0.48 0.40 0.30 0.84 1.1342 1.84 1.84
11  Maquina de filtrado 1 4 0.68 0.65 1.01 0.69 1.55 2.7363 4.43 4.43
Area de Fermentacion
12 Tanque de fermentacion 1 4 0.60 0.60 0.36 1.44 1.5 2.9100 4.71 4.71
13 Maquina de fermentacion aerobica 1 4 0.75 0.75 0.56 225 1.8 4.5468 7.36 7.36
14 Dosificadora de SCOBY 1 4 0.88 0.76 0.67 2.68 1.8 5.4060 8.75 8.75
Area de Envasado
15  Maquina de llenado 1 4 0.50 0.85 0.43 1.70 1.45 3.4354 5.56 5.56
16  Maquina etiquetadora 1 4 0.77 0.38 0.29 1.17 0.31 2.3651 3.83 3.83
SSHH
17 Inodoro 2 3 0.42 0.31 0.13 0.39 0.59 0.8419 1.36 2.73
18  Lavamanos 2 3 0.37 0.15 0.06 0.17 0.48 0.3589 0.58 1.16
Area Administrativa
19  Escritorios 5 4 0.50 0.50 0.25 1.00 0.76 2.0208 327 16.35
20 Sillas 5 4 0.45 0.45 0.20 0.81 1.22 1.6368 2.65 13.25
21  Impresora 1 4 0.38 0.35 0.13 0.53 0.18 1.0751 1.74 1.74
Total Elementos 63 Superficie Total m* 204
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4.2.13. Diserio y distribucion de planta

Para distribuir las areas previamente calculadas, se desarroll6 un analisis SLP, con la
finalidad de identificar las 4reas que deben estar juntas y las que no, tomando como referencia
los siguientes criterios:

Tabla 39

Estandares de relaciones

Simbolo Significado

A Muy necesario

E Muy importante

I Importante

o Normal

U Menor importancia

X No recomendable

XX No deseable
Tabla 40

Tabla de motivos

Caédigo Significado

1 No se desea el manipuleo ni contacto
2 Por el olor

3 Para el seguimiento del proceso

4 Para facilitar el proceso

5 Es extremadamente necesario

6 Indiferente

De acuerdo a ello, se elabor¢ la tabla relacional de actividades tal como se presenta:
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Figura 27

Tabla relacional de actividades
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De igual forma, se ejecuto el diagrama de hilos:
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Figura 28

Diagrama de hilos @

Considerando la tabla relacional de actividades, se procedid a bosquejar la planta,

considerando las medidas obtenidas, obteniendo la siguiente disposicion de planta:
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Figura 29

Distribucion de planta
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4.2.14. Diagrama de Recorrido de la Planta
De igual forma, con base en la distribucion de planta, se procedid a elaborar el diagrama de recorrido de acuerdo al DOP desarrollado.
Figura 30

Diagrama de recorrido
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4.3.Aspectos generales
4.3.1. Calidad

La gestion de la calidad en la unidad de produccion de t¢ de Kombucha es necesaria
para garantizar la inocuidad, consistencia y aceptacion del producto final en el mercado, ello
debido a que se trata de una bebida fermentada destinada al consumo humano, por lo que es
necesario asegurar que todas las etapas del proceso productivo se desarrollen bajo estdndares
sanitarios y técnicos adecuados.

La calidad se controlard desde la recepcion de la materia prima, verificando que los
insumos como el té, el azucar, el agua y el SCOBY cumplan con las especificaciones técnicas
establecidas; asimismo, durante el proceso de produccion se realizara el monitoreo continuo de
variables tales como temperatura, tiempo de fermentacion y nivel de pH, con la finalidad de
mantener condiciones Optimas que garanticen la estabilidad del producto y eviten riesgos
microbioldgicos. Para asegurar dichos parametros de calidad, se implementara el siguiente
formato:

Tabla 41

Formato de seguimiento de calidad

10/03/2026 Fermentacion pH del 3.2 Si José Pérez  Dentro  del
producto rango
permitido

Nota. Elaboracion propia.
Adicionalmente, se implementardn procedimientos que permitan uniformizar las

actividades productivas, reducir errores y asegurar la repetibilidad del proceso, considerando la
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inspeccion del producto terminado, verificando caracteristicas fisicas, sensoriales y de
presentacion antes de su distribucion. Conforme a ello, se desarrolld la siguiente politica de
calidad para KombuVida.

Figura 31

Politica de Calidad

POLITICA DE CALIDAD DE
KOMBUVIDA

La unidad de produccién de té de Kombucha KombuVida se
compromete a elaborar y comerclalizar bebldas fermentadas de
alta calldad, seguras para el consumo y elaboradas bajo
condiclones controladas que garanticen la inoculdad y estabillidad
del producto. La organizacion orlenta sus procesos al cumplimiento
de los requisitos legales y sanitarios aplicables, asi como a las
especificaciones técnicas definidas para las materias primas v el
proceso productivo.

Asimismo, se asegura el control permanente de los variables criticas
del proceso, tales como temperatura, fliempo de fermentacion y nivel
de pH, con el proposito de mantener estandares adecuodos de
calidad y prevenir riesgos microblologicos. La empresa promueve la
mejora confinua de sus procesos, el fortalecimiento de las
competencias del personal y la satisfaccién de los consumidores
mediante la oferta de un producto saludable, natural y confiable,
confribuyendo al desarrollo sostenible de la Industria allmentaria
en la reglon de Arequipa.

Nota. Elaboracion propia.

De esta manera, la gestion de la calidad permitira afianzar la confianza del consumidor,
cumplir con la normativa sanitaria vigente y posicionar el t¢ de Kombucha como un producto
seguro y competitivo dentro del mercado arequipeio.

4.3.2. Mantenimiento
El mantenimiento de los equipos e instalaciones de la planta de produccion de té de

Kombucha permitird asegurar la continuidad operativa, minimizar paradas imprevistas y
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prolongar la vida util de la maquinaria, por lo que se establecera un programa de mantenimiento
preventivo, el cual considerard inspecciones periddicas, limpieza técnica, lubricacion,
calibracion y revision de equipos tales como calderas, tanques de fermentacion, sistemas de
enfriamiento, filtros, embotelladoras y etiquetadoras, realizandose todo ello conforme a las
recomendaciones del fabricante y a un cronograma previamente establecido.

Asimismo, se contara con un mantenimiento correctivo destinado a atender fallas
imprevistas que puedan surgir durante la operacion, permitiendo esto restablecer rapidamente
el funcionamiento de los equipos, evitando retrasos en la produccion y pérdidas econdomicas.

La correcta gestion del mantenimiento ayudara a mejorar la eficiencia productiva,
reducir costos por averias, garantizar la calidad del producto y asegurar condiciones seguras de
trabajo dentro de la planta.

En cuanto al mantenimiento, se utilizaran los siguientes formatos para registro:

Tabla 42

Registro de mantenimiento preventivo

28/02/2026 Tanque de Limpieza técnica y Mensual Operativo J. Pérez Sin
fermentacion verificacion de anomalias

véalvulas

Nota. Elaboracién propia.
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Tabla 43

Registro de mantenimiento correctivo

Equipo Falla Accién Tiempo de  Encargado Estado
detectada correctiva paracion
12/01/2026  Sistema de  Baja Limpieza 1 hora Técnico Solucionado
enfriamiento  eficiencia de de mantenimiento
enfriamiento  serpentines

Nota. Elaboracion propia.

De igual forma, se ha planteado el siguiente cronograma de mantenimiento mensual

para asegurar que todos los equipos y maquinarias reciban el mantenimiento correspondiente:

Tabla 44

Cronograma de mantenimiento

Equipo y/o

| Semana 2
Magquinaria

Semana 1

Semana 3

Semana 4

Tipo de
mantenimiento

Caldera eléctrica

Limpieza, revision
de  presion y

conexiones
Limpieza técnica
Tanque de ipreza. Y
. verificacion de
fermentacion .
valvulas
, ¥, Calibracion
Magquina de pesar . y
limpieza
Maquina de Limpieza y revision
filtracion de filtros
Revision de
Pasteurizador temperatura y
funcionamiento
.. Revision del
Maquina de )
e sistema de
enfriamiento L.
enfriamiento
Maquina Limpieza y
dosificadora de verificacion de
SCOBY dosificacion
Lubricacion
Mezcladora y

revision mecanica

Maquina de
infusion

Limpieza y revision
de sistema de
calentamiento
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Equipo y/o Tipo de
a p y. Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 p. .
Maquinaria mantenimiento
Maquina de ..
d .y Limpieza y control
fermentacion .
e de parametros
aerébica
, Lubricacion
Maiéquina - Y
revision de
embotelladora .
boquillas
Maéquina de Revision mecénica
envasado y limpieza
, . Revision de
Maéquina de . .
: alineacion y
etiquetado . .
calibracion
. Limpieza y revision
Escritorios p y
de estado
Sillas Revision estructural
Actualizacion
Laptops AP . y
revision de sistema

Nota. Elaboracion propia.

4.3.3. Seguridad e higiene industrial

La seguridad e higiene industrial se concibe como parte importante de la gestion
operativa de la planta, debido a la interaccion constante del personal con equipos, insumos y
procesos productivos, por lo que en la unidad de produccion de t¢€ de Kombucha se estableceran
normas orientadas a prevenir accidentes laborales, proteger la salud de los trabajadores y
garantizar un ambiente de trabajo seguro, implementandose el uso obligatorio de equipos de
proteccion personal, tales como guantes, mascarillas, cofias, mandiles, botas antideslizantes y
lentes de seguridad segun el area de trabajo.

En cuanto a la higiene industrial, se aplicaran protocolos estrictos de limpieza y
desinfeccion de areas, equipos y utensilios, sobre todo en las zonas de fermentacién y
embotellado, con el fin de evitar la contaminacion del producto; asimismo, el personal recibira
capacitacion continua sobre buenas practicas de manufactura, manipulacion de alimentos y
normas sanitarias vigentes. Ademas, se contara con sefalizacion de seguridad, rutas de
evacuacion, extintores, botiquines de primeros auxilios y procedimientos de respuesta ante

emergencias, aportando asi a la prevencion de riesgos laborales.

117



A partir de lo sefialado, se elabord una matriz IPERC para identificar los peligros
presentes en las actividades desarrolladas dentro de la planta de produccion de té¢ de Kombucha,
asi como para evaluar el nivel de riesgo asociado a cada uno de ellos y establecer las medidas
de control correspondientes para su prevencion, permitiendo asi analizar las principales
operaciones del proceso productivo, tales como la preparacion del té, fermentacion, filtrado,
embotellado, limpieza de equipos y manipulacion de insumos, considerando la interaccion del
personal con magquinaria, superficies calientes, envases de vidrio, productos quimicos de

limpieza y otros factores productivos, ayudando a mejorar las condiciones de seguridad y salud

ocupacional dentro de la planta.

Tabla 45
Matriz IPERC
Actividad | Feligre Riesgo Probabilidad | Severidad | V1 94¢ | Njyg | Medidas de
identificado riesgo control
Uso de
guantes
térmicos,
Preparacion Contacto con zipacnacmn
del té en superficies Quemaduras graves 3 4 iodBicidn
caldera calientes o vapor p
de equipos
calientes,
seflalizacion
de riesgo
Revision
Operacion de periédiqa de
equipos Fallas eléctricas gllzzieilé:;cs)nes
eléctricos o cables Descarga eléctrica 2 5 conexi(')n’a
(pasteurizador | defectuosos .
enfriador) tierra y uso de
y equipos de
roteccion
Uso de botas
Fermentacion | Derrame de , . anthldes.llzantes
. Resbalones y caidas 3 2 6 | Medio |y limpieza
en tanques liquidos ; .
inmediata del
area
Uso de
guantes,
Manipulacion . . P mascarillas y
de SCOBY y Pr.e sencia d? Riesgo S am'tz,mo © 2 3 6 | Medio | aplicacion de
L microorganismos | contaminacion
liquidos buenas
practicas de
manufactura
Colocacion de
Filtrado y Contactor con Cortes o . resgugrdos de
partes moviles . 2 4 8 | Medio seguridad y
embotellado L atrapamientos o
de maquinaria capacitacion
del personal
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Actividad | Feligro Riesgo Probabilidad | Severidad | V14 | Njyg | Medidas de
identificado riesgo control
Uso de
Manipulacion guantes de
de botellas de Rotura de Cortes en manos 3 3 9 | Medio seguridad y
o envases . .,
vidrio manipulacion
cuidadosa
Uso de
Limpicza de Uso de guantes,
P productos Irritacion o alergias 2 3 6 | Medio | mascarillas y
equipos . o
quimicos ventilacion
adecuada
Capacitacion
Transporte . o . en ergonomia
interno de ManipglaCion lsagloriSs 3 2 6 | Medio |y correcta
. manual de cargas | musculares . .
insumos manipulacion
de cargas
Pausas activas
Trabajo Uso prolongado | Fatiga visual y y adec’ua.cmn
administrativo | de lapto ostural p ! 2 ereonomica
y ptop p del puesto de
trabajo

Nota. Elaboracion propia. La evaluacion de riesgos se realizé mediante la metodologia IPERC,

en la cual el nivel de riesgo se obtiene a partir de la multiplicacion de la probabilidad de

ocurrencia del evento por la severidad del dafio potencial (R = P x S). Para la valoracion se

utilizd una escala de probabilidad de 1 a 3, donde 1 corresponde a probabilidad baja, 2 a

probabilidad media y 3 a probabilidad alta; asimismo, se emple6 una escala de severidad de 1

a 5, donde 1 representa dafio leve, 2 moderado, 3 grave, 4 muy grave y 5 critico. Con base en

el resultado obtenido, los riesgos se clasifican en tres niveles, bajo cuando el puntaje se

encuentra entre 1 y 4, medio cuando se ubica entre 5 y 9 y alto cuando se encuentra entre 10 y

15, permitiendo asi identificar los peligros presentes en las actividades de la planta y establecer

las medidas de control necesarias para prevenir accidentes laborales y proteger la salud de los

trabajadores.
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CAPITULO YV
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5. Estudio Organizacional
5.1.Cultura Organizacional
5.1.1. La Empresa

La empresa "KombuVida” se especializa en la produccion y comercializacion de
Kombucha en una variedad de sabores deliciosos. El logo representa a una mujer en armonia
con la naturaleza, simbolizando el compromiso con lo natural y lo saludable. Cada botella de
Kombucha es elaborada con ingredientes cuidadosamente seleccionados para ofrecer al cliente

una bebida refrescante y beneficiosa.

5.1.2. Vision

Convertirnos en una de las marcas mas reconocidas y respetadas del mercado peruano,
destacandonos por la calidad y autenticidad de nuestros productos. Aspiramos a ser la primera
eleccion de los consumidores que buscan bebidas saludables y deliciosas. Nos comprometemos
a mantener altos estandares de calidad y a continuar innovando para satisfacer las necesidades
y deseos de nuestros clientes, siempre con el enfoque de promover una vida més saludable y

natural.

5.1.3. Mision

Proporcionar una alternativa saludable a los refrescos y gaseosas tradicionales,
utilizando Unicamente ingredientes de la mas alta calidad. Nos dedicamos a ofrecer una
variedad de sabores que deleiten el paladar y promuevan el bienestar. Creemos en la
importancia de cuidar nuestro cuerpo y nuestro entorno, y por eso, cada botella de Kombucha

de "KombuVida" esta hecha con amor y respeto por la naturaleza.

5.1.4. Valores
e Honestidad

e Compromiso
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Calidad

e Promesa a los Clientes

Inclusién

Trabajo en equipo

5.2.Tipo de Empresa

La empresa que se propone crear sera una empresa productora de bebidas funcionales,
especificamente especializada en la fabricacion y distribucion de t¢é de Kombucha. La
Kombucha es una bebida fermentada, rica en probioticos, que esta ganando popularidad debido
a sus beneficios para la salud, como la mejora en la digestion, el fortalecimiento del sistema
inmune y la desintoxicacion del organismo. El tipo de empresa seré de responsabilidad limitada
(SRL), lo que permite limitar la responsabilidad de los socios frente a las deudas de la empresa,
brindando una estructura sélida y segura para operar en el mercado.

La empresa estara orientada hacia el mercado local, con un enfoque particular en
consumidores interesados en productos organicos, naturales y saludables. Ademas, se buscara
establecer alianzas con supermercados, tiendas de alimentos orgénicos y plataformas de venta
en linea para ampliar su alcance.
5.3.Constitucion de la Empresa

La constitucion de la empresa se llevara a cabo siguiendo los procedimientos legales
establecidos por las autoridades pertinentes en el pais de operacion, garantizando el
cumplimiento de la legislacion comercial y de seguridad alimentaria. El proceso incluye los
siguientes pasos:

1. Registro de nombre comercial: Se procedera al registro de la marca y nombre de
la empresa ante las autoridades competentes para garantizar su uso exclusivo.
2. Establecimiento de la sede y planta de produccion: Se seleccionara un lugar

estratégico para la instalacion de la planta de produccion, que cuente con las
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condiciones adecuadas para la fabricacion de la Kombucha, cumpliendo con las
normativas de seguridad e higiene alimentaria.

Redaccion de los estatutos sociales: Los socios fundadores redactaran los estatutos
sociales que regiran el funcionamiento de la empresa, detallando la distribucion
de capital, roles y responsabilidades de los miembros, y la toma de decisiones.
Obtencion de permisos sanitarios: Se gestionaran los permisos necesarios ante las
autoridades de salud y seguridad alimentaria para la produccion y
comercializacion de la Kombucha, garantizando que el producto cumpla con los

estandares de calidad e higiene.

Apertura de cuentas bancarias y formalizacion de contratos: Se procedera a la apertura

de cuentas bancarias para la empresa y la firma de los contratos necesarios con proveedores y

distribuidores.

5.4.Régimen Tributario

La empresa respetara y aplicara las leyes fiscales locales para determinar el sistema

tributario al que se acogera. Se busca que el sistema tributario aplicable a la empresa y la férrea

competencia de su industria le permitan operar dentro de un sistema tributario pro PyMEs. Lo

que se busca en las siguientes lineas es detallar las normas tributarias que seran de mayor

impacto economico y financiero para la empresa.

1.

Impuesto sobre la Renta: Lo primero que la empresa deberd hacer es observar, respetar
y cumplir con las normas fiscales y la tributacion que el impuesto sobre la renta
contempla segun la legislacion y las autoridades locales. Se trata de uno de los impuestos
mas relevantes, y por lo tanto hay que buscar la mejor tributacion de modo que se la
pueda manejar con la mayor atencion posible para que la empresa no incurra en un

riesgo de multas y sanciones.
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2. Aportes de Seguridad y Salud en general: La empresa debera cumplir con la legislacion
y en general con las normas que le obligan a realizar aportes a la seguridad social de sus
trabajadores que son los seguros sociales, pensiones y otros beneficios que la legislacion
laboral no establece, todavia no han cobrado el caracter de obligatorios.

3. Exenciones o incentivo fiscales: La empresa, dependiendo del sistema pro PyME al que
se acoja, si es que el sistema pro PyME al que se acoge establece no tributacion o incluye
incentivos como menores tributaciones a la empresa, o la no tributaciéon en su parte

operativa, se le podrian aplicar o no algunas o diversas exenciones.

Este régimen fiscal debe ser revisado periodicamente con la asistencia del contador o
abogado tributario para que el negocio cumpla con todas las leyes locales aplicables y pueda
aprovechar cualquier beneficio fiscal aplicable.
5.5.Sector y Actividad Econémica de la Empresa

KombuVida es una empresa dedicada a la produccion y venta de Kombucha.
Perteneciendo al sector econdmico secundario, ya que se enfoca en transformar materia prima
en productos terminados (Ferrari, 2024). La actividad econdmica se centra en la produccion de
alimentos, especificamente Kombucha. Siendo asi el ingrediente principal de la Kombucha, el

té fermentado con un cultivo de bacterias y levaduras conocido como SCOBY.
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5.6.Estructura Organizacional

5.6.1. Organigrama

Figura 32

Organigrama

Gerente General

Jefe de Produccion

l

Cperarios (8)

Nota. Elaboracion Propia

Jefe de
Administracion

v

Asistente
Comercial/Marketing
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5.6.2. Manual de Organizacion y Funciones (MOF)

a) Gerente General

Item Descripcion
Area Gerente General
Nivel jerarquico Alta Direccion

Jefe inmediato
Personal a cargo
Objetivo del puesto

Funciones especificas

Requisitos minimos

Requisitos deseables

Jefe de Produccion, Jefe de Administracion

Dirigir estratégica y operacionalmente la empresa,

garantizando el cumplimiento de objetivos financieros,
productivos, comerciales y de crecimiento.

Definir la visién, mision, objetivos estratégicos y
politicas generales de la empresa.

Aprobar el plan estratégico, presupuesto anual e
inversiones.

Supervisar y evaluar el desempefio de las areas de
Producciéon y Administracion.

Tomar decisiones de alto nivel en materia financiera,
comercial y organizacional.

Representar a la empresa ante entidades publicas,
privadas y financieras.

Revisar periodicamente los indicadores de gestion y
proponer acciones de mejora continua.

Titulo profesional universitario en Administracion,
Ingenieria Industrial, Ingenieria Comercial o afines.
Experiencia minima de 5 afos en cargos directivos o
de gerencia en empresas productivas o de servicios.
Conocimientos en planificacion estratégica, finanzas,
gestion de operaciones y gestion de talento humano.
Estudios de posgrado en Gestion Empresarial, MBA
o afines.

Experiencia previa en el sector de alimentos o
bebidas.

Dominio de herramientas de andlisis financiero y
tableros de control (por ejemplo, Excel avanzado,
BI).
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b) Jefe de Produccion

Item Descripcion
Area Produccion
Nivel jerarquico Mando medio

Jefe inmediato
Personal a cargo
Objetivo del puesto

Funciones especificas

Requisitos minimos

Requisitos deseables

Gerente General

Operarios de produccion

Planificar, organizar y controlar el proceso productivo,
asegurando la calidad del producto, el cumplimiento de la
programacion y el uso eficiente de recursos.

- Elaborar el programa de produccion segun la
demanda y la capacidad instalada.

- Supervisar la correcta ejecucion de las
operaciones en cada etapa del proceso productivo.

- Verificar el cumplimiento de las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) y normas de seguridad e
higiene ocupacional.

- Controlar mermas, reprocesos y consumos de
materias primas € insumos.

- Coordinar con el area de Administracion las
necesidades de insumos, repuestos y servicios
técnicos.

- Capacitar y evaluar al personal operativo bajo su
cargo.

- Elaborar reportes de produccion diarios y
mensuales con indicadores de eficiencia y calidad.

- Titulo profesional o técnico en Ingenieria
Industrial, Ingenieria de Alimentos, Produccion o
carreras afines.

- Experiencia minima de 3 afos en puestos de
supervision o jefatura de produccion.

- Conocimientos en BPM, control de procesos,
seguridad industrial y manejo de indicadores de
gestion.

- Especializacion en Gestion de Operaciones o
Produccion.

- Manejo de software de planificacion y control de
produccion.

- Experiencia en procesos de bebidas, fermentacion
o industria alimentaria.
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¢) Operario de Produccion

Item Descripcion
Area Produccion
Nivel jerarquico Operativo

Jefe inmediato
Personal a cargo
Objetivo del puesto

Funciones especificas

Requisitos minimos

Requisitos deseables

Jefe de Produccion

Ejecutar las tareas operativas del proceso de produccion

de acuerdo con los procedimientos establecidos,
garantizando calidad, orden y seguridad.

Operar los equipos y maquinaria asignados de
acuerdo con las instrucciones de trabajo.
Realizar las actividades de limpieza,
preparacion, mezclado, llenado, tapado y apoyo
al proceso segtin el DAP.

Cumplir estrictamente las normas de seguridad,
higiene y uso de EPP.

Mantener el orden y limpieza en su 4rea de
trabajo (55).

Registrar datos de produccion cuando sea
requerido (cantidades, tiempos, incidencias).
Reportar oportunamente fallas de equipos,
desviaciones del proceso o incidentes.
Educacion secundaria completa.

Experiencia minima de 1 afio en plantas
industriales o procesos productivos (cualquier
rubro)

Disponibilidad para trabajar en turnos rotativos
y realizar labores fisicas.

Estudios técnicos basicos en Operaciones
Industriales, Mecanica, Alimentos u otros afines.
Conocimiento de BPM y normas basicas de
seguridad industrial.

Experiencia previa en industria de alimentos y
bebidas.
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d) Jefe de Administracion

Item Descripcion

Area Administracion

Nivel jerarquico Mando medio

Jefe inmediato Gerente General

Personal a cargo Asistente de Marketing, Asistente Comercial y
personal administrativo que se asigne.

Objetivo del puesto Planificar, organizar y supervisar las actividades
administrativas, financieras y de apoyo comercial de la
empresa.

Funciones especificas - Gestionar la contabilidad basica, tesoreria,

pagos, cobranzas y flujo de caja.

- Elaborar y controlar el presupuesto
administrativo y operativo.

- Supervisar el registro y archivo de
documentacion administrativa, contable y
contractual.

- Coordinar y supervisar las compras de
insumos, materiales y servicios.

- Apoyar en la elaboracion de informes
financieros para la Gerencia General.

- Supervisar el trabajo del personal
administrativo, asistente comercial y asistente
de marketing.

Requisitos minimos - Titulo profesional en Contabilidad,
Administracion, Economia o carreras afines.

- Experiencia minima de 3 aflos en areas
administrativas y/o financieras.

- Conocimiento de contabilidad basica,
tributacion general y manejo de Excel
intermedio.

Requisitos deseables - Especializacion en Finanzas, Gestion
Administrativa o afines.
Manejo de sistemas contables y de facturacion
electronica.

- Experiencia en empresas del sector industrial o
de alimentos.
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e) Asistente de Marketing/Comercial

item Descripcion

Area Administracion / Marketing
Nivel jerarquico Operativo / Apoyo

Jefe inmediato Jefe de Administracion

Personal a cargo -

Objetivo del puesto Apoyar en la gestion comercial y en la ejecucion de las
estrategias de marketing para posicionar el té de
Kombucha en el mercado y fortalecer las ventas de la
empresa.

Funciones especificas - Apoyar en la gestion de ventas, atencion a
clientes y seguimiento de pedidos.

- Participar en la planificacion y ejecucion de
campafas de marketing y promocion del
producto.

- Gestionar contenidos y publicaciones en redes
sociales y medios digitales.

- Apoyar en el disefio de material promocional
basico (volantes, etiquetas, publicaciones
digitales).

- Realizar levantamiento de informacion de
mercado, clientes y competencia.

- Apoyar en la organizacion de activaciones,
degustaciones y actividades promocionales.

- Elaborar reportes basicos de ventas y
resultados de campafias.

Requisitos minimos - Técnico o bachiller en Marketing,
Administracion, Comunicacion, Publicidad o
carreras afines.

- Conocimientos basicos de ventas y marketing
digital.

- Manejo de herramientas ofimaticas.

Requisitos deseables - Conocimientos en disefo grafico basico
(Canva, Illustrator u otro).

- Experiencia minima de 1 afio en areas
comerciales o de marketing.

- Experiencia en manejo de productos de
consumo masivo o alimentos.
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f) Asistente Contable/Recursos Humanos

item Descripcion

Area Administracion / Contabilidad / Recursos Humanos
Nivel jerarquico Operativo / Apoyo

Jefe inmediato Jefe de Administracion

Personal a cargo -

Objetivo del puesto Brindar apoyo en los procesos contables, administrativos y
de gestion del talento humano, asegurando el adecuado
registro financiero y la correcta administracion del personal
de la empresa.

Funciones especificas - Registrar comprobantes de pago, compras, ventas y
gastos en el sistema contable.

- Verificar la correcta sustentacion de documentos
contables y comprobantes electrénicos.

- Apoyar en conciliaciones bancarias y control de
caja chica.

- Mantener ordenado y archivado el soporte contable
y administrativo.

- Apoyar en la elaboracion de reportes contables y
declaraciones basicas para revision del contador
externo.

- Coordinar con las 4reas comercial y de produccion
el envio de informacion para registros contables

- Apoyar en los procesos de reclutamiento y
seleccion de personal.

- Elaborar y actualizar legajos, contratos y
renovaciones del personal.

- Coordinar induccion bésica, entrega de EPP y
actividades de bienestar laboral.

Requisitos minimos - Técnico o bachiller en Contabilidad,
Administracidon, Recursos Humanos o carreras
afines.

- Experiencia minima de 1 aflo en apoyo contable o
administrativo.

- Conocimientos bésicos de registro contable,
facturacion electronica, manejo de personal y
Excel.

Requisitos deseables - Manejo de sistemas contables (Contasis, Concar u
otros).

- Conocimientos basicos de normativa tributaria y
laboral.

- Experiencia en empresas industriales o de
alimentos.

- Manejo de sistemas de control de asistencia o
RR.HH.
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5.7.Aspectos Legales
Es necesario tener en cuenta tres aspectos fundamentales que impactan directamente en

las operaciones de cualquier empresa: los aspectos legales, tributarios y laborales.

Tabla 46
Aspectos Legales
Normas Descripcion
Esta ley establece el marco legal para fomentar y proteger las
Ley de Inversiones N° 28836 inversiones en el pais, asegurando un entorno favorable para los

inversionistas.

Define los requisitos sanitarios que deben cumplir los productos
alimenticios, incluyendo bebidas fermentadas como la Kombucha,
para garantizar su seguridad y calidad.

Reglamento Sanitario de los
Alimentos (DS N° 007-98-SA):
Cédigo de Proteccion y Defensa Establece los derechos y obligaciones en la comercializacion de

del Consumidor (Ley N° 29571) productos, protegiendo a los consumidores y asegurando practicas

comerciales justas.
Especifica las condiciones que deben cumplir las etiquetas de los

Reglamento de Etiquetado de ) .. . 4
productos alimenticios, asegurando que la informacion

Alimentos (DS N° 003-2011-SA): .
proporcionada sea clara y veraz.

Ley General de Industrias Regula y promueve la actividad industrial manufacturera,

N°23407 estableciendo normas basicas para su desarrollo y funcionamiento.
Define a las municipalidades provinciales y distritales como

Ley N.° 27972 - Ley Orgéanica de organos de gobierno local con personeria juridica de derecho

Municipalidades publico, encargadas de promover el desarrollo local y cumplir con
sus funciones administrativas

Nota. Elaboracion Propia
Tabla 47

Aspectos Tributarios

Normas Descripcion
Ley del Impuesto a la Regula el régimen tributario para las personas juridicas, incluyendo

Renta de las Personas normas sobre la deduccion de gastos y la obligacion de presentar
Juridicas N° 27343 declaraciones anuales de impuestos.

Ley del Impuesto a la La ley especifica la obligacion de las empresas de realizar el pago al

o o . L
Renta N°27804 Estado Peruano por un 29.5% de utilidad antes de impuestos (Régimen

General de Renta, 2024).

Ley del Impuesto General La ley detalla que las empresas deben hacer un pago del 18% del valor
a las Ventas e Impuesto de sus ventas como impuesto (Impuesto General A las Ventas - IGV,
Selectivo al Consumo 2022)

Nota. Elaboracion Propia
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Tabla 48

Aspectos Laborales

Normas

Descripcion

Ley de Productividad y
Competitividad
Laboral N° 728

Ley de Seguridad y
Salud en el Trabajo N°
29783

Ley de Inscripcion y
Afiliacion al Sistema de
Pensiones (Ley N°
26539)

Texto Unico Ordenado

de la Ley de
Compensacion por
Tiempo de Servicios
DS 001-97-TR

Decreto Supremo N°

012-92-TR

Ley N°27735

Define los principios sobre las condiciones de trabajo, los derechos
y responsabilidades tanto del empleador como del empleado, y
regula aspectos como el horario laboral y las vacaciones.

Establece las condiciones de seguridad y salud que deben
garantizarse en el lugar de trabajo, incluyendo la obligacion de los
empleadores de implementar medidas preventivas para proteger a

los trabajadores.

Obliga a los empleadores a inscribir a sus empleados en un sistema
de pensiones y a realizar aportes mensuales para asegurar su futuro

economico.

Estipula que los empleadores deben depositar a sus trabajadores,
dos veces al afio, una doceava parte de su salario mensual como

compensacion por el tiempo de servicio.

Reglamenta el Decreto Legislativo N° 713 sobre los descansos
remunerados, otorgando a los trabajadores un mes de descanso

pagado por cada doce meses de trabajo continuo.

Regula el pago de gratificaciones para los trabajadores del sector
privado, estableciendo dos pagos adicionales en julio y diciembre
por Fiestas Patrias y Navidad (Congreso de la Republica del Perd,
2002).

Nota. Elaboracion Propia
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CAPITULO VI
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6. Estudio Economico y Financiero
6.1.1. Ingresos

De acuerdo con el punto 3.7.3. Calculo de la demanda, se proyect6 la demanda para los
siguientes 10 afios, considerando la tasa de crecimiento del mercado. Asimismo, con base en la
mencionada demanda y considerando que se ha estimado un precio de venta de S/10.00, se
proyectaron los ingresos para los proximos 5 afos que serdn en los que sera evaluado el

proyecto, obteniendo los siguientes ingresos:

Tabla 49

Ingresos
Ingresos Afio 1 Afio 2 Afio 3 Aifio 4 Afio 5
Unidades 71,864 76,463 81,357 86,564 92,104
Precio S/10.00 S/10.00 S/'10.00 S/10.00 S/'10.00
Total S/ 718,640.00 S/ 764,630.00 S/813,570.00 S/ 865,640.00 S/921,040.00

Por tanto, para el primer afo del proyecto se han calculado un total de S/ 718,640.00, el
cual va incrementando en razon del crecimiento del mercado.

6.1.2. Egresos

6.1.2.1. Costo de produccion.

Respecto al costo de produccion, primero se calcul6 el costo de produccion unitario para
con ello determinar el costo de produccion anual en base a las unidades vendidas, contando con
el siguiente costo de produccion:

Tabla 50

Costo de produccion unitario

Insumo Cantidad por unidad Precio referencial (S/)  Costo unitario (S/)
Agua base 0.339L 1.50 / m? S/ 0.05
Agua infusion 0.017L 1.50 / m? S/0.01
Azlcar 0.0084 kg 5.00/kg S/0.15
Té 0.0016 kg 120.00 / kg S/0.20
Jamaica 0.174 g 60.00 / kg S/0.10
Canela 0.035¢g 90.00 / kg S/0.08
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Insumo Cantidad por unidad Precio referencial (S/) Costo unitario (S/)
Curcuma 0.017¢g 40.00 / kg S/ 0.07
Fresa 0.347 g 18.00 / kg S/0.15
Esencia 0.5 ml 400.00/ L S/0.20
SCOBY neto 02¢g 50.00/100 g S/0.25
Botella de vidrio &mbar 1 unid 1.10 / unid S/ 1.10
Tapa metalica 1 unid 0.20 / unid S/0.20
Etiqueta adhesiva 1 unid 0.14 / unid S/0.14

Total S/2.70

Con base en el costo unitario, se procedid a calcular el costo anual de toda la produccion
acorde a la demanda, considerando a partir del afio 2 un incremento conforme a la inflacion que
se estima sera del 2%, obteniendo el siguiente costo:

Tabla 51

Costo de produccion anual

Costo de produccion Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5

Unidades 71,864 76,463 81,357 86,564 92,104
Costo S/2.70 S/2.75 S/2.81 S/2.87 S/2.92
Total S/194,032.80 S/210,579.10 S/228,538.32 S/248,028.51 S/269,180.10

Como se puede observar, para el afio 1 se tendrd un costo de produccioén anual de

S/.194,032.80, lo que es cubierto ampliamente por los ingresos.

6.1.2.2. Gastos Administrativos.

De igual forma, respecto a los gastos administrativos, se tomd en consideracion el gasto
por planillas, asi como los costos de servicios de agua, luz e internet. Con respecto a la planilla,
se obtuvo el siguiente gasto anual, considerando que para la estimacion del costo anual de la
planilla se realiz6 la diferenciacion entre mano de obra indirecta, correspondiente a los cargos
administrativos y de gestiéon, y mano de obra directa, conformada por los operarios que
participan directamente en el proceso productivo del t¢ de Kombucha, tomando dicho calculo
como base la remuneracion mensual de cada puesto, a partir de la cual se determiné el sueldo

anual multiplicando dicho monto por 12 meses; posteriormente, se incorporaron los beneficios
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sociales establecidos en la normativa laboral peruana, tales como las gratificaciones,
equivalentes a 2 remuneraciones mensuales al afio (julio y diciembre), y la Compensacion por
Tiempo de Servicios (CTS), considerada como 1 remuneracion adicional anual; asimismo, se
considerd el aporte a EsSalud correspondiente al empleador, calculado como el 9% del sueldo
anual. De esta manera, el costo anual total por trabajador se obtuvo mediante la suma del sueldo
anual, las gratificaciones, la CTS y el aporte a EsSalud. Cabe precisar que el aporte a AFP u
ONP no fue incorporado como un costo adicional en la tabla, debido a que es un descuento
aplicado directamente a la remuneracion del trabajador y no representa un pago adicional por
parte de la empresa en la misma forma que los beneficios sociales mencionados. De igual forma,
el concepto de vacaciones no se detalla de manera independiente, ya que se encuentra
considerado dentro de las 12 remuneraciones anuales, dado que durante el periodo vacacional
el trabajador continua percibiendo su remuneracion mensual; por tanto, el costo anual total de

la planilla es de S/ 412,291.20, tal como se precisa:

Costo anual total = Sueldo anual + Gratificaciones + CTS + EsSalud
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Tabla 52

Gasto de planillas

Cargo N° Sueldo mensual Sueldo anual Gratificaciones CTS ESSALUD Costo anual
(S)H total (S/)
Mano de obra indirecta
Gerente General 1 5,000 60,000 10,000 5,000 5,400 80,400
Jefe de Produccion 1 4,000 48,000 8,000 4,000 4,320 64,320
Jefe de 1 4,000 48,000 8,000 4,000 4,320 64,320
Administracion
Asistente Comercial 1 1,800 21,600 3,600 1,800 1,944 28,944
/ Marketing
Asistente Contable / 1 1,800 21,600 3,600 1,800 1,944 28,944

Recursos Humanos
Mano de obra directa
Operarios 8 1,130 108,480 18,080 9,040 9,763.20 145,363.20
Total 412,291

Ante ello, se tendrd un gasto anual de planillas de S/.412,291.00. Adicionalmente, respecto a los gastos de marketing, se destinard un
presupuesto mensual para gastos de marketing de S/.500.00, lo que da un gasto anual de S/.6000.00. De igual forma, considerando el uso de las
maquinas de acuerdo a sus fichas técnicas y el requerimiento de agua y luz referente al funcionamiento diario, se obtuvo el siguiente gasto anual

para el uso de maquinarias y servicios higiénicos, asi como el alquiler del local dado que no se compraré terreno si no que se alquilara local, para
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evitar tener una inversion alta que ponga en riesgo la viabilidad econdmica del proyecto. Con relacion a los gastos de servicios, estos se calcularon
en base a las fichas técnicas de los maquinas y equipos, ademds del consumo de agua potable del proceso y para servicios higiénicos.
Tabla 53

Gastos de servicios

Concepto Unidad Requerimiento Requerimiento anual Costo unitario Costo mensual Costo anual (S/)
mensual (S)H (S)
Energia eléctrica kWh 1,523.70 18,284.45 0.62 / kWh S/ 944.70 S/ 11,336.36
Agua potable m3 13 156 8.50 / m? S/ 110.50 S/ 1,326.00
Servicios - - - - S/ 150.00 S/ 1,800.00
higiénicos (SSHH)
— insumos
Alquiler del local  mes 1 12 4,000.00 4,000.00 S/ 48,000.00
Total S/ 62,462.36

Se observa entonces que el consumo anual de servicios correspondiente a agua y energia eléctrica, considerando también los insumos

necesarios para los servicios higiénicos, asciendo a S/. 62,462.36.
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6.1.3. Inversion

Referente a la inversion, se considero:

Tabla 54
Inversion
Inversion Cantidad Precio Total
Caldera eléctrica 1 S/9,473.49
Tanque de fermentacion 1 S/ 10,530.00
Magquina de pesar 1 S/109.00
Magquina de filtracion 1 S/2,000.70
Pasteurizador 1 S/2,421.90
Magquina de enfriamiento 1 S/2,457.00
Maquina de dosificacion de 1 S/3,790.80
SCOBY
Mezcladora 1 S/12,000.00
Maquina de infusion 1 S/ 1,755.00
Maquina de fermentacion 1 S/ 4,914.00
aerobica
Maquina embotelladora 1 S/9,711.15
Maquina de envasado 1 S/ 12,285.00
Maquina de etiquetado 1 S/ 11,934.00
Escritorios 5 S/ 2,645.00
Sillas 5 S/ 1,349.50
Laptops 5 S/ 16,094.50
Total S/103,471.04

Como se puede observar, para dar en marcha el proyecto se requiere de una inversion
de S/ 72,287.64. Con base en los mencionados datos, se procedera a armar el flujo de caja.
6.1.4. Depreciacion

Adicionalmente, considerando que se ha realizado la compra de méaquinas, equipos y

laptops, se procedi6 al calculo de la depreciacion como se detalla:

Depreciacion anual = Valor del activo * Tasa de depreciacion
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Tabla 55

Depreciacion

Afno Deprec. Maquinaria Deprec. Muebles Deprec. Laptops Depreciacion total

10% 10% 25% anual
1 8,338.20 399.45 4,023.63 12,761.28
2 8,338.20 399.45 4,023.63 12,761.28
3 8,338.20 399.45 4,023.63 12,761.28
4 8,338.20 399.45 4,023.61 12,761.26
5 8,338.20 399.45 0.00 8,737.65

Asimismo, dado que no se logra depreciar toda la maquinaria ni muebles en los 5 afios,
se observa que se tendra un valor residual de S/.43,688.27.
6.1.5. Capital de Trabajo

El capital de trabajo representa los recursos financieros necesarios para garantizar la
continuidad de las operaciones de la empresa durante el corto plazo, permitiendo cubrir
obligaciones operativas como pagos a proveedores, planillas, servicios y otros gastos necesarios
para el funcionamiento del proceso productivo, definiéndose el capital de trabajo como la
diferencia entre el activo corriente y el pasivo corriente, que evidencia la capacidad de la
empresa para cumplir con sus compromisos de corto plazo sin afectar la liquidez de la

organizacion.

En el presente proyecto, el capital de trabajo fue estimado considerando los valores
correspondientes al primer afio de operacion, donde para el activo corriente se contemplo el
efectivo disponible en caja y bancos necesario para iniciar las operaciones, mientras que dentro
del pasivo corriente se consideraron las obligaciones de corto plazo vinculadas a proveedores

y planillas, asi como gastos de servicios y de marketing, dado que estas representan gastos
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inmediatos derivados de la compra de insumos y del pago de remuneraciones al personal. De
esta manera, el capital de trabajo se determin6 como el excedente de los recursos disponibles
frente a las obligaciones corrientes que la empresa debera asumir en su etapa inicial de

operacion.

Capital de trabajo = Activo corriente — Pasivo corriente

donde:

Activo corriente: recursos liquidos disponibles en el corto plazo, tales como caja y

bancos.

Pasivo corriente: obligaciones de corto plazo como servicios, proveedores y planillas.

Capital de trabajo = S/ 718,640.00 - S/ 194,032.80 - S/ 412,291.20 - S/ 6,000.00 - S/ 62,462.36

Capital de trabajo = S/ 43,853.64

Bajo este criterio, el capital de trabajo necesario para iniciar las operaciones del proyecto
asciende a S/ 43,853.64, monto que se incorpora dentro de la inversion inicial del proyecto,

formando parte del desembolso realizado en el afio 0 del flujo de caja econdmico.
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6.1.6. Flujo de Caja

Considerando los datos detallados en los puntos anteriores, se ejecuto el flujo de caja econdmico, considerando que el capital es financiado

100% por la empresa:
Tabla 56

Flujo de caja economico

Flujo de Caja Econdmico Ao 0 Afo 1 Afio 2 Ao 3 Afo 4 Ao 5

Ingreso por ventas S/ 718,640.00 S/ 764,630.00 S/ 813,570.00 S/ 865,640.00 S/ 921,040.00
Costo de produccion -S/ 194,032.80 -S/210,579.10 -S/228,538.32 -S/248,028.51 -S/269,180.10
Gastos de planilla -S/412,291.20 -S/420,537.02 -S/ 428,947.76 -S/437,526.72 -S/446,277.25
Gastos de marketing -S/ 6,000.00 -S/ 6,120.00 -S/ 6,242.40 -S/ 6,367.25 -S/ 6,494.59
Gastos de servicios -S/ 62,462.36 -S/ 63,711.61 -S/ 64,985.84 -S/ 66,285.56 -S/ 67,611.27
Depreciacion -S/12,761.28 -S/12,761.28 -S/12,761.28 -S/12,761.28 -S/ 8,737.65
Utilidad antes de impuesto S/31,092.36 S/50,920.99 S/72,094.39 S/ 94,670.69 S/ 122,739.14
Impuesto -S/9,172.25 -S/15,021.69 -S/ 21,267.85 -S/ 27,927.85 -S/ 36,208.05
Utilidad después de impuesto S/21,920.11 S/35,899.30 S/50,826.55 S/ 85,498.44 S/ 86,531.09
Depreciacion S/ 12,761.28 S/12,761.28 S/12,761.28 S/12,761.28 S/ 8,737.65
Valor residual S/ 43,688.27
Capital de trabajo -S/ 43,853.64

Inversion -S/103,471.04

FCE -S/ 147,324.68 S/34,681.39 S/ 48,660.58 S/ 63,587.83 S/79,504.12 S/ 138,957.01
VAN S/ 57,881.62

TIR 31%

PR 3.01

B/C 1.12
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Para el calculo de los indicadores econdmicos se considero:

n

. Fi
VAN =% T

i—1

donde:

Fi=flujo de caja en el periodo t
i=tasa de descuento

t= periodo de tiempo
n=numero de periodos

Iy= inversion inicial

donde:
F,= flujo de caja en el periodo n
n: namero de periodos

1; valor de la inversion inicial

|Flujo acumulado negativo

Flujo de caja del afio signiente
donde:
PR = periodo de recuperacion de la inversion
t = ultimo afo con flujo acumulado negativo
Flujo acumulado negativo = saldo pendiente por recuperar al final de ese afio
Flujo de caja del afio siguiente = flujo positivo que permite recuperar la inversion

B/C = Valor actual de los beneficios

Valor actual de los costos

donde:
B/C = Relacion beneficio/costo del proyecto.
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B;= Beneficios generados en el periodo t.

C,= Costos incurridos en el periodo t.

i= Tasa de descuento o tasa minima aceptable de rendimiento.

t= Periodo de tiempo considerado en el analisis.

n= Numero total de periodos del proyecto.

Con relacion al COK, la expresion utilizada para el calculo del COK es la siguiente:

COK = R; + B(Rm — R) + RP

donde:

COK = costo de oportunidad del capital
R;= tasa libre de riesgo

= beta del sector

R,,= rendimiento del mercado

RP = riesgo pais

Para el célculo se consideraron los siguientes valores:

Tasa libre de riesgo (5.04%), obtenida a partir del rendimiento de bonos

gubernamentales, informacion disponible en Investing.

Beta del sector (0.56), obtenida de la base de datos de betas sectoriales elaborada por

Damodaran (Universidad de Nueva York).

Rendimiento del mercado (25%), representado por el comportamiento del indice de

mercado S&P 500.

Riesgo pais del Pert (1.71%), obtenido a partir de indicadores de riesgo pais en base a

Diario Gestion.
Sustituyendo los valores en la ecuacion:

COK = 5.04% + 0.56(25% — 5.04%) + 1.71%
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COK = 5.04% + 11.18% + 1.71%

COK =17.93%

Los resultados obtenidos en la evaluacion econdmica evidencian que el proyecto tiene
condiciones favorables para su implementacion, dado que el Valor Actual Neto (VAN) asciende
a S/ 57,881.62, lo que indica que, una vez recuperada la inversion inicial y descontados los
costos de operacion, el proyecto genera un excedente econdmico positivo, demostrando asi que
la inversion no solo logra recuperar los recursos invertidos, sino que ademas genera valor
adicional para los inversionistas.

En segundo lugar, la Tasa Interna de Retorno (TIR) alcanza un 31%, valor que supera
el costo de oportunidad del capital estimado para el proyecto 17.93%, evidenciando que la
rentabilidad generada por el proyecto es superior a la rentabilidad minima exigida por los
inversionistas, lo que confirma su atractivo desde el punto de vista financiero.

Por otro lado, el periodo de recuperacion de la inversion (PR) se estima en 3.01 afios, lo
que indica que el capital invertido se recupera en un plazo relativamente corto dentro del
horizonte de evaluacion del proyecto, reduciendo el nivel de exposicion al riesgo y mejorando
la liquidez de la inversion.

Finalmente, la relacion beneficio—costo (B/C) alcanza un valor de 1.12, lo que significa
que por cada sol invertido el proyecto genera S/ 1.12 en beneficios actualizados, es decir, un
retorno adicional del 12% sobre la inversion realizada. Por ende, los indicadores financieros
analizados permiten concluir que el proyecto es econdmicamente viable, financieramente
rentable y presenta un nivel de riesgo aceptable, lo cual respalda su implementacion.

De igual forma, considerando que la empresa se hiciera un préstamo para cubrir el 50%
de la inversion + capital de trabajo, se simuld el préstamo correspondiente y se procedié a

calcular el flujo de caja financiero:
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El pago periodico del préstamo se calcula mediante la formula de anualidades:

Pxi
1-Q+0)™

Pago =
donde:
Pago = cuota anual del préstamo
P = monto del préstamo
1 = tasa de interés del préstamo
n = nimero de periodos de pago

Los intereses de cada periodo se calculan multiplicando el saldo de la deuda por la tasa

de interés.

donde:

Interés; = SDy_1 X i

donde:

Interés t = interés del periodo t

SD(t-1) = saldo de la deuda del periodo anterior

1= tasa de interés

La amortizacion corresponde a la parte del pago que reduce el capital del préstamo.

Amortizacién, = Pago — Interés;

Amortizacion = reduccion del capital en el periodo t
Pago = cuota del préstamo
Interés = interés del periodo

El saldo de la deuda después de cada pago se obtiene restando la amortizacion al saldo

anterior.

SD; = SD;_; — Amortizaciéon,
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donde:
e SD t=saldo de la deuda en el periodo ¢t
e SD(t-1) = saldo de la deuda del periodo anterior
e Amortizacion t = pago del capital en el periodo
Tabla 57

Financiamiento

Financiamiento de la deuda

Tasa de Interés 17.68%
Numero de cuotas 5
Préstamo S/73,662.34
Pago S/23,385.06
Amortizacion Servicio de la Deuda

0 - S/73,662.34
1 S/10,361.56 S/63,300.78
2 S/12,193.49 S/51,107.29
3 S/14,349.30 S/36,757.99
4 S/16,886.25 S/19,871.74
5 S/19,871.74 S/0.00

Pago
S/23,385.06
S/23,385.06
S/23,385.06
S/23,385.06
S/23,385.06

Intereses
S/13,023.50
S/11,191.58
S/9,035.77
S/6,498.81
S/3,513.32

Con base en ello, se calcul6 el flujo de caja financiero:

wace = (-2 ke+ (=2 ) kd1-1)
E+D E+D

donde:
e  WACC = costo promedio ponderado de capital
o E = patrimonio o capital propio
e D=deuda
o Ke = costo del capital propio
o Kd=costo de la deuda

o T =tasade impuesto a la renta
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Datos del proyecto:
Ke =COK =17.93%
Kd=17.68%
T=29.5%

Deuda = S/ 73,662.34

Patrimonio = S/ 73,662.34

WACC =15.20 %
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Tabla 58

Flujo de caja financiero

Flujo de Caja Financiero Afo 0 Afio 1 Ao 2 Afo 3 Ano 4 Afio 5

Ingreso por ventas S/ 718,640.00 S/ 764,630.00 S/ 813,570.00 S/ 865,640.00 S/921,040.00
Costo de produccion -S/ 194,032.80 -S/210,579.10 -S/ 228,538.32 -S/ 248,028.51 -S/269,180.10
Gastos de planilla -S/412,291.20 -S/ 420,537.02 -S/ 428,947.76 -S/ 437,526.72 -S/446,277.25
Gastos de marketing -S/ 6,000.00 -S/ 6,120.00 -S/ 6,242.40 S/ 6,367.25 -S/ 6,494.59
Gastos de servicios -S/ 62,462.36 -S/ 63,711.61 -S/ 64,985.84 S/ 66,285.56 -S/ 67,611.27
Depreciacion -S/12,761.28 -S/12,761.28 -S/12,761.28 S/12,761.28 -S/ 8,737.65
Utilidad antes de impuesto S/31,092.36 S/50,920.99 S/72,094.39 S/ 94,670.69 S/ 122,739.14
Impuesto -S/9,172.25 -S/15,021.69 -S/21,267.85 -S/27,927.85 -S/ 36,208.05
Utilidad después de impuesto S/21,920.11 S/35,899.30 S/50,826.55 S/ 66,742.84 S/ 86,531.09
Depreciacion S/12,761.28 S/12,761.28 S/ 12,761.28 S/12,761.28 S/ 8,737.65
Valor residual S/ 43,688.27
Capital de trabajo S/ 43,853.64

Inversion S/ 103,471.04

FCE -S/ 147,324.68 S/ 34,681.39 S/ 48,660.58 S/ 63,587.83 S/79,504.12 S/ 138,957.01
Amortizacion (-) -S/10,361.56 -S/12,193.49 -S/14,349.30 -S/16,886.25 -S/19,871.74
Interés (-) -S/13,023.50 -S/11,191.58 -S/9,035.77 -S/6,498.81 -S/3,513.32
Préstamo S/73,662.34

Escudo fiscal S/3,841.93 S/3,301.52 S/2,665.55 S/1,917.15 S/1,036.43
Flujo de Caja Financiero -S/73,662.34 S/15,138.26 S/28,577.03 S/42,868.32 S/58,036.20 S/116,608.38
VAN S/79,497.39

TIR 42%

PR 2.70

B/C 1.08
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El analisis financiero del proyecto se realizd considerando el financiamiento externo
mediante un préstamo bancario, lo cual influye directamente en la estructura de los flujos de
caja financieros a través del pago de intereses y amortizaciones, donde el Valor Actual Neto
financiero (VANF) asciende a S/ 79,497.39, lo que indica que, una vez recuperada la inversion
inicial, cubiertos los costos operativos y atendidas las obligaciones financieras derivadas del
financiamiento, el proyecto genera un excedente econdmico positivo en términos actuales,
evidenciando asi que la inversion no solo recupera el capital propio invertido, sino que ademas
genera valor adicional para los accionistas, confirmando la viabilidad financiera del proyecto.

Asimismo, la Tasa Interna de Retorno financiera (TIRF) alcanza un 42%, valor que
supera el costo promedio ponderado de capital WACC estimado en 15.20%, lo cual demuestra
que la rentabilidad generada por el proyecto es significativamente mayor que la rentabilidad
minima requerida para cubrir el costo del financiamiento, evidenciando la capacidad del
proyecto para generar beneficios sobre el capital propio invertido.

Por otro lado, el periodo de recuperacion financiero se estimo en 2.70 afos, lo que indica
que el capital aportado por los inversionistas se recupera en un plazo corto dentro del horizonte
de evaluacion del proyecto, reduciendo el nivel de riesgo de la inversion.

Finalmente, la relacion beneficio—costo financiero (B/C) tiene un valor de 1.08, lo que
significa que por cada sol invertido se generan S/ 1.08 en beneficios actualizados, evidenciando
que el proyecto mantiene su rentabilidad incluso considerando el financiamiento externo, ello
evidenciando por el efecto del escudo fiscal, ya que los intereses del préstamo reducen la base
imponible del impuesto a la renta, mejorando la rentabilidad del capital propio.

Por ende, los indicadores financieros obtenidos permiten concluir que el proyecto
presenta una rentabilidad positiva para los inversionistas, asi como una rapida recuperacion del
capital y un nivel de riesgo controlado, lo cual respalda su implementacion desde el punto de

vista financiero.
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6.1.7. Andlisis de Sensibilidad

Asimismo, para evaluar si el proyecto serd rentable considerando fluctuaciones en la
demanda, asi como inflacion y otros escenarios de riesgos, se proyectod un analisis con un +/-
1% de variacion en los ingresos a través de Cyrstal Ball; para lo cual, en primer lugar se
determind las variables a modelar, tomando como variables del analisis los ingresos, costos de
produccion, gastos administrativos, gastos de marketing y gastos de servicios, tomando en
consideracion modelar los datos a través de una distribucion normal, dado que los datos
obtenidos en el flujo de caja econdmico se consideran la media y la variacion porcentual se
trabajard como parte de la desviacion estandar, tal como se adjunta:
Figura 33

Seleccion y configuracion de distribucion

C\ Definir suposicion: celda C25 [m] *
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
Nombre: Ingreso por ventas - Afio 1 = ¥
Distribuciéon Normal

- |

T

=

4 |

o]

o

=]

=

o

S/ 696,000 00 S5/ 702,000 00 S5/ 708,000 00 5/ 714,000.00 5/ 720,000 00 5/ 726,000 00 5/ 732,000 00 5/ 738,000 00

Media S/ 718.640.00 T Desv est S/ 7.185.00 E

Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda

Nota. Todos los casos se modelaron siguiendo la misma distribucion.
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Figura 34

Configuracion de variables de entrada

Flujo de Caja Econémico

Ingreso por ventas

Costo de produccién

Gastos de planilla

Gastos de marketing

Gastos de servicios

Depreciacion s/12,761.28| 5/12,761.28| 5/12,761.28| 5/12,761.28 S/ 8,737.65
Utilidad antes de impuesto S/ 31,092.36| S/50,920.99| S/72,094.40| S/94,670.69|S/122,739.14
Impuesto S/ 9,172.25| S/15,021.69| S/21,267.85| S/27,927.85| S/ 36,208.05
Utilidad después de impuesto s/21,920.11| S/35,899.30| S/50,826.55| S/66,742.84| S/86,531.09
Depreciacion s/12,761.28| S/12,761.28| S/12,761.28| S/12,761.28 S/ 8,737.65
Valor residual S/ 43,688.27
Capital de trabajo S/ 43,853.64

Inversién S/ 103,471.04

FCE -5/ 147,324.68| S/34,681.39| S/48,660.58| S/63,587.83| S/79,504.12|5/138,957.01

De igual forma, se configuraron las variables de salida, siendo estas el VAN y la TIR.

Figura 35
Variables de salida
MNombre: VAN = ¥
Unidades: ER
Aceptar l Cancelar Ayuda
Nombre: TIR EF| v
Unidades: E
Aceptar I Cancelar Ayuda

VAN
TIR
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Figura 36

Analisis de escenarios VAN

C Prevision: VAN = ] e
Editar Vista Prevision Preferencias Ayuda
5,000 pruebas Vista de frecuencia 4 971 mostrados
VAN
160
0.03
140
120
E m
< 0.02 100 3
= [o]
a c
2 g
) 80 2.
o o
60
0.01
40
20
0.0cp ' ' ' ' " 0
5/40,000.00 5/50,000.00 S/60,000.00 S/70,000.00 5/80,000.00
p - Certeza: 100.00 % q =
Figura 37
Analisis de escenarios TIR
C Prevision: TIR = O X
Editar Vista Prevision Preferencias Ayuda
5,000 pruebas Vista de frecuencia 4 969 mostrados
TIR
160
0.03
140
120
= 2
2 0.02 100 @
= Q
a c
P g
S 80 5.
o ]
60
0.01
40
20
0.00p" " ' " " " " " " " " ' 0
25% 26% 27% 28% 29% 30% 31% 32% 33% 34% 35% 36%
p = Certeza: 100.00 % 4 39%

Como se observa, tanto el VAN y la TIR en escenarios pesimistas y optimistas ain se
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encuentran en valores positivos, por lo que el proyecto es viable a pesar de enfrentar escenarios
pesimistas o de incertidumbre. Adicionalmente, para mayor detalle se realizaron los graficos
tornados para el VAN y la TIR.

Figura 38

Grdfico Tornado VAN

VAN
(8/50,000.00) $/0.00 $/50,000.00 $/100,000.00 $/150,000.00
Ingreso por ventas * Afio 2 $/688,167.00 [ . S/841,093.00
Ingreso por ventas - Afio 3 $/732,213.00 N T 5/894,927.00
Ingreso por ventas - Afio 4 $/779,076.00 [ - S/.952,204.00
Ingreso por ventas - Afio 1 $/790,504.00 [ N S/ 646,776.00
Ingreso por ventas - Afio 5 S/ 828,936.00 -— S/1,013,144.00
Gastos de planilla - Afio 2 $/462,590.73 [ I S/378,483.32
Gastos de planilla - Afio 3 S/ 471,842.54 -- S/ 386,052.99
Gastos de planilla - Afio 1 $/371,062.08 I I S/453,520.32
Gastos de planilla - Afio 4 S/ 481,279.39 -- S/ 393,774.05
Gastos de planilla - Afio 5 S/ 490,904.98 -- S/ 401,649.53
Costo de produccion - Ao 2 S/231,637.01 -- S/ 189,521.19
Costo de produccion + Afio 3 S/251,392.15 -- S/205,684.49
Costo de produccion - Ao 4 S/272,831.36 -- S/223,225.65
Costo de produccion - Afio 5 S/296,098.11 -- S/242,262.09
Costo de produccion - Ao 1 S/ 174,629.52 -- S/ 213,436.08
Gastos de servicios * Afio 2 S/70,082.77 l' S/ 57,340.45
Gastos de servicios - Afio 3 S/ 71,484.42 ll S/ 58,487.25
Gastos de servicios * Afio 1 S/ 56,216.12 ll S/ 68,708.59
Gastos de servicios - Afio 4 S/72,914.11 .l S/ 59,657.00
Gastos de servicios * Afio 5 S/ 74,372.39 “ S/ 60,850.14

@ Hacia arriba ™ Hacia abajo

El analisis de sensibilidad realizado mediante el grafico de tornado permitié identificar
las variables que ejercen mayor influencia sobre el Valor Actual Neto (VAN) del proyecto,
evidenciando que los ingresos por ventas son el factor con mayor impacto en la variacion del
VAN, sobre todo los correspondientes a los afios 2, 3, 4 y 5; en este sentido, cuando los ingresos
por ventas aumentan, el VAN se incrementa, alcanzando valores mayores a S/ 100,000,

mientras que una disminucion en estos ingresos reduce considerablemente el VAN, acercandolo
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incluso a valores cercanos a S/ 50,000, lo que evidencia que la rentabilidad del proyecto

depende principalmente del comportamiento de las ventas proyectadas.

En segundo lugar, se observa que los gastos de planilla también presentan una influencia
importante sobre el VAN, donde un incremento en estos costos genera una reduccion del valor

del proyecto, mientras que su disminucioén ayuda a mejorar la rentabilidad.

Posteriormente, los costos de produccion muestran un impacto moderado sobre el VAN,
ya que, si bien las variaciones en estos costos afectan el resultado financiero del proyecto, su

influencia es menor en comparacion con las ventas y los gastos de personal.

Finalmente, los gastos de servicios presentan el menor nivel de impacto en el VAN, lo
cual se evidencia en la menor amplitud de las barras en el grafico, indicando que las variaciones

en estos costos no alteran de forma significativa la rentabilidad del proyecto.

Por ende, el andlisis de sensibilidad evidencia que la variable mas critica para la
viabilidad econdmica del proyecto son los ingresos por ventas, seguida por los gastos de planilla
y los costos de produccion, mientras que los gastos de servicios representan el menor nivel de

riesgo para el resultado financiero.

En cuanto a la TIR se obtuvo:
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Figura 39

Grdfico Tornado TIR

TIR

10% 20% 30% 40% 50%

Ingreso por ventas - Afio 1 $/790,504.00 _— S/ 646,776.00
Ingreso por ventas - Afio 2 S/ 688,167.00 __‘ S/ 841,093.00
Ingreso por ventas - Afio 3 $/732,213.00 —- S/ 894,927.00
Ingreso por ventas - Afio 4 $/779,076.00 -- $/952,204.00
Gastos de planilla - Afio 1 $/371,062.08 -— $/453,520.32
Gastos de planilla - Afio 2 S/ 462,590.73 -- $/378,483.32
Ingreso por ventas - Afio 5 S/ 828,936.00 -- S/ 1,013,144.00
Gastos de planilla - Afio 3 S/ 471,842.54 -- S/386,052.99
Gastos de planilla - Afio 4 $/481,279.39 -- $/393,774.05
Costo de produccién - Afio 1 S/ 174,629.52 -- S/213,436.08
Costo de produccion - Afio 2 S/231,637.01 -- S/189,521.19
Gastos de planilla - Afio 5 S/490,904.98 -- S/ 401,649.53

Costo de produccion - Ao 3 S/251,392.15 -- S/205,684.49

Costo de produccion - Afo 4 S/272,831.36 .- S/223,225.65

Costo de produccion - Afio 5 S/296,098.11 .' S/242,262.09
Gastos de servicios * Afio 1 S/56,216.12 l' S/ 68,708.59
Gastos de servicios * Afio 2 S/70,082.77 .' S/57,340.45
Gastos de servicios - Afio 3 S/ 71,484.42 " S/ 58,487.25
Gastos de servicios - Afio 4 S/ 72,914.11 ||l S/59,657.00
Gastos de servicios * Afio 5 S/ 74,372.39 ll S/ 60,850.14

W Hacia arriba ¥ Hacia abajo
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A su vez, el andlisis de sensibilidad realizado mediante el grafico de tornado permiti6
identificar las variables que ejercen mayor influencia sobre la Tasa Interna de Retorno (TIR)
del proyecto, donde los resultados evidencian que los ingresos por ventas tienen mayor impacto
en la variacion de la rentabilidad del proyecto, sobre todo los ingresos de los afios 1, 2, 3 y 4;
en tal sentido, cuando los ingresos por ventas aumentan, la TIR del proyecto se incrementa,
alcanzando valores cercanos al 50%, mientras que una reduccién en dichos ingresos ocasiona
una disminucién considerable en la rentabilidad estimada, lo que evidencia que la capacidad de

generacion de ingresos es el principal determinante del rendimiento financiero del proyecto.

En segundo lugar, se observa que los gastos de planilla también presentan una influencia
relevante sobre la TIR, donde un incremento en estos costos reduce la rentabilidad del proyecto,
mientras que una disminucidon en los mismos ayuda a mejorar los niveles de retorno de la
inversion; posteriormente, los costos de produccion muestran un impacto moderado en la TIR
y que si bien las variaciones en estos costos afectan el resultado financiero del proyecto, su

influencia es menor en comparacion con los ingresos por ventas y los gastos de planilla.

Finalmente, los gastos de servicios presentan el menor nivel de impacto en la variacion
de la TIR, lo cual se evidencia en la menor amplitud de las barras observadas en el gréfico., lo
que indica que las fluctuaciones en estos costos tienen una incidencia limitada en la rentabilidad

del proyecto.

Por tanto, el andlisis de sensibilidad evidencia que la rentabilidad del proyecto es
altamente dependiente del comportamiento de las ventas proyectadas, seguido por los gastos de
planilla y los costos de produccion, mientras que los gastos de servicios representan un nivel

de riesgo relativamente bajo para el rendimiento financiero del proyecto.
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CAPITULO VII
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7. Estudio Ambiental

7.1.0bjetivo General

El proposito de este capitulo es realizar una evaluacion preventiva y precisa del estudio,

identificando y analizando los posibles impactos ambientales que puedan surgir tanto en las

actividades diarias de la empresa "KombuVida” como en el entorno natural.

Asimismo, se propondran medidas de mitigacion para los impactos detectados. Este

analisis se enfoca en nuestra estrategia de produccion circular, utilizando los residuos de la fruta

y el té para producir humus, lo que contribuye significativamente a la sostenibilidad y

proteccion del medio ambiente.

7.2.Base Legal

Ley N.° 29325 - Ley del Sistema Nacional de Evaluacion y Fiscalizacion Ambiental
(SEIA): Esta ley establece las bases legales para evaluar y supervisar el impacto
ambiental en Pert. Es esencial que se realicen estudios ambientales para aquellos
proyectos que puedan tener un efecto significativo en nuestro entorno.

Decreto Supremo N.° 019-2009-MINAM: Este decreto aprueba el Reglamento de la
Ley del SEIA, que detalla los procedimientos y requisitos para la certificacion ambiental
de proyectos.

Ley N.° 28611 - Ley General del Ambiente: Esta ley establece principios y directrices
para proteger y mejorar nuestro entorno, ademas de proporcionar un marco para evaluar
el impacto ambiental de diversas actividades.

Decreto Supremo N.° 005-2017-MINAM - Reglamento de los Sistemas de Gestion
Ambiental: Proporciona directrices para implementar sistemas de gestion ambiental en

las empresas, lo que es fundamental para el sector turistico.
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7.3. Metodologia

La metodologia empleada para el estudio ambiental de la unidad de produccion de
Kombucha se bas6 en un enfoque preventivo, participativo y orientado a la sostenibilidad,
siguiendo los lineamientos del Sistema Nacional de Evaluacion y Fiscalizacion Ambiental
(SEIA). Se realiz6 una revision exhaustiva de la normativa ambiental aplicable, complementada
con la evaluacién técnica del entorno propuesto para la instalacion del proyecto. La
identificacion de los aspectos e impactos ambientales se efectué mediante analisis cualitativo,
considerando cada etapa del proceso productivo, desde la recepcion de insumos hasta el manejo
de residuos. Asimismo, se valor¢ el ciclo de vida de los residuos organicos generados, como la
merma de fruta y hojas de té, proponiendo su aprovechamiento para la elaboracion de humus
organico, lo que contribuye a reducir la carga contaminante y fomenta la economia circular. Se
elabord una matriz de riesgos ambientales que permitio identificar los principales impactos
negativos y positivos del proyecto, estableciendo medidas de mitigacién y control adecuadas

para garantizar la sostenibilidad ambiental de la operacion.

7.4. Caracterizacion del ambiente

La unidad de produccion de Kombucha se ubicara en la parte alta del distrito de Cerro
Colorado, en la provincia y departamento de Arequipa. Esta zona presenta un entorno urbano
en expansion con areas semi-industriales y residenciales, lo que permite compatibilidad con
actividades productivas de pequefia escala. El clima en la zona es tipicamente seco y templado,
con temperaturas que oscilan entre los 10 °C y 22 °C durante el afio y una precipitacion escasa,
concentrada principalmente en los meses de verano. El terreno es firme y ligeramente
accidentado, sin riesgo de deslizamientos ni inundaciones, y se cuenta con acceso a servicios
basicos como agua potable, energia eléctrica y vias de comunicacion. No se han identificado
cuerpos de agua superficiales cercanos, aunque la zona se encuentra en la cuenca del rio Chili,

sin contacto directo con su cauce. La flora y fauna local es limitada debido al grado de
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urbanizacidn, y no se han identificado areas naturales protegidas ni sitios de valor arqueologico
en las inmediaciones. La zona presenta una dindmica econdmica diversificada, con pequefios
comercios, servicios y viviendas familiares, lo que genera un entorno favorable para el
desarrollo de un emprendimiento productivo que integre practicas sostenibles como el

reaprovechamiento de residuos organicos.
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7.5.Evaluacion de Riesgos del Proyecto

Tabla 59

Matriz de Riesgos Ambientales

Riesgo o . 4 . Nivel de
N° Asp.e cto Impacto Etapa del Proyecto Tipode Frobabilidgtl’ ,Severidad Riesgo (P Medida de Mitigacion
Ambiental . Impacto P) S
Potencial x S)
Generacion  Acumulacion .
. : Compostaje controlado
de residuos de residuos, ) ara droduccion de
1 organicos malos olores, Produccion Negativo 3 (probable) 6 (medio) pafa p
., (moderado) humus en contenedores
(mermas de  atraccion de
. cerrados
fruta y té) vectores
Consumo Implementacion de
Uso de agua . ., ! : . L
2 excesivo o Produccion Negativo 2 (ocasional) 4 (bajo)  practicas de ahorro y
potable . (moderado) .
desperdicio monitoreo del consumo
Emision de .
olores en Incomodidad ) Control de humedad,
3 proceso de para el eptorno Manejo de residuos Negativo 2 (ocasional) (moderado) 4 (bajo) uso de tapa‘d,er'as y
. inmediato volteo periddico
compostaje
Genergcmn ., Uso de empaques de
de residuos  Contaminacion \ !
solidos no s no se Postproduccion cartén reciclado y
. proguccion y Negativo 2 (ocasional) 3 (alto) 6 (medio) botellas de vidrio,
aprovechables gestiona comercializacion o . L
h reciclaje y disposicion
(plastico,  adecuadamente
, adecuada
carton, etc.)
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Riesgo o . - . Nivel de
N° Asp‘e cto Impacto Etapa del Proyecto Tipo de Probabilidad - Severidad Riesgo (P Medida de Mitigacion
Ambiental . Impacto
Potencial x S)
Ruido por Molestia a Uso de equipos
5 operacion de vecinos o Produccion Negativo (moderado) 2 (bajo) sﬂencwsgs y ‘Frabajo en
equipos trabajadores horarios diurnos
., Valor Venta del humus y
Generacion agregado romocion de
6 de humus ETeS Manejo de residuos Positivo 3 (probable) : 9 (alto) P
L ambiental y beneficio) agricultura urbana o
organico . .
econdémico familiar
Uso de Generacion de Reciclaje de botellas
7  Dbotellas de residuos de Comercializacion Negativo 2 (ocasional) 4 (bajo)  de vidrio, incentivo al
L L (moderado)
vidrio vidrio retorno de envases

Beneficio en la
disminucién de
residuos
plasticos

Reduccion de
8 uso de
plasticos

Produccion/Comercializacion  Positivo

3 (probable)

Uso exclusivo de
botellas de vidrio,
promocion del reciclaje
y reuso de envases

9 (alto)

Nota. Elaboracién propia.
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Donde:

Probabilidad (P):

e | =Raro

e 2 =CQcasional

e 3 =Probable

Severidad (S):

e I=Leve

e 2 =Moderado

e 3= Alto (o gran beneficio, si es positivo)

Nivel de riesgo:

e 1-3=Bajo
e 4-6=Medio
e 7-9=Alto
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CONCLUSIONES
Se concluye que el proyecto de implementacion de una unidad de produccion de té de
Kombucha como producto de valor agregado en la industria alimentaria de la region
Arequipa, durante el afio 2024, es factible desde los enfoques de mercado, técnico,
organizacional, econémico, financiero y ambiental, al evidenciar resultados favorables
que evidencian su viabilidad.
Se determind que existe una aceptacion favorable del t¢ de Kombucha por parte del
mercado objetivo, identificAndose preferencias orientadas hacia bebidas saludables y
naturales, donde proyecciones realizadas permitieron estimar ingresos por ventas
superiores a S/ 718,640 en el primer afio, con un crecimiento progresivo hasta superar los
S/ 921,040 al quinto afio, lo que confirma la existencia de una demanda suficiente para la
implementacion del proyecto.
El estudio técnico permitié definir un proceso productivo viable, asi como la maquinaria,
equipos € insumos necesarios para la elaboracion del t¢ de Kombucha. La inversion en
activos fijos asciende a S/ 103,471.04, monto que garantiza una capacidad productiva
acorde a la demanda proyectada y asegura la operatividad continua de la unidad de
produccion.
El estudio organizacional evidenci6é que la estructura legal, administrativa y operativa
propuesta es adecuada para el funcionamiento del proyecto, contando con un total de 13
trabajadores, generando un costo anual de planilla de S/ 412,291.20, lo que permite una
correcta distribucion de funciones y el control eficiente de las actividades productivas y
administrativas.
El andlisis econdmico determind la rentabilidad del proyecto, obteniéndose un VANE de
S/ 57,881.62, una TIRE de 31%, un B/C de 1.12 y un PR de 3.01 afios. Por su parte, el

analisis financiero, considerando el financiamiento mediante préstamo, evidencié un
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VANF de S/ 79,497.39, una TIR del 42%, un B/C de 1.08 y un periodo de recupero de
2.70 anos, confirmando la viabilidad y sostenibilidad del proyecto en ambos escenarios.
. El estudio ambiental permitié identificar impactos de nivel bajo y moderado generados
por la instalacién y operacion de la planta, donde el consumo anual estimado de agua
asciende a 156 m® y el consumo eléctrico a 18,284.45 kWh, los cuales pueden ser
controlados mediante buenas practicas operativas, concluyéndose que el proyecto es

ambientalmente viable.
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RECOMENDACIONES
Se recomienda implementar el proyecto de la unidad de produccion de t¢ de Kombucha en
la ciudad de Arequipa, considerando los resultados favorables obtenidos en los estudios
realizados, a fin de aprovechar su viabilidad y contribuir al desarrollo de la industria
arequipena.
Se sugiere fortalecer las estrategias de promocion y difusion del t¢ de Kombucha,
priorizando los canales digitales y puntos de venta saludables, con el propdsito de
consolidar la aceptacion del producto y mantener el crecimiento proyectado de las ventas.
Se recomienda realizar evaluaciones periodicas del proceso productivo y del estado de la
maquinaria, con la finalidad de optimizar la capacidad instalada, garantizar la calidad del
producto y reducir posibles fallas operativas.
Se sugiere capacitar continuamente al personal administrativo y operativo, con el fin de
mejorar el desempefio laboral, fortalecer el control interno y asegurar el cumplimiento
eficiente de las funciones establecidas en la estructura organizacional.
Se recomienda monitorear de manera constante los indicadores econdmicos y financieros
del proyecto, sobre todo los flujos de caja, el nivel de endeudamiento y los costos
operativos, con la finalidad de mantener la rentabilidad y asegurar la sostenibilidad
financiera del negocio.
Se sugiere implementar buenas practicas ambientales orientadas al uso eficiente del agua
y la energia, asi como al manejo adecuado de residuos, con el propdsito de minimizar los

impactos ambientales y promover una produccion sostenible.
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ANEXOS

Anexo 1. Cuestionario de informacion sobre t¢ Kombucha

Gracias por participar en esta encuesta. El propdsito de este cuestionario es conocer tu

opinion sobre el t¢ de Kombucha y su percepcion como bebida saludable. Queremos entender

como te sientes al consumirlo y qué tan adecuado lo consideras dentro de tu dieta.

A continuacion, veras una serie de afirmaciones relacionadas con el té de Kombucha.

Para cada una de ellas, por favor selecciona la opcioén que mejor refleje tu acuerdo o desacuerdo

con la afirmacion:

Totalmente en desacuerdo: Si no estas de acuerdo en absoluto con la afirmacion.

En desacuerdo: Si en general no estas de acuerdo con la afirmacion.

Neutral: Si no tienes una opinion fuerte al respecto.

De acuerdo: Si en general estas de acuerdo con la afirmacion.

Totalmente de acuerdo: Si estds completamente de acuerdo con la afirmacion.

Tu opinidén es muy valiosa y nos ayudara a entender mejor la aceptacion y el impacto

del t¢ de Kombucha en la vida diaria de los consumidores. jGracias por tu colaboracion!

N° PREGUNTAS Totalmente En Neutral De Totalmente
en desacuerdo acuerdo de acuerdo
desacuerdo

1 Me gusta el sabor del

té Kombucha.

2 Considero que el té
Kombucha es una
opcidn saludable.

3 Estaria dispuesto a
comprar t¢  de
Kombucha por su
sabor y beneficios.

4  Prefiero consumir té

Kombucha en lugar
de otras bebidas
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como refrescos o
jugos.

5 El sabor del té

Kombucha es
refrescante.

6 Me siento
energizado/a

después de consumir
té Kombucha.

7 Creo que el t&
Kombucha ayuda a
mantenerme
hidratado/a.

8 El t¢ Kombucha me
resulta mas natural
que otras bebidas
fermentadas.

9  Prefiero comprar el
t¢ de Kombucha en
bodegas,
minimarkets y
supermercados.

10 El precio de S/ 10.00
del t¢ Kombucha por
presentacion de 350
ml es razonable en
comparacion  con
otras bebidas
saludables.

11 Cantidad de botellas
que compraria a la
semana.

Nota: elaboracion propia
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Anexo 2. Validacion de instrumentos de recojo de informacion

Mg. Yaxmin Erenia Albitres Valdez

Yo Garzon Pinto, Andrea Gabrielacon DNI N° 70320719. Alumna de la Universidad
Catolica de Santa Maria, carrera de ingenieria industrial, me dirijo a usted con el debido respeto

me presento y pongo en manifiesto:

Que siendo requisito indispensable el recojo de datos necesarios para la tesis que
vengo elaborando titulada: Estudio De Factibilidad De Una Unidad De Produccion De T¢é De
Kombucha Como Producto De Valor Agregado En La Industria Alimentaria Arequipefia,
2023, solicito a Ud. Se sirva validar el instrumento que le adjunto bajo los criterios

académicos correspondientes. Para este efecto adjunto los siguientes documentos:

e Matriz de operacionalizacion de variables

e Cuestionario del instrumento

Por tanto:

A usted, ruego acceder mi peticion.

Arequipa, 02 de junio del 2025
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N° items del Claridad Coherencia Relevancia Pertinencia Observaciones

cuestionario

1  Me gusta el sabor MB MB MB MB [tem claro y
del té Kombucha. comprensible.

2 Considero queelt¢ MB MB MB MB Relacionado
Kombucha es una directamente con
opcidn saludable. el objetivo.

3  Estaria dispuestoa  MB MB MB MB Permite evaluar
comprar té de intencién de
Kombucha por su compra.
sabor y beneficios.

4  Prefiero consumir MB MB MB MB Evalua
té Kombucha en preferencia del
lugar de otras consumidor.
bebidas como
refrescos o jugos.

5  Elsabor del té MB MB MB MB Redaccion
Kombucha es adecuada.
refrescante.

6  Me siento MB MB MB MB Mide percepcion
energizado/a funcional del
después de producto.
consumir té
Kombucha.

7 Creoqueel té MB MB MB MB ftem pertinente
Kombucha ayuda a para el estudio.
mantenerme
hidratado/a.

8 Elté¢ Kombuchame MB MB MB MB Evalua atributo
resulta mas natural diferencial.
que otras bebidas
fermentadas.

9  Prefiero comprarel MB MB MB MB Coherente con el
té de Kombucha en canal de
bodegas, distribucion.
minimarkets y
supermercados.

10 El precio de S/ MB MB MB MB ftem adecuado
10.00 del té para analisis
Kombucha por economico.
presentacion de 350
ml es razonable.

11 Cantidad de MB MB MB MB Permite estimar

botellas que
compraria a la
semana.

frecuencia de
consumo.

Criterios de evaluacion:
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MB: Muy bueno
B: Bueno
R: Regular
D: Deficiente
Resultado de la evaluacion:
El instrumento presenta una valoracion MB (Muy Bueno) en todos los criterios evaluados, por

lo cual se considera valido y apto para su aplicacion.

Mg. A[.Blﬁis VALDEI YAXMIN ERENIA
DOCENTE UNIVERSITARIO
DNI: 70296879

FIRMA
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COMPRA EN COMBO

Ventus | Balanza de mesa electrénica
Ventus max. 40 kg, digital
4

.5/5 -
(Y0 es)

Acerca del articulo

Tipo: Balanzas comerciales

Material: Bandeja de acero inoxidable

Fuente de alimentacion: Corriente

Bateria: Recargable

Duracién de la bateria: 8 horas de uso continuo
Funciones: Peso, precio unitario, e importe total, calculo
automatico del precio total a cobrar

Ver méas detalles

DESCRIPCION COMENTARIOS

Nuevo

Inox
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Anexo 3. Detalle de costo de maquinaria y equipos

Exclusivo online

S/ 109 6+oscro

Antes: $/129

- 1 + iMas de 15 unidades disponibles!

Afadir al carrito

Comprar ahora

Entrega en San Isidro Cambiar

= Envio a domicilio | S/14.90
Entreg

3 estimada Mafiana

@) Retiro gratis en Coolbox Av. Cavenecia 306

n 18 minutos

Ver més opciones de recojo y envio

QO

Tanque Mezclador 500 Litros Myc

o' 12000
12 cuotas de S/1.000 sin interés

Ver los medios de pago

[*% Cupén S/ 25 OFF. Compra minima S/ 39.



Enfriador de Agua Industrial CW6100 Refrigerado por Aire para Mdquinas Laser Chiller Industrial

Tubo Laser Co2 150w

2. Zibo Lizhiyuan Electromechanical Equipment Co., Ltd. » werified Fabricante de personalizables -

WA TITHY VILSIaNT @ ¢ e

Fotos

Video

do MSDS - zo0s/42r€c <€ certificado

Atributos

2afos -

GY250-12N4040-A02 Equipo de Tratamiento de Agua Potable para Pequefa Fabrica 250 L/h

Magquinaria de Osmosis Inversa Filtro RO

Fotos

Video

Atributos
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ol
Q

1-8conjuntos  9-98conjuntos  >=99 conjuntos

USD 700 USD 650 USD 600

Variantes Editar selecciones
Tipo: Refrigerado por aire

Refrigerado por aire

Capacidad de Refrigeracion (kw)

Capacidad de personalizacién del proveedor Verified

« Personalizacién parcial
« Personalizacién basada en dibujos
= Personalizacién basada en muestras

» Personalizacion completa
Envio
Exprés Cambiar »

Gastos de envio:Est. USD 147799 para 1 conjunto
Entrega estimada en 7-20 dias habiles

m Chateasher

Personalizable

Méximo de muestras: 1 unidad 1 unidad

USD 89- 579
Variantes Elegir
Numero de Modelo: GY250-12N4040-A02
GY250-12N4040-A02 Membrana Ro 4040
Capacidad de p
Opci de personalizacion >

« Logotipo personalizado (Pedido minimo: 1 unidad)
« Personalizacion gréfica (Pedido minimo: 1 unidad)

+ Embalaje personalizado (Pedido minimo: 1 unidad)

Capacidad de personalizacion del proveedor Verified
« Personalizacion basada en dibujos
« Personalizacion basada en muestras

« Personalizacion completa

“ s



Maquinaria industrial > Maquinaria para alimentosy bebidas > Maquinaria para de bebidasyvino > Equipos de fer

Tanque de Fermentacion de Acero Inoxidable de 100 Litros, 500 Litros, 50000 Litros, 100 m3,
Precio de Cerveceria

Sinresefias - c€® ifi

£.. Shandong Tonsen Equipment Co,, Ltd. - Verified Fabricante de personalizables - 8 afios - lll CN

TONS=N (v}
N

Maquinaria industrial > Magquinaria para alimentos y bebidas > Maquinaria para procesado de bebidasyvino > Equipos de fermentacién

Sistema Fermentacion Cerveza Acero Inoxidable 300 Litros 5001 Fermentador Conico

Sin resefias

#.. Shandong Tonsen Equipment Co.. Ltd. - 10 afios - @l CN

[l
Q&

182

1-1unidades >=2unidades

USD 3,000 USD 2,200

Variantes Elegir
Numero de Modelo

300L 500L 1000L 2000L 3000L

5000L +2

Capacidad de personalizacion del proveedor verified

= Personalizacion parcial
= Personalizacion basada en dibujos
* Personalizacion basada en muestras

* Personalizacion completa

Envio

Tarifa de envio y fecha de entrega por definir. Chatea con el proveedor
para confirmar los detalles.

G - )

Maximo de muestras: 1unidad 1 conjunto

UsD 1,400

Variantes

|E
o
Q
=

Numero de Modelo

Personalizacion TS-50L

Envio

Tarifa de envio y fecha de entrega por definir. Chatea con el proveedor
para confirmar los detalles.

G - )

Proteccioén de pedidos de Alibaba.com >

[©) Pagos seguros <& VisA @) [E #rora spay
Todos tus pagos realizados en Alibaba.com estan protegidos
por cifrado SSLy protocolos de proteccién de datos PCI DSS
5 Garantia de devolucidn de dinero

Solicita un reembolso si tu pedido no se envia, nollega o hay



£ £y . . Zet Per lizable
Maquina de sellado y llenado de liquido de leche vertical, multiautomatica, bolsa de agua pura, i

vinagre, bebida, bolsita, maquina de envasado de liquidos Maximo de muestras: 1 unidad 1 unidad
Sinresefias - #18 mas popular en Méquinas de embalaje de la bolsa USD 1,080

:"!?' Wenzhou Wanhe Machinery Co.. Ltd. * Verified Fabricante de personalizables * 16 afios + il CN

Variantes Editar selecciones

Potencia: 1.6kw

I'QW
()
Numero de Modelo: SJ-2000

Velocidad Maxima

>

Opciones de personalizacié >

P

» Logotipo personalizado (Pedido minimo: 5 unidades)
+ Embalaje personalizado (Pedido minimo: 5 unidades)

» Personalizacion grafica (Pedido minimo: 5 unidades)

Capacidad de personalizacién del proveedor Verified

« Personalizacion parcial

+ Parcanalizarian hacada an dikiiine

Fotos Video  Atributos
Chatea ahora

Equipo Pasteurizador de Leche de 100 Litros, Pasteurizador por Lotes, Precio de Venta Ventademayoreo bersonalizacion

Sin resefas

\g‘, Zhengzhou Thrive Trade Co. Lid. - Tlafos;- BECN % Envio GRATIS con un limite de USD 20 en tu primer...

Listo para enviar
o Maximo de muestras: 1 unidad 1 unidad
USD 690
oY
Variantes Editar selecciones
Numero de Modelo: SC-50
< >

Aplicacién

Envio

Estandar Alibaba.com Logistics Cambiar >
Gastos de envio: USD 759.18 YSB-77918 para 1 unidad
Entrega garantizada para 03 mar

Fotos  Video Atributos
Iniciar pedido Agregar al carrito Chatea ahora

73
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Mezclador de liquido de acero inoxidable, mezclador industrial

Sin reseias

&% Shanghai Kaiquan Machine Valve Co., Ltd. - 16 afios - @l CN

ey
>
Fotos  Atributos
Maguinaria industrial > Maquinaria para alimentosy bebidas > Maguinas para procesamiento de productos lacteos
Tanque de Calentamiento y Enfriamiento de Leche a Granel de Acero Inoxidable Sanitario
Horizontal de 1000 Litros y 500 Litros con Serpentines, al Mejor Precio
Sin resenas
£%n Nanjing Qiu Rong inery. i Co., Ltd. - Verified i de i - 10 afios - Ml CN
Q

Fotos Video  Atributos
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Méximo de muestras: 1 unidad 1 conjunto

USD 500- 2,000
Cantidad

= 0 +
Envio

Tarifa de envio y fecha de entrega por definir. Chatea con el proveedor
para confirmar los detalles.

Subtotal del producto ({0} variantes {1} USD 0.00 -
productos) USD 0.00

Total del envio Por definir
Total antes de impuestos USD 0.00 - USD 0.00
=D
Proteccion de pedidos de Alibaba.com >

) Pagos seguros & VisA @ [E #ror erey

Todos tus pagos realizados en Alibaba.com estan protegidos
por cifrado SSLy protocolos de proteccion de datos PCI DSS

Venta de mayoreo Personalizacion

» Envio GRATIS con un limite de USD 20 en tu primer...

Listo para enviar

Maximo de muestras: 1 unidad 1 conjunto

USD 2,699- 4,699

@ Precio de muestra: USD 2,699- 4,699

|E
®
@
IS

Variantes

Nuamero de Modelo: 100L-tanque de enfriamiento-con
descuento

[ 100L-tanque de enfriamiento-con descuento ]

100-10000L-Con descuento

Tipo: El tanque del enfriamiento de la leche

[ El tanque del enfriamiento de la IecheJ

Agregaralcarrito) ( Chatea ahora )




Etiquetadora Manual Semiautomética Pequefa para Botellas Redondas de Plastico y Vidrio
Cénicas de 10ml/20mI/50ml/100mI/300mI/500mI

Maquina Semiautomatica de Llenado de 4 Cabezales para Bebidas y Jugos de Frutas en Botellas

Sin resenas - 10 vendido/s

ﬂ Shean (Cangzhou) Corp Ltd. - Verified Proveedor multiespecialidad + 9 afios + il CN

.

3

3 & ®

Personalizable

1- 2 conjuntos 3-9 conjuntos >=10 conjuntos

USD 999 USD 950 USD 800

Variantes Editar selecciones
Potencia: 120W

Numero de Modelo: FK603

Velocidad Maxima

Opciones de personalizacién >

+ Logotipo personalizado (Pedido minimo: 1 conjunto)
+ Amedida para cualquier etiquetado (Pedido minimo: 1conjunto)
+ Requisitos (Pedido minimo:1conjunto)

Mas de 1opciones

Capacidad de personalizacién del proveedor Verified

Personalizable

Méximo de muestras: 1 unidad 1 conjunto

USD 3,500

Variantes Editar selecciones
MAQUINARIA DE LA CAPACIDAD: 1000BPH

Potencia: 800W

Numero de Modelo

GT2T-4Y 500-5000ml

Opci de personalizacién >

« Dimensién (L*W*H) (Pedido minimo: 1conjunto)

« Boquillade llenado (Pedido minimo: 1conjunto)

Capacidad de personalizacion del proveedor Verified

« Personalizacion parcial

« Personalizacion basada en dibujos

“ Ko



Losiiy . . . P lizabl
Maquina de Envasado y Sellado con Film Termoencogible para Botellas de Agua Mineral, Jugos, SRS

Vidrio y Cerveza 1-5 conjuntos 6-9 conjuntos >=10 conjuntos

Sinresefias - #9 mas popular en Maquinas de je EPR i j uUsD 3,600 uUsD 3'500 uUsD 3'400

KW Jining Keepway Machinery Company Ltd. + 5afios * Bl CN

Variantes Editar selecciones

Potencia: 22KW

[yl
QU

Numero de Modelo: KPW-5038B &BSE5040A

KPW-5038B &BSE5040A

Velocidad Maxima

> 35PCS/min

Opci de per lizacié >

P

« Voltaje +100 US$/conjunto (Pedido minimo: 1 conjunto)

« Grado automdtico +100 US$/conjunto (Pedido minimo: 1 conjunto)

Envio

Tarifa de envio y fecha de entrega por definir. Chatea con el proveedor

“ Chates shore

v

Fotos  Video  Atributos

(0}

Vendido por Hiedra @ N
S/ 529

Color: 54999
[E0) Abre tu CMR y ahorra §/100
Acumula hasta 529 CMR Puntos

* alf + Maximo 20 unidades.

Caracteristicas principales regar al carro

< Tipo de escritorio o mesa de trabajo: Escritorio
< Material: Laminado de madera
< Color basico: Marrén

< Plegable: No
Vendido por Hiedra

Ver mas

Entrega en Cercado De Lima @ ) @ @
(] - 9
Eg] Stock en tienda > Realizaentregas Cumpleconsus  Ofreceun
atiempo entregas buen servicio
L]

FR Nacnsctins dani > Ver todos los productos de este vendedor
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VIDITA C6d. del producto:
Silla Amia Ergondmica De Oficina Soporte Lumbar Eldstico Amia Negro

4.5(10)

Vendido por Home Design Pe @ Eﬂ
@
Color: S/ 26990

,. S/299
i 54589

[E3 Abre tu CMRy ahorra 5/29.10
Acumula hasta 269 CMR Puntos

. e Retira desde 120 min
Caracteristicas principales

Tipo desilla de escritorio: Ejecutiva | +
Estilo: Moderno

Color basico: Negro

Dificultad de armado: Baja

Tipo de ensamblado: Algo de ensamblado
requerido

Maximo 20 unidades.

000 00

Agregar al carro

Ver més

LENOVO C6d. del producto: 143550070
Laptop Nueva Lenovo V15 G4 IRU Intel Ci7 13va 24GB RAM 1TB SSD+ 1TB
HDD 156 FHD Maletinmouse

©

intel Vendido por Deltapc2010 @ ﬁ
CORe S=

7 S/ 3,218.90
el li Caracteristicas principales S/ 3,389

iRISx © Tamaiio delapantalla: 15 5/3700
< Procesador: Intel Core 17
. © i 3 Abre tu CMRy ahorra §/170.10
Memoria RAM: 24GB
< Niicleos del procesador: Deca core Acumula hasta 3218 CMR Puntos
© Tipo de Portatil: Laptop T,
© Capacidad de la tarjeta de video: No aplica SHadeste I0mR
F o
=S, mm Windows 11Pro Gen N 1+ Msximo20unids
Entrega en Cercado De Lima Agregar al carro
[g] Stock en tienda >
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Anexo 4. Simulacion de variables de entrada Crystal Ball

Cﬂ Definir suposicién: celda C2

O X
Editar Vista Pardmetros Preferencias Ayuda
Nombre: Ingreso por ventas - Afio 1 £ ¥

Distribucion Normal

Probabilidad

/54000000 S/ 600,000.00

S/660.000.00  S/720,000.00  S/780.000.00  S/840.000.00 S/ 900,000.00

Media S/ 718,640.00 EY Desv est 5/ 7,186.00 E¥

Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda

C Definir suposicion: celda D25

O X
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
MNombre: Ingreso por ventas - Afio 2 = ¥)

Distribucion Normal

Probabilidad

S/ 600,000.00 S/ 700,000.00 S/800,000.00 S/900,000.00 S/1,000,000.00

Media S/ 764,630.00

el

Desv est S/ 7.646.00 E7

Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda
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C‘ Definir suposicion: celda E25

O X
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
MNombre: Ingreso por ventas - Afio 3 E It
Distribucién Normal
=
@
2=
=
@
s
=]
=4
o
S/ 600,000.00 S/ 700,000.00 S/ 800,000.00 S/ 900,000.00 S/ 1,000.000.00
Media S/ 813,570 00 £ Desv est S/ 8,13500 E
Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda
( Definir suposicién: celda F25 O X
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
MNombre: Ingreso por ventas - Afio 4 T ¥)
Distribucién Normal
= 4
]
=
4
[+]
o
S
=
o

S/ 600,000.00

S/ 800,000.00 S/ 900,000.00 S/1,000,000.00

S/700,000.00

S/4,100,000.00

Media S/ 865.640.00 E7 Desv est S/ 8,656.00 £

Introducir

Aceptar Cancelar Galeria
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C Definir suposicion: celda G25

[m] X
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
MNombre: Ingreso por ventas - Afio 5 E ¥
Distribucién Normal
=4
©
=
= |
©
R
o
=
o |
S/ 700,000.00 S/ 800,000.00 5/ 900,000.00 S/1,000,000.00 5/1,100,000.00 S/1,200,000.00
Media S/ 921,040.00 = Desv est S/ 9,210.00 =

Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda

C‘ Definir suposicién: celda C26
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda

Nombre: Costo de produccion - Afio 1

Distribucion Normal

Probabilidad

S/ 140,000.00 5/160,000.00 5/180,000.00 S/ 200,000.00 S/ 220,000.00 S/ 240,000.00

Media S/ 194,032.80 T Desv est 5/ 1,940.28 ET

Aceptar Cancelar Introducir Galeria Carrelacionar... Ayuda
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C‘ Definir suposicion: celda D26

(] x
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
Nombre: Costo de produccidn - Afio 2 £ >~/
Distribucion Normal
o -
(]
=
=
@
£
o
P
o |
S/ 160,000.00 S/180,000.00 S/200,000.00 S/220,000.00 S/240,000.00 S/ 260,000.00

Media S/210,579.10 EY Desv est S/ 2,105.91 E7

Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda

C‘ Definir suposicién: celda E26
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda

Nombre: Costo de produccion - Afio 3 EY|

Distribuciéon Normal

-

]

=

= |

]

=]

©

=4

n_ -

S/ 160,000.00 S/ 180,000.00 S/ 200,000.00 S/ 220,000.00 S/240,000.00 S/ 260,000.00 S/ 280,000.00 S/ 300,000.00
Media S/ 228,538.32 = Desv est S/ 2,285 83 E
Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda
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C\ Definir suposicién: celda F26
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda

Mombre: Costo de produccion - Afio 4

Distribucion Normal

Probabilidad

S/180,000.00  S/200000.00  S/220,000.00  S/240,000.00  §/260,000.00  S/280,000.00  S/300,000.00 S/ 320,000.00

Media Sf 248,028 51 EY Desv est S/ 2,480.85 T

Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda

C‘ Definir suposicién: celda G26

O X
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
Nombre: Costo de produccion - Afio 5 £ ¥

Distribucién Normal

Probabilidad

S/200,000.00 S/220,000.00 S/240,000.00 S/260,000.00 S/280,000.00  S/300,000.00 /320,000.00 S/ 340,000.00

Media S/ 269,180.10 EY Desv est S/ 2,681.01 EF

Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda
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C\ Definir suposicién: celda C27
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda

Nombre: Gastos de planilla - Afio 1

Distribucién Normal

Probabilidad

S/300,000.00 /330,000.00 S/360,000.00 /390,000.00 S/420.000.00 /45000000 S/480.000.00 £/510,000.00 S/ 540,000.00

Media Sf412,291.20 ET Desv est S/ 4,122.12 EF

Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda

C‘ Definir suposicin: celda D27
Editar Vista Pardmetros Preferencias Ayuda

MNombre: Gastos de planilla - Afio 2

Distribucion Normal

Probabilidad

S/ 320,000.00 S/ 360,000.00 S/ 400,000.00 S/ 440,000.00

S/ 480,000.00 S/ 520,000.00

Media S/ 420,537.02 E7 Desv est S/ 4,205.70 ET

Aceptar Cancelar Introducir Galeria Correlacionar... Ayuda
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C Definir suposicién: celda E27
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda

Nombre: Gastos de planilla - Afio 3

Distribucion Normal

-]
[}
=
a |
©
E-1
©
=4
n_ -
S/ 320,000.00 S/ 360,000.00 5/400,000.00 S/440,000.00 S/480,000.00 S/ 520,000.00 S/ 560,000.00
Media S/ 428,047.76 T Desv est S/ 4,289.78 E
Aceptar Cancelar Galeria Carrelacionar... Ayuda
( Definir suposicién: celda F27 [m] x
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
Nombre: Gastos de planilla - Afio 4 ES v

Distribucién Normal

Probabilidad

S/ 320,000.00 S/ 360,000.00 S/ 400,000.00 S/ 440,000.00 S/ 480,000.00 S/ 520,000.00 S/ 560,000.00

Media S/ 437,526.72 E7 Desv est 5/ 4,375.67 E7

Aceptar Cancelar Introducir Galeria Correlacionar... Ayuda
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C Definir suposicién: celda G27
Editar Vista Pardmetros Preferencias Ayuda

Nombre: Gastos de planilla - Afio 5

Distribucién Normal

Probabilidad

S/ 320,000.00 S/ 360,000.00 S/ 400,000.00 S/440,000.00 S/ 480,000.00 S/ 520,000.00 S/ 560,000.00

Media S/ 446,277.25 T Desv est 5/ 4,462 73 T

Aceptar Cancelar Introducir Galeria Correlacionar...

Ayuda
(“ Definir suposicion: celda C28 a X
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
Nombre: Gastos de marketing - Afio 1 Y ¥
Distribuciéon Normal

= 4

o]

b=

5

@

a

=]

=4

n_ -

S/ 4,400.00 S/ 4.800.00 5/5,200.00 S/ 5,600.00 5/ 6,000.00 5/ 6,400.00 S/ 6,800 .00 S/ 7,200.00 S/ 7,600.00
Media S/ 6,000.00 E Desv est S/ 60.00 EF
Aceptar Cancelar Introducir Galeria Correlacionar... Ayuda
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(“ Definir suposicién: celda D28

Editar Vista Parametros

O X
Preferencias  Ayuda
Nombre: Gastos de marketing - Afio 2 EY )

Distribucién Normal

Probabilidad

S/4,400.00

S/4,800.00 S/5,200.00

S/ 5,600.00 S/6,000.00 S/ 6,400.00 S/ 6,800.00 S/ 7,200.00 S/ 7,600.00 S/8.000.00

Media 5/6,120.00

EY Desv est S/ 61.00 ET

Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda

C‘ Definir suposicién: celda E28

Editar Vista Parametros

Nombre: Gastos de marketing - Afio 3

Preferencias  Ayuda

Distribucion Normal

Probabilidad

S/ 4.400.00

S/ 4,800.00

5/5200.00 S/5600.00 5/6000.00 /640000 S/6.800.00 S/7.20000 S/7.600.00  5/8,000.00

Media S/ 6,242 40

E= Desv est S/ 62|24 £

Aceptar Cancelar Galeria Caorrelacionar... Ayuda
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C‘ Definir suposicién: celda F28

O X
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
Nombre: Gastos de marketing - Afio 4 = )
Distribucion Normal
- -
v}
=
=
[}
=]
=]
=
o |
S/4,400.00  S/4,800.00 S/5,200.00 S/5600.00 S/6,000.00 S/6400.00 S/6800.00 S/720000 S/7.60000 S/8000.00 S/8400.00

Media S/ 6,367.25 T Desv est 5/ 63.72 EF

Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda

C Definir suposicion: celda G28

O X

Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda

Mombre: Gastos de marketing - Afio 5 ET -]

Distribucion Normal

= 4
1]
=
a |
(1]
0
=
o |
S/440000 S/480000 S/520000 S/5600.00 S/6000.00 S/640000 S/6800.00 S/7.200.00 S/7.600.00 S/8,000.00 S/ 8400.00

Media S/ 6,494.59 E7 Desv est S/ 64.46 EY

Aceptar Cancelar Introducir Galeria Correlacionar... Ayuda
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C\ Definir suposicion: celda C29

] x
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
Nombre: Gastos de servicios - Afio 1 ET )
Distribuciéon Normal
= -
@
=
3
]
a
=]
=4
o |
S/45,000.00 S/50,000.00 S/55,000.00 S/60,000.00 S/65,000.00 S/ 70,000.00 S/ 75,000.00 S/80,000.00
Media S/ 62,462 36 E Desv est S/ 624 24 EY
Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda
( Definir suposicién: celda D29 [} x
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
Nombre: Gastos de servicios - Afio 2 ¥ %J
Distribuciéon Normal
= -
@
=
=
@
a
©
=
o |
=1 45:600.00 S/50 E][][].UU S/ 55:500.00 SI EU:E]UU 0o = 65:[|][][].UU S/ 70:600.00 SI 75:600 0o =1 EU:E][]U.UU
Media S/ 63,711.61 E Desv est S/ 637.16 ES|
Aceptar Cancelar Introducir Galeria Carrelacionar... Ayuda
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C\ Definir suposicién: celda E29

O *
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
Nombre: Gastos de servicios - Afio 3 %5 ©
Distribucion Normal
- -
©
=
a |
[4+]
o
o
=
o
S/45000.00  S/50,000.00 /5500000  S/60,000.00  S/65000.00  S/70,00000  S/75000.00  S/80,000.00 S/ 85,000.00
Media S/ 64,985 84 EY Desv est S/ 649 58 E7
Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda
C\ Definir suposicién: celda F29 [m] x
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda
Nombre: Gastos de servicios - Afio 4 =, ¥

Distribucién Normal

< |

[}

=

=

[1+]

=]

=

o |

/4500000  S/50.000.00  5/55000.00  S/60.000.00  S/65000.00  S/70.000.00  S/75000.00  S/80.000.00 S/ 85,000.00
Media S/ 66.285.56 E7 Desv est S/ 662.56 E7

Aceptar Cancelar Introducir Galeria Correlacionar... Ayuda
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C‘ Definir suposicién: celda G29
Editar Vista Parametros Preferencias Ayuda

Nombre: Gastos de servicios - Afio 5

Distribucion Normal

Probabilidad

/5000000  S/55.000.00  S/60.000.00  S/65000.00  S/70.000.00  S/75.000.00  S/60.000.00  5/85.000.00

Media S/ 6761127 B Desv est 5/676.13 E7

Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar... Ayuda
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