


































































































































































































































































































































































































Tabla N° 34. Mano de obra para el proyecto

Mano de obra directa | Cantidad | Mensual Anual
Operario Sup. CC 6 800 57.600
Operario 10 700 84.000

Total S/. 141.600
Jefe de ventas 1 1200 14.400
Asistente de ventas 2 800 19.200
Chofer 2 800 19.200

Total S/. 52.800

Tabla N° 35, Personal de Supervisién y Gestion

M.O. Indirecto Cantidad | Mensual | Anual

Jefe de Produccion 1 2.000 | 24.000
Supervisor Calidad 1 1.800 | 21.600
Jefe de Seguridad e H.O 1 1.800 | 21.600
Total S/. 67.200

Administrativo Cantidad | Mensual | Anual
Gerente 1 5.000 | 60.000
Asistente administrativo 1 1200 14.400
Secretaria 1 900 10.800
Encargado Informatica 1 900 10.800
Auxiliar de Oficina 1 850 10.200
Vigilante 2 800 19.200
Total S/. 125.400

Fuente: Elaboracién personal.

Tabla N° 36. Personal de supervision y gestion

Afio Precio de caja | Botellas de bebida de granadilla
de botellas S/. N° cajas bebidas | Venta total S/.
2011 120.00 8241.0 988.920
2012 120.00 9477.2 1'137.258
2013 120.00 10898.7 1307.847
2014 120.00 12533.5 1504.024
2015 120.00 14413.6 1°729.627
2016 120.00 16575.6 1989071
2017 120.00 19061.9 2°287.432
2018 120.00 219212 2'630.547
2019 120.00 25209.4 3°025.129
2020 120.00 28990.8 3'478.898
2021 120.00 33339.4 4°000.733
2022 120.00 38340.4 4°600.843
2023 120.00 44091 .4 5290.969
2024 120.00 50705.1 6'084.615
2025 120.00 58310.9 6°997.307
Total /. 477053.220
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Tabla N° 37. Presupuesto de personal operativo

Mano de Obra ANOS
2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Produccién
Mano de obra directa 141600 | 141742 | 1418841 1420261 1421681 142310 142452 142594 | 142736| 142878 | 143020 143162 | 143304 | 143446 | 143588
Mano de obra indirecta 67200 67342{ 67484 67626 | 67768 | 67910 68052 | 68194 68336 68478 68620 68762 | 68904 | 69046! 69188
Administrativo 125400 | 125400 | 125400 125400 125400 | 125400} 1254001 125400 | 125400] 125400 | 125400 125400 | 125400 | 125400 | 125400
Ventas 52800 52942 53084 532261 53368 | 53510 53652 53794 | 53936 54078 | 54220 543621 54304 | 54646 | 54788
Total M.O. anual 387000 | 387426 | 387852{ 388278 | 388704 | 389130 | 389556 389982 390408 | 390834 | 391260 | 391686 | 392112 392538 | 392964
Tabla N° 38. Insumos directos
Productos 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Granadilla 80000 80000 80000 80000 80000 80000 80000 | 80000 80000 80000 80000 80000 80000 80000 80000
Carbonato de Na 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500
Hipoclorito Na 500 500 500 500 500 500 500 300 500 500 500 500 500 500 500
Anhidrido sulf. 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
Levadura 5000 5000 5000 | 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000
Viruta e roble 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1300 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500
Acido sulfirico 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
Botellas de vidrio 30000 30000 30000 30000 30000 30000 30000 | 30000 30000 30000 30000 30000 30000 30000 30000
Cajas de carton 30000 30000 30000 30000 30000 30000 30000 | 30000 30000 30000 30000 30000 30000 30000 30000
cOréhos 10000 10000 10000 10000 10000 10000 10000 | 10000 1 0600 10000 10000 10000 10000 10000 10000
Telas de filtro 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000
161500 161500 161500 | 161500 161500 161500 161500 | 161500 161500 161500 161500 161500 | 161500 | 161500 | 161500

Fuente: Elaboracion personal.




Tabla N° 39. Valor econémico de la carga laboral
“Seguro social: 9 % ; Imp. Solidaridad: 1,73 %; Compensaciones: | sueldo anual; gratificaciones: 2 veces afio; vacaciones: | vez afto.

Beneficio Social 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Total obra directa 11800 11812 11824 11836 11847 11859 11871 11883 11895 11907 11918 11930 11942 11954 11966
Seguro Social 12744 12757 12770 12782 12795 12808 12821 12833 12846 12859 12872 12883 12897 12910 12923
Impuesto de Solid. 2450 2452 2455 2457 2460 2462 2464 2467 2469 2472 2474 2477 2479 2482 2484
Compensaciones 11800 11812 11824 11836 11847 11859 11871 11883 11895 11907 11918 11930 11942 11954 11966
Gratificaciones 23600 23624 23647 23671 23695 23718 23742 23766 23789 23813 23837 23860 23884 23908 23931
Vacaciones 11800 11812 11824 11836 11847 11859 11871 11883 11895 11907 11918 11930 11942 11954 11966
Total obra Indir. 5600 3612 5624 5636 5647 5659 5671 5683 5695 5707 5718 5730 5742 5754 5766
Seguro Social 6048 5612 5624 5636 5647 5659 5671 5683 5695 5707 5718 5730 5742 5754 5766
Impuesto de Solid. 1163 1165 1167 1170 1172 1175 1177 1180 1182 1185 1187 1190 1192 1194 1197
Compensaciones 5600 5612 5624 5636 5647 5659 5671 5683 5695 5707 5718 5730 5742 5754 5766
Gratificaciones 11200 11224 11247 11271 11295 11318 11342 11366 11389 11413 11437 11460 11484 11508 11531
Vacaciones 5600 5612 5624 5636 5647 5659 3671 5683 5695 5707 5718 5730 5742 5754 5766
Total ventas 4400 4412 4424 4436 4447 4459 4471 4483 4495 4507 4518 4530 4542 4554 4566
Seguro Social 4752 4765 4778 4790 4803 4816 4829 4841 4854 4867 4880 4893 4905 4918 4931
Impuesto de Solid. 913 916 918 921 923 926 928 931 933 936 938 940 943 945 948
Compensaciones 4400 4412 4424 4436 4447 4459 4471 4483 4495 4507 4518 4530 4542 4554 4566
Gratificaciones 8800 8824 8847 8871 8895 8918 8942 8966 8989 9013 9037 9060 9084 9108 9131
Vacaciones 4400 4412 4424 4436 4447 4459 4471 4483 4495 4507 4518 4530 4542 4554 4566
Total Administr. 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450
Seguro Social 11286 11286 11286 11286 11286 11286 11286 11286 11286 11286 11286 11286 11286 11286 11286
Impuesto de Solid. 2169 2169 2169 2169 2169 2169 2169 2169 2169 2169 2169 2169 2169 2169 2169
Compensaciones 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10430 10450 10450 10450 10450
Gratificaciones 20900 20900 20900 20900 20900 20900 20900 20900 20900 20900 20900 20900 20900 20900 20900
Vacaciones 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450 10450
Total Benef.Soc. 198375 198138 198348 198558 198769 198979 199190 199400 199611 199821 200031 200242 200452 200663 200873

Fuente: Elaboracion personal.




Tabla N° 40. Presupuesto de depreciaciones

Valor Precio ANOS Total
Rubro de de depre RZ:il:i):o
Venta venta 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 ciado
M"’S;L‘l‘i‘:;‘say 494340 | 588500 | 24717 125953 | 27250 | 28613 | 30044 | 31546 | 33123 | 34779 | 36518 | 38344 | 40261 | 42274 | 44388 | 46608 | 48938 [310888 1183452
Egg‘[‘r*l’;jtge 39942 | 47550 | 3195 | 3451 | 3727 | 4025 | 4347 | 4695 | 5071 | 5476 | 5914 | 6388 | 6899 | 7450 | 8046 | 8690 | 9385 | 46290 | -6348
(i)nbs‘;:jacc‘;‘rl;ss’ 727440 | 866000 | 36372 | 38191 | 40100 | 42105 | 44210 | 46421 {48742 | 51179 | 53738 | 56425 | 59246 | 62208 | 65319 | 68585 | 72014 457483 [269957
Vehiculo | 84000 | 100000 | 4200 | 4410 | 4631 | 4862 | 5105 | 5360 | 5628 | 5910 | 6205 | 6516 | 6841 | 7183 | 7543 | 7920 | 8316 | 52827 | 31173
Inversion int. | 7459 | 8880 | 597 | 627 | 658 | 691 | 725 | 762 | 800 | 840 | 882 | 926 | 972 | 1021 | 1072 | 1125 | 1181 | 7506 | -46
Total 1353181 (1610930 | 69081 | 72631 | 76366 | 80296 | 84432 | 88784 | 93364 | 98184 |103258| 108598 | 114219 | 120137 [126368|132928| 139835 874993 478188
Fuente: Elaboracidn personal.
Las maquinarias y equipos se deprecian al 5 % anual.
Tabla N° 41. Materiales indirectos
Rubros 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024 | 2025
Materia prima 80000 | 82800 | 85698 | 88697191802 | 95015 | 98340 | 101782105345 | 109032 | 112848 | 116798 | 120885 [ 125116 129496
Insumos quimicos y acc. | 3000 | 3105 | 3214 | 3326 | 3443 | 3563 | 3688 | 3817 | 3950 | 4089 | 4232 | 4380 4533| 4692| 4856
Total Compras S/. 83000 | 85905 | 88912 | 92024 | 95244 | 98578 | 102028 | 105599 | 109295 | 113120 | 117080 | 121177 | 125419 | 129808 | 134352

Fuente: Elaboracion personal.




Tabla N° 42. Costos generales del proceso

Rubros 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 [2023|2024 | 2025
Demanda energética 2000| 2000| 2000| 2000| 2000{ 2000| 2000| 2000{ 2000{ 2000| 2000| 2000|2000|2000| 2000
Demanda de agua industrial | 1500{ 1500 1500| 1500 1500( 1500| 1500| 1500 1500| 1500| 1500| 1500{1500| 1500 1500
Total Compras 3500| 3500| 3500| 3500 3500| 3500{ 3500{ 3500| 3500/ 3500| 3500| 3500]|3500|3500| 3500

Fuente: Elaboracién personal.

Tabla N° 43. Presupuesto de costos indirectos

Rubros 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024 | 2025
Materiales Indirectos | 83000| 85905| 88912| 92024 | 95244 | 98578| 102028 |105599|109295| 113120]117080| 1211771125419 |129808 | 134352
Mano de obra indirecta | 67200| 67342 67484 67626 67768| 67910 68052 68194 68336| 68478 | 68620 0| 68904 69046 69188
Costos generales 3500} 3500| 3500| 3500| 3500| 3500 3500 3500| 3500| 3500 3500{ 3500{ 3500| 3500| 3500
Gastos 216625212263 | 207246 | 201476 | 194841 | 187210 | 178437 | 168346 | 156741 | 143396 | 131211 | 118736 1106261 | 93786 | 81311
Intereses 88576 84214 79197| 73427| 66792 59161{ 50388 | 40297 | 28692| 15347| 3162} -9313|-21788| -34263| -46738
Depreciacion 128049 | 128049 | 128049 | 128049 | 128049 | 128049 | 128049 [ 128049 | 128049 | 128049 | 128049 | 128049 | 128049 | 128049 | 128049
Otros gastos 1200{ 1200 1200] 1200! 1200 1200 1200 1200f 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200
Total costos Indir. 371525 (370210 | 368342 | 365826 | 362554 | 358398 | 353217 | 346839 | 339072 | 329695 | 321611 | 244614 [ 305284 | 297340 | 289551

Fuente: Elaboracién personal.



Tabla N° 44. Presupuesto de gastos

Rubros 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 {2021 |2022 | 2023|2024 {2025
Publicidad y Promocién | 3700| 3700| 3700| 3700| 3700| 3700 3700{ 3700 3700| 3700{3700|3700/3700{ 3700|3700
Gastos de teléfono 1200| 1200] 1200| 1200| 1200| 1200| 1200} 1200| 1200| 1200{1200|1200}1200| 1200|1200
Atencioén al Cliente 2000| 2000| 2000| 2000| 2000| 2000| 2000 2000 2000| 20002000 {2000 {2000} 2000|2000
Total S/. 6900| 6900| 6900| 6900| 6900 | 6900 6900; 6900 6900| 6900 6900|6900 |6900| 6900 | 6900

Fuente: Elaboracion personal.

Tabla N° 45. Presupuesto de sueldos administrativos anual

Administrativo Cantidad Mensual Anual
Gerente 1 5000 60.000
Asistente administrativo 1 1200 14.400
Secretaria | 900 10.800
Encargado Informatica 1 900 10.800
Auxiliar de Oficina 1 850 10.200
Vigilante 2 800 19.200

Total Administrativo S/. 125.400

Fuente: Elaboracion personal.




Tabla N° 46. Presupuesto de beneficios sociales cargas al empleador (personal administrativo)

Beneficios Sociales | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024 | 2025
Total Administrativos | 10450 10450] 10450| 10450 10450 10450| 10450} 10450} 10450]10450|10450]10450]10450|10450|10450
Seguro Social 11286 11286] 11286 11286| 11286 11286 11286| 11286| 11286|1128611286|11286,11286|11286|11286
Impuesto de Solid. 2169 2169| 2169] 2169| 2169 2169] 2169 2169 2169] 2169| 2169] 2169] 2169] 2169| 2169
Compensaciones 10450 10450( 10450) 10450| 10450| 10450| 10450| 10450| 10450]|10450]10450{10450]10450]10450]10450
Gratificaciones 20900 20900| 20900| 20900| 20900 20900| 20900| 20900 2090020900 20900 |20900 {20900 | 2090020900
Vacaciones 10450 10450] 10450| 10450] 10450| 10450| 10450{ 10450| 10450[10450]10450{10450/10450|10450]10450

65705 | 65705| 65705]| 65705] 65705| 65705| 65705| 65705]| 65705|65705|65705|65705|65705| 65705 | 65705

Fuente: Elaboracién personal.

Tabla N° 47. Presupuesto de gastos administratives remuneraciones y beneficios sociales cargas al empleador

Beneficios Sociales 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 2023 2024 2025
Sueldos 191105191105 [191105] 1911051 191105{191105} 191105 191105{1911051191105]191105]|191105] 191105; 191105]| 191105
Gastos de Oficina 3000 | 3000{ 3000 3000{ 3000] 3000 3000 3000| 3000 3000{ 3000| 3000 3000 3000 3000
Mantenimiento y Limp. 3600 3600 3600 3600 3600} 3600 3600| 3600| 3600| 3600| 3600| 3600 3600 3600 3600
Total Gastos admin. 197705 [ 1977051977051 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 1977051197705 { 197705 | 197705 | 197705 | 197705 197705 | 197705

Fuente: Elaboracion personal.




Tabla N° 48. Presupuesto de costos

Rubros 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024 | 2025
Jefe de ventas 14400 | 14551 | 14704 | 14858 | 15014 | 1517215331 15492 | 1565515819 [ 1598516153 | 16323 | 16494 | 16668
Asistente de ventas 19200 | 19402 | 19605 | 19811 [20019 | 20229 | 20442 {20656 {20873 {21093 {21314 | 21538 | 21764 | 21992 | 22223
Chofer 19200 { 19402 | 19605 | 19811 [20019 20229 {20442 | 20656 | 2087321093 {21314 {21538 | 21764 | 21992 {22223
Combustible 3500 | 3537 | 3574 | 3611 | 3649 | 3688 | 3726 | 3765 | 3805 | 3845 | 3885 | 3926 | 3967 | 4009 | 4051
Mantenimiento y repar. | 3250 | 3284 | 3319 | 3353 | 3389 | 3424 | 3460 | 3497 | 3533 | 3570 | 3608 | 3646 | 3684 | 3723 | 3762
Total de costos 59550 | 60175 | 60807 | 61446 | 62091 | 62743 | 63402 | 64067 | 64740 | 65420 | 66107 | 66801 | 67502 | 68211 | 68927
Tabla N° 49. Presupuesto de compras
Rubro 2011 2012 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 2018 2019 2020 | 2021 2022 | 2023 2024 | 2025
Insumos directos 161500 | 161500 | 161500 | 161500 | 161500 161500 161500 | 161500 | 161500 | 161500 | 161500 (161500161500 | 161500 | 161500
Insumos indirectos 83000 | 85905 | 88912 | 92024 | 95244 | 98578 | 102028 | 105599 | 109295 {113120|117080| 121177125419 | 129808 | 134352
Combustible 3500 | 3537 | 3574 | 3611 3649 | 3688 | 3726 3765 3805 3845 | 3885 | 3926 | 3967 | 4009 | 4051
Comunicaciones 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200
Electricidad 2000 | 2000 | 2000 ; 2000 | 2000 | 2000 | 2000 | 2000 2000 2000 | 2000 | 2000 | 2000 | 2000 | 2000
Publicidad y Prom. 3700 | 3700 | 3700 | 3700 { 3700 ; 3700 | 3700 | 3700 3700 37060 | 3700 | 3700 | 3700 | 3700 | 3700
Atenciones al Cliente 2000 | 2000 | 2000 | 2000 j 2000 | 2000 | 2000 | 2000 2000 2000 | 2000 | 2000 | 2000 | 2000 | 2000
Otros gastos 10000 | 10000 | 10000 | 10000 | 10000 { 10000 | 10000 { 10000 ; 10000 | 10000 | 10000 { 10000 | 10000 | 10000 | 10000
Total compras S/. 266900 | 269842 | 272886 | 276035 | 279294 | 282666 | 286155 [ 289765 | 293500 | 297365 | 301365 | 305504 | 309786 | 314217 | 318803
IGV 16 % 42704 | 43175 | 43662 | 44166 | 44687 | 45226 | 45785 | 46362 | 46960 | 47578 | 48218 | 48881 | 49566 | 50275 | 51008
Total compras s/IGV |224196 | 226667 | 229224 | 231869 | 234607 | 237439 | 240370 | 243402 | 246540 | 249787 | 253147 | 256623 | 260220 | 263943 | 267794

Fuente: Elaboracién personal.




Tabla N° 50. Estado de pérdidas y ganancias

ANOS
RUBRO
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Ventas 988920 | 1137258 | 1307847 | 1504024 | 1729627 | 1989071 | 2287432 | 2630547 | 3025129 | 3478898 | 4000733 | 4600843 | 5290969 | 6084615 | 6997307
(-) Costo de Ventas | 62900 | 64158 | 65441 | 66750 | 68085 | 69447 | 70836 | 72252 | 73697 | 75171 | 76675 | 78208 | 79772 | 81368 | 82995
(-) Depreciacion 69081 | 72631 | 76366 | 80296 | 84432 | 88784 | 93364 | 98184 | 103258 | 108598 | 114219 | 120137 | 126368 | 132928 | 139835
(=) Utilidad Bruta | 856939 | 1000469 | 1166040 | 1356978 | 1577110 | 1830841 | 2123233 | 2460111 | 2848174 | 3205129 | 3809839 | 4402497 | 5084829 | 5870320 | 6774477
() Gastos Admin. | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705
() Gastos de Venta | 59550 | 60175 | 60807 | 61446 | 62091 | 62743 | 63402 | 64067 | 64740 | 65420 | 66107 | 66801 | 67502 | 68211 | 68927
(=)0Ut'l“1:‘,’ de 599684 | 742589 | 907528 |1097827 | 1317314 | 1570393 | 1862126 | 2198339 | 2585729 | 3032004 | 3546027 | 4137991 | 4819622 | 5604404 | 6507845

peracién
(-) Gastos Financ. 88576 | 84214 | 79197 | 73427 | 66792 | 59161 | 50388 | 40297 | 28692 | 15347 | 3162 | -9313 | 21788 | -34263 | -46738
(Z)IU“:)'::L‘L 511108 | 658375 | 828331 | 1024400 | 1250522 | 1511232 | 1811738 | 2158042 | 2557037 | 3016657 | 3542865 | 4147304 | 4841410 | 5638667 | 6554583
mp
(-) Participacion 10%| 15333 | 19751 | 24850 | 30732 | 37516 | 45337 | 54352 | 64741 | 76711 | 90500 | 106286 | 124419 | 145242 | 169160 | 196637
(;)Ol(;npuesm Renta | 5333 | 197512 | 248499 | 307320 | 375157 | 453369 | 543521 | 647412 | 767111 | 904997 | 1062859 | 1244191 | 1452423 | 1691600 | 1966375

0
(z) Iétni:dad i';tesl 342442 | 441111 | 554982 | 686348 | 837850 | 1012525 | 1213864 | 1445888 | 1713215 | 2021160 | 2373719 | 2778694 | 3243745 | 3777907 | 4391571
e Reserva Lega
('I)OI;eservaLegal 34244 | 44111 | 55498 | 68635 | 83785 | 101253 | 121386 | 144589 | 171321 | 202116 | 237372 | 277869 | 324374 | 377791 | 439157

0
(=) Utilidad de libre | ;0 00 | 397000 | 490483 | 617713 | 754065 | 911273 | 1092478 | 1301299 | 1541893 | 1819044 | 2136347 | 2500825 | 2019370 | 3400116 | 3952414

disponibilidad

Fuente: Elaboracién personal.




Tabla N° 51. Flujo de caja econémica

ANOS
RUBRO
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Inversion 1961232
valor de
Recupero
Ventas 2142590 | 988020 | 1137258 | 1307847 | 1504024 | 1729627 | 1989071 |2287432 | 2630547 | 3025129 | 3478898 | 4000733 | 4600843 | 5290969 | 6084615
Costo de Ventas 62900 64158 65441 66750 68085 69447 70836 72252 73697 75171 76675 78208 79772 81368
Gastos Admin. 197705 197705 197705 197705 197705 197705 { 1977051 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705 | 197705
Gasto de Ventas 59550 60175 60807 61446 62091 62743 63402 64067 64740 | 65420 | 66107 66801 67502 | 68211
Pago a la Renta 153332 197512 248499 307320 375157 453369 | 543521 | 647412 | 767111 | 904997 | 1062859 | 1244191 | 1452423 | 1691600
Gas financiero 26573 25264 23759 22028 20038 17749 15116 12089 8608 4604 2777 -108 -2994 -5879
g::;i;)é(:ig)aja -1961232 | 488860 | 592444 711636 848775 | 1006551 | 1188058 (1396852 | 1637021 { 1913268 { 2231001 { 2594610 | 3014046 | 3496560 | 4051610
Factor actualiz. 1 0.83 0.68 0.56 0.47 0.32 0.26 0.22 0.18 0.15 0.12 0.10 0.08 0.07 1.00
Flujo caja Actual | -1961232 404016 | 404647 401700 395960 320718 312853 | 303996 | 294433 | 284395 | 274069 | 263419 | 252895 | 242463 4051610
Flujo de caja -1961232 | 404016 | 808663 1210363 | 1606323 | 1927041 | 2239894 |[2543889 |2838322 |3122717 {3396787 | 3660206 {3913101 | 4155564 | 8207174
actual acumulado
Flujo de Caja 808032 | 1213310 | 1612063 | 2002283 | 2247759 | 2552747 | 2847885 | 3132755 [ 3407112 | 3670856 | 3923625 | 4165996 | 4398027 | 8449637
Descontado

Costos de Capital 19,00% Beneficio/Costo 2,94

Valor Actual (V.A) 8207174 | Tasa Interna de Retorno(TIR) 26,1%

Valor Actual Neto (VAN) 8449637 | Inicio de Recuperacién 02

Fuente: Elaboracion personal.




Tabla N° 52. Flujo de Caja Financiera

Flujo de Caja | 56153, | 488860 | 592444 | 711636 | 848775 | 1006551 | 1188058 | 1306852 | 1637021 | 1913268 | 2231001 | 2594610 | 3014046 | 3496560 | 4051610
Econémico
Financiamiento 809900
Interés 88576 | 84214 | 79197 | 73427 66792 | 59161 | 50388 | 40297 | 28692 | 15347 3162| 9313 | -21788 | -34263
Amortizaciones 20084 | 33446 | 38463 | 44233 | 50868 | 58498 | 67273 | 77363 | 88968 | 102313 1 1 0 2
Escudo Fiscal
para Gastos
Financieros 26573 | 25264 | 23759 | 22028 | 20038 | 17749 | 15116 12089 | 8608 | 4604 | 2777| -108| 2004 -5879
gﬂi‘;g;f,a’a -1151332 | 397773 | 500047 | 617734 | 753143 | 908930 | 1088148 | 1294308 | 1531450 | 1804216 | 2117945 | 2594224 | 3023250 | 3515355 | 4079992
Factor actualiz. 100 087 066| 058 050| 044| 038] 033 020] 025| o022| o019 017 o014 013
Flujo de Caja
Actualizado -1151332 | 346402 | 330252 | 355288 | 377225 | 396459 | 413333 | 428149 | 441168 | 452621 | 462706 | 493564 | 500904 | 507217 | 512659
Flujo de Caja
Actualizado
acumulado “1151332 | 346402 | 676653 | 1031941 | 1409166 | 1805625 | 2218958 | 2647107 | 3088275 | 3540896 | 4003603 | 4497166 | 4998070 | 5505287 | 6017947
Flujo de Caja .
Descontado -804930 | 474679 | -119391 | 257834 | 654293 | 1067626 | 1495775 | 1936943 | 2389564 | 2852271 | 3345834 | 3846738 | 4353955 | 4866615
Costos de Oportunidad 14.83% | Beneficio/Costo 2,94
Valor Actual (V.A) 4866615 | Tasa Interna de Retorno(TIR) 26,1%
Valor Actual Neto (VAN) 4079992 | Periodo de Recuperacion 02

Fuente: Elaboracion personal.
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1.

CONCLUSIONES

La planta agroindustrial para la producciéon de vino de mesa a partir de
granadilla, de acuerdo a la Norma Técnica Peruana serd rotulada como bebida
alcohodlica a partir de granadilla, se localizard en la provincia de Bongara, que es
la provincia con mayor abastecimiento de la fruta en la regién Amazonas,
generandose automaticamente un valor agregado de la fruta al ser procesada y

manufacturada en una botella dispuesta al mercado.

La planta agroindustrial desarrollard una capacidad instalada que permitira
fabricar al menos representa 343,000 litros anuales ¢ 28,583 litros de vino de
mesa de granadilla por mes, a partir de la adquisicion de 80 TM de granadilla,
procedentes de la provincia de Bongara, de ésta manera se promoveran cadenas

productivas no solamente en esa provincia, sino en otras provincias de la region.

El flujo de caja econdmica del presente proyecto alcanz6é una Tasa Interna de
Retorno (TIR) del 26,1 % y el flujo de caja financiera que permitird devolver el

préstamo que financia el proyecto presenta un beneficio costo igual a 2,94.

El proyecto hace posible utilizar los temas y habilidades cognoscitivas de la
Ingenieria Agroindustrial, para transformar una materia prima como la granadilla
cuando es procesada a vino de mesa, con un contenido de alcohol del 9,02 % de
concentracion. Abriéndose una alternativa de generar un valor agregado a la

fruta, con la consiguiente mejoramiento del nivel de vida de sus productores.
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1.

RECOMENDACIONES

A la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas,
continuar la investigacion con otras frutas que no tienen un precio adecuado en el
mercado, tal como se ha realizado sobre la transformacion de la granadilla, en

vino de mesa.

A las instituciones gubernamentales, como el Gobierno Regional o
Municipalidades distrital como provincial, incluir el presente proyecto para la
formulacién de su perfil y expediente técnico, de forma que sea ejecutada en la

provincia de Bongara, para beneficio econdmico de sus productores.

A la Direcciébn Regional de Agricultura de Amazonas, promover las
conformaciones de cadenas productivas sobre el cultivo de la granadilla, para
poder contar con una calidad Unica y tener la posibilidad de conseguir mayores
rendimientos a los actuales, que tienen un promedio de 20 TM/hectérea; asi como
investigar las calidades de los suelos para la aplicacion de abonos y fertilizantes

adecuados y especificos.

La empresa agroindustrial deberd investigar aun mas la implementacién de
politicas de proteccion al medio ambiente y a la salud, promoviendo el cuidado al
medio ambiente, tratando adecuadamente los residuos de los reactivos antes de

desecharlos al desagiie.
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ANEXOS

128



1. Iluminacion de la planta agroindustrial

La disponibilidad en media tension se encuentra normalizada en 15-20 o 30 kV, que
llegaria a través de un transformador puede ser de poste, debido a que se tendra
potencias inferiores a 250 kV. En el interior de la planta se contard con un cuadro de
control, desde donde serd factible distribuir la energia a los distintos puntos de
consumo.

Se considera mas de dos redes de distribucién de energia, siendo las principales el
alumbrado y fuerza. Hasta llegar a los cuadros de control, la red de baja tension
desde el transformador ubicado en la parte exterior del edificio sera subterranea, en
zanjas con los cables tendidos directamente sobre lecho de arena o bajo tubo,
sefializando con ladrillos en hilera o con una cinta de plastico su situacién, para los
casos cuando se realicen excavaciones. posteriores. En el interior de la planta, el
transporte de energia eléctrica se realizard preferentemente por las partes altas de los
locales, fijando los cables a las paredes y con protectores metéalicos o plasticos
facilmente desmontables.

Area del proceso de la granadilla.

Detalle del nivel de iluminacién:

Se recomienda la iluminacion de 500 luxes lo cual puede lograrse con artefactos de 3
lamparas y cada una de 40 watts.

Tipo de alumbrado y artefacto:

Para las fabricas es comun utilizar un alumbrado directo, por los bajos costos,
utilizando las 3 lamparas.

Determinacion del coeficiente de utilizacion:

Para su determinacion se utiliza el indice de cuarto para iluminacién direéta y

considerando que las lamparas son colgantes:
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[=LxA/H(L+A)

En el cual:

H=3,1m.

L=155m.

A=15m.

Calculo del indice del cuarto:

1=2,46

A partir de las tablas de iluminacion, éste valor se encuentra en el rango D, con éste
dato se calcula el factor de iluminacion, donde el factor de mantenimiento es 0,65.
Para las fabricas se utiliza la reflexion de la luz con el techo (50 %) y con las paredes
(50 %).

Luego, para lamparas de 3 x 40 watts, con un coeficiente de utilizacion de 0,64.
Factor de mantenimiento, se considera un factor medio = 0,55

Determinacién del niimero de lamparas:

N =Ni(A) / (Lumen/Lamp) x Cu X Fm

En el cual:

Ni: Nivel de iluminacion

A: Area del proceso

Cu: Coeficiente de utilizacién

Fm: Factor de mantenimiento

Ni =400 luxes

A=2325m?
Cu= 0,64
Fm = 0,55

Lumen/Lamp = 2500
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Finalmente, se determina el nimero de ldmparas:

N = 105,68 = 106 lamparas.

N° de artefactos = 35 artefactos.

Circuitos eléctricos:

La corriente debe ser trifasica de 60 ciclos de frecuencia segun las caracteristicas de
los motores de las maquinarias y equipos de la planta. Ya que el generador de
corriente esta dentro de la planta, se usard baja tension (220V), de acuerdo con los
motores disefiados. En el Pert la gran mayoria de las plantas utilizan 220 V y 60
ciclos para alumbrado y la fuerza motriz. Las instalaciones industriales utilizan
corriente trifasica debido a que el nimero de amperio hora es menor por lo tanto el
precio del Kw por hora es menor.

Cada circuito de alumbrado no debe tener més de 15 amperios.

Determinacion de la cantidad de amperios:

N° artefactos = 50

Lamparas por artefacto = 3

Total de lamparas = 150 lamparas de 40 watts.

Se considera un factor de seguridad del 20 % mdas de los watts hallados, en
consecuencia:

=40+ 0,2 x 40 = 48 = 50 watts.

Determinacion de los watts totales:

Determinacion del amperaje:

I[=W/E

En el cual:

I: Amperaje

W: Potencia
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E: Voltaje

Por lo tanto:

W =7200 W
E=220V
1=32,72

Los postes que permite la instalacion de la luz por lo general son de madera por los
costos. La distancia entre postes debe tener un méximo usual de 40 m a 80 m y el
minimo de 30 m., inclusive la distancia entre los postes de alumbrado se incrementa
al aumentar la seccidén o area de los conductores. La profundidad, con la que se
deben enterrar los postes, generalmente, es en lineas rectas y con un sexto de su
longitud total. Las lineas subterraneas también llamados los sistemas subterraneos
pueden clasificarse, en lineas en conductos y cables directamente enterrados. Se
procurard instalaciones con ductos y tuberias que entre buzones o camaras los tramos
constituyan alineamientos rectos en lo posible. El didmetro minimo sera de 2
pulgadas. Debera tener un ducto ¢ un tubo de reserva por cada cinco ductos 6 tubos
utilizables.

Los cables eléctricos estan formados por unos hilos metalicos, normalmente de
cobre, y cubiertos con un material aislante. Al elegir cables se tendra presente: La
seccion (nimero y diametro de los hilos) y el tipo de recubrimiento. El grosor de la
seccion tiene que elegirlo dependiendo de la potencia del aparato que vaya a

conectar; cuanto mas potente sea éste, mayor grosor tendra que tener el cable.
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Tabla N° 53. Iluminancias recomendadas para alumbrado (segiin DIN 5035)

Area a iluminar Iluminancias lux
Depdsitos apartaderos 30
Garajes 60
Almacenes 120
Vestuarios, lavabos, duchas 120
Embalaje, expedicion 250
Trabajos de oficina con faciles cometidos visuales 250
Cajas y ventanillas 250
Salas de reunion 250
Mecanografia, proceso de datos 500
Dibujo técnico 1000
Amplias oficinas 1000
Gallineros o galpones 15
Rediles 30
Recintos para preparacion de piensos 60
Ordeiladores en establos 120
Para animales externos 250
Trabajos de secado de granos, carnes, especies 120
Lavado, vaciado en recipientes, limpieza, cribado 120
Llenado y sellado en fabrica de conservas y chocolateria 120
Trabajos en fabrica de azicar y confiteria 120
Secado y fermentacion de tabaco crudo 120
Panaderia, pasteleria y galleteria 250
Vaciado en botellas, tostado de café, picado de verduras 250
Batido de mantequilla, lecherias y mataderos 250
Refinerias de azucar 250
Fabricacion de cigarrillos, trabajos de cocina 500
Decoracidn, clasificacion 750
Control del color 1000
Escaleras, pasillos y vestibulos con poco transito 60
Escaleras, pasillos y vestibulos con mucho transito 120
Salas de conferencias, oficinas, salas de reunion 250
Salas de dibujo, laboratorios de fisica y quimica 500
Manuales y costura, grandes bibliotecas para lectura 500
Escaleras 30
Habitaciones para infancia 120
Bafios 120
Cocinas, cuartos para trabajos caseros 250
Lectura escritura, trabajos escolares, aseo 500
Costura, zurcido, trabajos, manuales delicados 750
Zona de circulacion de segunda clase 15
Calles y patios de fabrica, bancos de trabajo 30
Rampas de carga 60
Pasillos en instalaciones industriales, edificios publicos 60

Fuente: KONZ, Stepham. (2005).
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Tabla N° 54. Valores del rendimiento de iluminacion (CU) en funcion del indice

de local.
Ti Lamparasy Valor de Superficie del local
'po pantallas IL claras medios oscuro
Pantallas metalicas 1 0,45 0,40 0,37
normales en 2 0,59 0,55 0,51
A | lamparas de
incandescencia y 3 0,65 0,61 0,58
fluorescentes. 4 0,70 0,65 0,61
Pantallas metalicas 1 0,49 0,45 0,42
b,rlllantes en 5 0,62 0,58 0,54
B | lamparas de
incandescencia y 3 0,66 0,63 0,59
fluorescentes. 4 0,68 0,65 0,61
Pantallas de 1 0,43 0,38 0,35
plastico en 2 0,56 0,51 0,47
C | lamparas : :
fluorescentes 3 0,63 0,58 0,53
4 0,66 0,61 0,56
Lamparas 1 0,35 0,30 0,26
ﬂ}lorescentes’ con 5 0,47 0,41 0,35
D | difusor de plastico
3 0,54 0,47 0,41
4 0,57 0,50 0,43
Lamparas 1 0,37 0,31 0,26
ﬂuoresceqte§ sin 5 0,52 0,45 0,38
E | pantalla ni difusor
3 0,61 0,53 0,46
4 0,66 0,67 0,49
Lamparas 1 0,32 0,27 0,23
ﬂ}lorescentes con 2 0,42 0,37 0,32
F | difusor
3 0,49 0,42 0,37
4 0,51 0,45 0,39

Fuente: KONZ, Stepham. (2005).
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CALCULOS
1. Calculos para el balance de energia
— Determinar la potencia del generador de vapor
La energia necesaria para producir vapor a utilizar en el pasteurizado a efecto de
preparar el vino de mesa de granadilla para su venta al mercado.
Se tomara una base de calculo para calentar una tonelada (1000 kg. de vino de
mesa). Y luego, el valor que se obtenga se puede extrapolar para volumenes
mayores.
Q= QRCF ONT QCE e evnieneen e, SRTUR P (01)
En donde:
Qrc: Calor consumido por conduccidn y radiacion.
Qn: Calor consumido por el volumen de agua.
Qce: Calor necesario para calentamiento del equipo.

— Calculo de Qgc

QRC T U AT Ti) et e e (02)
Donde:

‘U = Coeficiente de transferencia de calor por conduccién y radiacion
(Kcal/h.m*.°C)

A: Superficie de calentamiento del equipo (m?).

Ts: Temperatura que se llega en el tanque (°C). .

Ti: Temperatura inicial en el tanque (°C).

Para calcular el valor de U, se aplica la formula de Mikhyen:
U=8,4 + 0,06 (Ty — Ty)

T.: Temperatura de trabajo (°C)

Ta: Temperatura ambiental (°C)

135



8,4 y 0,06 son factores de correccion de la formula.
Los datos aplicables son los siguientes:

Te=100°C

Tw=100°C

Ti=20

Ta=20

A=10m’

Tiempo: 3 horas

U=8,4 + 0,06 (100-20)

U= 13,2 Keal/h.m*.°C

Reemplazando en la ecuacion (02), se tiene:

Qrc = U.A(T+-Ti)

Qre = (13,2 Kcal/h.m?.°C).(5 m?). (100-20) x 3 horas x 4,1848
Se multiplica por el tiempo y el factor de conversion para la obtencion de KJ
como unidad de energia:

Qrc = 662872

— Calculo de Q¢

Para su célculo se emplea la férmula siguiente:
Qce=m.Cp (T-Ty)

En que:

m: Masa del tanque en la marmita (K g)

Cp: Capacidad calorifica del metal (KJ/Kg.°C)

T¢: Temperatura final del equipo (°C)

Ti: Temperatura inicial del equipo (°C)

Datos:
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m = 1000 Kg.

Cp = 0,464 KJ/Kg.°K

Te=100°C

Ti=20°C

Qce= (1000 kg) (0,461 KJ/Kg.°K).(100-20)°C
Qce= 136,880 KJ

— Calculo de Qn

Qn = m.Cpm (TH-TH)

En la cual:

m: Masa en el tanque pasteurizador.

Cpm : Capacidad calorifica.

T¢: Temperatura final del agua (°C)

T : Temperatura inicial del agua (°C)

Datos:

m = 1000 Kg de vino embotellado.

Com= 1,007 KJ/Kg°C (Manual del Ingeniero Quimico. Jhon Perry)
Te=100°C

Ti=20°C

Qn =(1000 Kg).( 1,007 KJ/Kg°C).(100-20)°C
Qn = 80,560 K.

Reemplazando en la ecuacion (01):
Q=Qrc*Qce + Qn

Q =66287,2 KJ + 36,880 KJ + 80,560 KIJ.
Q=133,276 K.

Sin embargo, la etapa de pasteurizado estara operando, durante 3 horas de
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funcionamiento y calentamiento necesario elevar la temperatura.
Q=183727,2 KJ /3 horas
Q=61242,4 KJ/Hora, calor necesario por hora dentro del calderin.
— Calor consumido por la tuberia y accesorios:
De acuerdo a la informacion que se tiene en la planta piloto de la Universidad
Nacional del Santa, se considera que el calor que se pierde es del 3 % del calor
consumido en el proceso, en éste caso:
Q=61242,4 KJ (0,03)
Q=1837,3 KJ.
— Potencia del caldero:
La caldera debera proveer el consumo de calor al interior del tanque mas las
pérdidas de vapor:
Q=061242,4 KJ + 1.837,3 KJ = 63079,7 KJ
Q = 63079,7 KJ/Hr x 1000 x 9,47 x 107 BTU
Q=159736,4 BTU/Hr
Q =59736,4 BTU/Hr x 2,98 x 10~ HP.
Q=1,78 HP =2,0 HP.
La potencia requerida para que el calderin genere vapor a 100 °C en el tanque
que tiene 1000 kg. de vino de granadilla embotellado, sera de 2 HP.
— Calculo de la cantidad de vapor a consumir:
W =Q/Hg
En la cual:
Q: Calor total que consume el agua, calculado anteriormente 61242,4 KJ/Hora
KJ/Hora

Hg: Entalpia de vaporizacién, 2676,0 KI/Kg, (tablas termodinamicas, a 100 °C)
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W =61242,4 KJ/Hora / 2676,0 KJ/Kg.

W =22 88 Kg vapor /Hora.
— Cadlculo de 1a potencia para bombear mosto al fermentador:
Determinacion del caudal del reactivo:

Tomando una base de 28468,7 kg. o Lt de jugo de granadilla, por batch.
Volumen = 28468,7 Kg / 1000 kg/ m’

Volumen = 28,46 m’

Tiempo de operaciéon 120 minutos

Q =28,46 m’/ 120 min x 60

Q = 0,00395 m*/ seg.

Determinacion del didmetro interno:

Se asume un didmetro interno (D;) = 1,61 pulg. (0,04089 m) para tuberia de 1 %
nominal cédula 40. |
Determinacion de la velocidad lineal:

La velocidad V:

V=Q/A

En el cual:

Q: Caudal, m*/Hora

A: Area transversal de la tuberia (3,1416xDi)/4

V =0,00395 m*/seg / 1,3x107

V = 3,04 m/seg.

Determinacion de la viscosidad: a 59 °F (6 15 °C)

w=1,142 x 107 Kgf-seg/m’

Determinacion de la densidad:

p = 1430 Kg/m’.
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Determinaciéon de longitud recto:
L=4,0m.

Determinacion de la potencia:
La potencia se calcula mediante:

P=HxpxQ

Decantador

Bomba——» Fermentador

En el cual;

H = longitud recto + diferencia de alturas + pérdidas por friccion

H= L+ L+ F

Z=772,=1,6m.

Numero de Reynolds:

Re=DixVxp /p

Re = (0,04089 m) x (3,04 m/seg) x (1000 Kg/m®) /1,142 x 107

Re = 108,84 x10*

Rugosidad del acero comercial (E/D): dato segin fabricantes de acero
E/D =4,6x10” / 0,04089

E/D =0,0011

De acuerdo al diagrama de Moody:

Relacionando /= 0,0085 (figura. 10-3, Geankoplis, 1998)
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Tabla N° 55. Pérdidas por friccion para flujos turbulentos

Pérdida por accesorio K
Codo 90° 2,25
Valvula globo 6,0
Contraccion brusca 0,5

Fuente: Tabla 2. 10-1, Geankoplis, 1998.
Pérdida por friccion (F):
F=2xfxLxV2/gxDi)+KxV¥V2g
F = 56,67 Kgf- m /kg.
Reemplazando en la ecuacion (03), se tiene la siguiente expresion:
H=4+1,6+56,67
H=62,27 m.
En consecuencia, se puede estimar la potencia de la bomba:
P = 62,27 m x 1000 kg/m’® x 10 m*/hora
P =622700 Kgf-m/hr
Aplicando el factor de conversion para hallar los HP, se tiene: .
P = (622700 Kgf-m/hr) /3600 seg (75 HP)

P =230 HP

Agregamos el 50 % de potencia para el arranque y consideramos una eficiencia

del 60 %, se tiene:

P=230x1,5/0,60 P=15,75 HP = 6 HP.

Diseiio del ablandador del agua, que alimenta el caldero

Volumen de agua = 100 litros/min = 72,000 Lt/dia = 72 m’/dia.

Turno de trabajo = 4 horas/turno, el agua blanda se acumula en un tanque.

Tipo de resina= 30,000 granos de Amberlita/pie’.

Dureza total del agua= 400 ppm.
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Factor de conversion: 1 grano/gl = 17,1 ppm.

Altura de la resina (h) = 3 pies (x 0,3448 m) = 0,9144 m
Cilculo del volumen de la resina:

Altura de la capa de grava

Dosis = 400 ppm x (1 grano/gl) / 17,1 ppm.

Luego se considera = 0,98 pies (0,3 m) = 23,4 granos/gal.
Determinacion del volumen de la resina:

Vr= V.H.20x(dosis) / 30,000 gr/pie’

Volumen de la resina: Vr = 1,48 pies’

Volumen de resina por 2 dias = 2,97 pies3
Determinacion del diAmetro del ablandador:

La formula a utilizar es: D = (4 x Vr/x h)'"?, donde:
D: Diametro del ablandador

Vr: Volumen de la resina

h: Altura de la resina

Calculo para determinar el didmetro del ablandador:

D = 1,13 pies = 0,34 m.

Determinacion del volumen de carga de expansion:

Se considera el 50 % de la altura total de la resina:
Altura de carga = 1,5 pies = 0,46 m.

Altura del ablandador:

H = alt. Capa grava + alt. Resina + alt. Carga expansion
Altura del ablandador = 0,3 m + 0,9144 m + 0,46 m.

Altura del ablandador = 1,67 m.
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Grafico N° 09. Diseiio del ablandador

Solucién de NaCl, g5
al 50 % en peso

n— >

Flujo de agua dura
o de la red publica

5 e \

Agua Cémara de
expansion (0,46 m)

SRR AN N A
A e e N R b
A O R A e e A
A R e A A S S SRS S AN
A e A I R R RN AN N AL RN
N A
A A SEEE LR R S R R Nt AN
ARTLRRRAR R R
R R
A e A AR R At
A e O
\\\\\\\\'\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\?

A N SR
PHIARTERRRR TR TR AR R R RRARAR AR RN
e S A RN
AR B AN
e s e A S SRR

O A e R A NS LSRR l d
A ltura tOt al de 1 ORI AR R RO R SRR SR NN V O um e n e 1 a
A A RSN \\\\“w\\\\\\\\.\1 . .
ab l and ad 0 r R O LSRG re Sl n a A mb erl lt a

A e A RS SRR
AR TR R TR R RN RERRRRRNR Y
AR IR R R AR R R RSN
R e
EAN RS E S R A SR
A e S R SN
\\\\\\\\\\\\\\\\\\.\\\\\\\\\\\\\\\\'\\\\\j
AR AR AR TR RRARRR R
R AR R R R AR R R AR RSN
O S R e
A N R e L ASRRRA {
ALLALLLANLLANAL AN SUALRAARRAS

E\\.\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

Altura de la
capa grava

: _J

8 ; AGUA BLANDA
§D lo——— >

AGUA DE LAVADO

A

143



2. Diseiio, seleccion y especificaciones de equipos

El disefio, seleccidn y especificaciones de equipos, se basa en factores técnicos
relevantes para la compra del equipo, como por ejemplo: Proveedor, precio,
dimensiones del equipo para el calculo de distribucién de planta, capacidad, poli
funcionalidad, mano de obra necesaria, costo de mantenimiento, consumo de energia
eléctrica, equipo auxiliar requerido para su funcionamiento, entre otros.

— Bascula de plataforma

En la planta de produccién se dispondra de 2 basculas una ubicada en el area de
almacenamiento de materia prima y otra ubicada en el area de envasado y empaque
con ¢l fin de pesar el producto final, las dos cuentan con las siguientes medidas:
Longitud =1+ 0,50+ 0,50 =2 m

Anchura = 0,50+ 0,50 + 0,50 =1,5m

Total = 3 m”.

— Banda transportadora

La banda transportadora transportard la granadilla, hacia la etapa de desengrasado.
Tiene una longitud aproximada de 5 metros. Ocupa una superficie de 3 m’,

— Cuarto de caldera

Esta dividido en dos, donde se halla la caldera como tal y est4 el compresor.

La distancia minima del fondo a la caldera es de 1 m.

La distancia entre la parte frontal de la caldera y la pared, debe ser superior a una

vez y media la longitud de la caldera.

|

La distancia de la parte superior de la caldera al techo debe ser mayor a 1 m.

La distancia desde los laterales de la caldera a las paredes > 0,70 m.
Se instalara un caldero horizontal, con las siguientes dimensiones:

- Anchura: 90 cm.
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- Altura: 110 cm.

- Longitud: 150 cm.

El 4rea destinada para el caldero sera de 15 m? y el area del compresor de 10 m”.

— (04) Tanques de almacenamiento

Se encuentra situado en el drea de procesamiento de la planta y se comunica entre

ellos por medio de una tuberia aérea. Tiene dimensiones: S m. x 4 m. x 3 m.

— Tanque para la acidificaciéon

Es un tanque de acero AISI 316 de 1500 L. Modelo 1500 AF, disefiado para

almacenamiento de liquidos de proceso.

Especificaciones:

Cilindro de una sola pieza con tapa de inspeccion. Con cierre traba de acero
inoxidable o alambre forrado (no utilizar en ninglin caso alambre comun).

Base soporte y con tornillos de amarre al tanque, todo en acero inoxidable.
Ademas cada apoyo esta provisto de una planchuela agujereada para introducir
tornillos para ser émurados a la losa y/o plano de apoyo.

La base debe de estar nivelada y amurallada.

Flotantes con silenciador: Evita el efecto de salpicado (donde no alcanza el nivel
del agua), evitando manchas de dxido, por causa de cafierias de la red en mal
estado, que puede con el tiempo, alterar y perjudicar la superficie del acero
inoxidable.

La limpieza de los tanques es muy sencilla y rapida. Por las caracteristicas
propias del material solo hay que vaciarlo dejando 20 cm. Aprox. de agua, luego
remover en forma centrifuga y dejar vaciar. Repetir esta operacion mas de dos

veces; no se recomienda el uso de cloro o lavandinas.

Conexiones: Utiliza materiales convencionales para la instalacion sanitaria (bridas,
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juntas, cafios, etc.), preferentemente acero inoxidable, bronce, polipropileno. Evitar
el contacto con galvanizado y hierro negro.

Tanque para el desengrasado

Tanque de acero AISI 316 de 1500 L. Modelo 1500 AF, opcionalmente puede ser de
material ferroso, debido a la estabilidad del carbonato de sodio. El tanque, tiene tapa
de inspeccion y soporte o base del tanque. Sistema de llave para escurrimiento.
Soporte o base del tanque.

Tanque para preparacion de reactivos

Tanque con capacidad de 200 litros elaborado con acero inoxidable 304 a los cuales
se le puede hacer trabajos adicionales, estd especialmente para soportar soluciones
acidas y alcalinas.

Estrujador

El equipo estrujard la fruta para exponer el jugo, la pulpa y cascara de la granadilla.
Sirve para abrir 200 Kg. de granadilla en 1 minuto, es facil de usar y limpiar. Se
encuentra fabricado en fierro vaciado y protegido con pintura en polvo aplicada en
forma electrostatica y horneada. Tienen cuchillas de corte en fierro aleado de alta
resistencia al desgaste, con recubrimiento de estafio garantizando para la higiene
total.

Monta cargas

Transporte de bolsas de quintal con granadilla, puede cargar maximo 250 Kg., se
debe mantener el lugar seco para evitar la oxidacion, y conservar limpio, esta
fabricado en fierro, lleva llantas de caucho concreto.

Sellador de botellas

Sellador con corchos, semi-automatico, la produccion es determinada por el

operario, pero la capacidad mecanica es de hasta 120 botellas por minuto, por linea
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de produccion y segin volumenes. Requiere de un mantenimiento anual, su sistema
de sellado es intermitente accionado neumaticamente. Tanque de balance de 30 Kg.
Controles electronicos, aire requerido de 80 psi.

Ablandador de agua

Transfiere de iones calcio, magnesio, silice, etc.; con iones sodio en el agua. Permite
visualizar en pantalla la capacidad disponible, caudal instantaneo en Lt./min.,
Modulo de control electréonico patentado con pantalla D-Matrix Alfanumérica.
Valvula patentada de seis/ocho ciclos con discos de teflon, y facil montaje con
abrazaderas. Valvula de salmuera de accidén positiva evita rebases por cortes de
energia. Lecho de resina estratificada, patentado que mejora el ablandado, sin reducir
caudal. Resina de grado alimenticio de alta capacidad, 6ptimo rendimiento y libre de

solventes clorados. Cama de cuarzo para mejorar caudal.
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