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Cumpliendo con la normatividad de Grados y Titulos de la Escuela Profesional de
Ingenieria Agroindustrial dispongo el trabajo de tesis intitulado: “Instalacion de una Planta
Procesadora de Enlatados de Carne de Alpaca ( Vicugna pacos) en el Distrito de Espinar”,
imploro que sea aceptado y evaluado de acuerdo a las normas que emana la Ley de
graduaciones universitarias y permita la sustentacion oral .

El problema situacional de la crianza de alpacas es critico a nivel Provincial , Regional
y Nacional que involucra en lo econdmico , social y cultural . El estado no toma prioridad en
atender las demandas de los criadores de camélidos sudamericanos , puesto que este grupo
humano , no recibe apoyo financiero , capacitacion y comercializacion de los productos con
valor agregado , esta situacion problematica nos dio la idea de formular el proyecto de
elaboracion de conservas de enlatado de carne de alpaca .

El trabajo del proyecto de investigacion es viable , porque existe materia prima de
calidad , sana, ecoldgica hasta dietética, como también existe consumidores potenciales a nivel
local , Regional , incluso nacional e internacional .

La situacion sanitaria a nivel nacional y mundial de corona virus puso en cuarentena
a toda la humanidad y el estancamiento de todas las actividades economicas , educativas ,

sociales ,etc. esta situacion no ha permitido la pronta sustentacion oral del proyecto .

El Tesista.



INTRODUCCION

La finalidad fundamental del proyecto de inversién tiene la mira de evidenciar la
existencia de la materia prima y el comportamiento del mercado de consumidores del producto
enlatado de carne de alpaca . Analizar la oferta y la demanda de productos de conservas
enlatados de carne como referentes para el proyecto , compilar informacion veridica de las
instituciones como : sitio web , INEI , Ministerio de agricultura , revistas entre otros .

El proyecto pretende analizar a los consumidores potenciales del producto ofertado y
a partir de ello proyectar el volumen de producciéon semanal , mensual y anualmente ,
optimizando los elementos concurrentes ; es decir minimizando los costos y maximizando la
produccion , cumpliendo las normativas fundamentales de la organizacion internacional y
estandarizacion para la manufactura de productos de conservas enlatados , preservando y
conservando toda los valores nutricionales que contiene la carne de alpaca , libres de
microorganismos patogenos y el tiempo de conservacion a temperatura ambiental .

.El producto no tiene ningin conservador quimico con relacion al tiempo de

conservacion , sino el producto es tratado térmicamente sin alterar el valor nutricional .
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RESUMEN EJECUTIVO

El proyecto industrial tiene el objetivo de poner en marcha la instalacion de una planta
procesadora de conserva de carne de alpaca en la ciudad de Yauri , Distrito Espinar Provincia
Espinar Region Cusco.

El proyecto considera el proposito de formular y evaluar el mercado de proveedores
de materia prima y consumidores potenciales en la provincia de Espinar , para ello se aplicd
la encuesta a una muestra representativa de 246 y 220 personas de acuerdo a los pardmetros

estadisticos.

Se levant6 el estudio de mercado de oferta y demanda meticulosamente aplicando
técnicas comparativas para determinar el lugar mas idonea para la puesta en marcha de la

planta procesadora en las Provincias altas de la region Cusco.

Segun los estudios estadisticos de la crianza de alpacas en la Region Cusco , resaltan
dos Provincias Canchis y Espinar , de los cuales fue elegido considerando los factores
favorables la Provincia de Espinar a través de una evaluacion comparativa de ponderacion y

BROWN - GIBSON .

Se considerd también el estudio de insumos a utilizar en el procesamiento del producto
de enlatado de carne de alpaca , estimando sus valores nutricionales y funciones medicinales

para obtener un producto de calidad e inocuo .

La evaluacion y andlisis financieros del proyecto evidencia los resultados favorables ,
que permite la viabilidad del presente proyecto .VANE =S/. 297328,81 ; TIRE = 75,36%
; PRIE=1 afio, | mesesy 12,48 dias ;VANF =S/. 334290,92 ; TIRF=21,91% ; PRIF=1

afio ; 1 mes y 28,32 dias . La relacion beneficio costo: B/C = 1,451.



CAPITULO 1

GENERALIDADES

En el presente capitulo se evaluara las necesidades de los consumidores de carne de
alpaca en la Region Cusco y buscar un producto de conservas con caracteristicas nutricionales

, ademas se planteara los objetivos y a partir de ello proseguir el estudio del proyecto anhelado

1.1.Titulo del Proyecto
“Instalacion de una Planta Procesadora de Enlatado de Carne de Alpaca (Vicugna pacos )

en el Distrito de Espinar”

1.2. Ubicacion : Provincia de Espinar
1.3. Sector : Agroindustria
1.4.Etapas del Proyecto : Pre-Inversion

1.5. Grado de Estudio : Pre-Factibilidad

1.6. Objetivos del Proyecto
1.6.1.0bjetivo General

Establecer la viabilidad de mercado potencial de modo tecnolégico , financiero y social
que permitird la puesta en marcha de una planta procesadora de un producto de conserva de
enlatado a base de carne de alpaca , para el mercado interno de las provincias altas de la Region
Cusco , considerando la disponibilidad de la materia prima e insumos a utilizar , asi como la

tecnologia y personal apropiado.

1.6.2. Objetivos especificos
a). Llevar a cabo un estudio de mercado de consumo de carne de alpaca en las Provincias altas

de la Region Cusco y determinar el proposito del consumo de conserva de enlatado de carne



de alpaca .

b). Identificar las zonas mas notables de la crianza de alpacas y evaluar la disponibilidad de

materia prima .

¢).. Evaluar todos los elementos y factores de localizacion para la puesta en marcha de una

planta procesadora de carne de alpaca .

d). Analizar todas las posibilidades de manejo tecnoldgico, econdmico y financieras para la

viabilidad del proyecto.

1.7. Justificacion del Proyecto
1.7.1. Justificacion Técnica

En el mercado nacional existe equipos y maquinarias para cada fase del procesamiento
de materia prima y es accesible en cuanto al precio de venta y marcas determinadas , también
existe mano de obra calificado conocedores de procesamiento de alimentos enlatados , todas

estas bondades permite la viabilidad del proyecto

Los equipos y maquinarias necesarios para el funcionamiento de la planta procesadora

se tiene. . Etiquetador . selladora al vacio , autoclave , marmita y vitrina conservador de frio.

1.7.2. Justificacion Econdmica

Los pobladores en los tultimos afios estdn muy preocupados basicamente por la
alimentacion nutritivo e inocuo por la experiencia de la pandemia de corona virus COVID 19
, muchas personas a nivel nacional y mundial estan falleciendo por la baja defensa del inmune
del organismo , por ello es una de las alternativas la carne de alpaca en sus diferentes
presentaciones en el mercado , por consiguiente estan dispuestos a invertir econdmicamente
en la adquisicion de productos de alta calidad nutricional e higiene ; estas preferencias generan

una opcion para implementar un proyecto de inversion agroindustrial.



La gran mayoria de los pobladores de la provincia de Espinar estdn habituados a
consumir carne de alpaca en diferentes presentaciones , considerando todas las bondades
nutricionales dietéticos y accesible al costo, en relacion a las carnes de ovinos y reses en
especial , por tal razon nos permite formular un proyecto de conserva de enlatado de carne de

alpaca en la Provincia .

Las presentaciones de conservas de carne de alpaca estaran direccionados a diferentes
estratos sociales que efectivamente son mas de 57% de la poblacion en estudio si  les gusta

consumir la carne de alpaca .

1.7.3. Justificacion Social

La ubicacion y funcionamiento de una planta industrial en la provincia de Espinar se
percibira el impacto social y econémico generando empleos directos e indirectos, lo cual
permitird mayores oportunidades de trabajo que hoy en dia existe una brecha de desocupacion
mas que todo en la juventud abandonado por el estado peruano . y colocar un producto de
conservas nutritivas y ecoldgicas a la disposicion y alcance para los diferentes clases sociales
, como también puede que exista un impacto inverso por la ampliacion del proyecto, y por
ende el requerimiento a gran volumen de la materia prima que involucraria la matanza

indiscriminada de las alpacas .

1.8. Antecedentes del Proyecto

No existen proyectos de inversion involucrados al procesamiento de conservas
enlatados de carne de alpaca a nivel local ni nacional , solo se ha evidenciado la existencia de
proyectos sobre el procesamiento de charqui y embutidos de carne de alpaca , por consiguiente

el presente proyecto es original y genuino .



1.9. Capacidades y Limitaciones del Proyecto
1.9.1. Capacidades del proyecto

Lo singular de este proyecto agroindustrial es que utilizara carne de alpaca como
materia prima , la alpaca no solo es importante por su fibra fina y variedad de colores que
tienen propiedades como: capacidad térmica, brillo y suavidad , producto de exportacion ;
sino también la carne de alpaca est4d tomando paulatinamente la importancia en la gastronomia
por ello el objetivo de nuestro proyecto es de procesar la carne de alpaca y penetrar al mercado
de las provincias altas un nuevo producto nutritivo , dietético , ecologico , de un animal que
se pasta en los andes de mas de 4 mil m.s.n.m , que se alimentan de pastos especiales y toman
agua cristalino y limpio procedentes de los deshielos .
1.9.2. Limitaciones del Proyecto

Las principales limitaciones para formular el proyecto de estudio es la poca
informacion de la demanda de consumo de carne de alpaca a nivel local y regional , lo cual
es uno de las debilidades para formular un proyecto , es mas no se conoce en los ultimos afios
que una empresa agroindustrial procese carne de alpaca en volimenes significativos ; por
tales motivos se toma como referencia a las empresas productoras de conservas carnicas bien

establecidas a nivel nacional de marcas Fanny , Gloria , Compass y otros .

1.10. Ejecutor del Proyecto

Empresa EIRL. “Simoén Hacha Tarifa”

1.11. Analisis de la Materia Prima e Insumos

1.11.1. Materia Prima

* Valores Nutricionales de la Carne . La carne es uno de los alimentos mas nutritivos ya que
es un fuente excelente de proteinas de gran calidad y contiene cantidad de minerales esenciales
como también vitaminas del complejo B , la reserva de las proteinas en la carcasa de los

animales es la masa muscular .



El agua en el cuerpo animal esel componente mayoritaria que se encuentra en un

52% a 80 % , la relacion de contenido agua y grasa es inversamente proporcional.

a). Proteinas . Las proteinas en la carne varia entre 20% a 30 % , estas proteinas son de
elevado valor bioldgico ya que contiene todo los amino acidos esenciales y se caracteriza por
su extraordinaria digestibilidad ; sin embargo las proteinas de las visceras especialmente del
riion , bazo y pulmones resultan de digestion dificil , puesto que en la carne se encuentra 3

tipos distintas de proteinas con interés nutricional .

1). Proteinas miofibrillas . Supone el 70% o mas de las otras proteinas , se distingue proteinas

contractiles y proteinas reguladoras de la contraccion .

Las proteinas contractiles son responsables de las contracciones musculares ; tenemos

la miosina y la actina .

Las proteinas reguladoras de la contraccion que son las troponinas y tropomiosina que

regulan las contracciones musculares .

2). Proteina del tejido conjuntivo . Son las proteinas que forman las envolturas de los tejidos
musculares , son poco solubles y de bajo valor biologico entre estas se tiene el colageno y la
elastina , el colageno forman fibras flexibles y de gran resistencia a la atraccidon , se
desnaturaliza por ebullicion a 80°C. y cuando se deja enfriar en una disolucidon acuosa forma
la gelatina que es mas digestible , en su estado nativo resiste a la accion de los jugos gastricos
, por otra parte la elastina es una proteina estructural que forma las fibras y se puede estirarse

hasta 150% antes de romperse , se encuentra formando paredes arteriales y vasos linfaticos .

3). Las proteinas solubles . Supone el 30% a 35 % de las proteinas que se encuentra en
citoplasma de la fibra muscular , los més importantes desde un punto de vista bromatoldgico

es la mioglobina , su funcién es almacenar el oxigeno y transportar en el musculo , por otra



parte la hemoglobina es un tetramero de la molécula de mioglobina que se encuentra en las
capilares sanguineas de la carne en forma residual , como también se encuentra albuminas ,
proteasas , enzimas , catepsina que tiene la funcidon bioquimico y fisioldgico en el proceso de
transformacion de musculo en carne o lo que es lo mismo maduracién de la carne lo que hace

que se ablande.

b). Lipidos de la Carne . La grasa es el nutriente que se observa mayores fluctuaciones no
solo de una especie animal a otro , sino también edad y sexo. La grasa de la carne contribuye
la textura , sabor y un vehiculo de las vitaminas en especial la de A . La grasa est4 constituido

por triglicéridos , fosfolipidos y colesterol.

1). Triglicéridos . Predomina acido oleico y palmitico estos proporcionan de acido grasos

saturados e insaturados .

2). Fosfolipidos . Estan constituidos fundamentalmente por las grasas poliinsaturados , el grado
de insaturado puede ocasionar problemas de oxidacion de estas grasas acelerando reacciones

de deterioro de la carne.

3). Colesterol. Hay un contenido medio préoximo a 66,5 mg. en 100mg. de carne ; aunque se

encuentra en diferente concentracion dependiendo de las especies del animal.

¢). Hidratos de Carbono de la Carne . La musculatura de los animales de abasto contiene
una pequefia cantidad de hidratos de carbono 0,1 a 0,5 % fundamentalmente glucogeno y
glucosa que se convierte en acido lactico durante los procesos post motin , de tal forma la

carne comercial carece de glucidos .

d). Vitaminas de la Carne . En la carne abunda las vitaminas del complejo B : tiamina B1 ,
riboflavina B2, niacina B3, acido pantoténico B5 , piridoxina B6 , y B12 ; pero es deficiente

en las vitaminas C y K de las cuales muchas vitaminas se destruyen durante la coccion .



e). Minerales en la Carne. La carne contiene todas las sustancias minerales que son necesarios

para el organismo humano , entre las que destacan el hierro, zinc , fosforo , cobre, potasio,
magnesio y selenio . Las carnes rojas son alimentos que proporcionan mayor nivel de hierro

biodisponible . Los citratos y glutamatos se suele afiadir a ciertas carnes procesadas .

Tabla 1.1 Propiedades de los Diferentes Tipos de Carne

Carne Humedad % Proteina % Grasas % Cenizas %
Carne de alpaca 69,17 24.82 3,69 1,41
Carne de vacuno 72,72 21,01 4,84 0,91
Carne de ovino 72,24 18,91 6,53 2,16
Carne de gallina 72,04 21,87 3,76 1,32
Carne de pato 70,08 19,60 7,85 1,47
Carne de pavo 70,04 22,16 5,22 1,37
Carne de perdiz 68,48 24,15 4,85 1,39
Carne de porcino 59,18 19,37 20,06 0,79

Fuente . Alpaquel 2008

* Carne de Alpaca . Las alpacas son animales ecoldgicos , por ende su carne es suave y
agradable ; afios anteriores existia un perjuicio social y cultural que la carne de alpaca no es
bueno para el consumo humano, por su olor caracteristico y supuestamente la presencia de

triquina entre sus musculos esto por la idiosincrasia de las personas de alta clase social .

Las alpacas se pastan en praderas alto andinas en un ambiente no contaminado , beben
agua pura de deshielo . Los animales destinados al mercado se engordan naturalmente , por

ello su carne es sana y no tiene residuos quimicos por el manejo de los camélidos.



La carne de los camélidos especialmente de la alpaca es altamente nutritivo mejor que
otros carnes rojas por su bajo contenido de grasa y colesterol , la carcasa o canal tiene su
particularidad : el cuello largo , extremidades delgadas , el olor de la carne de alpaca esta
relacionado con la edad y el consumo de pastos naturales de las praderas.

Segun la Norma Técnica Peruana (NTP 2001.019) se define como carne; La parte
muscular comestible que proviene de los animales de abasto.

(Lawrie, 1967). El término carne se define como el tejido muscular de los animales .

a). Calidad de Carne de Alpaca. La calidad de carne esté relacionado directamente con:

1). Cambios post Mortis . Deben pasar 2 procesos

* Rigor Mortis: es el primer proceso después de su sacrificio , queda la musculatura luego del
proceso de desollar y el despoje de visceras con suma higiene.

* Maduracion . Es un proceso de ATP , dando mejor sabor , textura, olor ; este proceso se
debe realizar a una humedad de 60% a 70% y a temperatura entre 2 a 3°C .

2). Estructura de la Carne . Esta formado por .

- Tejido Muscular : es el conjunto de fibras .

- Tejidos Conjuntivos : contiene el colageno y elastina , llamado también propiamente tejido
conjuntivo. Estos tejidos es el soporte del peso del animal .

3). Clasificacion de Carne Segin Temperatura de Conservacion

- Carne Fresca . Llamado carne reciente que se encuentra en los mercados de abasto , emporios
- Carne Refrigerado . Esta conservado hasta — 18°C a tiempo corto.

- Carne Congelado . Esta conservada minimamente a una temperatura de congelaciéon de —
18°C , puede durar hasta un afio .

4). Se Clasifica la Carne en General Segin Color y Contenido de Grasa . Estan asociadas

a la hemoglobina , oxigeno y hierro .
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- Carne Roja . El contenido de hemoglobina y grasa es alto , esto varia segin la edad de los
animales .
- Carne blanca . Poco contenido de hemoglobina y grasa , tales como la carne de pollo , conejo
y animales tiernos.
- Carne negra . Extremadamente alto contenido de hemoglobina y muy bajo contenido de
grasa , corresponden a los animales salvajes de caza .
5). Clasificacion de las piezas ( calidad y categoria )
- Calidad . Estan relacionados con los factores que afectan a todo el animal como : raza, sexo
edad, alimentacion , forma de sacrificio , castracion entre otros .
- Categoria . Cada una de las piezas por separado que determina la clasificacion en : primera
, segunda o tercera clase ,la relacion a mayor musculatura menor tejido conjuntivo; una pieza
que contiene mayor cantidad de hueso y tejidos conjuntivos se considera rango bajo. La
calidad esta definida como el conjunto de caracteristicas cuya importancia relativa le confiere
al producto un mayor grado de aceptacion y precio frente a los consumidores (Colomer Rocher,
1988).

La calidad sensorial formado por las caracteristicas que se percibe con los sentidos en
el momento de la compra (color, textura, terneza, jugosidad, sabor y aroma).

Tabla 1.2 Composicion de Carne de Alpaca

Composicion %
Agua 69,17
Proteina 24,82
Grasa 3,69
Cenizas 1,41

Fuente .Alpaquel 2008
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Tabla 1.3 Proporcion Carnica

Proporcion %
Musculo 717,22
Oseo 21,62
Adiposo 1,16

Fuente. Trelles 1978.

Tabla 1.4 Proporcion de Beneficio

Proporcion %
Carcasa 54
Piel 11
Visceras 8
Apéndices 8
Residuos 19

Fuente . Trelles 1978

* Parametros Nutricionales de la Carne de Alpaca

a). Humedad . El agua es un elemento fundamental en la composicion del cuerpo de un animal
y esta relacionado directamente con la edad y sexo ; en el recién nacido contiene
aproximadamente 75% a 80% de agua y en animales mayores 69,17% inversamente
relacionado con el contenido de la grasa es decir a mayor grasa menor contenido de agua .
b). Proteina . Las proteinas son elementos esenciales que consta de aminoacidos este cadena
forma las proteinas de la carne por cuanto la carne de alpaca tiene un promedio de 24,82 % .

¢). Grasa . La grasa esta constituido por triglicéridos , fosfolipidos y colesterol .

. Colesterol . El colesterol se encuentra en todas las células del cuerpo del alpaca ,existe
colesterol bueno HDL ( lipoproteinas de alta densidad ) y colesterol malo LDL ( lipoproteinas
de baja densidad ) , la carne de alpaca contiene en mayor proporcion colesterol HDL que tiene

la funcion de ayudar al cuerpo a producir sustancias como hormonas , vitamina D y bilis , y el
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colesterol malo LDL se pega a las paredes de las arterias dificultando el normal fluidez de la
sangre formando codgulos que trae como consecuencia el ataque al corazon , ataque cerebral
, calambres , llagas que nunca sanan. ( Biblioteca nacional de medicina EE.UU. ).
d).Textura de la Carne . Existen factores que involucra en la dureza y terneza de la carne ,
tales como laraza , sexo , edad entre otros , asi los animales jévenes de uno a dos afios de edad
presenta una textura blanda y agradable . La carne de los animales mayores definitivamente es
dura , para ello existe métodos para suavizar la carne a través de las vibraciones ultrasonicas ,
aplicacion de la sal, las enzimas como la papaina , bromelina de la pifia .
1.11.2. Propiedades de los Insumos

1.11.2.1. AJO . El ajo es una planta cuyo bulbo es de olor fuerte y gusto picante , el
bulbo de esta planta estd dividida en varias dientes llamados cabeza de ajo y se emplea en todo
el mundo como condimento en comidas , ensaladas ,etc. También se le atribuye propiedades
diuréticas . Esta planta mide de 30 a 40 cm. de altura de hojas estrechas enteros aquilladas e
inflorescencia posee antiespasmodico originario del oriente.

Tabla 1.5 Composicion del Ajo por 100g Porcion Comestible

Componentes Valor componentes valor
Energia 114 kcal ~ Agua 67
Proteina 530¢g Grasa total 0,23 g
Colesterol 0 mg Hidratos de carbono 24,30 g
Fibra 1,20 g Sodio 530 mg
Calcio 17,80 Magnesio 24,10 mg
Fosforo 134 mg Hierro 1,20 mg
Cobre 0,30 mg Zinc 1,10 mg
Cloro 73 mg

Fuente . Chirre S.A.
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* Propiedades y Beneficios del Ajo. Aliina o sulfamida de s-alil-cisteina se convierte por

accion de trituracion en alicina : es anti oxidante y regula colesterol.

e Bueno para el tiroides: ( yodo 40ug ).

e Bueno para prevenir calambre: ( potasio 530ug ).

e Anti envejecimiento : ( selenio 14,2ug ).

e Beneficio para el corazon y disminuye colesterol LDL.

e Sulfuro de dialil y bisulfuro de dialil : actia como anti cancerigeno y anti bacteriano .

1.11.2.2. Jengibre. Es una planta muy importante por su aroma y sabor picante
caracteristico , se usa como especia y medicinal , pertenece a la familia zingiberaceas ,

comercialmente como kion .

Tabla 1.6 Valor Nutricional de Jengibre

Componente Valor Componente Valor
Caloria 346,9 kcal  Colesterol 0 mg
Proteinas 9,12 mg Fibra 12,50 g
Potasio 330 mg Vitamina C 4,00 mg

Hidratos de carbono 70,70 mg

Fuente. Chirre S.A.

a). Propiedades Fundamentales .

0 Facilita la digestion , activa el movimiento intestinal , ayuda a eliminar toxinas del

cuerpo.
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Favorece perdidas del peso , coadyuva en la aceleracion metabdlica ; por lo tanto
estimula el proceso para quemar grasa aumentando la temperatura desde el interior del
cuerpo.

Previene enfermedades : cancer al colon intestinal , ulceras estomacales .

Es antioxidante y antiinflamatorio : ayuda a prevenir como gripe ,resfriados , mareos ,
envejecimiento prematuro , calma a los dolores musculares y dolores de cabeza .
Mejora el riesgo sanguineo gracias a su antiinflamatorio , regula la presion arterial.
Elimina el mareo y el vértigo en las mujeres embarazadas .

Disminuye las migrafias y los dolores menstruales , tiene capacidad de bloquear los
efectos de prostaglandina que causa dolores .

Alivio de la gripe , promueve la sudoracion calentando el cuerpo desde dentro y
disminuye los sintomas.

Es afrodisiaco , ayuda a relajar los muasculos y la tension del cuerpo mejorando el flujo
sanguineo y sensibiliza las zonas erogenas del cuerpo .

Su accidn anti microbiana , inhibe la activacion de los micro organismos infecciosas.

Evita el estrefiimiento..

1.12. Concepto de Enlatado

El enlatado de alimentos fue inventado por la necesidad del hombre de consumir alimentos

inmediatos y de buena condicién nutricional.

Inicialmente se ha fabricado artesanalmente los envases de hojalata soldados con aleaciones

de plomo y estafio, hoy se fabrica depositando electroliticamente estaiio sobre una ldmina fina de

acero dulce y un poco de carbono con espesor de 0.016 a 0.25 m m. Para frutas debe  fabricar

de bajo nivel de fosforo y de bajo densidad de estafio (Holdsworth S.D. 1988).
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1.12.1. Llenado de Producto en Botes de Hojalata
Primeramente se debe lavar con cepillo rotatorio para evitar la contaminacion y luego

invertirlas y lanzar chorro de agua caliente para evitar la contaminacion.

El llenado es importante y fundamental en el proceso de industrializacion de productos
de conservas enlatados , el proceso debe cumplir las normas técnicas , controlar el espacio de
cabeza porque puede ocurrir algunas desperfectos durante la esterilizacion que puede presentar
la presion fuerte en el envase , controlar el liquido de gobierno que coadyuvara en la

preservacion y conservacion del alimento . ( Holds Woyth D. 1988 ).

1.12.2. Conserva de Carne Enlatado

Tiene la finalidad de conservar la vida de consumo del producto a un tiempo
prolongado , manteniendo su calidad y valores nutricionales , porque el producto enlatado pasa
por los procesos fundamentales como la esterilizacion para evitar la activacion de los
microorganismos tales como: levaduras , bacterias , hongos y también evitar la oxidacion de

las grasas ( Nicolds APPERT).

1.13. Control de Calidad de los Alimentos Envasados

Es fundamental e imprescindible el control de calidad en los diferentes etapas del
proceso de produccion , de tal manera el producto final tendra aceptacion en el mercado de
consumidores que son muy exigentes en su presentacion , calidad nutricional , sensoriales y

propiedades fisico quimicas .
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CAPITULO 11
ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Generalidades

En el siguiente capitulo se analizara detenidamente la oferta y la demanda de la materia
prima para luego determinar cual seria finalmente el exceso , que esta seria la oferta de la
materia prima para nuestro proyecto , se realizara una encuesta y se demostrara los resultaos
que ayudaran a definir la demanda final para el proyecto , la cual determinara utilizar las
estrategias de mercado para las conservas de enlatado de carne de alpaca que implica fijar el

mercado objetivo y el perfil del consumidor .

El producto procesado que se plantea en el presente proyecto son las conservas de
enlatados de filete de carne de alpaca , que complaceran las necesidades y exigencias a su
paladar de los consumidores potenciales. El producto conserva de carne de alpaca estara
procesado bajo las normas técnicas de industrializacion de alimentos que consta de 6 filetes
de 6,5 por 6,5 por 0,50 cm® de 20 g. de peso aproximadamente en aceite vegetal , ajo y jengibre
, se producira en presentacion de 170 g C/u y que incluird informacion del fabricante , lote de

produccion , fecha de envasado , fecha de caducidad y especificaciones técnicas del producto.

2.2. Mercado Objetivo

Identificar el mercado objetivo para comenzar a producir y para quien producir, para ello
crear una definicion clara y ceiida al mercado objetivo , enfocar pensando a que mercado .

Se puede atender efectivamente de forma realista , identificar posibles competidores y
barreras lingiiisticas que podria haber en los mercados pre designados , para lo cual se utilizara
instrumentos o herramientas de evaluacion de los factores o bondades de cada lugar donde

puede tener realmente el impacto del producto y su comercializacion.
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2.2.1. Analisis de Macro Entorno

El macro entorno estd compuesto por todos aquellos factores demograficos ,
econdémicos , tecnoldgicos , politicos , legales , sociales , culturales , medio ambientales que
afectan al entorno del proyecto que presentan procedimientos de fuerzas externas que no son

controlables por la propia empresa agroindustrial que se quiere implementar.

Se evaluara los factores mas relevantes que estan relacionados directamente con la
industria alimentaria , sefialar las oportunidades y amenazas que podria favorecer o afectar el

desarrollo del proyecto .

2.2.1.1. En lo Econdémico . El factor econdmico influye en el poder de compra y los
patrones de gasto , los consumidores en torno al economico puede plantear las oportunidades
como amenazas en relacion a los cambios en los gastos de consumo , los factores economicos
pueden tener efecto drastico en los gastos y en el comportamiento de compra , por cuanto el
analisis del estudio del mercado tomara en cuenta la distribucion de ingresos asi como los
niveles de ingreso.

En las ultimas décadas el Peru ha experimentado un crecimiento econdmico
sostenible por una sélida politica econémica del estado y por la viabilidad comercial y
financiera de capitales extranjeros, lo cual fortalece el desarrollo social econdmico en nuestra
patria . Sin embargo en los ultimos afios se notd no tan significativo debido a factores
externos , como la crisis politico , social y economico internacional , la caida de precio de
los metales , corrupcion internacional , factores internos , inestabilidad politica y conflictos

sociales .

Al inicio del afio 2020 ocurre crisis sanitaria en el mundo entero por la aparicion de
corona virus letal y totalmente patégeno , que genero una pandemia al nivel mundial , este

fendmeno obligo a todas las naciones el cierre de las fronteras maritimas , terrestres y aéreos
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, la gran mayoria de las naciones en el mundo declararon la emergencia sanitaria y cuarentena
prolongado , los habitantes cerrados en sus casas durante el ano 2020 , este fendmeno mundial
trajo la caida de la economia nacional y mundial , por ende todo tipo de actividades econdmicas

decreci6 significativamente .

2.2.1.2. Variable Demografica . El analisis del factor demografico es importante en
el estudio de mercado , por cuanto se estudiara las poblaciones humanas en términos de
magnitud , densidad , ubicacion , ocupacion y otros datos estadisticos que es de gran interés
para el estudio de mercado , pues tiene que ver con los seres humanos que conforman los
mercados .

La estructura de edades de la poblacion es cambiante basandose en el comportamiento
y caracteristicas comunes asi la poblacion mundial incluye varios grupos generacionales con

la finalidad de analizar mejor a cada generacion en las preferencias de consumo de alimentos .

Generacion Baby Boomers ( 1946 — 1964 ) , la generacion X ( 1965 — 1976 ) ,

generacion del milenio ( 1977 — 2000 ) , generacion Z ( del 2000 en adelante ).

En base al supuesto : el comportamiento demografico hace efecto directamente sobre
la demanda del proyecto , se estima el crecimiento de la poblacion entre los anos 2016 y 2020
tomado como fuente confiable de INEI titulado “ poblacion estimada y proyectada por
Departamentos los afios 2012 — 2015 ““ . a partir de este informacion estadistica se proyectara
para el estudio del proyecto la pendiente de crecimiento de la poblacion Cusquena y la

poblacién de la Provincia de Espinar hasta el afio 2028 .
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Tabla 2.1 Poblacion Regional , Provincial y Distrital

Departamento 2012 2015

provincia y Total Hombre Mujer Total Hombre Mujer
distrito

Cusco 1298 175 655 500 636 675 1316729 667 502 649 227
Espinar 68390 35149 33241 69 146 35680 33466
Espinar 32 654 16 794 15 860 33242 17 131 16 111
Condoroma 1359 733 626 1 400 764 636
Coporaque 17 509 8 804 8 705 17 846 8 993 8 853
Ocoruro 1 675 835 840 1 606 803 803
Pallpata 5586 2 890 2 696 5542 2 898 2 644
Pichigua 3782 2 098 1 684 3603 2 044 1559

Suyckutambo 2 856 1511 1 345 2768 1 480 1 288

Alto Pichigua 2 969 1484 1 485 3139 1567 1572

Fuente . INEI - 2015.

2.2.1.3. Tecnolégico . En la actualidad la industria alimentaria se ha incrementado lo
cual ha permitido el crecimiento significativo en la produccion y productividad de alimentos
industrializados como las conservas enlatados , superando todo tipo de limitaciones como el
tiempo corto de preservacion y conservacion de los productos alimenticios .

En la produccion de la conserva de enlatados de carne de alpaca se aplicara métodos
que cumplan las normas y técnicas del ISO 9000 , de tal manera el producto final tendra las
garantias suficientes de que el producto puede conservarse un largo tiempo manteniendo su

sabor , valor nutricional , olor entre otros para el consumo humano.

El entorno tecnoldgico es una de las fuerzas que desarrollan nuevas tecnologias por lo
que existe nuevos productos y oportunidades de mercado , estas fuerzas pueden

afectar la estrategia de marketing .
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2.2.1.4. Socio Cultural . Son instituciones y fuerzas que afectan los valores ,
percepciones , las preferencias y los comportamientos fundamentales de una sociedad , como
los factores culturales afectan el pensamiento y el consumo de productos industrializados .

Las familias que habita en la Region Cusco y en sus Provincias , la alimentacion
fundamental del dia es el desayuno que contenga un valor nutricional y energético antes que
sabroso ( encuesta RPP — 2013 ) . A partir del 2017 los productos manufacturadas de carne
de alpaca ( charqui ) estd considerada como un producto de mediana penetracion a uno de
alta penetracion en el mercado de consumidores . E1 57 % de los hogares de la Provincia de
Espinar estd considerado como consumidores potenciales de carne de alpaca , esta situacion
pronostica que en un tiempo mdas corto se incrementara el consumo de productos carnicos

especialmente de alpaca .

Valga la afirmacion que el mercado nacional esta en proceso de crecimiento con
respecto al consumo de alimentos gourmet , por cuanto el 35 % de las familias de mayores
ingresos econdmicos, consumen los productos de carne de alpaca porque tienen la informacion
de las bondades nutricionales incluso medicinales , por ello se considera un producto

alternativo en la alimentacion humana .

2.2.1.5. Entorno Natural . El estudio de mercado requiere de insumos que resultan
afectados por las actividades de marketing , el proyecto a través de estudio se informara del
desarrollado estratégico ambiental fuerza que puede crear una economia poderoso sostenible
de manera infinita , el responsable del estudio de mercado es consciente de varias tendencias
en el
entorno natural como el escasez de materias primas , aumento en contaminacion y la

intervencion del gobierno .
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2.2.2. Analisis de Micro Entorno

El mercado en el sector industrial estd relacionado directamente con las condiciones
de funcionamiento , condiciones de desarrollo y limitaciones en las decisiones de estrategias ,
por ello la importancia de planificar para determinar la puesta en marcha de la empresa

atractivo del negocio.

El analisis de los factores de micro entorno se realizara de acuerdo al modelos de los

cinco fuerzas de Porter .

2.2.2.1. Analisis de las Cinco Fuerzas de Porter .
a). Analisis de Nuevos Competidores . El presente proyecto proporcionara mayor valor y
satisfaccion a los clientes que supuestas empresas en el sector , se diferenciara siempre

intentado cada vez mas ser el mejor que los demas .

Se analizara el nivel de intensidad de penetracion con el cual se competira
considerando ciertos aspectos por los cuales depende el nivel de fuerza como lo es la cantidad
de produccion, rivalidades con el negocio , su influencia o participacion que tenga en el

mercado.

En la Region Cusco y en las provincias altas no existe una empresa establecida en la
produccion de conservas de enlatados a partir de carne de alpaca, por consiguiente no se tiene
por lo pronto un competidor en el mercado ; pero sin embargo se tendrd cuidado de las
empresas que producen derivados de carne de alpaca como charqui, embutidos y jamos, estas
empresas tiene un mercado bien definida , esta fuerza representa el riesgo considerable para el

proyecto .

La Empresa San Fernando es uno de los posibles competidores , porque en la
actualidad industrializa los productos carnicos como, embutidos y sus derivados a partir de

carne de pollo, pavo, gallina y cerdo, su comercializacion del producto esta patentado de una
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sola marca y su gama de produccion es extenso bien segmentada, tiene un posicionamiento
marcada en el mercado de consumidores ; si esta empresa se fija y toma decisiones de procesar

carne de alpaca, entonces seria un alto competidor para el proyecto.

La empresa Sociedad Suizo peruano de embutidos S.A. (Supemsa ), es una empresa
peruana que produce conserva de alimentos como embutidos , carnes preparados , lacteos a
partir de carne de pollos, cerdo y pavo, en las marcas Otto Kunz y la Segoviana , estd en
segundo lugar en la elaboracion de embutidos su ubicacion en el mercado es fijo y segura ,
esta empresa también es uno de los posibles competidores , porque puede utilizar carne de

alpaca como materia prima para la produccion de conservas enlatados .

Las empresas que producen enlatados de productos marinos ocupan casi el 90 % del
mercado local y nacional , entre ellas son las empresas ; Compass , Fanny , Gloria y otros .
Actualmente estas empresas ain no tiene la mira en industrializar carne de alpaca , y si
elaborarian un proyecto industrial de conservas enlatados de carne de alpaca , seria una fuerza
significativo como competidores en el mercado; porque estas empresas manejan grandes

capitales de inversion .

Tabla 2.2 Produccion de Conservas Marinos .( Tm.)

Marcas 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Fanny 2430 3950 5874 6526 4638 489 5538 6012
Gloria 3803 4107 4593 5103 5307 5601 6635 6878
Compass 4944 5091 4970 5522 6578 6944 7853 8526

Otros 2484 2766 3299 3665 3575 3773 4268 4632

Total 1366 15914 18735 20815 2 21213 24293 26048
0097

Fuente . INEI Direccidon nacional de Industrias Cusco -2016
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b). Poder de Negociacion con los Clientes . Se analizara el mercado potencial de la empresa
para establecer a que tipo de mercado se dirigira la produccion de conservas , medir en base
a la presion y poder de negociacion que ejerce dentro de un mercado , incidiendo en la calidad

nutricional y el precio del producto ofrecido .

Los clientes potenciales es el publico que tiene un interés real en nuestro
producto como : los trabajadores de las empresas mineras , personas de tercera edad ,
los comerciantes en general , amas de casa , personas con tratamiento dietético , etc.
Por otra parte al futuro tenemos las bodegas como intermediarios que por supuesto al
inicio se tendré dificultades en la venta del producto ; pero para estos casos existe el
tema de marketing para superar utilizando los medios publicitarios en forma escrita ,
radial , pagina web , televisiva lo cual generara una inversidon importante para la

comercializacion del producto.

¢). Poder de Negociacion con los Proveedores . Identificar el grado de influencia que
ejerce un proveedor con nuestra empresa y considerar la interrelaciéon con la finalidad
de sostener provisiones asegurando la constancia de disposicion de la materia prima
. Los ofertantes de materia prima no cumplen con las normativas de calidad sino lo
benefician en forma artesanal , lo cual hace que la negociacién no favorezca entre
los proveedores y la empresa , sin embargo uno de las finalidades del proyecto es
conseguir ofertantes semi artesanales y capacitarlos progresivamente en los siguientes

rubros .

e Manejo de la sanidad animal
e Manejo de sacrificio de los animales

e Higiene en el transporte hasta la planta procesadora .

El objetivo de estas capacitaciones es que los proveedores tengan conocimiento
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de la calidad de carne que involucra desde la crianza de los camélidos , de tal manera

el proveedor y la empresa son beneficiados econdémicamente .

d). Rivalidad Entre Competidores Existentes . Esta fuerza representa un riesgo de que
entren nuevos competidores potenciales en el mercado , cabe destacar que este nivel depende

que tan fuerte son las barreras de entrada de la empresa industrial .

A nivel nacional no existe un competidor directo con nuestro producto enlatados de
carne de alpaca , al futuro pueda que exista competidores con los fabricadores de embutidos
de carne de alpaca, de los cuales al momento no se tiene informacion de su produccion que
estan orientas mdas a la atencion turistica y en menor porcentaje para el consumo

publico expendidos en los supermercados .

Los Municipios Y Gobiernos Regionales estan brindando informacion y
capacitacién sobre la importancia nutricional de la carne de alpaca a los criadores y
grupos organizados , el riesgo de esta fuerza es que tengamos un competidor potencial

en la comercializacion de nuestro producto al futuro .

e). Analisis de Productos Sustitutos . Para el producto de conserva enlatado de carne de
alpaca, se tiene una amenaza de productos sustitutos de enlatados a partir de carne de pescado
del mar , cerdo , pollo y otros , tienen un alto nivel de disponibilidad en el mercado potencial
expendido en las bodegas y supermercados , esta realidad hace notar que nuestra empresa

utilice estrategias para posicionarse en el mercado de consumidores .

2.3. Estudio de Mercado

Este proyecto de inversion opta una solucion inteligente que permitira resolver una
necesidad a través de la utilizacion de un conjunto de recursos disponibles como materia
prima , tecnologia , personal capacitado , etc. El proyecto surge como respuesta al problema

de la necesidad de consumir un producto ecologico nutricional de la carne de alpaca.
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El andlisis de estudio de mercado involucrara operaciones destinadas a conocer hechos
y circunstancias de interés particular que afectan a un mercado , y que permitira verificar la
posibilidad real de penetracion del producto en un mercado determinado como es la Provincia
de Espinar manifestando la oferta y la demanda el precio y como llegar el producto al

consumidor.

La disponibilidad de la materia prima por el alto indice de crianza de camélidos (
alpaca) y la demanda de consumo de carne de alpaca en la Provincia de Espinar , motiva para
poner puesta en marcha de un proyecto de inversion orientado a la industrializacion y
comercializacion de un nuevo producto como es la conserva de enlatados a base de carne de

alpaca .

2.3.1. Definicion del Area Geografica de la Materia Prima
El area geografica del mercado de la materia prima definida para el presente proyecto

, es la provincia de Espinar con sus 8 Distritos y las Provincias aledafias.

2.3.2. Estudio de la Oferta de la Materia Prima

Toda empresa que se dedica a la industrializacion de productos alimentarios se
distingue fundamentalmente por la disponibilidad de la materia prima , las provincias altas se
caracteriza por la crianza de los camélidos sudamericanos , por tal razon estd garantizado la

materia prima para el proyecto.

2.4. Identificacion de los Principales Ofertantes

Como se puede observar en la tabla 2.3 cuenta con 158140 cabezas de alpaca en la
Provincia de Espinar seglin el censo agropecuaria del afio 2015, que representa el 23,98% de
la Region Cusco. Espinar se constituye como la zona productora mas importante de alpacas,
siendo este un recurso importante para tomar la decision de implementar una planta

procesadora de carne de alpaca.
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Figura 2.1 Tipos de alpaca

Huacayo

Nota. Island alpaca 2014

Tabla 2.3 Poblacion de Alpacas a Nivel Provincial

Provincias Provincias de cabezas %

Cusco 430 0,06
Canchis 227176 34,45
Espinar 158140 23,98
Chumbivilcas 62700 9,51
Canas 29168 4,42
Acomayo 9160 1,39
Calca 23442 3,55
Urubamba 10050 1,52
Paruro 1200 0,18
Anta 240 0,04
Paucartambo 21537 3,27
La Convencion 275 0,04
Quispicanchi 116033 17,59
Total 659551 100,00

Fuente . DIA DRAC 2018
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Tabla 2.4 Poblacion de Alpacas a Nivel Distrital - Espinar

Distrito N° de cabezas %
Espinar 18 000 11,38
Condoroma 41 600 26,30
Coporaque 18 800 11,89
Occoruro 19 300 12,20
Pallpata 30 000 18 97
Pichigua 1795 1,14
Alto Pichigua 10 650 6,74
Suykutambo 17 995 11,38
Total 158 140 100,00

Fuente . DIA DRAC 2020
2.5. Analisis de Tendencia Historica de la Produccion de Alpacas al Nivel Nacional
La poblacion de alpacas en los diferentes censos nacionales es de 3 685,5 superando
un 50,2 % la informacion en el censo agropecuario de 1994 — 2012 la raza Huacaya retne
el 80,4% de la distribucion ,seguida la raza Suri con 12,2% e hibridos con 7,3% , se nota el
crecimiento ascendente de la produccion de alpacas a nivel nacional .

Figura 2.2 IV Censo Nacional 2012 de la Poblacion Alpaquero

Por Censos Agropecuarios
(Miiles de alpacas)

(50_2%

i1S61 1972 is94g 2012

Fuente. INEI - IV censo nacional agropecuario 2012
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Tabla 2.5 Produccién de Alpacas (2005-2014) en Unidades segin Departamento

Unidad Agrara PRODUCCION ALPAQUERA HISTORICA, PERU POR DEPARTAMENTOS
Departamental | 2005 2006 2007 2008 2009 200 1 202 N13R 4P
Totl 4 59T 555 3625 627 3687 340 3780 806 4105 582 4177 499 4322 258 3924 230 3978 290 4 095 555
Vo lalbetad | TH5 TR TR TMS T TeM4 0TI 4% MR
V ofash | 2142 1185 006 R0 11T IR MMM 1010 8M0 103
Wl Lima W NN NYE B NED BT VU BE B oM
W Aequpa | MG NTAB ETIE TG 90768 6110 44004 0211 46RO 46500
0 Mogegia | THIB B00 U6 B0 BN BT B UBE Q40 WX
X T 000 080 VO NTH MW MR HOB KO0 5040 5T
N Caamaca | 130 125 (B0 100 M0 1% 110 10 M0 1165
WoHago | 26 253 406 4MD 40 360 3B 4R SR 5D
N Pasco WO NG WE WET BN G112 OGN 89091 974N 10803
N i WET BT OQNT WA B0 VM5 B8 MTH 88 O
NI Huancaveca| 23704 24045 2470 20709 2690 2303 25816 25410 9650 28403
Wi Ajecucho | 193467 196155 166666 191730 016 104281 20045 35N 9T 261049
N Apurimac | 12280 19060 1BATRG 1M1240 1312 191440 188507 DGET 212360 207960
N Cusco | 43190 450200 45400 G546 SSI0B5 SA44R) GNATIG GOBOTS B2500 %A93%
X0 Puo {1985 790 1.999.600 2026 600 2065 730 2 141 000 2171 880 2192 440 1 807 440 1880 295 1907 405

Fuente: Ministerio de agricultura y riego - direccion general de evaluacion y seguimiento de
politicas — SIEA

Tabla 2.6 Poblacion Historica de Alpacas en la Provincia de Espinar

ANOS N° DE ALPACAS
1998 138 453
2012 158 140
2013 161 114
2014 164 000
2015 166 952
2016 169 970

Fuente : DIA DRAC 2018
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Tabla . 2.7 Proyeccion de la Poblacion de Alpacas en la Provincia de Espinar

ANO N° DE ALPACAS
2019 178 785
2020 181 735
2021 184 685
2022 187 635
2023 190 585
2024 193 535
2025 196 485
2026 199 435
2027 202 385
2028 205 335

Fuente . DIA DRAC 2018

2.6. Proyeccion de la Tendencia Historica de la Oferta de Carne de Alpaca en la
Provincia de Espinar
La proyeccion de la oferta de la carne como materia prima se realizé sobre la base del

comportamiento que ha sufrido en el periodo histdrico que se analizo6 en la tabla 2.7 .

Tabla 2.8 Proyeccion de la Oferta de la Carne de Alpaca en la Provincia de Espinar

Aflo Cabeza de Alpacas  Saca 20% Peso Vivo 60 kg Carcasa 50% (Tm)

2019 178 785 35757 2145 420 1073
2020 181 735 36347 2180820 1090
2021 184 685 36 937 2216 1108
2022 187635 37527 2251620 1126
2023 190585 38117 2297020 1143

2024 193535 38707 2322420 1161
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Afio  Cabeza de Alpaca Saca 20%  Peso Vivo 60 kg Carcasa 50% (Tm)

2025 196485 39297 2357820 1179
2026 199435 39887 2393220 1197
2027 202385 40477 2428620 1214
2028 205335 41067 2464920 1232

Fuente . Elaboracion tabla 2.7
2.7. Distribucion de la Materia Prima
El siguiente tabla muestra el destino que tiene la carcasa (materia prima) en la Provincia
de Espinar, el 20% de alpacas destinadas para beneficiar de los cuales el 30% se destina para
procesar carne seca salada ( charqui o la cecina) y el 70% estd destinado para el consumo
directo expendidos en los mercados de abasto y emporios , esta situacion nos evidencia que si

tenemos la disponibilidad de carne para nuestro proyecto.

Tabla 2.9 Proyeccion del Destino de la Carcasa de Alpaca en la Provincia de Espinar

Afos Oferta Carcasa 70% de Carne seca salada 30%
(TM) disponibilidad (TM ) ™
2019 1073 751 322
2020 1090 763 327
2021 1108 776 332
2022 1126 788 338
2023 1143 800 343
2024 1161 813 348
2025 1179 825 354
2026 1197 838 359
2027 1214 850 364
2028 1232 862 370

Fuente . Elaboracion tabla 2.8
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2.8. Identificacion de los Principales Demandantes de la Carne de Alpaca

Las familias que viven en cada uno de los distritos de la Provincia de Espinar son los
directos demandantes de carne de alpaca para su consumo diario,

Otros de los demandantes son las pequefias empresas artesanales tales como :
productor de charqui que destinan a los mercados de Arequipa, Lima, Puerto Maldonado,
Tacna y Moquegua entre otros lugares .

Existe la disponibilidad de materia prima en el mercado de la Provincia de Espinar
para nuestro proyecto de inversion .

2.8.1. Canales de Comercializacion de la Materia Prima

Las vias de comercializacion de carne de alpaca que se oferta en el mercado se
distribuye de la siguiente manera . (productor — acopiador — minorista — consumidor) ,
(productor — mayorista — minorista — consumidor), también existe otra alternativa de venta de

carne. (productor — consumidor).

El presente proyecto realizara convenio responsable con el productor directo, para
garantizar la disponibilidad requerida de la materia prima ( carne de alpaca ) durante el tiempo
de funcionamiento de la produccion de enlatados de carne de alpaca , este alternativa
beneficiara al proyecto como al proveedor ; porque evitara el costo elevado por efecto de los

intermediarios que se lucran de las utilidades .

El costo de la materia prima serd muy favorable para el proyecto ; porque el precio al
por mayor no es oneroso como en el mercado de abastos , emporios y bodegas que expenden

el producto obteniendo utilidades muy significativos .

Figura 2.3 Canales de Comercializacion

PRODUCTOR DE CARCASA
v

CONSUMIDOR (MICRO EMPRESA INDUSTRIAL)
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2.8.2. Costo de la Materia Prima

El precio de venta en el mercado de abastos , emporios y bodegas varian en relacion
a las épocas del afio; pero la variacion no es tan insignificante hasta el afio funesta 2020 .
El presente afio 2021 se abri¢ la brecha de incremento del precio de venta por la especulacion
de los comerciantes minoristas en carne de alpaca, por los factores externos como la
polarizacion de los politicos electoreros y la pandemia en nuestra patria y el mundo , este
fendmeno de incremento de precio de venta de carne no refleja en los criadores de alpaca ;
porque no ha sufrido significativamente el incremento de precio de animales en vivo . Existe
la probabilidad de normalizar los precios de venta para los siguientes afios venideros en los
mercados de abasto de la Provincia de Espinar , por consiguiente la variacion de precios de
carne de alpaca no afectara significativamente en el acopio de la materia prima para el
presente proyecto , ademas nuestra estrategia de adquirir el producto céarnico es del productor

al consumidor .

Tabla 2.10 Costo Historicos de la Carne de Alpaca (Kg)

Afo 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Precio S/. 4,50 5,00 6,00 6,50 7,00 7,00 7,50

Fuente . DIA DRAC 2018
2.8 3. Proyeccion de Costos de Carne de Alpaca
Los célculos correspondientes para la proyeccion de precio de carne de alpaca resulta
el coeficiente de correlacion R = 0,971 y coeficiente de determinacion R? = 0,943 | de alli se

determind la linea de regresion .

Y =0,35X+ 5,75



Tabla 2.11 Proyeccion de Costo de Carne de Alpaca
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Afo 2019 2020 2021 2022 2023

2024

2025

2026

2027

2028

Precio 7,80 820 850 890 9,20

S/.

9,60

9,90

10,30

10,60

11,00

2.9. Proyeccion de la Demanda de la Carne

Dada la produccion de camélidos en la Provincia de Espinar, en los mercados locales

y ferias semanales se tiene una oferta significativa de carne de alpaca, asi como esta oferta

se convierte en una demanda importante dirigidos al consumo familiar y pequefias empresas

artesanales que tienen el propoésito de transformarlo, por tal razon se tiene el consolidado de

la demanda de carne fresca de alpaca .

Tabla 2.12 Demanda de Carne de Alpaca

Afios Carne (Tm)
2019 751
2020 763
2021 776
2022 788
2023 800
2024 813
2025 825
2026 838
2027 850
2028 862

Fuente . Elaboracion propia del tabla 5



2.10. Estudio de 1a Demanda Potencial de la Carne

Tabla 2.13 Demanda Historica de la Materia Prima ( Carne de Alpaca)
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Afio  Poblacion N° de 65% Familias Consumo por Demanda
de Familias 5 Consumen Unidad Familiar  Potencial
Espi Int t
spinar ntegrantes Carne de 72kg/fm/aiio (tm)
Alpaca
2012 68 390 13 678 8 891 640 152 640
2013 68 641 13 728 8 923 642 456 642
2014 68 893 13779 8 956 644 832 645
2015 69 146 13 829 8 989 647 208 647
Fuente . INEI 2015 .
2.10.1. Proyeccidn de la Demanda Potencial
Y =249X + 68145
Tabla 2.14 Demanda Proyectada de Carne
Afio  Poblacion N° de 65% Consume Consumo por Demanda
de Espinar Familias Carne de Unidad Familiar  Potencial
5 Al
Proyectada paca 72kg/fm/afio (Tm)
Integrantes
2019 70 137 14 027 9118 656 496 656
2020 70 386 14 077 9150 658 800 659
2021 70 635 14 127 9183 661 176 661
2022 70 884 14 177 9215 663 480 663
2023 71133 14 227 9248 665 856 666
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Afio  Poblacion N° de 65% Consume Consumo por Demanda
de Espinar Familias Carne de Unidad Familiar  Potencial
Proyectada 5 Alpaca 72kg/fm/aiio (Tm)

Integrantes

2024 71382 14 276 9279 668 088 668

2025 71 631 14 326 9312 670 464 670

2026 71 880 14 376 9344 672 768 673

2027 72 129 14 426 9377 675 144 675

2028 72 378 14 476 9409 677 448 677

2.11. Balance Oferta y Demanda de la Carne

Es muy fundamental el estudio de la demanda y la oferta de la carne de alpaca para

determinar la demanda insatisfecha y que permita la viabilidad del proyecto .

Tabla 2.15 Balance Ofertay Demanda de la Carne en la Provincia de Espinar

Afio Oferta Carne de Demanda de Carne Exceso de Carne de
Alpaca (Tm) de Alpaca (Tm) Alpaca (Tm)
2019 751 656 95
2020 763 659 104
2021 776 661 115
2022 788 663 125
2023 800 666 134
2024 813 668 145
2025 825 670 155
2026 838 673 165
2027 850 675 175
2028 862 677 185
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2.12. Definicion de Productos del Proyecto
2.12.1. Caracteristicas
El producto conserva enlatado de carne de alpaca tendra la presentacion de acuerdo a

los gustos y preferencias del consumidor .

La conserva enlatado es de carne fileteada de alpaca en aceite vegetal , ajo y jengibre
, contenido en un envase de latita de 170 gr. de peso neto y 120 g de peso escurrido las

dimensiones de los botes de latitas es de 80 mm. de didmetro por 40 mm .de altura.

Atreves de la esterilizacion adecuada del producto se logra la destruccion de los
microorganismos como bacterias , levaduras , hongos entre otros los productos carnicos
manufacturados como conservas enlatados expuestos a la temperatura de 122°C se puede
destruir totalmente los micro organismos patdégenos que puede hacer dafio al producto , este
proceso de esterilizacion permite que el producto como alimento tendrd un larga vida de

conservacion y manteniendo de las nutrientes esenciales.

2.12.2. Consumo
Conserva de filetes de carne de alpaca es un productos de costo accesible por su tamaiio
y presentacion , se puede consumir en cualquier hora del dia ; pero preferentemente en horas

de desayuno acompanados con pan.

Desde el punto de vista nutricional la carne de la alpaca es ecologico y nutritivo por
el bajo contenido de grasa y colesterol , por ello es recomendable para las personas que sufren

enfermedades , para las personas de tercera edad y nifios.

2.13. Definicién del Area Geografica del Producto
Se realizara operaciones comerciales de venta del producto de conserva enlatado de
carne de alpaca en los mercados de la provincia de Espinar , obteniendo algunas utilidades

licitas a favor de la empresa . Los consumidores potenciales del producto seran las familias
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econdmicamente activas , las personas de tercera edad , los nifios y adolescentes , en segundo
lugar los intermediarios como las bodegas que expenden alimentos de primera necesidad . El
producto sera procesado de acuerdo a las normas técnicas e higiénicamente manipulados para

garantizar y mantenerse como lider en el mercado .

Tabla . 2.16 Estudio de la Pea Espinar

Afos Pea-Espinar
1993 15 167
2007 23 562
2019 34371
2020 35470
2021 36 604
2022 37774
2023 38981
2024 40 227
2025 41513
2026 42 840
2027 44210
2028 45 623

Fuente. Elaboracion propia (Tasa de Crec. 3.19654943)
2.14. Estudio de 1a Demanda del Producto Enlatado de Carne de Alpaca
El estudio de la demanda del producto tiene la finalidad de obtener un estimado de los
volumenes de consumo de conserva enlatado de carne de alpaca , para poner a la disponibilidad
el producto en los mercados de la Provincia de Espinar y aledafios . Para tal efecto se presenta
el analisis estadistico de la poblacion de supuestos consumidores potenciales de conservas de

enlatado de carne de alpaca.
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2.14.1. Poblacion en Estudio
La poblacion en estudio ha sido considerado 13 980 familias el afio 2018 en la

Provincia de Espinar.

2.14.1.1.Muestra . Para determinar el tamarfio de una muestra, se tomoé en cuenta varios
aspectos relacionados con los parametros como el error muestral , el nivel de confianza y la
varianza poblacional. Donde:

No - Tamafio de la muestra

N = Tamaiio de la poblacion

Z = Coeficiente de confianza

P = Probabilidad de que el evento ocurra

Q = Probabilidad de que el evento no ocurra (1 —P)
E = Error

2.14.1.2.. Calculo para Encontrar el Tamafo Muestral para las Encuestas

N =69,902 de poblacion de la Provincia de Espinar .
Z=95% (tabla =1,96) P=80%
Q=1-0,80=0,2 E=5%

2
Se utilizo la férmula : n, = % P.Q reemplazado se tiene que : n, = 246 . Esto para la

muestra mayores a 4900 habitantes.

Para los Distritos menores que 4900 pobladores, se debe corregir usando la formula.

7o - Reemplazando los datos resulta . n =220 personas para encuestar.
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2.14.2. Analisis del Consumidor
La plaza meta sera las familias de los niveles A, By C que radican en la ciudad de

Yauri Espinar.

(13

La solvencia socio econdmico del nivel “ A “ tiene una renta econdmico promedio
de S/ 10 896 y un anticipo familiar mensual de S/ 7049 , los gastos en alimentacion presenta
el 21 % ( S/1 480 ), de esta cantidad S/ 995 se destina a la cocina de la familia y S/ 485

consumo exterior .

Por otro lado el nivel socio economica “B” tiene un ingreso econémico de S/ 5324
como promedio y su anticipo mensual asciende a S/ 1430; pero la alimentacidén presenta un
porcentaje de 26, 86 % comparando con el nivel socio econdémica “ A ““ es mayor . El nivel
econémico “ C” tiene un ingreso promedio de S/ 1 500, de los cuales destina para la
alimentacion el 35 % . La proporcion de gastos en la alimentacion familiar es poco disperso
con respecto al promedio de consumidores en el Cusco para todos los niveles socio

econémica ( Orellana ).

Tabla 2.17 Ficha del Consumidor

Edad Entre 12 a 60 Afios
Grado de socio econdmica A,ByC
renta propio NSE “A”S/10896 ,NSE “B*“S/.5324,NSE
“C” S/ 1500
Empleo econdmico mensual en NSE. “A”.S/ 1480 el21% de S/ 7049
alimentos NSE “B*“ S/1430 el 26.86% de S/ 5 324

NSE “C” S/525 el35%deS/ 1500

Modo de vida Segin Arellano: modos definidos: los ricos,

progresistas y modernas.

Cualidades personales Buscan los beneficios nutricionales y ecologicas de

productos carnicos bajo en grasa y colesterol .
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2.14.3. Caracteristicas del Consumidor

Los consumidores de diferente tipos de productos especialmente de la conserva
enlatado de carne no es estable sino es cambiante , es por ello nuestro proyecto tiene la
necesidad de invertir para poder aplicar métodos acorde a las caracteristicas del consumidor
de hoy , porque hoy en dia los consumidores son muy diferentes , por consecuencia ya no
reaccionan de la misma forma que lo hacian antes , actualmente los consumidores tienen
muchas herramientas e informacion que ayuda a tomarlas mejores decisiones antes de

comprar .

Los consumidores empezaron a cambiar en su manera de comprar a partir de la llegada
de la generacion del milenio que son personas nacidas entre 1977 a 2000 con ella acrecentd
la era de computacion e internet que se ha visto la forma de interactuar unos con otros , el
consumidor de hoy en dia sin duda es mas complejo de lo que era hace 10 afios y entenderlo

es fundamental para nuestra empresa con la intencion de relacionarse comercialmente .

El proyecto implementara las publicidades comerciales a través de redes sociales ,
paginas web para enviar informacion y relacionar el producto con los consumidores ,
considerando que entre mas conectividad tengamos tendremos consumidor més empoderado.

Tabla 2.18 Consumo de Conservas en Hogares

Afios 2012 2014 2015
% de consumo 44 48 63
Grado de penetracion Media Media Alta

Fuente . Liderazgo de productos comestibles IPSOS — 2014

El afio 2012 el consumo de las conservas ha sido un producto de mediana introducciéon
de un 44 % , y a las finales del afio 2014 incremento en un 48 % de hogares en promedio.

Después de un afo se ha evidenciado en la ultima encuesta realizada por IPSOS el consumo
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de conservas acrecent6 considerablemente en un 63 % de los hogares (19 puntos porcentuales

mas que el afio 2012), Esta tendencia seguira en aumento a futuro en los niveles econdmicos

“A“ “B“y“C*“conrespecto al afio 2012.

2.14.4. Resultados del Estudio de los Consumidores

En la tabla se visualiza la frecuencia de consumo de conservas de carne , a través de la

encuesta realizada a los pobladores de 8 Distritos de la Provincia de Espinar .

Tabla 2.19 Consumo de Conservas Enlatados

Espinar Coporaque Pallpata
Variable
Fi % F;i F; % Fi Fi % Fi
Si 143 58 128 52 143 58
No 103 42 118 48 103 42
Total 246 100% 246 100% 246 100%

Nota . Resultado de la encuesta — 2020

Tabla 2.20 Consumo de Conservas Enlatados

Condoroma Ocoruro Pichigua Alto Pichigua Suykutambo
Fi % Fi Fi  %Fi Fi  %Fi Fi % Fi Fi % Fi
Si 128 58 121 55 132 60 123 56 141 64
No 92 42 90 45 88 40 97 44 79 36
Total 220 100 220 100 220 100 220 100 220 100

Nota . Resultado de la encuesta — 2020

El1 57,63 % como promedio son consumidores potenciales de conservas en la Provincia

de Espinar , este resultado nos presume la buena aceptacion de un producto nuevo introducido

al mercado.



2.14.5. Modelo de Consumo
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El consumo de conservas enlatados en los ultimos afios se viene incrementando en los

mercados locales y nacionales , el tipo de conserva mas consumidos es el gratad de anchoveta

, atun , caballa entre otros . La introduccién del producto nuevo como es la conserva enlatado

de carne de alpaca con muchas bondades nutricionales sustituird a los productos de conserva

de pescado y otros .

2.14.6. Hora de Consumo

Las familias dentro de una area geografica segun los resultados del estudio, estilan en

su mayoria consumir en horas de desayuno como acompafiamiento del pan que es fundamental

en el desayuno , también se estila consumir en el refrigerio mas que todo en los nifios , en

algunos momentos durante la cena y en la lonche.

Tabla . 2.21 Momento de Consumo de Productos Enlatados

Momento- consumo fi Fi h; %h; H;i % Hi
Desayuno 123 123 0,50 50 0,50 50
Almuerzo 34 157 0,14 14 0,64 64
Cena 27 184 0,11 11 0,75 75
Aperitivo 0 184 0,00 0 0,75 75
Lonche 25 209 0,10 10 0,85 85
Refrigerio 37 246 0,15 15 1,00 100
TOTAL 246 1,00 100%

Fuente . Elaboracion a partir de la encuesta 2020

Un 50 % de la poblacion en estudio consumen las conservas enlatado en el momento

de desayuno, y un 15 % consumen en horas de refrigerio.
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2.14.7. Preferencia de compra de Conservas en sus Diferentes Presentaciones (Tamafio y

Peso)

Los consumidores de conservas enlatados en la Provincia de Espinar, prefieren adquirir

de tamafio regular y de precios modicos .

Tabla 2.22 Preferencia de Compra de Conservas Enlatados

Variables Espinar Coporaque Pallpata
(gramos) Fi % Fi Fi % Fi Fi % Fi
a).170 147 60 199 81 140 57
b). 400 30 12 22 9 69 28
c). 500 44 18 15 6 27 11
d). 800 25 10 10 4 10 4
n 246  100% 246 100% 246 100%

Nota . n = muestra de la encuesta — 2020

Tabla 2.23 Preferencia de Compra de Conservas Enlatados

Condoroma Ocoruro Pichigua  Alto pichigua Suyckutambo
" % %
(Gr) Fi % F; F; Fi Fi % F; Fi % Fi
Fi Fi
a).170 189 86 200 91 112 51 150 68 147 67
b) 400 31 14 9 4 40 18 48 22 40 18
¢).500 0 0 11 5 35 16 15 7 22 10
d).800 0 0 0 0 33 15 7 3 11 5
.n 220 100 220 100 220 100 220 100 220 100

Nota . n = muestra de la encuesta — 2020 , V =variable , Gr = gramos
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Un promedio de 70,13 % de consumidores compran presentaciones de 170 gr. y un
15,63 % presentaciones de 400 gr. Las presentaciones de 500 gr. Y 800 gr. Lo consumen
mayormente personas que tienen la actividad de la venta de comida rapida y restaurantes, que

representa el 14, 24 % de la poblacién en estudio.

Tabla 2.24 Preferencia de Consumo de Producto Enlatado

Variedad del Producto frecuencia %

a).Enlatado en filete de

150 60,98
alpaca
b).Enlatado en grated de 96 39,02
alpaca
Total 246 100%

Un 60,98 % prefieren el producto de filete de carne y 39,02 % grated de carne de

alpaca. por consiguiente la empresa producira filete de carne de alpaca

Tabla 2.25 Conveniencia de Comprade Enlatado de Carne de Alpaca

Importancia del
Frecuencia %
Producto
a). Calidad nutricional 120 48,78
b). Precio S/. 60 24,39
c). Presentacion 66 26,83
Total 246 100%

Un 48,78 % prefieren por su calidad nutricional , y por la presentaciéon un 26,83 %.
La empresa implementara la publicidad para insinuar e informar de sus valores nutricionales

del producto conserva de enlatado de carne de alpaca .



Tabla 2.26 Frecuencia de Compra del Producto Enlatado

Tiempo Frecuencia %

a). Mas de dos vez en una semana 53 21,54
b).A la semana solo un vez 75 30,49
c). Al mes solo una vez 118 47,97
Total 246 100%

Con mas frecuencia lo realizan el 21,54 % , el 30,49 % mencionan que compran una

vez a la semana yel 47,97 % frecuentan comprar una vez al mes los productos enlatados.

Tabla 2.27 Conveniencia de Precio de Compra del Producto

170 gr.de 400 gr.
Precio % Precio %
Filete Filete
5,00 soles 70 28,46 10 soles 72 29,27
6,00 soles 91 36,99 9 soles 158 64,23
7,00 soles 84 34,55 12 soles 16 6,50
Total 246 100% 246 100%

La probabilidad de compra del producto resulta que el 36,99% tienen la posibilidad

de pagar 6 soles por bote, y un 64,23% pueden pagar 9 soles por 400 gr. por bote.

2.14.8. Probabilidad de Compra de Enlatado de Carne de Alpaca

Segun la escala correspondiente de 1 a 6, siendo 1 definitivamente no la compra y 6

definitivamente lo compra.



Tabla 2.28 Probabilidad de Compra
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Probabilidad de Compra Frecuencia %

1 30 12,20
2 32 13,01
3 0 00,00
4 64 26,02
5 67 27,23
6 53 21,54

Muestra 246 100%

La intencion de adquirir el producto ofertado es de 87,80 % , de los cuales si o si

participan en la compra el 21,54% de la muestra.

La poblacion econdmicamente activa en la Provincia de Espinar corresponde desde

los 14 afios de edad a més , que trabajan o en algin momento van ha trabajar por cuanto estan

involucrado con la intencidon de compra , considerado también los niveles socio econdmicas

A, B y C , los cuales son considerados como el mercado objetivo durante la vida del proyecto

2.15. Evaluacion de l1a Demanda y Oferta del Proyecto

2 .15.1.. Evaluacién de la Demanda

Para evaluar la demanda proyectada, se considerard la data de la poblacion

econdmicamente activa en la Provincia de Espinar.
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Tabla 2.29 Consumo Per Cépita por Hogar del Producto Enlatado

Ao  PEA Consumidor Consumo Per Cantidad de N° de Cajas de

Espinar Potencial capita por Botes 48 Unidades de
21,54% Hogar 0,90 Demandadas Botes
Kg/ano

2019 34371 7 404 6 664 55533 1157
2020 35470 7 640 6 876 57 300 1 194
2021 36 604 7 885 7097 59 142 1232
2022 37774 8 137 7323 61 025 1271
2023 38981 8397 7 557 62 975 1312
2024 40 227 8 665 7799 64 992 1354
2025 41513 8942 8 048 67 067 1397
2026 42840 9228 8305 69 208 1442
2027 44210 9523 8 571 71425 1 488
2028 45623 9 827 8 844 73 700 1 535

De los 6 664 kg de carne de alpaca se puede procesar 55 533 botes de enlatados , lo
cual significa la demanda insatisfecha el afio 2019 .
2.15.2. Determinacion de la Oferta

La oferta del producto enlatados de carne de alpaca en el momento es cero o nula, es
decir que no existe en el mercado actualmente quien oferte este tipo de producto , la empresa
se posicionara con liderazgo en ofertar un producto novedoso que satisfaga las necesidades

exigentes al paladar del consumidor.
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Tabla . 2.30 Balance Demanda Oferta de Enlatado de Carne de Alpaca

Afios Demanda

Demanda Unidades Oferta Potencial

por Botes Unidades por Botes por Botes
2019 55533 0 55533
2020 57 300 0 57 300
2021 59 142 0 59 142
2022 61 025 0 61 025
2023 62 975 0 62 975
2024 64 992 0 64 992
2025 67 067 0 67 067
2026 69 208 0 69 208
2027 71425 0 71425
2028 73 700 0 73 700

En el mercado de la Provincia de Espinar no existe ofertantes de enlatado de carne de

alpaca , por consiguiente la demanda potencial coincide con la demanda global .

2.16. Definicion de la Estrategia en la Comercializacion

Se realizard un conjunto de actividades para facilitar la venta y/o conseguir que nuestro

producto llegue finalmente al consumidor , analizando los puntos como: las caracteristicas del

mercado , la competencia y variables del mercado .

Aplicaremos 4 estrategias de marketing para asegurar las ventas de nuestro producto

en el mercado seleccionado.
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1) Con respecto a nuestro producto se ofrece un alimento de conserva de carne de calidad,
con un disefio artistico envasado en botes de hojalata de forma cilindrica .

2) Satisfacer a los consumidores con el producto de calidad y de precio accesible.

3) Nuestro punto de venta serd el mayor concurrente por los clientes potenciales
optimizando el transporte , logistica, tiempo de operacion y costo de envio .

4) Para promocionar nuestro producto utilizaremos anuncios televisivas , vallas

publicitarios , redes sociales, pagina web entre otros .

También utilizaremos la estrategia plaza precio , para ello distribuiremos el producto
a los intermediarios como bodegas , almacenes , tiendas con precio de promocion , del 100%
que se ofrece y como se ofrece el producto estard visible para los ojos de los consumidores,
entonces nos aseguramos con las ventas esperando que tarde o temprano el consumidor anime

a adquirir el producto ofertado .

2.17. Canales de Comercializacion
En cuanto a la distribucion y comercializacion del producto el 40% se distribuird a las
bodegas minoristas , el 30% al consumidor directo y el 30 % en las ferias semanales en los

diferentes distritos de la Provincia de Espinar .Las lineas de comercializacion en sintesis son:

productor — minorista — consumidor;. Las empresas grandes hace contrato con los

terceros y este a la vez distribuye a los menoristas , finalmente las menoristas los comercializa

a los consumidores finales, asi funciona la cadena de comercializacion . El area de la

comercializacion de nuestra empresa manejara esta modalidad .

Productor — Consumidor: este canal también sera utilizado por el proyecto , a través
de la apertura de bodegas en lugares estratégicos este permitird un mayor venta de nuestro

producto.



Tabla 2.35 Canales de Comercializacion del Producto

Canales

% de Venta

Bodegas minoristas
Ferias semanales

Consumidor directo

40%

30%

30%

50
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CAPITULO 111

LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Generalidades
En el presente capitulo se analizara los factores de localizacion de modo macro para
poder fijar la ubicacion exacta de la planta , de tal manera las actividades sean operativas
ateniéndonos en el resultado se analizard los factores de micro localizacion .
Para determinar el tamafio y/o la capacidad de la planta , se analizara los diversos
factores , siendo los més importantes .
e Tamafio del mercado.
e Tecnologia.
¢ Financiamiento.

e Materia prima e insumos.

3.1.1. Factores Determinantes de la Magnitud del Proyecto

Figura 3.1 Factores de la Magnitud del Proyecto

TECNOLOGIA

MERCADO MAGNITUD INVERSION

DISPOSICION .MATERIA - PRIMA
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3.1.1.1. Magnitud — Mercado . En el andlisis de estudio de mercado se evidencia que
existe 95 Tm de carne de alpaca el primer afio 2019 disponible en el mercado, de este volumen
se adquirird el 8,263 % de carcasa ,de los cuales restara el tejido adiposo y el 6seo en 18,92%
que resulta carne propiamente dicha para el procesamiento de enlatados de filetes de carne de

alpaca .

Tabla 3.1 Disponibilidad de Carne de Alpaca Alternativa |

Ano  Disponible Requerimiento de 18,92% de Requerimiento
de Carne en Carcasa Tejido Adiposoy  Final de Carne
™ Procesar 8,263% Oseo (Kg) Pulpa .Kg
(Kg)
2019 95 7 850 1 485 6 365
2020 104 8 595 1626 6 968
2021 115 9503 1798 7705
2022 125 10 329 1954 8375
2023 134 11073 2095 8978
2024 145 11982 2267 9715
2025 155 12 808 2423 10 385
2026 165 13 634 2579 11 055
2027 175 14 460 2735 11725

2028 185 15 287 2892 12 395




Tabla 3.2 Produccion de Enlatado de Carne en la Alternativa |
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Afos Oferta de carne  Carne .(Kg) Botes / afio Botes / dia

2019 95 6 365 53 042 201

2020 104 6 968 58 067 220

2021 115 7 705 64 208 243

2022 125 8375 69 792 264

2023 134 8978 74 817 283

2024 145 9715 80 958 307

2025 155 10 385 86 542 328

2026 165 11055 92 125 349

2027 175 11725 97708 370

2028 185 12 395 103 292 391

Fuente. Elaboracion en base célculos estadisticos.
Tabla 3.3 Disponibilidad de Carne de Alpaca Alternativa Il

Afio  Disponible Requerimiento de 19% de Tejido Requerimiento

de Carne en Carcasa para Adiposo y Oseo (Kg) Final de Carne

™ Procesar 10% ,Kg Pura .Kg

2019 95 9500 1 805 7 695
2020 104 10 400 1976 8424
2021 115 11 500 2185 9315
2022 125 12 500 2375 10 125
2023 134 13 400 2 546 10 854
2024 145 14 500 2755 11745
2025 155 15 500 2 945 12 555
2026 165 16 500 3135 13 365
2027 175 17 500 3325 14 175
2028 185 18 500 3515 14 985
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Tabla 3.4 Produccion de Enlatado de Carne en la Alternativa Il

Afios Carne (Kg) Botes / Ao Botes / Dia
2019 7 695 64 125 243
2020 8424 70200 266
2021 9315 77625 294
2022 10125 84375 340
2023 10854 90450 343
2024 11745 97875 371
2025 12555 104625 396
2026 13365 111375 422
2027 14175 118125 447
2028 14965 124875 473

Nota . Elaboracion en base a calculos estadisticos.

Tabla 3.5 Magnitud de mercado

Aifios Materia Produccion de Materia Produccion de
Prima kg Botes 1 Prima kg Botes 11
2019 6 365 53042 7 695 64 125
2020 6 968 58 068 8424 70 200
2021 7705 64 208 9315 77 625
2022 8375 69 792 10 125 84 375
2023 8 978 74 817 10 854 90 450
2024 9715 80 958 11745 97 875
2025 10 385 86 542 12 555 104 625
2026 11055 92 125 13 365 111 375
2027 11725 97 708 14 175 118 125
2028 12 395 103 292 14 985 124 875

Segun la informacion en la tabla para la primera alternativa se necesitaria 6365 Kg de

carne de alpaca esto es posible adquirir en el mercado, y para la alternativa Il se necesitaria
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7595 Kg de carne este requerimiento también es factible ; pero al producir 64124 unidades de
conserva excede a la demanda potencial por consiguiente se opta por la primera alternativa.
3.1.1.2. Magnitud — Tecnologia . En el presente proyecto se utilizara una tecnologia
intermedia para producir enlatados de carne de alpaca , que involucra la adquisicion de las
maquinarias y equipos tales como : mesas acerados inoxidable , balanzas ,tinas aceradas
,marmita ,selladora ,etiquetadora , autoclave , baldes acerados , vitrina conservador de frio ,
todas esta maquinarias y equipos en el mercado local no es posible encontrar ; pero sin
embargo existe la posibilidad de encontrar las maquinarias y equipos en las ciudades de Lima
, Puno y Cusco de toda marca y precio , por lo que esto no es un limitante al dimensionar el

tamafio de la planta .

Tabla 3.6 Relacion Magnitud Tecnologia

Magnitud Maquinaria y Equipo Capacidad Maxima ( unid / bote)
Alternativa 1. Semi -industrial 103 292
Alternativa II . Industrial 124 875

3.1.1.3. Magnitud de Inversién . Actualmente la inversion no constituye un limitante
para el tamafio I. , porque existe entidades financieras en nuestro medio que estan dispuestos a
otorgar créditos , de los cuales se ha seleccionado a la entidad financiera CAJA CUSCO . Para
este proyecto se ha determinado que el 46,29% de la inversion sea asumida por la Institucion

financiera CAJA CUSCO, y el 53,71 % restante sera cubierta por el propietario .
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Tabla 3.7 Relacion Magnitud Inversion

Tamaiio de la Inversion Aporte propio Crédito

Planta Estimada (s/.) 53,71%  (s/.) 46,29% (sl.)
9 Y e

Alternativa I. 108 015,85 58 015,83 50 000

Alternativa 11 115074 61 806,25 53267,75

3.1.1.4. Magnitud de Materia Prima e Insumos . La carne como materia prima no
es tan limitante para la ejecucion del presente proyecto , de acuerdo al anélisis realizado del
total de carcasa destinado al mercado , el 70 % se destina para el consumidor directo de carne
fresca y el 30% para el procesamiento de charqui y otros, de los 70% de carcasa disponible
se adquirira el 8,263 % para el procesamiento correspondiente , para el primer afio se
necesitara de 7850 Kg de carcasa , mientras para la alternativa II se necesitaria de 9500Kg de
carcasa . Se evidencia que no se tiene mayores problemas con la oferta de materia prima
para ambos alternativas , por cuanto existe 95 Tm de carne de alpaca disponible en el
mercado.

Los insumos como el aceite de soya , ajo y jengibre existe en el mercado local, es mas

se tiene previsto la provision de ALICORP, precio al por mayor y mas accesible .

3.1.1.5. Determinacion de la Magnitud del Proyecto — Optimo . Analizando los
factores se concluye que la magnitud 6ptimo del proyecto es la primera alternativa , por cuanto
la materia prima es mas que suficiente , como también la situacion financiera es muy favorable

. Los parametros de este tamafio son.
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Analizando los cinco factores se concluye que la magnitud dptimo del proyecto es la

primera alternativa , por cuanto la materia prima es mas que suficiente , como también la

situacion

financiera es muy favorable . Los parametros de este tamafio son.

53042 unidades de enlatado de carne de alpaca / afio.

4420 unidades de enlatado de carne de alpaca / mes.

201 unidades de enlatado de carne de alpaca / dia. .

3.2. Localizacion de la Planta

En el presente estudio se analizara los factores de localizacion de manera macro para

poder definir la ubicacion exacta de la planta procesadora , como también se evaluara los

factores de micro localizacion .

3.2.1. Macro Localizacién de la Planta

De acuerdo al andlisis de las ofertas de materia prima y el mercado potencial de

conserva enlatado de carne de alpaca , se aplicara el método comparativo de los factores y se

evaluara las ventajas y desventajas correspondientes .

Tabla 3.8 Ventajasy Desventajas de Localizacion de la Empresa

Provincia de Espinar

Otras Provincias

Ventajas e Proximo al mercado

e [nfimo costos  de
transporte en adquisicion

e Existencia de las empresas
industriales alimentarias
como de lacteos.

Menor tiempo con relacion a la
adquisicion.

Mayor posibilidad para adquirir
terreno saneado

Disponibilidad de mano de obra
calificado

Desventajas Exceso de costos fijos

como servicios e
impuestos.

Ato costos en el transporte de
productos terminados.
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Provincia de Espinar Otras Provincias

e deficiencia en servicio de e Menor produccion de alpacas
agua potable los 24 horas excepto Provincia de Canchis.

De acuerdo al analisis de los factores de las distintas Provincias de la Region Cusco se

selecciono a las Provincias de Canchis y Espinar :

Provincia de Canchis . De acuerdo a la ubicacién geografica es una zona ganadera de
camélidos sudamericanos especialmente en la crianza de alpacas , en los Distritos de
Marangani y Pitumarca que estan ubicados a mas de 4 mil m.s.n.m de altura, apropiados para
la crianza de camélidos sudamericanos , también se verifica la disponibilidad de mano de obra

calificado que justamente requiere nuestro proyecto .

Provincia de Espinar . Es una de las Provincias altas mas importantes de la Region Cusco por
la ubicacion geografica, considerado como una zona netamente ganadera , minera ,
agroindustrial y de servicios . La crianza de alpacas se verifica en su mayor magnitud en los
Distritos de Condoroma y Héctor Tejada , cuenta con vias de comunicacion , transporte e

infraestructuras .

3.2.2. Analisis de Factores de Macro Localizacion

3.2.2.1. Proximidad al Mercado de Consumidores . La cercania a los consumidores
potenciales es de suma importancia por lo que se aspira ingresar a estos puntos concurrentes
de mercados, para minimizar el costo de transportes y la comercializacion del producto final
cumpliendo las normas del ISO 22000 .

3.2.2.2. Proximidad a la Materia Prima . Se aspira lograr la optimizacion adecuada
de costo de insumos y materia prima , procurando ubicarse muy proximos al punto de los
proveedores de carne de alpaca e insumos , que garantice la calidad y abastecimiento constante

durante la vida del proyecto.
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3.2.2.3. Disponibilidad de Mano de Obra . El personal que se requiere para la
empresa industrial tiene que cumplir ciertos condiciones indispensables mas que todo para la
planta procesadora , se evaluara la disponibilidad de personal que cumpla los requisitos
exigidos por la empresa industrial .

3.2.2.4. Disponibilidad de Energia Eléctrica . La planta requiere contar con un
suministro de energia eléctrica trifasica para el funcionamiento de maquinarias y equipos, asi
como para servicios generales .

3.2.2.5. Disponibilidad de Agua Potable . Este suministro es de suma importancia
para el funcionamiento de nuestra planta procesadora especialmente para las operaciones del
proceso, servicios higiénicos y oficinas .
3.2.3. Alternativas de Macro Localizacion

Se evaluard las alternativas en las provincias seleccionados , precisando la oferta de

la materia prima costos de fabricacién y comercializacion , entre otros.
Alternativa I: Provincia de Espinar

Es una de las alternativas muy importante para la ubicacion de la planta procesadora ,
considerando la cercania a la materia prima , zona minera , existencia de empresas

agroindustriales , zona comercial y ganadera.
- Alternativa II: Provincia de Canchis

También es una de las provincias muy importantes de la Region del Cusco , por ser

zona ganadera en alpacas y considerado como un puerto comercial .

3.2.3.1. Evaluaciéon Cualitativa de Macro Localizacion Optima. Para elegir la

ubicacion macro , se tendra una de las herramientas y métodos cualitativos de pesos
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ponderados y BROWN - GIBSON , La evaluacion se ejecutara con suma cuidado valorando
adecuadamente las disponibilidades de cada alternativa .

e Factores de Localizacion

Tabla 3.9 Factores de Macro Localizacién

Factores de Localizacion Codigo
Proximidad al mercado A
Proximidad a la materia prima B
Disponible de mano de obra C
Disponibilidad de energia eléctrica D
Disponibilidad de agua y desagiie . E
Disponibilidad de servicio de transportes F

Disponibilidad de terreno

o Estratificacion de factores :

Se sefialara puntajes a cada uno de los cualidades en forma subjetiva .

Tabla 3.10 Valoracion Escala (0—-5)

Mala Oal
Regular 2a3
Buena 4a5

La ponderacion tendra peso para cada factor y directamente proporcional a su

calidad relativa.



Tabla 3.11 Factor (0—-1);(1-0)

A B C D E F G fi peso
A 1 1 1 1 0 1 5 0,22
B 0 1 1 0 0 1 4 0,17
C 0 0 0 0 1 0 2 0,09
D 0 0 1 1 1 1 4 0,17
E 0 1 1 0 1 0 3 0,13
F 1 1 0 0 0 0 2 0,09
G 0 0 1 0 1 1 3 0,13

TOTAL 23 1

Tabla 3.12 Valoracion de Macro Localizacion

Factores de localizacion Peso  Alternatival Alternativa II
E R E R
A Proximidad al mercado 0,22 5 1,10 4 0,88
B Proximidad a la materia prima 0,17 5 0,85 5 0,85
C Disponible de mano de obra 0,09 4 0,36 3 0,27
D Disponibilidad de energia eléctrica 0,17 5 0,85 5 0,85
E Disponibilidad de agua y desagiie 0,13 4 0,52 5 0,65
F Disponibilidad de servicio de 0,09 4 0,36 4 0,36

transportes
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Factores de localizacion Peso  Alternativa I Alternativa Il
E R E R
G Disponibilidad de terreno 0,13 5 0,65 3 0,39
Total 1 4,69 4,25

Nota. E = escala , R=resultado

¢ Finalmente se obtiene el resultado para cada alternativa:
Alternativa I: Provincia de Espinar : 4,69

Alternativa II: Provincia de Canchis : 4,25

3.2.3.2. Macro Localizacién Optima , Se elige la alternativa I que corresponde a la
Provincia de Espinar por lo que obtuvo 4,69 puntos.
3.2.4. Micro Localizacion

La finalidad es determinar la ubicacion exacta de la planta procesadora dentro de la
Provincia seleccionada . Para fijar la localizacion se utilizara el método cualitativo ponderado

y BROWN — GIBSON.

3.2.4.1. Factores de Micro Localizacion . Existen factores que se debe considerar
para la ubicacion exacto de la planta industrial , a través de los métodos de calificacion se
garantizara

la localizacion pertinente .

e Factores Relacionados con la Inversion

Espacio del terreno
Costo de edificaciones

e Factores Relacionados con la Gestion
Capacidad tecnoldgica del personal .

Costo de energia eléctrica .
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Calidad de servicio de agua y desagiie .

Costo de transporte de materia prima e insumos .
Espacio de terreno para ampliar la planta .

Acceso al cliente .

Competidores .

Condiciones ambientales .

Costo de transporte personal

3.2.4.2. Analisis de Factores de Micro Localizacion

0 Factores Relacionados con la Inversion

El proposito es determinar una de las alternativas que brinde opciones y posibilidades de

adquirir terreno amplio y la edificacion de la infraestructura sea economica .

0 Factores Relacionados con la Gestion

e Capacidad Tecnoldgica del Personal
La empresa industrial requiere de un conjunto de personales de linea que tengan
competencias y capacidades técnicas proactivas en la fabricacion y procesamiento de
alimentos , el proyecto se caracteriza por ser de tipo mixto en su manufactura manual y

mecénico , ya que la calidad del producto final depende del personal de la planta .

e Costo de Energia Eléctrica

La planta industrial de alimentos ,requiere de servicio de energia eléctrica que es
sumamente importante y fundamental para el funcionamiento de maquinarias y equipos como
la iluminacién en todas las areas de la planta , por el servicio prestado el costo debe ser

accesible no tan oneroso .

e (Calidad de Servicio de Agua y Desagiie
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El servicio de agua y desagiie es fundamental, la planta procesadora requiere de un
flujo continua de este servicio , que garantice la calidad de agua potable y condiciones
adecuadas en las redes de desagiie para evitar percances que podria haber en las épocas

criticos del afno

e Costo de Transporte de Materia Prima e Insumos

Es fundamental la materia prima que cumpla las normas de organizacidn internacional
de estandarizacion en la fabricacion de alimentos , por ello es importante la cercania a los
proveedores de materia prima con relacion a la planta ; como también el tiempo de transporte

, todo ello involucra los costos de produccion .

e Acceso al Cliente

Para la distribucion y comercializacion del producto final , es determinante la
ubicacion estratégico de la planta , de tal manera los consumidores potenciales tengan el acceso

satisfactoria al producto ofertado .

e Costo de Transporte Personal

Se considera la importancia del costo de servicios de transportes urbano e interdistrital

, por cuanto el personal de la empresa sea favorecida con el costo accesible al servicio .

e Condiciones Ambientales.

La ubicacion de la planta es fundamental , de tal manera no afecte negativamente al
medio ambiente , las actividades de procesamiento cumpla con los protocolos de seguridad e

higiene industrial .

e Competidores
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En un espacio de comercializacion de productos alimentarios , considerar los
competidores proximos que ofertan productos similares al del nuestro , para evitar dificultades

en mantener clientes potenciales se utilizara estrategias adecuados .

3.2.4.3. Alternativas de Micro Localizacion . Para determinar las alternativas de
localizacion interna , se ha logrado evaluar adecuadamente a dos provincias que disponen
bondades para la instalacion de una planta industrial de alimentos .
e Alternativa I: Espinar
Dispone de una extension necesario de terreno para la construccion de la planta , las
caracteristicas ambientales de la zona son favorables, existe movilidad de transporte a la
disposicion , servicio eléctrico buena , el servicio de agua potable es limitante por la situacion

geografica , la disponibilidad de materia prima , zona minera y ganadera , centro comercial .

e Alternativa II: Sicuani

En la alternativa I, seglin la evaluacién no existe terreno adecuado para la edificacion
de una planta procesadora son terrenos agricolas por consiguiente el costo es alto por metro

cuadrado , clima favorable y cuenta con un buen servicios de agua y desagiie .

3.2.4.4. Evaluacion Cualitativa para la Seleccion de la Micro Localizacion Optima
. Para determinar micro localizacion se aplicara el método cualitativo de puntajes ponderados

y BROWN — GIBSON. .

0 Alternativas de Localizacion

Alternativa I: Espinar

Alternativa II: Sicuani

0 Factores de Localizacion
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Tabla 3.13 Factores de Micro Localizacién

Factor de Localizacion Codigo
Capacidad tecnoldgica del personal A
Costo de energia eléctrica B
Calidad de servicio de agua y desagiie C
Costo de transporte de materia prima e insumos D
Espacio para ampliar la planta E
Costo de transporte personal F
Acceso al cliente G
Competidores H
Condiciones ambientales I

e Pesos de Ponderacion . para cada factor se asigna valoraciones cualitativas y

cuantitativas , para determinar los puntajes necesarios para cada alternativa .

Tabla 3.14 Valoracién Escala (0—5)

Mala Oal

Regular 2a3

Buena 4as




Tabla . 3.15 Factor (0—1); (1-0)

A B |C D E F H I fi Peso
A 1 |0 1 0 1 1 0 4 0,11
B 0 0 0 1 0 0 1 2 0,06
C 1 1 1 1 1 0 0 5 0,14
D 0 1 |0 1 0 1 0 4 0,11
E 1 0 |0 0 1 0 1 3 0,08
F 0 1 |0 1 0 1 0 3 0,08
G 1 1 |1 0 1 1 0 1 6 0,17
H 0 I |1 0 1 0 0 4 0,11
| 1 0 |1 1 0 1 1 5 0,14
TOTAL 36 1
Tabla 3.16 Valoracion de Micro Localizacion
Factores de localizacion Peso Alternatival  Alternativa
II
E R R

A Capacidad tecnoldgica del personal 0,11 5 0,55 0,55

B Costo de energia eléctrica 0,06 5 0,30 0,30

C Calidad de servicio de agua desagiie 0,14 3 0,42 0,56

67
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Factores de localizacion Peso Alternatival  Alternativa
II

E R E R

D Costo de transporte de materia primae 0,11 5 0,55 4 0,44

insumos
E Espacio para ampliar la planta 0,08 5 0,40 4 0,32
F  Costo de transporte personal 0,08 3 0,24 3 0,24
G Acceso al cliente 0.17 4 0,68 3 0,51
Competidores 0,11 4 0,44 4 0,44
I  Condiciones ambientales 0,14 4 0,56 4 0,56
TOTAL 1 4,14 3,92

Nota. E = escala, R =resultado

0 Finalmente obtenemos los puntajes respectivos para cada alternativa

Alternativa I: Distrito de Espinar 4,14

Alternativa II: Distrito Sicuani 3,92

3.2.4.5. Localizacion Optima . El resultado de la calificacion es a favor de la
alternativa I , por consiguiente la planta se ubicara en la Regién Cusco Provincia de Espinar

Distrito Espinar ciudad Yauri .
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CAPITULO IV

INGENIERIA DEL PROYECTO

4.1. Generalidades

En el presente capitulo se puntualizara el estudio de las caracteristicas fisicas y
quimicas del producto , se disefara el diagrama de procesos y analices de la tecnologia
aplicada. El resultado permitird fijar la capacidad de la planta , asi mismo la cantidad requerida
tanto de materia prima como de insumos , finalmente se evaluara como mantener la calidad

del producto.

4.2. Importancia Microbiologica

Los productos carnicos en estado fresco son frecuentemente alterados por las bacterias
, levaduras , mohos ,etc. que determinan cambios en su aspecto , olor ,sabor , en otros casos
ocurre también por cambios quimicos que altera el color claro a pardo por la oxidacion de

mioglobina generando olores y sabores inaceptables .

Las bacterias que causan alteraciones son las pseudomonadacias no pigmentados y los

especies achromobacter , cladosporium , thamnidium ( Nickerson 1978 ).

El principal factor para la alteracion de las carnes rojas por las bacterias en las
condiciones de pH que oscila entre 5,1 a 6,7 ; tales como las pseudomonadacias crecen mejor
a valores de pH proximos a 7,0 o ligeramente alcalinos e inferiores a 6,0 de p H se reduce su
velocidad de crecimiento con tratamiento térmico del producto enlatado a temperaturas 82,2°

C durante 6 minutos se puede inactivar su crecimiento. ( Horstein 1960 ) .

. Clostridium botulinum : Son bacilos gran positivos esporulados , termo resistente
anaerobicos ; algunos son sacaroliticos y otros proteoliticos . Los clostridium tipo A y E son

mas perjudiciales en los productos de conservas enlatados de carne .
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El clostridium tipo A por de bajo de p H 4,8 no puede desarrollar pero a una temperatura
de 12,8°C a 40,6°C pueden desarrollar produciendo toxinas y gases , de igual manera el de
tipo E pueden desarrollar a temperaturas de 3,3°C a 30°C produciendo toxinas y gases , y puede
desactivar a temperatura de 82,2°C , el tipo A se puede desactivar su crecimiento a 100°C

durante 5 horas y a 121°C durante 2,5 minutos.( Heldman y Singh 1998).

. Triquina ( cisticerco ) . Es un helminto redondo ( trichinella spiralis ) ,transmite al hombre
a través de consumo de carne con quiste no calificada del cerdo. La triquina se puede destruir

a temperaturas de 58.3°C a 60°C ( Cecil y Loeb 1993 ).

. Sarcocistiosis . Llamado arrocillo que se encuentra en el higado y los tejidos musculares
generalmente en los camélidos sudamericanos , se confundieron erroneamente con cisticercosis
del cerdo, Los perjuicios de la carne de alpaca era pues que este animal también tenia triquina
este se supero paulatinamente , por ello se prefiere el consumo en volimenes importantes hoy

endia .

4.2.2. Enzimas

Resaltar la importancia de los procesos enzimaticos en la fabricacion y conservacion
de los alimentos que tiene el propodsito de dar mayor vida ttil del producto , las enzimas
naturales que se encuentra en los alimentos carnicos la gran mayoria son perjudiciales estas
deben ser inactivados , las enzimas de utilidad que participan en el procesamiento de alimentos
carnicos se utiliza enzimas exogenos procedentes de origen vegetal que son capaces de
degradar proteinas , ablandando y desprendimiento del tejido conjuntivo entre musculo y la

grasa .

Las enzimas con respecto a la resistencia calorifica son destruidas a 80°C y otros

pueden resistir superiores a 80°C (Cheftel. J.1993).
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4.2.3. Tratamiento Térmico

En los ultimos afios existen mitos sobre los productos industrializados que son
alimentos chatarras que contiene preservantes y microorganismos patégenos , esta creencia no

es cierto mas que todo en los productos enlatados tratados terminalmente .

La temperatura afecta directamente a las caracteristicas fisicas , quimicas
microbiologicas y organolépticas de un producto , por ello al someter al calor el alimento
enlatado debe controlarse extremadamente , de lo contrario la calidad nutricional sera afectado
por eliminar definitivamente los microorganismos , el calentamiento adecuado esta relacionado
inversamente con la temperatura y tiempo , considerar también el PH * alimento a PH = 4,6
debe esterilizar a 95°C. y para los productos no acidos 110°C a 121,1°C. “ (Heldman y Singh

1998).

4.2.4.Procesos Térmico en los Alimentos

En términos generales la gran mayoria de los microorganismos son dafiinos y
patogenos , el proceso térmico busca eliminar o destruir los microorganismos que alteran los
alimentos , se utilizan dos métodos pasteurizacion y esterilizacion con la finalidad de alargar

la vida util del alimento .

El proceso térmico del producto enlatado de carne consiste en : llenar las latitas con
carne de alpaca , cerrar adecuadamente con espacio de cabeza recomendado , luego se colocara
a un autoclave a temperatura recomendada elevada mayores a 100°C. a un tiempo 5 a 10
minutos como maximo para destruir los microorganismos y mantener las caracteristicas
nutricionales del producto . “En los procesos enlatados se debe esterilizar a temperatura
externas de 100°c a 105°c. y la temperatura interna de 70°c a 75°¢c. a un tiempo minimo “.

(Heldman y Singh 1998).
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4.3.Proceso Productivo

El proceso es un conjunto de fases o etapas que transcurren el producto desde los
proveedores de materia prima hasta el producto final ,que involucran la participacion de
personal calificado como equipos y maquinarias en cada fase del proceso tales como:
recepcion ,deshuesado , lavado .fileteado , coccion , envasado , sellado , esterilizado ,

etiquetado y almacenado .

*. Iniciar y fortalecer un sin nimero de actividades para fabricar el producto .

* Fijar el tiempo considerable para cada fase de proceso.

*. Disefiar el flujo de proceso y de control de calidad en puntos criticos .

4.3.1. Flujo de Proceso de Enlatado de Carne de Alpaca
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Figura 4.1 Flujo de Procesos de Enlatado de Carne de Alpaca
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4.4. Descripcion del Proceso Productivo
4.4.1. Recepcion e Inspeccion Sanitaria de la Carne

Operacion que consiste en recibir, inspeccionar la carne que llega a la planta mediante
evaluacion sensorial y determinar la sanidad de su estado , esta actividad es obligatoria por
ende asumira un personal especializado en la materia (médico veterinario) para descartar
cualquier infeccidon, asi mismo evaluar la calidad organoléptica olor, color, textura y
maduracion de la carne.
4.4.2. Pesado de la Carne

Es importante realizar el pesado para efectuar los controles y tener la base para las
formulaciones posteriores, y conocer los rendimientos correspondientes. El equipo es una
balanza a bateria importado Made in China con una capacidad de 30 kilogramos .
4.4.3. Deshuesado ( A)

Cosiste en separar los tejidos conjuntivos , conectivos y las grasas intermusculares que
se encuentran recubriendo todos los paquetes musculares, asi mismo también retirar los huesos,
tendones para luego obtener carne magra libre de impurezas utilizando cuchillos..

Figura 4.2 Cortes de Carcasa de Alpaca

CTCARCASA DE ALFPATCTA

L
=
3
=
=
=
>
=
S.
-
L =

Fuente . Alpaquel 2013



75

Para la industrializacioén de carne de alpaca solo se utilizara la parte muscular ( pierna
y brazuelos), porque contiene menor volumen de tejidos conjuntivos y huesos .

4.4.4. Lavado ( B)

la carne propiamente dicho se inicia a lavar a chorro continua con agua clorado , con
la finalidad de limpiar la sangre intermuscular y las impurezas. para ello se utilizara baldes de
acero inoxidable , producto nacional.

4.4.5. Fileteado (C)

Cortar la carne en pequefios trozos adecuadamente manteniendo la uniformidad en
grosor y tamafio .El instrumento, los cuchillos de diferentes dimensiones.
4.4.6. Coccion (D)

Este tratamiento térmico es con la finalidad de disminuir la carga microbiana, lograr
que se inactiven Enzimas, y el cocimiento propiamente dicho para la buena digestion a
temperatura de 120°C durante 20 minutos ( Heldman y Singh — 1998 ). El equipo es una
marmita de acero inoxidable de capacidad de 300 litros producto importado Made in China .
4.4.7. Enfriado (E)

La carne cocida en filetes se enfriard a temperatura ambiente aproximadamente a
10°C. El equipo son las tinas aceradas ,producto nacional.

4.4.8. Envasadoy Pesado ( F)

Se realizara el envasado en las latitas de tipo tuna de 120 gramos aproximadamente de
filete de carne , los componentes como aceite y aditivos ( ajo, jengibre y sal ) 50 g , como
resultado se tiene 170 gramos aproximadamente de peso neto .

“ La Industria de las conservas de enlatados de carne tiene el objetivo principal de
Prolongar la vida util del Producto, destruyendo y/o inactivando todo los elementos que

provoquen su alteracion (Microorganismos, Actividad del Agua, Actividad enzimatica, etc.)
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manteniéndolas en envases asépticamente selladas que impida su contacto con el medio
exterior, de lo contrario conduciran a su deterioro del producto” (Cheftel, J. 1993).

Los materiales que se utilizara en el envasado de filetes de carne de alpaca es de tipo
tuna de hojalata . “ Para conservar un producto cérnico se utiliza hojalatas mas finas con
menos estano, barnizados con compuestos poliméricos del envase que cumplen las funciones
de conservar los alimentos , las cuales son mas recomendables para el usuario “. (Espinoza y
Fonseca. 2003).

4.4.9. Sellado (G)

El proceso de cerrar las latitas con sus respectivas tapas es mediante una maquina
selladora mecanica manual impulsado por un motor eléctrico y que garantizara la hermeticidad
del producto. Se utilizara la maquina selladora de una potencia de 1200 W — 220 V , y una
capacidad de 42 cpn de importaciéon Made in China .

4.4.10. Esterilizado (H)

Es un proceso de cargar las latitas en la canastilla del autoclave para luego proceder la
purga del aire a una temperatura de 118°C (245°F), durante 2,5 minutos, para garantizar la
vida util del producto , sometido bajo presion de vapor saturado. EI tratamiento térmico es
muy riguroso para eliminar especificamente al Clostridium sp. Microorganismo esporulados
mas resistentes.

Una vez finalizada el proceso de esterilizacion es sometido al enfriamiento en agua fria
a corriente continua para garantizar la esterilidad del producto. La maquina es un autoclave a
vapor que se utiliza para calentar a altas temperaturas las latas de conserva y destruir
cualquier carga bacteriana y es de velocidad 10 1/ h. Producto importado Made in China.
4.4.11. Inspecciony Lavado (1)

Se debera inspeccionar el producto y separar los defectuosos luego lavar los botes que

pasaron la inspeccién de calidad con agua a chorro continua.
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4.4.12. Etiquetado (J)

Se coloca las etiquetas uno por uno , utilizando una maquina etiquetadora de potencia
300 W -220 v, producto importado Made in China.

4.4.13. Refrigerado (K)

Es una actividad después del proceso el enfriamiento de las conservas para mantener la
calidad y consistencia organoléptica a temperatura de 3° C . El equipo a utilizar es una vitrina
conservadora de frio de potencia 1500 W — 220 V , Made in China .cantidad de puerta 2 , altura
173 cm ancho 78 cm profundidad 75 cm , orientacion vertical.

4.4.14. Encajonado (L)

Guardar las conservas enlatados en cajones de carton prensado de las dimensiones: 34
x 25x 16 cm® de 48 botes de 170g C/U totalmente presentables y listos para el expendio.
4.4.15. Almacenado

Finalizado la actividad de encajonado es almacenado a temperatura ambiente libre de
humedad donde permanecera un periodo de tiempo para su maduracion y comercializacion .
4.5. Analisis de Peligro en el Proceso de Fabricacion

El analisis se verifica en la tabla ( 4.1.)

Tabla 4.1 Analisis de Peligro

Proceso  Peligro Peligro Justificar Prevenir Actividad
potencial
Recepcion B SI Multiplicacion  Control de tiempo y SI
de materia de MO temperatura en el
prima Q NO transporte de materia
NO prima
Deshuesado B NO Contaminacién Charla a los operarios SI
fisica
Q SI
F SI
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Proceso  Peligro Peligro Justificar Prevenir Actividad
potencial
Fileteado B SI Contaminacién Control de implemento SI
por contacto de los obreros
Q NO
SI
Coccién B SI Alteracion de  Controlar el tiempo de SI
caracteristicas  coccion
Q SI L
organolépticas
F SI
Enfriado B NO Contaminaciéon Controlar el aire de NO
microbioldgica enfriamiento para
Q NO evitar la multiplicacion
F NO MO externos
envasado B NO Contaminacién  Presentar las normas NO
por agregar técnicas
Q NO .
insumos
F SI
sellado B SI MO presentes ~ Controlar calidad de NO
los materiales
Q NO
F NO
etiquetado B NO Mala Revision de las NO
codificacion etiquetas
Q NO de las etiquetas
F SI
encajado F SI Deterioro Inspeccion de cajas NO

Nota. B = biologico, Q = quimico , F = fisico
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4.6. Garantia de la Calidad
4.6.1. Calidad de la Materia Prima y los Insumos

Para garantizar la calidad de la carne e insumos que va ser utilizado para el
procesamiento de conservas enlatados , pasara un control riguroso de las caracteristicas fisicas

y biologicas de la materia prima desde los proveedores.

La humedad de la carne es aceptable inferior al 8% y aun PH 6,2 , temperatura de

transporte 4°c. y de apariencia no untuoso al tacto.

Los insumos como ajo y jengibre se utilizara en la produccion de conserva enlatado

por su propiedad de saborizante y medicinal , adquiridos de un proveedor confiable .

La empresa a través de la oficina de administracion elaborara un manual de buenas
practicas en la manufactura considerando las fases del proceso , para evitar percances y como
actuar frente a los incidentes , todos los empleados de la planta seran capacitados para cada una

de las actividades del proceso .

Las medidas de control es muy importante , por ser una actividad fundamental para
prevenir un peligro en las fases del proceso y garantizar la inocuidad y calidad organolépticas
del producto final hasta un nivel aceptable , cumpliendo las normas de la Organizacién
Internacional de Estandarizacion ISO : 9000 ; 22000 para lograr la buena apariencia , textura

, sabor , olor , etc.

4.6.2. Estrategias de Mejora

La buena marcha del proyecto involucra garantizar la calidad nutricional e inocuidad
del producto final para ello se implementara los principios de analisis de peligros y puntos
criticos de control HACCP ( APPC) , que es un sistema de prevencion para evitar la

contaminacion de los alimentos ,en done toda las evidencias deben ser registrados desde el
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inicio hasta que llegue a la mesa del consumidor . Sera necesario sefialar los 7 principios de

HACCP.

1) : Analisis de los peligros.

2) : Seiialar los puntos de control critico:

3) : Establecer los limites criticos.

4): Establecer un sistema de vigilancia.

5): Promover las acciones correctivas.

6): Registrar los peligro de higiene .

7) : formular un sistema de documentacion.

4.7. Requerimientos de Equipos de Produccion
4.7.1. Requerimiento de Equipos y Maquinarias

Se adquirira maquinarias y equipos acorde al volumen de produccién del proyecto .

Tabla 4.2 Equipos y Maquinarias para el Procesamiento

Rubro Unidad Precio unitario  Costo total
(S/) (S/)
Balanza eléctrica 02 550 1100
Mesa de acero inoxidable 03 139 417
Tina de acero inoxidable 03 205 615
Balde de acero inoxidable 02 90 180

Marmita 01 2900 2900
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Rubro Unidad  Precio unitario  Costo total

(S/) (S/)
Selladora 01 1593 1593
Auto clave 01 6000 6 000
Etiquetador 01 2307 2307
Vitrina conservador de frio 01 1800 1 800
Balon de gas metano 01 80 80
Cocina a gas metano 01 80 80
Mesa de madera 06 60 360
Kitt de cuchillos 05 5 25
Sistema de ganchos y colgadores 02 10 20
Colador 01 30 30
Total costo S/.17 507

El precio total de las maquinarias y equipos asciende a S/.17 507 .00 , estas

magquinarias se utilizaran en el procesamiento de materia prima ( carne de alpaca ).

Tabla 4.3 Mueblesy Enseres para el Area de Administracion

Rubro Unidad Precio unitario Costo total
(S/.) (S/.)
Tarimas 02 10 20
Mesa de madera 02 50 100
Escritorio 02 120 240
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Rubro Unidad  Precio unitario Costo total
(S/.) (S/.)
Sillas 06 40 240
Computadora 02 1200 2 400
Impresora 01 300 300
Calculadora 03 10 30
Archivador 06 4 24
Extinguidor 02 40 80
Inodoro 02 150 300
Teléfono movil 02 60 120
Teléfono fijo 01 120 120
Utiles de escritorio 05 11.20 56
Carretitas 02 120 240
Equipo de fluorescentes 14 15 210
Total costo S/. 4480

La implementacion del area de administracion sera con muebles y enseres , que tiene

un costo total de S/. 4 040,00 .

4.7.2.Especificaciones Técnicas de Maquinarias Equipos
En la siguiente tabla se puede observar cada una de las principales maquinas requeridas

para el procesamiento :



Figura 4.3 Disefio de los Equipos y/o Maquinarias
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Nombre

Diseno

Mesa acerada

Balanza

Tina acerada

Marmita

Selladora

Etiquetadora

Esterilizador autoclave

Vitrina conservator de frio

Balde acerado
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4.7.2.1. Funcion de los Equipos y Maquinarias en el Procesamiento

R/
A X4

*0

Mesa de Acero . Es un mueble de 4 patas de acero inoxidable de modelo LAP 300
con una dimension de plataforma 120 cm x 60cm y con altura de un metro , pesa 12
kg. Sirve para cortar y filetear y manipular los insumos ( producto nacional ).
Balanza Digital . La balanza es de un modelo LAP 300 electronico ( a bateria ) de 30
kg de capacidad , con dimension de 46cm x 60cm de plataforma con un peso fisico de
7kg . La funcion es medir el peso de materia prima y el producto final de enlatado de
carne . ( Made in China).

Tinas Aceradas . Es un utensilio de acero galvanizado producto nacional , con una
capacidad de 5 galones y con una dimensién de 60 cm x 20cm de radio de la base .
Sirve para colocar los filetes de carne .

Marmita . Olla metalica de acero inoxidable con tapa ajustada , disefiada para la
coccion de carne a temperatura elevada ,Tiene un fondo semi bombeado y valvulas

esféricas . ( Made in China) .Especificaciones técnicas.

1. Tension: 220/440 V, trifasica, 50/60 Hz [ Peso: 900 kg }

2. Capacidad: 150 litros y Combustible: Gas Propano, consumo 0.9 kg/hora

3.

Dimensiones: 1.25 x m (alto x diametro)

K/
L X4

Balon para Gas . El balon para gas tiene una capacidad de 10 kg. Se utilizara para la
coccion .

Cocina a Gas de dos Hornillas . Se utilizara para la coccion de la carne de alpaca.
Producto nacional marca INDUFAC .

Selladora . Es una maquina selladora por induccion de una potencia de 1200 w -220V
modelo LX6000A, su funcién es colocar las tapas de los botes al vacio ( Made in

China) .



85

% Etiquetadora . la maquina tiene la funcion de colocar las etiquetas en las envases
utiliza como inputs los rollos con las etiquetas. Especificaciones técnicas:

1. Voltaje: 220v, 50/60 Hz 4. Peso : 300 Kg.

2. Energia requerida: 300W 5. Dimensiéon: 1.6 x0.8x 1.3 m

3. Capacidad: 20 envases por minuto

+» Esterilizador Autoclave . Esterilizador a vapor de 45 litros con valvula de cierre y

con manometro indicador de presion , con parrilla inoxidable con rango de temperatura

120°C a 150°C. ( Made in China )

% Vitrina Conservadora de Frio . El tipo de vitrina es de 2 puertas con una altura de
173 cm, ancho de 78cm y con una profundidad de 75 cm , hecha en vidrio templado
y acero inoxidable con 4 plataformas una sobre otra . Sirve para enfriar y madurar el
producto de conservas enlatados de carne de alpaca con una potencia de 1500W — 220
V (Made in China ) .

« Baldes Acerados . Balde de acero inoxidable con tapa y capacidad de 17,5 litros , su
utilidad es multiplo tales como recipiente de agua , para lavar carne y botes de conserva

.Producto nacional.

4.8. Distribucion de la Planta

La edificacion de la planta procesadora esta disefiado acorde a las etapas o fases del
proceso , desde la recepcion de la materia prima hasta la obtencion del producto final en forma
“C *“, con espacios adecuados técnicamente para la cinética de materiales y personal de linea ,
los equipos y maquinarias tienen un lugar y espacio determinado para ello se aplico el método
de algoritmo de Francis , esta relacionado directamente maquinas y equipos y las limitaciones
propias del proceso . Aplicando el algoritmo , se disefia el Diagrama de Bloques Unitarios

para la planta procesadora .



Tabla 4.4 Diagrama de Blogues Unitarios

Simbolo Nombre Completo

* Recepcion ,inspeccion sanitaria y
pesado

A Deshuesado

B Lavado

C Fileteado

D Coccion

E Enfriado

F Envasado y pesado

G Sellado

H Esterilizado

I Inspeccion y lavado

J Etiquetado

K Refrigerado

L Encajonado

* Almacenado




Figura4.4 Layout de la Planta

A

4.9. Requerimientos para el Proceso

Recepcion de
materia
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Los elementos basicos que se requiere para el funcionamiento de la empresa industrial

basicamente son : materia prima , insumos , equipos y maquinarias , mano de obra y los

servicios basicos.

4.9.1. Mano de Obra

Tratandose especificamente del personal de linea en la planta, se ha utilizado el balance

del personal de acuerdo a las fases del proceso de produccion para optimizar el costo operativo

de la fabricacion de enlatados de carne de alpaca .

Tabla 4.5 Requerimiento de Mano de Obra Directa e Indirecta

Estacion de Operaciones Planta Administrativo Total
Recepcion deshuesado y lavado 01 Gerente 01
Fileteado coccion envasado 01 Secretaria 01
Sellado esterilizado etiquetado 01 Vigilancia 01
Refrigeracion encajado y almacenado 01 Ventas 01

Almacenero 01
Total 04 Total 05




88

Como se visualiza en la tabla , se necesitara un solo operario por 3 a4 fases o estaciones

de trabajo, para las cuales se requeriran solo de 4 personales especializados en la planta .

Tabla 4.6 Requerimiento de Personal para el Proyecto

personal 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2018

MOD 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
MOI 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Total 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9

Fuente . MOD = mano de obra directa , MOI = mano de obra indirecto

Tabla 4.7 Costo de Mano de Obra

RUBRO Salario Salario anual N° Monto total
mensual (S/.) (S/.) personal (S/.)
Personal de planta 930 11160 4 44 640
Gerente 2 000 24 000 1 24 000
Secretaria 930 11 160 1 11 160
Vigilante 800 9600 1 9 600
Ventas 930 11160 1 11 160

Almacén 930 11160 1 11160
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Tabla 4.8 Costo del Personal de la Planta y Administrativo

Aiio Personal de Planta Personal Administrativo Total
Ventas y MOI General S/.
N° Total en s/. N° Total en s/.
2019 4 44 640 5 67 080 111720
2020 4 44 640 5 67 080 111720
2021 4 44 640 5 67 080 111720
2022 4 44 640 5 67 080 111720
2023 4 44 640 5 67 080 111720
2024 4 44 640 5 67 080 111720
2025 4 44 640 5 67 060 111720
2026 4 44 640 5 67 060 111720
2027 4 44 640 5 67 060 111720
2028 4 44 640 5 67 060 111720

Nota . MOI = mano de obra indirecta .

Las remuneraciones del personal de linea y de la Administraciéon no esta considerado

los beneficios y aportes a ESSALUD .

4.9.2. Requerimiento de Materia Prima e Insumos
Para fabricar conservas de enlatado de carne de alpaca , se utilizara carne seleccionado

parte muscular ( pierna y brazuelo ), los proveedores garantizaran la calidad de la carne  y



proporcionar cumpliendo el convenio con las siguientes caracteristicas .

a). Estado fresco manteniendo humedad y el higiene necesario .

b). Conservando el color y aroma propio de la carne fresca .

Tabla 4.9 Requerimiento de la Carne Fresca de Alpaca

Afo Disponible Requerimiento Perdidaenel Requerimiento
de Carne de la Carne Proceso Final de Carne
en TM para Procesar 18,92% (Kg) (Kg)

8,263% (Kg)

2019 95 7 850 1485 6 365
2020 104 8595 1626 6 968
2021 115 9503 1798 7705
2022 125 10 329 1954 8375
2023 134 11073 2095 8978
2024 145 11982 2267 9715
2025 155 12 808 2423 10 385
2026 165 13 634 2579 11 055
2027 175 14 460 2735 11725

2028 185 15 287 2892 12 395




Tabla 4.10 Costo de Materia Prima
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Afo Precio de carne .S/. Requerimiento de carne Kg Costo total S/.
2019 7,80 7 850 61230
2020 8,20 8 594 70 471
2021 8,50 9503 80 776
2022 8,90 10 329 91928
2023 9,20 11073 101 872
2024 9,60 11982 115027
2025 9,90 12 808 126 799
2026 10,30 13 634 140 430
2027 10,60 14 460 153 276
2028 11,00 15 287 168 157
Tabla 4.11 Unidades de Produccion de Enlatado de Carne
Afio Materia Produccion Produccion Produccion  Produccion
Prima Conservas Mensual de Diaria Hora
Disponible de 170 g afio  Conserva de Conservas Conservas
Kg 170 g de 170g de 170g
2019 6 365 53042 4 420 201 25
2020 6 968 58 067 4 839 220 28
2021 7 705 64 208 5351 243 30
2022 8375 69 792 5816 264 33
2023 8978 74 817 6 235 283 35
2024 9715 80 958 6 747 307 38
2025 10 385 86 542 7212 328 41
2026 11 055 92125 7677 349 44
2027 11725 97 708 8142 370 46
2028 12 395 103 292 8 608 391 49




Tabla 4.12 Requerimiento de Insumos
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Afios Carne kg  Aceite (litro)39,87 % Sal Kg 1% Aditivos Kg 0,8%
2019 6 365 2538 64 51
2020 6 968 2778 70 56
2021 7705 3072 77 62
2022 8375 3339 84 67
2023 8978 3 580 90 72
2024 9715 3873 97 78
2025 10 385 4140 104 83
2026 11055 4 408 111 88
2027 11725 4 675 117 94
2028 12 395 4942 124 99
Tabla 4.13 Costo de Insumos
Afios Aceite .S/.6,00 Sal .kilo Aditivo S/.40,00 Costo Total
Litro S/.1,20 kilo 1)
2019 15228 77 2 040 17 345
2020 16 668 84 2240 18 992
2021 18 432 92 2 480 21004
2022 20 034 101 2 680 22 815
2023 21480 108 2 880 24 468
2024 23 238 116 3120 26 474
2025 24 840 125 3320 28 285
2026 26 448 133 3520 30 101
2027 28 050 140 3760 31950
2028 29 652 149 3960 33761




Tabla 4.14 Requerimiento de Envases y Embalajes

Rubro 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028
Unidad/ envase 53042 58 067 64208 69 792 74 817 80 958 86 542 92 125 97 708 103 292
Costo(S/0,30) 1593 17 420 19 262 20 938 22 445 24 287 25963 27 638 29 312 30 988
N°. de cajas 1105 1210 1338 1454 1559 1 687 1 803 1919 2036 2152
Costo( S/.1,00) 1105 1210 1338 1454 1559 1 687 1803 1919 2036 2152
Goma ( litro) 3,98 4,36 4,82 5,23 5,61 6,07 6,49 6,91 7,31 7,75
Costo S/22 litro 88 96 106 115 123 134 143 152 161 171
Etiqueta rollo 3000 18 19 21 23 25 27 29 31 33 34
unidades
Costo S/150 el 2700 2 850 3150 3450 3750 4 050 4 350 4 650 4 950 5100
rollo
Costo total 19 806 21576 23 856 25957 27 877 30 158 32259 34 359 36 459 38411

93
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4.10. Balance de Materia Prima

Figura 4.5 Balance de Materia de Enlatado de Carne de Alpaca

32.08 Ke

carcasa
0% 18,92% 2%
6,07R 0,52 R
725 49 24,98 24 k6
2% 0,5%
0,12R
34.17

1% 1% 1%

0,35R 0,35R 0,35R

A partir de 32,08 kilogramos de carcasa , a través de los diferentes procesos de
produccion se ha obtenido 201 botes de conserva enlatado de carne de alpaca ,de peso neto

170 g .

4.11. Requerimiento de Superficie para la Construccion

Necesitamos un area de 104 m>. lo cual se distribuirdn para las diferentes areas de
produccion, estas areas han sido determinadas por el método de Cuaremet o método de
Gourchet, el cual consiste en hallar las siguientes 4reas de construccién y se considerara 36 m?
para area verde.

e El Area Estatica (Ss): respetar el tamafio del equipo y maquinaria.
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Ss = (LxA) Nm Ss=pi R>X Nm

Donde: P = Largo, Q = Ancho, Nm = Numero de maquinas, R = Radio

e Superficie Gravitacional (Sg): Considera los espacios de acceso a la maquina y/o

equipo y se calcula segun la expresion: Sg=Ssxn

Donde: Ss = Superficie estatica, n = Numero de lados por movimiento de las personal

e Superficie Evolutiva (Se): resulta de multiplicar la suma del area estatica mas la

superficie gravitacional por una constante K. Se=(Ss +Sg)K ;k=h2H

Donde: h =Promedio de alturas de las personas que se desplazan (1.65m)
H = Promedio de las alturas de las maquinas que permanecen fijos .

e Superficie Total (St): Resulta de la suma de la superficie estatica mas la superficie

St=Ss+ Sg + Se

gravitacional mas la superficie evolutiva .

4.11 .1. Distribucion General de Areas para la Planta

Tabla 4.15 Formulas a Utilizar

Area Estatica Area de Evaluacion Area Gravitacional Area Total

AE = P.Q AEV= (AE+AG)K AG = AEN AT = AE + AG +

AEV

Nota . P =largo , Q = ancho , N = niimero de lados utiles de la maquina , K = altura de las

altura del hombre
2(.altura de la maquina)

personas que transitan ( K= ) , m=13,14



Tabla 4.16 Requerimiento de Superficie para la Distribucion de la Planta
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Rubro Medidas Metros AE AG AEV Total
R P Q H

Recepcion ( mesa) 1,20 0,8 0,80 096 096 198 3,90
Deshuesado ( mesa) 1,20 0,60 0,80 0,72 0,72 148 2,92
Lavado (mesa ) 1,50 0,60 0,80 090 090 1,85 3,64
Fileteado ( mesa acero) 1,20 0,60 0,80 0,72 0,72 148 2,92
Marmita 0,3 1,10 0,28 0,56 0,63 147
Enfriamiento (mesa) 1,30 0,60 0,80 0,78 0,78 1,61 3,17
Envasado (mesa acero) 1,20 0,60 0,80 0,72 0,72 140 2,84
Selladora 1,50 0,60 1,20 090 090 1,24 3,04
Autoclave 1,50 0,60 080 090 1,80 2,75 5,45
Lavado (mesa) 1,50 0,60 0,80 090 090 1,85 3,64
Etiquetadora 1,40 0,80 1,30 1,12 1,12 1,41 3,65
Vitrina de frio 1,80 0,78 1,73 1,40 1,40 1,34 4,14
Encajonado ( mesa) 1,20 0,80 0,80 096 096 1,98 3,90
Estante 1,20 0,80 1,70 096 096 094 286
Cocina 0,60 0,40 0,60 024 024 0,66 1,14
Balon de gas 0,08 0,60 0,02 0,04 0,08 0,14

Total 48,82

Nota. AE = area estatica , AG = area gravitacional , AEV = area de evaluaciéon , R = radio

P =largo, Q =ancho, H = alto
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Tabla 4.17 Requerimiento de Area para Administrativos

Rubro Medidas Metro AE AG AEV  Total

R P Q H

Recepcion (mesa) 1,50 1,00 0,80 1,50 3,00 4,064 9,14
Gerencia ( pupitre ) 1,50 0,80 0,80 1,20 240 3,71 7,31
Secretaria ( pupitre) 1.5 0,80 0,80 1,2 2,40 3,71 7,31
Almacén 4,00 3,00 12
Vestuario 3,00 2,00 6,00
Guardiania 3,00 2,00 6,00
Retrete; (inodoro) 0,30 0,40 028 0,56 2,06 2,90
Retrete ( inodoro ) 0,30 0,40 028 0,56 2,06 2,90
Total 53,56
Imprevistos en las dos superficies : 1,62 m?

Total de superficie a construir : 104,00 m? y 36,00 m? area verde

El requerimiento de terreno en total es de : 140,00 m?

4. 11 .2. Caracteristicas Fisicas del Proyecto

4.11.2.1. Disposicion de la Planta . Comprende el arreglo fisico racional de los
elementos concurrentes en la planta procesadora , la finalidad es de obtener la distribucion
adecuada que garantice la optimizacion de horas hombre en el procesamiento del producto ; de

tal manera brinde la funcionalidad evitando costos onerosos . El area del terreno necesario



133

para la ejecucion del proyecto es de 140 m? de los cuales 104 m? se destinara para la planta y
oficinas , en la que se debe distribuir racionalmente tal cono consta en el respectivo Layout en
donde se evidencia las diferentes areas que se debe ubicar los equipos y maquinarias.
4.11.2.2. Analisis de Proximidad . Se realiza la distribucion con la finalidad de que
los equipos y maquinarias estén de acuerdo a la linea de procesos en cada fase , de tal manera
sea viable y que facilite el proceso de las actividades relacionados con el procesamiento .
Segin ( Muther — 1981) , para la distribucién de equipos y maquinarias en el area de

procesamiento se deberd cumplir los siguientes principios.

Principio de concurrencia que involucra la interrelacion entre las operaciones de

transformacion la maquinaria y el material utilizado .

e Principio de minimo recurrido , involucra el menor cinético del material y las personas.

e Principio de flujo optimo, la cinética del material sea constante , sin interrupciones ni
interferencias o congestion correspondiente a la secuencia del proceso .

e Principio del espacio cubico, que involucra la optimizacién del espacio disponible
tanto en el plano horizontal como espacio vertical.

e Principio de flexibilidad, se recomienda el buen manejo de equipos y el ambiente en

forma ordenada y adecuado .

Para definir la disposicion de la planta se realizo los andlisis de proximidad de areas y
equipos , que se basan en las relaciones de cercania que deben existir y las razones que las
justifican ,de acuerdo al analisis se elabord diagrama relacionados al area de la planta y los

equipos .



Figura 4.6 Andlisis de Proximidad de Areas

Almacen M.P. insumos

Oficina de gerencia

tienda

sala de proceso®
Servicios higienicos
Vestuario

Garaje

Secretaria

Codigo de Proximidad

A Totalmente necesario .

E Cercania es muy importante .

1 Cercania es recomendable

U Indiferente

X Indeseable

(0] No importante
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Tabla 4.18 Costo total de Terreno e Infraestructura

Rubro Dimension precio/unitario  Total (S/.)
(S/.)
Adquisicion de terreno 140m? 200 28 000
Materiales de construccion 13432

puertas y ventanas

Costo de construccion 7976
Imprevistos material y construccion 10 % 2141
Total infraestructura 23 549
Total costos 51 549

4.12 .Requerimiento de Agua Potable y Energia Eléctrica
4.12.1. Instalaciones de Agua

El agua potable se transportara por tuberias PVC a todas las areas de la planta, tanto
para higienizacidbn como para usos corrientes, con excepcion a las areas de procesos se
dispondré de un tanque de agua helada a partir de la cual se transportaran a través de tuberias

de acero inoxidable a cada area de procesos de acuerdo a su uso.

4.12.2. Instalaciones Sanitarias .

La planta se implementara de una instalacion de red de agua y desagiie para los servicios
higiénicos, drenajes y una poza percolador para los residuos sélidos, tendrd sistemas de ventilacion
para la produccién y productividad éptima .

Tabla 4.19 Requerimiento de Agua potable en la Planta



Ao Volumen Volumen Costo Volumen Costo Total
dia/m3 mes/m?3 Mensual S/.  /anual/m? Anual S/.
2019 0,70 15,40 22,80 184,80 274
2020 0,70 15,40 22,80 184,80 274
2021 0,70 15,40 22,80 184,80 274
2021 0.80 17,60 25,40 211,20 305
2022 0.80 17,60 25,40 211,20 305
2023 0,80 17,60 25,40 211,20 305
2024 0,80 17,60 25,40 211,20 305
2025 0.90 20.00 28,20 240,00 338
2026 0.90 20,00 28,20 240,00 338
2027 0,90 20,00 28,20 240,00 338
2028 0,90 20,00 28,20 240,00 338
Tabla 4.20 Requerimiento de Agua potable Area Administrativa

Consumo m? Costo Mensual Costo Anual S/.

Mensual S/.

5m? 10,50 126,00

136
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4.12.3. Instalaciones Eléctricas .

Las instalaciones eléctricas se realizardn acorde al uso industrial de las maquina y equipos
de la planta, las cuales serdn empotradas y contaran de un adecuado sistema de seguridad.

4.12.3.1. lluminacion . Para la iluminacion satisfactoria de la planta se tiene previsto
ventanas laterales en la parte superior de las paredes de las areas de procesos, también la planta
contara con una adecuada iluminacion artificial para una buena difusion de la luz en las areas
de procesos, cuyo distribucion de circuito serd en serie especialmente en las areas del procesos.

Tabla 4.21 Requerimiento de Energia Eléctrica para el Proyecto

Maquinarias y Cantidad Potencia Kw/ Potencia Total Capacidad

Equipos unidad Kw
Selladora 01 1,20 1,20 42 botes / min
Etiquetador 01 0,30 0,30 45 botes / min
Vitrina de frio 01 1,50 1,50
Computadora 02 0,03 0,06
Impresora 01 0,02 0,02
Fluorescentes 14 0,02 0,28

Tabla 4.22 Costo de la Energia Eléctrica en la Planta

Afio  Selladora  Etiquetador Vitrina frio  Iluminacion Total S/.
2019 86 85 882 378 1431
2020 86 86 882 378 1432
2021 87 87 882 378 1434

Afo  Selladora Etiquetadora Vitrina frio  Iluminacion Total S/.
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2022 88 87 882 378 1435
2023 89 88 882 378 1437
2024 90 89 882 378 1439
2025 90 90 882 378 1 440
2026 91 90 882 378 1 441
2027 92 91 882 378 1 443
2028 93 92 882 378 1 445
Tabla 4.23 Costo de la Energia Eléctrica en la Administracion
Rubro Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A9  Al0
Computadora 468 468 468 468 468 468 468 468 468
Impresora 126 126 126 126 126 126 126 126 126
[luminacion 504 504 504 504 504 504 504 504 504
Total 1098 1098 1098 1098 1098 1098 1098 1098 1098
Nota . A = afio
Tabla 4.24 Requerimiento de Combustible
Rubro Al A2 A3 A4 AS A6 A7 A9 Al10
GasS/. 420 460 509 553 593 642 686 774 818
Gasolina 1320 1445 1598 1737 1862 2015 2154 2293 2432 2571
S/.
Nota . . A =afio
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4.13. Produccion de Enlatados de Carne de Alpaca
Durante los 10 afos de vida del proyecto se producira cajas de 48 unidades de botes

de enlatado de carne de alpaca , se demuestra en el cuadro siguiente.

Tabla 4.25 Programa de Produccion de Filete Enlatado de Carne de Alpaca

Ao 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028

Demanda 1157 1194 1232 1271 1312 1354 1397 1442 1488 1535
cajas de

48Uni

Produccion 1105 1210 1338 1454 1559 1687 1803 1919 2036 2152
cajas de

48Uni

Stock cajas -52 16 106 183 247 333 406 477 548 617

de 48Uni

4.14. Cronograma de Actividades del Proyecto
En el cuadro siguiente se verifica el cronograma desde el estudio de pre factibilidad

hasta puesta en marcha del proyecto.
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Tabla 4.26 Actividades

Nombre Dia Inicio Final
Estudio de pre 60 02/05/19 28/06/19
factibilidad
Estudio de factibilidad 30 01/07/19 30/07/19
Inicio de proyecto 180 01/07/20 28/12/20
Constitucion de la 60 02/09/20 31/10/20
empresa
Compra de terreno 31 01/08/20 31/08/20
Realizacion de plano 16 02/09/20 17/09/20
Construccion 112 23/09/20 15/01/21
Compra de maquinaria 31 01/12/20 31/12/20
Compra de mobiliario 15 01/12/20 15/12/20
Instalacion y montaje 7 02/01/21 08/01/21
Contrata personal 6 23/12/20 28/12/20
Capacitacion personal 6 15/01/21 20/01/21

Puesta en marcha 20/02/21 -
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CAPITULO V

INVERSIONES

5.1. Aspectos Generales
Esta otorgado por todos los recursos tangibles e intangibles cuantificables en términos
monetarios , para la instalacion y operacion de proceso de produccion la estructura de

inversion contempla 3 variables

e Rendimiento esperado : cuantos se espera .
e Riesgo apretado : probabilidad que hay de obtener la ganancia esperada .

e El horizonte temporal : cuando se obtendra la ganancia .

5.2. Clasificacion de la Inversion
5.2.1. Inversién Fija

5.2.1.1. Inversion Fija Tangible . La empresa industrial se invertird el dinero en la
adquisicion de todos los activos fijos o tangibles que es fundamental para el funcionamiento
de la empresa adquirir como : terreno, maquinarias y equipos , materiales de edificacion ,
vehiculo , mobiliarios , herramientas, entre otros considerados como patrimonio fisico .y serd
incorporado hasta su posible extincion por muchos factores adversos o hasta la liquidacion del
proyecto .

Tabla 5.1 Maquinaria y Equipos

Rubro Costo S/.
Balanza eléctrica 1 100,00
Mesa de acero inoxidable 417,00

Tina acerada 615,00




Rubro Costo S/.
Balde acerada 180,00
Marmita 2 900,00
Selladora 1 593,00
Auto clave 6 000,00
Etiquetador 2 307,00
Vitrina conservador de frio 1 800,00
Balon de gas 80,00
Cocina a gas 80,00
Mesa de madera 360,00
Kitt de cuchillos 25,00
Sistema de ganchos y colgadores 20,00
Colador 30,00
Imprevistos 875,00
Total costo S/.18 382,00

Fuente : Elaboracion propia a base de cotizacion 2020

Tabla 5.2 Mueblesy Enseres
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Rubro N° Destino Costo S/.
Tarima 02 Almacén 20,00
Mesa de madera 02 Almacén 100,00
Escritorio 02 Administracion 240,00
Sillas 04 Administracion 160,00
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Rubro N°e Destino Costo S/.
Sillas 02 Almacén 80,00
Computadora 02 Administracion 2400,00
Impresora 01 Administracion 300,00
Calculadora 03 Administraciéon 30,00
Archivadores 06 Administracion 24,00
Extinguidor 02 Administracion 80,00
Inodoro 02 Administracion 300,00
Teléfono movil 02 Administracion 120,00
Teléfono fijo 01 Administracion 120,00
Utiles de escritorio 05 Administracion 56,00
Carretita 02 Almacén 240,00
Equipo de fluorescente 14 Administracion 210,00
Imprevisto 448,00
Costo Total S/.4 928,00
Tabla 5.3 Resumen Costo de Mueblesy Enseres
Rubro Sub Total S/. Imprevistos S/. Total S/.
Almacén( mobiliario) 440,00 44,00 484,00
Administracion
Mobiliario 3 130,00 313,00 3 443,00
Enseres 910,00 91,00 1 001,00

Total S/.4 928,00
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Tabla 5.4 Terreno e Infraestructura

Rubro Costo por m? . S/. Area total m? Costo total S/.
Terreno 200,00 140 28 000,00
Infraestructura Area construida 21 408,00

104 m?
Imprevisto de infraestructura 2 141,00
Total infraestructura 23 549,00
Costo Total S/. 51 549,00

Tabla 5.5 Vehiculo de Transportes

Rubro Costo S/.
Moto car 5 000,00
Costo total S/.5 000,00

Tabla 5.6 Resumen de Inversion Fija Tangible

Rubro Costo S/.
Terreno 28 000,00
infraestructura 23 549,00
Maquinaria y equipo 18 382,00
Mobiliarios (almacén) 484,00

Mobiliario (administracion) 3 443,00
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Rubro Costo S/.
Enseres ( administracion) 1 001,00
Vehiculo — moto car 5 000,00
Costo total S/.79 859,00

5.2.1.2. Inversion Fija Intangible . Son inversiones diferidos que la empresa adquiere
como un conjunto de bienes necesarios para su funcionamiento , estos bienes son inmateriales
no es fisico solo puede ser percibido a través del reconocimiento de obligaciones y ciertos
derechos . El proyecto se invertira en: franquicias , licencia de funcionamiento , patentes ,
disefios , contratos , registros publicos , constituciéon y organizacidén , registro sanitario ,
estudios ambientales entre otros . Para recuperar lo invertido serd a través de amortizacion
de cargos diferidos en periodo convencional planteado por la empresa .

Tabla 5.7 Inversion Intangible

Rubro Cantidad  Costo Unitario S/. Costo S/.
Estudio de pre factibilidad 01 3 500,00 3 500,00
Gasto de prueba y funcionamiento 01 1 000,00 1 000,00
Montaje 01 1 000,00 1 000,00
Registro sanitario 01 300,00 300,00
INDECOPI: patente y marca 01 500,00 500,00
Registros publicos 01 100,00 100,00
Constitucion y organizacion 01 200,00 200,00
Licencia de funcionamiento 01 100,00 100,00

Estudio de impacto ambiental 01 1 000,00 1 000,00
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Rubro Cantidad Costo Unitario S/. Costo S/.
Implementacion del plan Hacep 01 500,00 500,00
Imprevistos 164,00
Costo Total s/.8 364,00

5.3. Capital de Trabajo

Es el dinero o fondo de maniobras que la empresa necesita para mantener el giro
habitual de las actividades productivas , son recursos fundamentales que dispone para cubrir
las operaciones que es una herramienta para operar dia a dia .

Las estrategias de financiamiento estd a cargo de la administraciéon financiero , para
manejar el capital de trabajo existen distintas formas para administrar , la que va depender
como se va ha financiar los activos circulantes, fluctuantes y permanentes en relacion con los
pasivos de corto plazo y largo plazo , se verifica las estrategia como : calzada, relajada y

agresiva .

Estrategia calzada . hace la relacion a que los activos circulantes fluctuantes se
financia con pasivos de corto plazo y los activos circulantes permanentes se financian con
pasivos de largo plazo . Los activos circulantes fluctuantes representan a aquellas variaciones
que sufren el inventario efectivo y las cuentas por cobrar durante el flujo operacional de la
empresa .

Estrategia relajada . Lo que busca es financiar mediante los pasivos a largo plazo lo
que son los activos fijos , los activos circulantes permanentes y parte de los activos circulantes
fluctuantes con lleva el mayor gasto , porque utiliza el financiamiento a largo plazo en relacion
a los costos es la mas cara con respecto a un financiamiento a corto plazo , por consiguiente

se tendria un capital de trabajo neto mas alto ; pero paraddjicamente tiene su parte positivo si
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la empresa tiene responsabilidades y obligaciones a corto plazo , la empresa quedara igual con
gran cantidad de activos circulantes para seguir trabajando habitualmente .

Estrategia agresiva . busca financiar con pasivos a corto plazo , todo los que son
activos circulantes fluctuantes y gran parte de los activos circulantes permanentes es de nivel
de costo mas barato con relacion a estrategia relajado , porque el financiamiento de corto plazo
es mas barato que el financiamiento a largo plazo , el capital de trabajo neto se obtendria un
menor cantidad porque se tendria mas pasivos a corto plazo para restarle activos circulantes ,
si la empresa necesita pagar todas las obligaciones de corto plazo que deberia tener en efectivo

para poder seguir trabajando . Nuestra empresa utilizara la estrategia de financiamiento
calzada por las ventajas en el flujo economico .

Para determinar el capital de trabajo se utilizara el método temporal operativo (MTO):
el método toma el exceso existente entre los ingresos en un periodo de tiempo , a partir de

ello coadyuvara a generar dinero a corto plazo , aisladamente de su fuente de financiamiento .

Tabla 5.8 Cotos Directos de Fabricacion

Rubro Capital de Trabajo al mes  Capital de Trabajo al 1° afio
S/. S/.

Materia prima 5103,00 61 230,00

Insumos 1 445,00 17 345,00

Energia eléctrica 119,20 1431,00

Agua potable 22,80 274,00

Gas metano 35,00 420,00

Mano de obra 4352,42 52 229,00

directa

Total 11 077,42 132 929,00




Tabla 5.9 Costos Indirectos de Fabricacion
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Rubro Capital de trabajo mes S/.  Capital de trabajo 1° afio S/.
Mano de obra indirecta 1 088,08 13 057,00
Envases embalajes 1 650,50 19 806,00
indumentaria de trabajo 27,67 332,00
Material de limpieza 7,50 90,00
Total 2 773,75 33 285,00

Tabla 5.10 Gastos de Operacion Administrativa

Gastos Capital de Trabajo mes S/. Capital de Trabajo 1° afio S/.
Remuneracion 4 364,08 52 369,00
Teléfono movil 30,00 360,00
Teléfono fijo 10,00 120,00
Energia eléctrica 91,50 1 098,00
Agua potable 10,50 126,00
Total 4 506,08 54 073,00

Tabla 5.11 Gastos de Venta

Rubro Capital de trabajo al mes S/.  Capital trabajo 1° afio S/.
Remuneracion 1 088,08 13 057,00
Transporte (combustible) 110,00 1 320,00
Publicidad 180,00 2 160,00
teléfono movil 30,00 360,00
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Rubro Capital de trabajo al mes S/.  Capital trabajo 1° afio S/.
Mantenimiento y 27,50 330,00
repuestos
Total 1 435,58 17 227,00
Total de capital de trabajo 19 792,83 237514,00

5.3.1. Composicion de la Inversion
Las inversiones totales del proyecto se obtiene mediante la sumatoria de las

inversiones : fija tangible, inversiones intangibles y el capital de trabajo.

Tabla 5.12 Inversion Total

Rubro Total inversion % de la inversion
Inversion fija tangible 79 859,00 73,93%
Inversion fija intangible 8 364,00 7,74%
Capital de trabajo 19 792,83 18,33%
Inversion total 108 015,83 100,00 %

5.3.2. Cronograma de Inversién

En el proyecto de inversion se evidenciara el cronograma pertinente , para que
desarrolle sin ningin "percance , alli se evidenciara la estructura de inversiones y los periodos
de ejecucion , también permitira el estudio de financiamiento para la buena marcha del
proyecto .
La periodizacion de inversion es una herramienta necesario y basico para determinar el

tiempo que puede ser meses o aflos y evitar la movilizacion de recursos mayores.



Tabla 5.13 Cronograma de Inversiones

Rubro 2019 2020

Ma Jun Jul Ag Sep Oc Nov Dic En Fb Total
Inversion fija tangible
Terreno 28000 28000
Infraestructura 13432 3000 7117 23549
Maquinar equipo 18382 18382
Mobiliario equipo 4928 4928
Vehiculo 5000 5000
Total 41432 3000 7117 28310 79859
Inversion fija intangible
Pre factibilidad 1500 2000 3500
Constitucion 200 200
Medio ambiente 500 500 1000

129
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Rubro 2019 2020
Ma  Jun Jul Ag Sep Oc Nov Dic En Fb Total
Registro publico 100 100
Registro sanitario 300 300
Montaje 1000 1000
Prueba y marcha 1000 1000
Patente 500 500
Plan Haccp 500 500
Licencia funcionamiento 100 100
Imprevistos 164 164
Total 1500 600 200 300 3164 2100 1000 8364
Capital de trabajo 19 792,83

Total inversion para el proyecto

108 015,83
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CAPITULO VI

FINANCIAMIENTO

6.1. Seleccion de la Linea de Financiamiento

La linea de financiamiento se ha seleccionado por el plazo de préstamo, la garantia, el
tipo de crédito, la tasa de interés, monto . La Caja Cusco ha salido seleccionado ya que existen
bondades en el tipo de crédito , otras entidades financieras que otorgan préstamo con una tasa
de interés mayor, y no tienen las ventajas que ofrece la Caja Cusco ni que hablar de las
cooperativas, asi como el Banco de Crédito no otorga este tipo de préstamos. La Institucion
financiera Caja Cusco nos brindara el crédito con un interés de 21,60 % anual a largo plazo .
6.2. Fuentes de Financiamiento

La inversion del proyecto serd financiado por la Institucion financiera Caja Cusco y

otra parte por aporte propio , asi como se muestra en el cuadro siguiente .

Tabla 6.1 Estructura de Aportes de Inversion (s/.)

Total Aporte Financiado Caja Cusco Aporte Propio
Monto S/.108 015,83 S/.50 000,00 58015,83,00
% 46,29% 53,71%

La relacion de capital propio frente al financiado es de la siguiente manera 46,29%

por financiamiento y 53,71% capital propio del 100% de inversion total .



Tabla 6.2 Estructura Financiera
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Rubro Financiado S/.  Propio S/. Total S/.
46,29% 53,71% 100%
Inversion Fija
Inversion fija tangible
Terreno 28 000 28 000
Costo de construccion 8 000 15 549 23 549
Magquinaria equipo 18 382 18 382
Muebles equipos 4928 4928
Vehiculo 5000 5000
Total inv. Tangible 36 000 43 859 79 859
Inversion fija intangible
Estudio del proyecto 3500 3 500
Constitucion y organizacion 200 200
Estudio de medio ambiente 1000 1000
Registros publicos y sanitarios 400 400
Montaje de equipos 1000 1000
Puesta en marcha 1000 1000
Patentacion y marca 500 500
Implementacién Haccp 500 500
Licencia de funcionamiento 100 100
Imprevistos 164 164
Inversion total fija intangible 8 364 8 364
total inversion fija 36 000 52223 88223
Capital de trabajo 14 000 5792,83 19 792,83
inversion total 50 000 58 015,83 108 015,83
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6.3. Servicio a la Deuda

Esta referido al pago de la inversion y los intereses correspondientes por el crédito
obtenido . Normalmente en esta etapa , los intereses y amortizacion del préstamo se realiza
desde el primer afio , sin embargo en esta oportunidad la Institucion prestamista nos brindara
un afio de gracia , por lo tanto el primer afno solo se pagara por concepto de interés y no la
amortizacion .

El financiamiento requerido para el proyecto es de S/.50 000,00 Soles, cuyo
porcentaje de aporte del total de inversion es de 47,80% y el capital propio es de S/.54 613,00
Soles cuyo porcentaje es de 52,20% , ascendiendo un total de S/.108015,83 soles al 100%. La
Deuda se pagard en 5 afios y un afio de gracia a una tasa de interés anual de 21.60% vy cuya

anualidad es de S/.17311,16.

((I+1)™n) * r
A =P ((14r)*n) - 1

0,574277268
A =50000(—————)=17311,16
1,658691057

A= anualidad

P=saldo de capital

r = tasa de interés anual

n = tiempo



Tabla 6.3 Calculo de Amortizacion
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Ao Anualidad Amortizacion S/. Interés S/. Saldo del Capital
S/. 21,60% Anual S/.
2019 0,0 0,0 10 800,00 50 000,00
2020 17311,16 6511,16 10 800,00 43 488,84
2021 17311,16 7917,57 9 393,59 35571,27
2022 17311,16 9627,77 7 683,39 25943,40
2023 17311,16 11707,39 5 603,77 14 236,01
2024 17311,16 14236,18 307498 e
Tabla 6.4 Gastos Financieros
Ao Amortizacion S/. Interés 21,60% anual S/. Total S/.
2019 0,0 10 800,00 10 800,00
2020 6511,16 10 800,00 17 311,16
2021 7917,57 9 393,59 17 311,16
2022 9 627,77 7 683,39 17 311,16
2023 11 707,39 5 603,77 17 311,16
2024 14236,18 3074,98 17 311,16
2025 0,0 0,0 0,0
2026 0,0 0,0 0,0
2027 0,0 0,0 0,0
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CAPITULO VII

PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

7.1. Aspectos Generales

Los ingresos y costos del proyecto permite realizar calculos adelantados a base de
proformas y presupuestos de costo anticipadamente verificados.

Llamamos egresos a los flujos de gastos ocasionado por la actividad operacional de la
empresa en forma monetaria o material en un periodo de tiempo en los siguientes rubros costos

de produccion , costos administrativos, ventas , salarios , financieros entre otros gastos .

Los ingresos y los egresos estan evidenciadas en los libros autorizados a cargo de un

contador , que realiza los caculos de balance en un periodo de tiempo de ejercicio econémico.

7.2. Presupuesto de Ingreso

Los ingresos son los beneficios captados por la venta de conservas. Los ingresos en el
presente proyecto se calculara para un horizonte de 10 afios de acuerdo a los volumenes de
produccion y precios de venta.
7.2.1. Ingreso por Ventas Proyectadas

Tabla 7.1 Ventas Proyectadas

Afio Botes Producidos Precio de Venta S/.  Ingreso Total S/.
2019 53042 6,00 318252,00
2020 58067 6,00 348402,00
2021 64208 6,00 385248,00
2022 69208 6,00 418752,00
2023 74817 6,00 448902,00
2024 80458 6,00 485748,00

2025 86542 6,00 519252,00
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Aiio Botes Producidos Precio de Venta S/.  Ingreso Total S/.
2026 92125 6,00 552750,00
2027 97708 6,00 586248,00
2028 103292 6,00 619752,00

7.3. Presupuestos de Egreso

Los costos de egreso estan constituidos por los costos de fabricacién y costos de

operacion

7.3.1. Costos de Fabricacién

# Costos de Fabricacion Directa . Constituidos por los costos directos de fabricacion(

materia prima),mano de obra directa, los suministros de agua, energia eléctrica y gas , los

cuales se detallaran en las tablas siguientes.

Tabla 7.2 Costos de Materia Prima Necesarias para el 1° Afio

Materia Prima

Carne Requerida

Costo unitario Kg-

Costo Total

S/. S/.
Carne fresca 7 858 7,80 61 230,00
total 61 230,00
Tabla 7.3 Costos de Insumos Para 1° Afio
Rubro Unidades Cantidad Costo unitario S/. Total S/.
aceite Litros 2538 6,00 15228.00
Sal Kilogramo 1,20 77,00
Aditivos Kilogramo 40,00 2040,00
Total 17 345,00
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Tabla 7.4 Costos de Mano de Obra Directa Para 1° Ao

Rubro Cantidad  Costo mensual S/. costo anual S/.
Remuneraciones 4 3 720,00 44 640,00
Beneficio laboral 3571,00
ESSALUD 9% 4 018,00
Costo total 52 229,00

Tabla 7.5 Costos de Suministro en la Planta para el 1° Afio

Rubro Unidad Costo unitario S/. Costo mensual S/.  Costo anual
S/.

Agua potable m’ 1,109 por m? 22,80 274,00

Energia en Kw-h 0,3133 Kw-h 87,75 1 053,00

maquinarias

Iluminacion Kw-h 0,3133 Kw-h 31,50 378,00

Gas metano Kg 35/ balén 35,00 420,00
Costo total 177,08 2 125,00

# Costos de Fabricacion Indirecta . Constituidos por los costos indirectos de fabricacion
como : mano de obra indirecta, envases embalajes , materiales y enseres( uniformes y
fluorescentes) y las depreciaciones ( maquinaria y equipo, vehiculo materiales de limpieza y

otros materiales ) , los cuales se detalla en las tablas siguientes.



Tabla 7.6 Costos de Mano de Obra Indirecta para 1° Afio
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Rubro Cantidad Costo Mensual S/.  Costo Anual S/.
Remuneraciones 1 personal 930,00 11 160,00
Beneficio laboral 893,00
ESSALUD 9% 1 004,00
Costo Total 13 057,00

Tabla 7.7 Costo de Envase Embalaje y Enseres 1° Afio
Rubro Unidad Costo unitario S/. Total .S/.
Envase 53 042 botes 0,30 15913,00
Cajas de carton 1 105 cajas 1,00 1 105,00
Goma 3,98 litros 22,00 88,00
Etiqueta 18 rollos 150,00 2 700,00
Sub total 19 806,00
Uniformes 4 obreros Diversos 332,00
Materia limpieza 12 unidades Diversos 90,00
Costo total 20 228.00
Tabla 7.8 Costos de Depreciacion para 1° Afio
Rubro Inversion total S/.  Vida util  Costo anual S/.
Construcciones 23 549,00 10 afios 2 355,00
Maquinaria 18 382,00 10 anos 1 838,20
equipos
Muebles 484,00 10 anos 48,40
Vehiculo 5 000,00 10 anos 500,00
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Rubro Inversion total S/. Vida util Costo anual S/.

Costo total 4 741,60

# Gastos de Operacion . Constituye todo los gastos operativos del sector administrativo, como
la depreciacion de mobiliarios , equipos y enseres, gastos de venta o pagos al personal de
comercializaciéon a cargo de promocionar las ventas del producto y el costo financiero que

demanda el proyecto.

Tabla 7.9 Gastos Administrativos para el 1° Afio

Rubro Cantidad Costo Mensual S/. Costo Anual S/.
Remuneracion 3 3 730,00 44 760,00
Beneficio social 3 581,00
ESSALUD 9% 4 028,00
Costo total 4 364,08 52 369,00

Tabla 7.10 Gastos de Suministros para 1° Afio (s/.)

Rubro Unidad Costo Unitario Costo Mensual Costo Anual

Energia eléctrica

Computadora Kw-h 0,3133 Kw-h 39,00 468,00
Impresora Kw-h 0,3133Kw-h 10,50 126,00
Iluminacion Kw-h 0,3133Kw-h 42,00 504,00
Sub total 91,50 1 098,00
Agua potable m? 1,109 por m* 10,50 126,00

Costo total 102,00 1224,00




Tabla 7.11 Gastos de Enseres para el 1° Afio (S/.)
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Rubro Unidad Costo unitario Costo mensual Costo anual S/.
Utiles de 5 11,20 4,67 56,00
escritorio
Teléfono movil y 2 40,00 480,00
fijo
Costo Total 44,67 536,00

Tabla 7.12 Depreciacion de Equipos para el 1° Afio
Rubro Inversion Total S/. Vida Util Costo Anual S/.
Mobiliario 440,00 10 anos 44,00
computadoras 3003,00 10 afios 300,30
Enseres 1001,00 10 afnos 100,10
Costo total 444,40

# Costos de Venta

Tabla 7.13 Gasto por Ventas para el 1° Afio

Rubro Cantidad Costo mensual S/.  Costo anual S/.
Remuneracion 1 930,00 11 160,00
Beneficio social 893,00

ESSALUD 9%

1 004,00
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Rubro Cantidad Costo mensual S/.  Costo anual S/.

Sub total 1 088,08 13 057,00
Combustible para moto car 110,00 1 320,00
Publicidad 180,00 2 160,00
Teléfonos 30,00 360,00

Repuesto y mantenimiento del vehiculo 27,50 330,00

sub total 347,50 4170,00
Gasto total 1 435,58 17 227,00

7.3.2.Gastos Financieros

Tabla 7.14 Gastos Financieros para el 1° Afio

Rubro Costo anual S/.
Gastos financieros ( intereses ) a 21,60% 10 800,00
total 10 800,00

e Resumen Total de Egresos Para el 1° Afio

Tabla 7.15 Resumen de Egresos

Rubro Total S/.

1). costos de fabricacion

a).Costos Directos de Fabricacion 132 929,00
Materia prima 61 230,00
Insumos 17 345,00
Mano de obra directa 52 229,00
Suministros( eléctrica ,agua ,gas ) 2 125,00




b). Costos Indirectos de Fabricacion 38 026,60
Mano de obra indirecta 13 057,00
Envases embalajes 19 806,00
Indumentaria 332,00
Limpieza 90,00
Depreciacion 4 741,60
2) Gastos de Operacion
a). Gastos Administrativo 54 073,00
Remuneracion 52 369,00
Suministros( eléctrica y agua) 1 224,00
Teléfono 480,00
b). Depreciacion
Depreciacion 444 .40
c¢).Gastos de Venta 17 227,00
Remuneracion 13 057,00
Combustible 1320,00
Otros gastos(publicidad, teléfono, mantenimiento ) 2 850,00
3) Otros Gastos financieros 10 800,00
Total 253 500,00

7.3.3. Costos Proyectadas de Fabricacion y Operaciones
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Los costos de fabricacion , operacion y financieros son proyectadas para un periodo de

10 aflos resumidas en costos fijos y variables , para realizar la evaluacion y andlisis respectivo.
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Tabla 7.16 Costos de Fabricacion Proyectadaen (S/.)

Rubro 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028
Costos 132929 143858 156226 169265 180904 196116 209744 225269 240010 256748
Directos

Materiaprima 61230 70471 80776 91928 101872 115027 126799 140430 143276 168157

Insumos 17345 18992 21004 22815 24468 26474 28285 30101 31950 33761
MOD 52229 52229 52229 52229 52229 52229 52229 52229 52229 52229
E.E. 1431 1432 1434 1435 1437 1439 1440 1441 1443 1445
AGUA 274 274 274 305 305 305 305 338 338 338
Gas 420 460 509 553 593 642 686 730 774 818
C.L 33285 35055 37335 39436 41356 43637 45738 47838 49938 51890

MOI 13057 13057 13057 13057 13057 13057 13057 13057 13057 13057
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Envases 19806 21576 23856 25957 27877 30158 32259 34359 36459 38411
uniformes 332 332 332 332 332 332 332 332 332 332
Limpieza 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90
Depreciacion ~ 4741,6 4741,6 4741,6 4741,6 4741,6 4741,6 4741,6 4741,6 4741,6 4741,6
Construccion 2355 2355 2355 2355 2355 2355 2355 2355 2355 2355
M. E. 1838,2 1838,2 1838,2 1838,2 1838,2 1838.,2 1838,2 1838,2 1838,2 1838.,2
Mobiliario y 48,40 48,40 48,40 48,40 48,40 48,40 48,40 48,40 48,40 48,40
enseres

Vehiculo 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500
Total 170955,6 183654,6 198302,6 213442,6 227001,6 244494,6 260223,6 277848,6 294689,6 313378,6

Nota. MOI = mano de obra indirecta , E.E. = energia eléctrica , C.I.= costos indirectos , M.E.= maquinaria y equipo
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Tabla 7.17 Gastos Administrativos Proyectado (S/.)

Rubro 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028

Remuneracion 52369 52369 52369 52369 52369 52369 52369 52369 52369 52369

Electricidad 1098 1098 1098 1098 1098 1098 1098 1098 1098 1098
Agua 126 126 126 126 126 126 126 126 126 126
Teléfono 480 480 480 480 480 480 480 480 480 480
Depredacion

Mobiliario 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44

Equipo de 300,30 300,30 300,30 300,30 300,30 300,30 300,30 300,30 300,30 300,30

Computo

Enseres 100,10 100,10 100,10 100,10 100,10 100,10 100,10 100,10 100,10 100,10

Total 54517,4 545174 54517,4 545174  54517,4 545174 545174 545174 545174 545174




Tabla 7.18 Gastos de Venta Proyectadoen (S/.)

Rubro 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028
Remuneracion 13057 13057 13057 13057 13057 13057 13057 13057 13057 13057
Gasolina 1320 1445 1598 1737 1862 2015 2154 2293 2432 2571
Publicidad 2160 2160 2160 2160 2160 2160 2160 2160 2160 2160
Teléfono 360 360 360 360 360 360 360 360 360 360
Mantenimiento 330 330 330 330 330 330 330 330 330 330
Total 17227 17352 17505 17644 17769 17922 18061 18200 183 18478
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Tabla 7.19 Gastos de Financiacion Proyectadaen (S/.)

171

Rubro 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028
Amortizacion 0,0 6511,16 7917,57 9627,77 11707,39  14236,18 0,0 0,0 0,0 0,0
Interés 21,60% 10800 10800 9393,59 7683,39  5603,77 3074,98 0,0 0,0 0,0 0,0
Total 10800 17311,16 17311,16 17311,16 17311,16 17311,16 0,0 0,0 0,0 0,0




172

Tabla 7.20 Costos Fijosy Variables

Rubro Costos fijos CF s/. Costos Variables CV S/. Costo Total S/.
Costos de fabricacion 70 449,60 100 506,00 170 955,00
Costo administrativo 54 517,40 - 54 517,40
Costos por ventas 15 907,00 1320,00 17 227,00
Costo financiero 10 800,00 - 10 800,00
Total 151 674,00 101 826,00 253 500,00

7.3.4. Determinacion de Costos Unitarios de Produccion

El calculo de costo unitario de produccion facilita estimar el margen de utilidad por
unidad de producto vendido, ademas de ser indicativo de la situacion competitiva siempre en
cuando se compare con los costos unitarios de otras empresas que podrian entrar en
competencia .

Tomando como referencia los costos totales de produccion y las cifras correspondientes
a los volimenes de produccion , se hacen los calculos a fin de obtener los costos totales por
unidad de producto producido y terminado . Para realizar el calculo se utilizo la siguiente
formula . Cu=CT/q. ; Cu = costo unitario del producto q= volimenes de produccion de

conserva, CT = costo total. (costos de elaboracion + costos de operacion + costos financieros).



Tabla 7.21 Costo Total Unitario para la Produccion de Conservas de Enlatado de Carne de Alpaca

Rubro 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028
N° de 53042 58067 64208 69792 74817 80958 86542 92125 97708 103292
conservas
producido
Costo de 170955 183654,6  198302,6  213442,6  227001,6  244494,6 260223, 277848 294689,6 313379,6
fabricacion ,6 6 ,0
Costosde 71744,  71869,4 72022,4 72161,4 72286,4 72439.4  72578,4 72717, 72856,4 729954
operacion 4 4
Costo 10800  17311,16  17311,16  17311,16  17311,16  17311,16 0,0 0,0 0,0 0,0
financiero
Costo total 253500 272835,16 287636,16 302915,16 316599,16 334245,16 332802 350566 367546 386375
Costo S/.4,78 S/.4,70 S/.4,48 S/.4,34 S/.4,23 S/.4,13 S/.3,85 S/3,80 S/.3,76 S/.3,74

unitario

173
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7.4. Determinacion del Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio se determina con la finalidad de conocer que la empresa no gane
y ni pierda , es decir es el punto en el cual las ventas totales son iguales a los costos que significa
producir conservas enlatados de carne de alpaca siendo las utilidades igual al cero.

El punto de equilibrio esta representado por la ecuacion.

CF

- PE= VN-CV

CF = costos fijos totales VN = ventas netas CV = costos variables totales .

Tabla 7.22 Calculo de Punto de Equilibrio en el Primer Afio

Costos Fijos S/. Costos Variables S/. Ventas Totales 1° afio S/. Porcentaje PE %

151 674 101 826 318 252 70,08%

Nota . PE = punto de equilibrio

PE = — 197 _ 700812286 = 70,08%

318 252—-101 826

El punto de equilibrio para el proyecto es : P.E. = 70,08% , para no perder ni ganar
debera vender S/. 223 031,00 , que indica producir 37172 unidades de conservas de enlatado

de carne de alpaca en el primer afio de funcionamiento.



Figura 7.1 Punto de Equilibrio
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CAPITULO VIII

ESTADO FINANCIEROS

8.1. Generalidades

Es la necesidad de satisfacer un propdsito de como obtener utilidades e informarse de
como funciona las actividades econdmicas , conocer también que necesita para comenzar a
producir el producto enlatado de carne de alpaca, el dinero es fundamental para poder adquirir
maquinarias , equipos , terreno, entre otros para el funcionamiento de la empresa este demanda
la necesidad de un crédito , como también es fundamental conocer los activos , pasivos y el
capital de la empresa:
* Activo: es el conjunto de bienes , inversiones y derechos que cuenta una actividad econémica

para producir el producto .

* Pasivo : Conjunto de derechos y obligaciones con los que las terceras personas de negocio

participan de manera temporal.

* Capital : Es la riqueza de la actividad econdmica que aportara el propietario y otra parte

institucidn financiera .

8.2. Estados Financieros
8.2.1. Estado de Perdida y Ganancias

Es la variacion por las operaciones de cada periodo , el éxito de la empresa flucttia
entre las ganancias y pérdidas que forman parte de la contabilidad , estos éxitos y fracasos
aparece con el estado de las operaciones comerciales , por ello la ganancia se refleja en los
ingresos provenientes de la venta. En este estado se ha efectuado también los célculos de

impuestos a la renta que es un punto importante para determinar el flujo de caja.
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El estado de Ganancias y Pérdidas nos permite conocer la utilidad de la actividad

econdémica incluso antes de pagar el impuesto o después , llamado utilidad neta de la empresa.

8.3. Flujo de Caja

Es una herramienta de control gerencial , de gran valor que permite conocer cuales son
las fuentes de ingreso que nuestra empresa tiene y en qué invertiremos nuestros recursos :el
flujo de caja nos informa cuanto ingresa de las facturaciones , cuanto se vende al contado,
cuanto cobro al cliente , ventas a crédito , aun estas ventas han sido hace un mes dos meses
tres meses , cuanto se paga a los proveedores al mes , cudnto se pagd al mes a los trabajadores
, liquidaciones laborales entre otros .
* Flujo de caja directo : informa la entrada y salida del dinero , este documento esta en el poder

de la admiracién de la empresa .

* Flujo de caja indirecto : basado en estados financieros como el balance general o estado de
situacion financiera y el estado de resultados : se evidencia financiacion a los clientes ,
proveedores de materia prima ( carne de alpaca ) estos son los alivios para la caja : por
consiguiente es importante realizar flujo de caja basados a estados financieros para evaluar de

manera integral la gestion de nuestra empresa en un momento determinado.

8.4. Estado de Ganancias y Perdidas ( S/.) (tabla 8:1).



Tabla 8.1 Estado Gananciay Perdida (S/.)
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Ingreso 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028
Ingresos 318252 348402 387248 418752 448902 485748 519252 552750 586248 619752
totales
Costos de 166214 178913 193561 208701 222260 239753 255482 273107 289948 308638
fabricacio
n

Utilidad 152038 169489 191687 210051 226642 245995 263770 279643 296300 311114
bruta

Gastos 54073 54073 54073 54073 54073 54073 54073 54073 54073 54073
administra

cion

Gastos de 17227 17352 17505 17644 17769 17922 18061 18200 18339 18478
venta

Utilidad 80738 98064 120109 138334 154800 174000 191636 207370 223888 238563

operativa




Ingreso 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028
Depreciaci 5186 5186 5186 5186 5186 5186 5186 5186 5186 5186
on
Amortizac 836 836 836 836 836 836 836 836 836 836
16n inv.

Intangible

Utilidad 74716 92042 114087 132312 148778 167978 185614 201348 217866 232542
imponible

Gastos 10800 17311,16 17311,16 17311,16 17311,16 17311,16 0,0 0,0 0,0 0,0
financiero

Impuesto 11207,4 13806,3 17113,05 19846,8 22316,7 25196,7 27842,1 30202,2 32679, 34881,
a la renta 9 3
15%

Utilidad 52708,6 60924,54 79662,79 95154,04 109150,14 125470,14 157771,9 171145,8 185186 197661
neta

Nota. Inv = inversion

180
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Tabla 8.2 Flujode Caja (S/.)

Rubro 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029

Ingreso neto 318252 348402 365248 418752 448902 485748 519252 552750 586248 619752

Costo de 166214 178913 193561 208701 222260 239753 255482 273107 289948 308638
fabricacion

Gasto 54073 54073 54073 54073 54073 54073 54073 54073 54073 54073
administrati
va

Gasto de 17227 17352 17505 17644 17769 17922 18061 18200 18339 18478
venta

Amortizaci 5186 5186 5186 5186 5186 5186 5186 5186 5186 5186
on

.inv.tangibl

e

Amortizaci 836,4 836,4 836,4 836,4 836,4 836,4 836,4 836,4 836,4 836,4
on

.nv.intang.

Valor de 30945,00

recuperacio
n

Inversion 79859
fija tangible




Rubro

2019

2020

2021

2022

2023

2024

2025

2026

2027

2028

2029

Inversion
fija
intangible

8364

Capital de
trabajo

Utilidad
operativa

Impuesto a
la renta
15%

19792,83

108015,8

74715,6

11207,34

92041,6

13806,24

94086,6

14112,99

132305,6

19845.,84

148777,6

22316,64

167977,6

25196,64

185613,6

27842,04

201347,6

30202,14

217865,6

32679,84

19792,83

283278.,4

42491,76

Flujo
economico

63508,3

78235,4

79973,6

112459,8

126460,9

142780,9

157771,6

171145,5

185185,8

240786,7

Pago deuda
financiera

10800

17311,16

17311,16

17311,16

17311,16

17311,16

0,0

0,0

0,0

0,0

Flujo
financiero

50000

52708,3

60924,2

62662,4

95148,6

109149,8

125469,8

157771,5

171145,4

185185,7

240786,7

181
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CAPITULO IX
EVALUACION DEL PROYECTO

9.1. Evaluacion Econémica

VAN o VPN : Es una herramienta que nos permite comparar proyectos de una tasa de corte o
de una tasa de interés exigida , dado que no se puede comparar distintos montos monetarios en
diferentes momentos , porque el dinero esté sujeto a la depredacion propia de la inflacion o al
costo de una tasa de interés , lo que se hace de llevar el momento uno y momento dos y lo
sucesivo que hubiese en un proyecto , todos a un momento cero para poder compararlos a

partir del flujo de cada momento. Su célculo se procede utilizando la féormula.

VAN =Y Bt/ (1+)- Y Ct/(1+) I

VAN = Valor Actual Neto

Bt = Beneficios en el periodo t

Ct = Costos en el periodo t

Io = Inversion Inicial momento cero
I = Tasa de rendimiento requerida
T = Periodo de tiempo

n = Numero de periodos

1) VAN >0: Esun indicador para tomar decision : en este caso se acepta al proyecto porque
es viable , la inversion refleja el flujo de caja al futuro en forma favorable . Vale reforzar a este
concepto : que después de cumplir las obligaciones por el proyecto queda un saldo favorable
. 2).VAN = 0 : Los beneficios del proyecto es iguale a sus costos, existe la posibilidad de

aceptar al proyecto con las recomendaciones de evaluar algunas de los variables .
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3) VAN < 0 : Los beneficios del proyecto son inferiores a sus costos, el proyecto no tiene

viabilidad por consiguiente se rechaza y se recomienda elaborar un nuevo proyecto .

Tabla 9.1 Determinacion del Cok: Costo de Oportunidades

Aportes S/. Entidades % Aportes Tasa de (i)
Financiamiento
50 000.00 Caja cusco 46,29% 21,60% anual
58015,83 Accionista 53,71% 24,40% anual

K = 21,6% (0,4629) + 24,40% ( 0,5371) = 23,32 %

Fuente . Elaboracion propia 2020

9.2. Valor Actual Neto Econémico ( VANE)
Representa la suma monetaria que resulta al final de la vida util , una vez cubierto el

costo del proyecto

Tabla 9.2 Calculo de Vane

Afios Flujo de Caja Econémico Flujo Economico Actual
0 -108 015,83 -108 015,83
1 63 508,26 51 505,20
2 78 235,36 51 478,87
3 79 973,61 42 625,93
4 112 459,76 48 582,62
5 126 460,96 44 387,80
6 142 780,96 40 549,79
7 157 771,56 36 445,23

8 171 145,46 32 004,20
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Afios Flujo de Caja Economico Flujo Economico Actual
9 185 185,76 28 148,24
10 240 786,70 29616,76
Total 405 344,64
VANE ( K =23,32%) = 297328,81

9.3. Valor Actual Neto Financiero

Es el valor presente neto obtenido a partir del flujo de caja financiero a una tasa de

interés de 21,60% anual.

Tabla 9.3 Calculo de (VANF)

Afio Flujo de Caja Financiero F.F . Actual
0 -50 000,00 -50 000,00
1 52 708,26 43 326,19
2 60 924,20 41 184,76
3 62 662,45 34 840,32
4 95 148,60 43 482,91
5 109 149,80 41 040,32
6 125 469,80 38 770,17
7 157 771,56 40 073,98
8 171 145,46 35 769,40
9 185 185,76 31 851,95
10 240 786,70 33950,92

Total 384 290,92
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Ao Flujo de Caja Financiero F.F . Actual

VANF (1=21,6%) VANF =334 290,92

Nota . Flujo financiero F.F.

9.4. Tasa Interna de Retorno ( TIR )

Se calcula para tomar decisiones como el VAN : el TIR se determina en unidades
porcentuales y no en unidades monetarias : si TIR < Td ( tasa de descuento ) el proyecto se
rechaza , si TIR > Td el proyecto se acepta entonces se define que : TIR = VAN =0 . Es
aquella tasa de descuento que logra igualar el valor actual de la corriente de beneficios , con
el valor actual de la corriente neta de costos , es decir el VAN del proyecto sea igual a cero .

Para la interpolacion correspondiente se aplica la formula siguiente.

) VAN;
TIR=Ki+ (Ki—- K{)(—————

( ' S)(VANS—VANl-)
Kj = tasa de descuento neto inferior
Ks  =tasa de descuento neto superior

VAN; = valor actual neto superior

VAN; = valor actual neto inferior

9.4.1. Tasa Interna de Retorno Econdmica ( TIRE)
.Es la tasa que mide la rentabilidad del proyecto , es decir es la tasa actualizada que
hace que el VANE sea igual a cero , la TIRE se calcula por aproximaciones sucesivas y por el

método de interpolacion.



Tabla 9.4 Tasa Interna de Retorno Econémico
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Afios Flujo de Caja Flujo Economico Flujo Econdmico
Feondmico Actual 75% Actual 80%
0 -108 015,83 -108 015,83 -108 015,83
1 63 508,26 36 290,43 35 282,37
2 78 235,36 25 546,24 24 146,72
3 79 973,61 14 922,19 13 712,90
4 112 459,76 11 990,71 10 712,90
5 126 460,96 7 704,89 6 692,59
6 142 780,96 4 970,98 419793
7 157 771,56 3 138,79 2 577,04
8 171 145,46 1 945,63 1 553,05
9 185 185,76 1202,99 933,59
10 240786,70 893,82 674,38
Total 108 606,67 100 483,47
VANE;: 590,84 VANE;s - 7532,36
TIRE =75 + (75 — 80)————%* __ _ 75 36%

/_7532,36-590,84




9.4.2.Tasa Interna de Retorno Financiero (TIRF)

Es la tasa actualizada , de tal manera el VANF

la tasa de interés mas alta que el inversionista podria pagar sin perder dinero.

Tabla 9.5 Tasa Interna de Retorno Financiero
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es igual a cero o puede definir que

Aiio Flujo de caja VANF 120% VANF 125%
financiero
0 -50 000,00 -50 000,00 -50 000,00
1 52 708,26 23 958,30 23 425,89
2 60 924,20 12 587,64 12 034,41
3 62 662,45 5 884,90 5501,23
4 95 148,60 40061,74 3 712,55
5 109 149,80 2117,92 1 892,82
6 125 469,80 1 106,63 967,04
7 157 771,56 632,51 540,44
8 171 145,46 311,88 260,56
9 185 185,76 153,39 125,30
10 240 786,70 90,66 72,41
Total 50 905,57 48 532,65

VANF; = 905,57 VANFs =-1 467,35

- - N 905,57
TIRF =120 + (120 - 125 )— 1467,35-905,57

=121,91% TIRF = 21,91%

9.5. Relacion Beneficio Costo
Es el coeficiente de dividir la sumatoria del flujo neto de beneficio actualizado entre
la sumatoria del flujo neto de costos también actualizados , generados en toda la vida 1util del

proyecto , en términos generales si la relacion B/C es mayor que la unidad se justifica la
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ejecucion del proyecto ,caso contrario debe rechazarse . La relacion beneficio costo se calcula

mediante la formula .

B _ YVANI

'c” Y VANE

VANB = valor actual neto de ingresos

VANC =valor actual neto de egresos

Tabla 9.6 Relacion Beneficio Costo

Afo Ingresos Egresos Factor VANB VANC
1 318 252 243 536,4 0,822 26 1603,14 200 186,92
2 348 402 256 360,4 0,676 235 519,75 173 299,63
3 385 248 271 1614 0,556 214 197,89 150 765,74
4 418 752 286 440,4 0,457 191 369,66 130 903,26
5 448 902 300 124,4 0,376 168 787,15 112 846,77
6 485 748 317 770,4 0,309 150 096,13 98 191,05
7 519252 3336384 0,254 131 890,00 84 744,15
8 552750 351 402,4 0,209 115 524,75 73 443,10
9 586 248 368 382,4 0,172 100 834,66 63 361,77
10 619 752 387211,4 0,141 87 385,03 54 596,81

1 657 208,16 1 142 339,20
B/C = 1872080 B/C = 1,451

1142339,20
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9.5.1. Interpretacion de la Razén Beneficio / Costos
1) Razon B/C > 1: Equivale decir que el Valor de los Beneficios son Superiores a los
Costos del Proyecto por tanto se debe aceptar el proyecto y ejecutarla.
2) Razon B/C =1 : Equivale a decir que los Beneficios son iguales a los costos se puede
mejorar los calculos del proyecto y volver a evaluar.
3) Razoéon B/C <1 : Equivale a decir que el valor de los Beneficios son inferiores a los
costos

del proyecto en este caso se rechaza el proyecto.

9.6. Interpretacion del PRI

Periodo de recuperacion del capital invertido, es decir con este indicador se puede
calcular el nimeros de afios que demoraremos en recuperar la inversion propia y financiada,
dado que existe un nivel de rentabilidad cada afio, es decir utilidades netas.

La férmula que se utilizara es lo siguiente.

b—c

PRI=a +

e a = afo inmediato anterior
e b =inversion del proyecto
e ¢ = flujo efectivo acumulado del afio inmediato

e d = flujo efectivo del aflo en el que se recupera la inversion

Tabla 9.7 Calculo de Tiempo de Recuperacion Econdémico

Afos Flujo de caja Flujo econémico Periodo de
econémico actual recuperacion o

acumulado

0 -108 015,83 -108 015,83 -108 015,83

1 63508,26 51505,20 -56510,63
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Flujo de caja

Flujo econémico

Periodo de

econémico actual recuperacion o

acumulado

78235,36 51478,87 -5031,76

79973,61 42625,93 37594,17

112459,76 48582,62 86176,79

126460,96 44387,80 130564,59

142780,96 40549,79 171114,38

157771,56 36445,23 207559.,61

171145,46 32004,20 239563.,81

185185,76 28148,24 267712,05

10 248 786,70 24312,12 292024,17

PRIN =1+ S03L76 _ 1,118
42625,93
Ano =1 Mes =1 Dia=12,48
Tabla 9.8 Calculo de Tiempo de Recuperacion Financiero
Afo Flujo de Caja Financiero F.F. Actual Periodo de
21,60 % Recuperacion
-50 000,00 -50 000,00 -50 000,00
52708,26 43 326,19 -6673,81

60 924,20 41 184,76 34 510,95
62 662,45 34 840,32 69 351,27
95 148,60 43 482,91 112 834,18
109 149,80 41 040,32 153 874,50
125 469,80 38 770,17 192 644,67
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Ao Flujo de Caja Financiero F.F. Actual Periodo de
21,60 % Recuperacion

7 157 771,56 40 073,98 232 718,65

8 171 145,46 35 769,40 268 488,05

9 185185,76 31 851,95 300 340,00

10 240 786,70 27 869,99 328 209,99
PRIF =1+ w = 1,162

41184,76
Afo = 1 Mes =1 Dia = 28,32

RESUMEN RESUMEN

VANE = §/.292 024,17

VANF =§/. 328 209,99

TIRE = 75,27 %

TIRF =21,88 %

PRIN = 1laiio; 1meses; 12,48dias

PRIF 1 afio ; 1 mes; 28,32 dias

B/C =1,451

9.7. Analisis de Sensibilidad del Proyecto

Para el analisis de sensibilidad del proyecto se usara el estado de resultado de dos

escenarios : un escenario optimista y otro escenario pesimista al 10% mas .

Tabla 9.9 Analisis de Sensibilidad

Pesimista Probable Optimista
VAN S/. 277704,94 S/.292024,17 S/.306716.59
TIR 63,90 % 75,27 % 74,30 %
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CAPITULO X

IMPACTO AMBIENTAL

10.1.Generalidades

En el presente capitulo se identificara los impactos ambientales incitadas por el
proyecto, que podria generar alteraciones al medio ambiente, asi como las acciones de
intervencion que dichos impactos requeriran.

10.2. Impacto Ambiental

El estudio de impacto ambiental es una de las preocupaciones que existe debido a los
niveles de contaminacion a la tierra que han incrementado de manera acelerada en los tltimos
anos , debido a las actividades que el hombre ha provocado en la modificacion del medio
ambiente , como también causado por sobre poblacion y por los fendmenos naturales . Existen
proyectos civiles que se dedican a las actividades de construccion de pistas , carreteras ,
puentes , edificaciones ,etc. que hacen efecto negativo perjudicando y alterando al medio
ambiente por las excavaciones y modificaciones a la capa terrestre ; de tal manera contaminan
al agua , aire , tierra que involucra la salubridad del hombre y animales .

Existen infinidad de proyectos que al ejecutar no son responsables de los impactos
ambientales , tales como el sector minero que por las excavaciones de los cerros a tajo abierto
generan cambios en la naturaleza terrestre ocasionando relaves y diseminacion de metales
pesados a los causes de los rios , este irresponsabilidad trae consigo las enfermedades en los

animales acuaticos y terrestres que involucra la salubridad del hombre .

Todo proyecto requiere de una evaluacion ambiental preventiva en la ejecucion de un
proyecto , tales como la emision de gases , contaminacion del agua , emision de ruidos ,
utilizacion de energia eléctrica , desechos administrativos , desechos de la planta entre otros ,

para ello existe procedimientos de gestion ambiental interdisciplinario en ello deben participar



193

los bidlogos , ingenieros civiles , gedgrafos, gedlogos , ingenieros quimicos entre otros , de tal
manera contribuyeran en la elaboracion y valuacion del impacto ambiental en la formulacion

de un proyecto .

Nuestro proyecto de procesamiento de enlatados de carne de alpaca en el Distrito de
Espinar es una empresa de inversion sostenible y responsable de los efectos que pueden causar
en la ejecucion del proyecto , la edificacion de la planta es pequefia por ende no causara

efectos negativos en el equilibrio ecologico .

En el procesamiento de la carne de alpaca los impactos fisicos , bioldgicos y otros que
afecte al medio ambiente serdan controlados de manera responsable , preventivamente estara
asociado a la supervision y fiscalizacion con la finalidad de identificar el impacto del medio
ambiente ligado a la variacion de la temperatura , aguas servidas , emision de gases , insumos

y materiales no degradables como: plasticos , envases de hojalata entre otros .

Para mitigar los impactos negativos se implementara de depdsitos especificos para los
desechos degradables y no degradables que provienen de las operaciones de lavado, fileteado
, escurrido , residuos organicos, envases defectuosos , cartones ,plasticos, desechos de las
oficinas, etc. La evacuacion de aguas servidas de la administracion como de la planta sera
filtrado luego evacuado a las redes de desagiie , como también serd evaluado en forma
permanente por los especialistas los efectos negativos que puede causar durante la ejecucion

del proyecto .

10.3. El Origen que Ocasiona la Contaminacion del Medio Ambiente

En la industrializacion de carne bovina existe la emision de gases de efecto invernadero
, que genera los efectos en el cambio climatico porque los animales de produccion cérnica
estan alimentados con productos transgénicos y la produccion de guano produce gas metano

28 veces mas potente que bidoxido de carbono .
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El proyecto de procesamiento de carne de alpaca es sostenible con respecto a la emision
de gases metano , porque la alpaca es un animal andino que consume pastos naturales y no
consume productos industrializados, ademas no se desforesta para la crianza de camélidos
porque son animales que se alimentan de pastos naturales evitando la erosion de las quebradas.
En el procesamiento de la carne de alpaca , utilizaremos caldera a gas licuado de petréleo en
un tiempo minimo , energia eléctrica y agua con responsabilidad , generar en lo minimo

residuos no degradables todo ello para evitar la contaminacién ambiental .

10.3.1. Aguas Servidas en el Procesamiento de Carne de Alpaca

En el procesamiento de carne de alpaca se utilizard agua potable en todas las fases del
proceso de enlatado de carne como en el lavado, deshuesado , fileteado , coccidn entre otros ,
en toda estas actividades generan aguas servidas compuesto de sangre residuos carnicos por
las actividades de la manufactura , lo cual sera evacuado al sistema de desagiie a través de 2
trampas filtrantes para capturar residuos so6lido para evitar la contaminacion ambiental, esta
actividad serd controlado y evaluado constantemente durante la existencia del proyecto.
10.3.2. Materiales Solidos Generados por las Actividades en la Manufactura

En la fabricacion de conservas enlatados de carne generan los residuos solidos estas se
pueden separar en 5 grupos de contenedores donde se puede verter tales como papeles ,
vidrios , plasticos , restos de comida , envases de latas que por ética nuca se debe tirara al azar
los diferentes tipos de desechos sino a lo que corresponde . Los contenedores usados por
nuestra empresa sera:
1). Contenedor Amarillo . En ella se depositara envases metalicos como latas de conserva
y de bebidas , bandejas de aluminio , aerosoles , tapones metalicos de botellas y de frascos ,

etc.

2). Contenedor Rojo. se verteran envases de plasticos , bolsas plasticas de aperitivos y

golosinas , geles de bano, colonias y champu , etc.
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3). Contenedor Azul . envases de carton , papeles de escritorio , bolsas de papel , etiquetas .

4). Contenedor verde . se verteran todo tipo de vidrios como: botellas de vidrio , envases de

mermelada , envases de jugos , etc.

5). Contenedor Organico . residuos biodegradables de alimentos como cascaras y pieles

de frutas , residuos de carnes , verduras ,etc.,

El reciclaje se ha convertido en una de las mayores prioridades de la empresa para el
cuidado de nuestra planeta tierra , reciclar es un pequeflo acto en nuestro dia a dia que aporta
mucho mas al medio ambiente de lo que imaginamos , por ende hay menos contaminacion

por parte de la industria en los rios ,en el suelo, campos de cultivo .

10.3.3. Emision de Sonidos en el Procesamiento de Carne de Alpaca

Las actividades industriales de nuestro proyecto producen un nivel de contaminacion
acustica poco considerable por las maquinas y equipos en el procesamiento de la carne , como
también de todo el personal quienes laboran en la planta pueda que generen un ruido molestoso
para la vecindad y el propio, estos ruidos excesivos pueden alterar el cuerpo del ser vivo
haciendo sentir malestares como: dolor de cabeza , falta de concentracion , mal humor ,
irritabilidad , insomnio , zumbido de oidos , estrés como también perjudicaria a los animales
invadiendo su habita natural y pueden correr el riesgo de extincion .

Para prevenir la contaminacion acustica generado por la empresa se monitoreara a los
diferentes fases de procesos de produccion , con la finalidad de detectar en que puntos existe
el ruido mas alta para disminuir esta contaminacion y mejorar nuestra calidad de vida y de
los de mas moderando todo tipo de sonidos como : ruido de maquinarias y equipos , volumen

de la voz , volumen de aparatos eléctricos , musica , etc.
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Se considera si un ruido produce contaminacion acustica segin ONS es superiores
a 65 decibeles y puede afectar a la salud de los trabajadores , por ello en el centro de trabajo

se instalara las medidas necesarias para detectar y controlar los ruidos y las vibraciones .

10.4. Identificacion y Valuacion de Impactos Ambientales

Para la identificacion del impacto ambiental durante la  ejecucion del proyecto
proseguird un proceso técnico administrativo que tiene por finalidad la prevencion de un
impacto negativo utilizando instrumentos de gestion ambiental multidisciplinario

Como impacto positivo se tiene la preservacion de recursos naturales , acepta la

sociedad , manejo adecuado de residuos organicos y reciclacion de materiales sélidos .
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Tabla 10.1 Matriz Causa Efecto de Impacto Ambiental

Variables de incidencia Efecto Temporalidad Espaciales Magnitud
Transitorios
72
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Medio fisico natural

Agua de procesos X X X
Suelo(eliminacion de X X X X
desechos)
Aire(Emision de Polvo y X X X X
malos olores)

Medio bioldgico
Flora X X X X
Fauna X X X X

Medio social

Poblacion(Molestias por X X X X
ruidos)
Territorio X X X X

Econdémico X X X X
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En el cuadro se aprecia la emision de polvo, ruidos por el funcionamiento de las
maquinarias, estos se van neutralizando producto de las buenas practicas de manufactura , las
buenas practicas de higiene y seguridad industrial, por consiguiente existe un sefial importante
para nuestro proyecto que no tendra significativamente el impacto negativo al medio ambiente.
10.5. Principios de Seguridad en los Trabajadores

La politica de seguridad que involucra la salud de los integrantes del proyecto en su
ejecucion y aplicacion es netamente administrativo , estard implementado con reglamento
interno de seguridad donde debe resaltar la proteccion de su seguridad y salud de los
trabajadores , este documento deben compartirse entre todos los que pertenecen al proyecto de
procesamiento de carne de alpaca.

10.6. Formular un Plan de Seguridad

Para formular un plan de seguridad , participaran profesionales que conocen el tema
como defensa civil , a través de un analisis determinaran lugares estratégicos para ubicar los
extintores , sefializacion de seguridad como: senales de advertencia , sefiales de obligacion y
sefiales de evacuacion , estas informaciones son preventivas de desastres y preservar la buena
salud de los trabajadores del proyecto.

10.7. Seguridad de los Trabajadores

Los tipos de factores de riesgo en la vida laboral podrian ser ambientales, econdmicas
, humanos, eléctricos , quimicos entre otros , implica estar pendiente de la forma en que
condicion se realiza la actividad y cumplir el orden de informar sobre la ocurrencia de riesgos
en la planta afin de minimizar de manera oportuna la presencia de percances inminentes .

* La instalacion de la corriente eléctrica para la iluminacion y funcionamiento de maquinarias
y equipos de produccion participara un personal técnico en electricidad que garantizara la
instalacion eléctrica con puesta a tierra e interruptor diferencial , de tal manera que la

distribucion de la electricidad debe cumplir con los requisitos permitidos por la Ley .
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* La falta de limpieza y ventilacion aumenta el peligro de incendio ,por ello los extintores se

colocaran en un lugar visible y el equipos de alarma contra incendio .

* Por el personal de la oficina de defensa civil se procedera a disefiar las vias de evacuacion
para evitar situaciones de desesperacion cuando ocurra fendmenos naturales como sismos ,

inundaciones , incendios entre otros .

* Para la proteccion y seguridad de la salud de los trabajadores se implementara con los
equipos de proteccion personal como : proteccion de la cabellera , proteccion de los ojos ,

dedos y manos , proteccion de pies y piernas , proteccion de oidos y piel.

10.8. Elementos de Seguridad Industrial y Sefializacion

* Amparo de riesgo personal : Existen peligros y riesgos en la actividad de trabajo desde
luego la finalidad es de proteger la seguridad y salud de los trabajadores , el equipo de
proteccion personal estd considerado como una alternativa complementario de seguridad , esto
para prevenir accidentes y enfermedades profesionales que consta de un conjunto de equipos
destinados a dar garantia a la integridad fisica tales como: lentes , protector de dedos y manos,

protector de ruidos y vibraciones , botas anti deslizantes entre otros.

* Amparo Colectivo . Todo trabajo tiene cierto riesgo de sufrir un accidente durante la
actividad laboral de perder la salud por unos dias o para siempre , para evitar este situacion

todos los trabajadores deben estar informado de la forma de organizacion de riesgos .

Los equipos y maquinarias deben tener protector o un escudo, los motores debe
apagarse automaticamente, los equipos como andamios , mesas deben estar bien ubicados y

ordenados .

* Llamar Atencion a los Trabajadores .Parallamar la atencion a los trabajadores se utilizara

senalizaciones de riesgos existentes en el centro de trabajo.



199

Figura 10.1 Sefalizacion
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CAPITULO XI

ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

11.1. Generalidades

El correcto disefio de la organizacion de la empresa no serd cumpliendo costumbres ni
rituales sino en definiciones . La estructura debe seguir la estrategia en : organizacion ,
relaciones, canales de comunicacion Yy énfasis en la funcion , todo ello responda al plan
estratégico y modelo de negocio .

La organizacion esta definido bajo 3 caracteristica basicas :
1). La empresa contara con un conjunto de personas que tienen un fin comun : es decir si no

habria personas no existiria la organizacion

2). Las personas concordaran con los objetivos y fines comunes en este caso con la buena

marcha de la empresa,

3). Las personas cooperaran con el trabajo en equipo ; de tal manera trazaran la via del mismo

sentido.

Dentro de la organizacion personal se desarrollara actividades que permita lograr el
objetivo trazado , se utilizara recursos que debe existir un orden y estructura que evidencia en
las normas politicas , jerarquicas y niveles de autoridad de organizacion .

La organizacién es complejo porque no todos piensan igual , no todos se comportan de
manera semejante , ni satisfacen su necesidad de la misma manera. De acuerdo a las funciones

de cada 4rea se disefiara una estructura organica .
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Tabla 11.1 Organizacion

Tipo de Propiedad Propiedad Privada
Tamafio de la empresa Micro empresa
Tipo de sociedad EIRL.

11.2. Mision y Vision de la Empresa
Mision . “ ser una empresa agroindustrial dedicada a la elaboracion de productos de calidad

de enlatado de carne de alpaca “

Vision . ““ ser una empresa lider en la comercializacion de alimentos de conservas de enlatado

de carne de alpaca a nivel Provincial y ser reconocidos a nivel Regional por nuestro innovacion

11.3. Sistema Empresarial
11.3.1.Constitucion de la Empresa

Toda empresa debe ser formal para crecer y generar confianza en los clientes e incluso
participar en las licitaciones con el estado . Para cumplir con la formalizacion se tiene una idea
de negocio y ser persona juridica para ello obtener el nimero de RUC en la SUNAT
cumpliendo los requisitos fundamentales , la empresa se constituird como persona juridica y
pertenecera a la empresa individual de responsabilidad limitada EIRL y asumira el titular
como gerente .

Segun la clasificacion de las empresas, nuestra empresa esta determinado segiin sus

ingresos o ventas anuales que es de 150 UIT , por consiguiente pertenecerd a micro empresa .
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11.4. Estructura Organica

La estructura organica constituye la relacion jerarquica de sus elementos
constituyentes, dedicadas generalmente a ellas dentro de un marco conceptual y legal
que delimite el
comportamiento de las partes como del todo.

La estructura orgéanica de nuestro proyecto no tendrd elementos constituyentes desde
luego la empresa es privada de tipo de sociedad individual de responsabilidad limitada (EIRL
) y consta de una :

* Gerencia y administracion .
* Departamento de produccion.
* Departamento de comercializacion.

11.5. Organizacion Administrativa de la Empresa

Figura 11.1 Organigrama

GERENCIA Y
ADMINISTRACION
DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO DE
DE PRODUCCION COMERCIALIZACION

11.6. Funciones Principales de los Organos Estructurales de la Empresa
11.6.1.La Gerenciay Administracion

Nuestra empresa esta constituido como EIRL que pertenece a micro empresa por tal
razén el titular asumira la gerencia y cumplird las siguientes funciones .

% Planificar, organizar, dirigir y coordinar las actividades de la empresa.
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K/
L X4

Asegurar la 6ptima utilizacion de los recursos disponibles, promover y controlar las

reservas.

K/
L X4

Respaldar los contactos comerciales con el fin de asegurar un mercado estable.

R/
L X4

Supervisar permanentemente la marcha de la empresa.

)
L X4

Llevar libros de contabilidad.
11.6.2. Departamento de Produccién

El Jefe del departamento de produccion es responsable ante la gerencia, siendo sus
funciones principales:

% Informar periddicamente sobre las actividades productivas de la empresa.

¢ Establecer y administrar el programa de planeamiento y control de la produccion.
¢ Debera coordinar con la gerencia permanentemente.

¢ Aplicar y controlar el programa de mantenimiento industrial.

¢ Establecer un adecuado control de calidad de los productos (en todo el proceso

productivo).

11.6.3. Departamento de Comercializacion
El Jefe del departamento de comercializacion es responsable ante la gerencia, siendo

sus funciones principales:

>

L)

8

Informar a gerencia en forma periddica acerca de las actividades comerciales de la
empresa.

« Establecer un optimo sistema de la distribucion de los productos .

« Implantar adecuadas politicas de promocion y publicidad para lograr un aceptable
margen de ventas.

¢ Coordinar permanentemente con el departamento de produccion .
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11.7. Planificacion de Actividades de la Empresa Procesadora de Enlatado de Carne de
alpaca

Planificar estratégicamente y realizar todas las actividades gerenciales con un horizonte
bien marcado en metas y politicas de trabajo en la empresa .

La planificacion estara a cargo del jefe del departamento de produccion y dirigida por
el gerente.
11.7.1.Programacion

Determinar las diferente actividades necesarias para cumplir las metas propuestas
valorando los elementos auxiliares para cumplir con una buena programacion estableciendo
cronogramas, diagramas de Gantt, cuadros de requerimientos de insumo y servicios, etc.

El equipo de programacion estara a cargo del Jefe del departamento de produccion y la

gerencia.

11.7.2.Control

Son actividades gerenciales que verifica el cumplimiento de las reglas establecidas por
la empresa , los resultados sean congruentes con las metas trazadas en el proyecto . Las areas
clave de interés incluyeran control de calidad, control financiero, control de ventas, control de
inventarios, control de gastos, analisis de variaciones, recompensas y sanciones , la gerencia
supervisara el control total de las actividades productivas y comerciales.
11.7.3. Marco Legal del Proyecto

La empresa industrial se encuentra involucrado dentro del siguiente marco legal:

a) .Ley General de Industrias N°. 23407.
b). Ley General de sociedades N°. 26887 .

11.8. Constitucion de la Empresa
La empresa esta constituido y establecido segun el tipo de empresa basado en sus

ingresos econdmicos anuales , para la formalizacion se procedera a elaborar la minuta de
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constitucion mediante el abogado, luego sera legalizada en notaria ptblica y posteriormente
inscrita en registros publicos, de esta manera la empresa adquiere personeria juridica y
obtendra los siguientes documentos .
a). Registro industrial .
b). Registro comercial .
c). Registro municipal .
Enseguida se legalizaran los libros contables para la puesta en marcha de la empresa .
11.8.1. Horarios de Trabajo
La empresa industrial de procesamiento de carne de alpaca se tiene el horario de trabajo
de un solo turno de 8 horas diarias que hacen 22 dias mensuales esté establecido de la siguiente
manera :
e Hora de ingreso 7:30 A.M
e Refrigerio 12 A.M —1.00 PM
e Hora de salida 4:30 PM.

Tabla 11.2 Estructura de los Puestos de Trabajo de la Empresa

Puesto de Trabajo Cantidad

Area de administracion
Administrador — secretaria — vigilancia 3

Area de produccion

Mano de obra Directa

Obreros calificados 4

area de comercializacion

Mano de obra indirecta

Almacenero 1
Vendedor y comprador 1

Total 9
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11.9. Funcionamiento
11.9.1. Area de Administracion

El administrador debe ser un profesional calificado y debe dominar minimamente el
Excel intermedio financiero y de produccion  para emitir facturas , amortizaciones ,
procesamiento de datos , como también dominar lenguaje de programacion SQL porque se
gestiona desde una base de datos , actualizar cambios tecnologicos y desarrollo de nuevas
habilidades.

BIAGI es una de las programas mas usados para el disefio de mapas de proceso basado
en BPM y el conocimiento del software BIZAGI es para transformar la empresa con una nueva
paradigmas e ideas que permitird mejorar forma de trabajo con posibilidades de desenvolver

como un lider y competentes en el mercado.

El administrador tiene las cualidades de tomar : decisiones , planear , identificar
problemas , organizar con pensamiento critico , colaboracién , comunicacién, innovacion ,

dispuesto a trabajar con distintas culturas y a presion .

El administrador debe coordinar y manejar recursos humanos motivandoles en la
productividad involucrando en la bisqueda de la utilidad econdémica ( producir es a utilidad )
aumentando las metas y reduciendo los costos , como también manejar las operaciones
logisticas , marketing y ventas , area de operaciones , tecnologia empleando todas las

capacidades de liderazgo .

Disefiar y ejecutar la estructura salarial para establecer las politicas de reconocimiento
con incentivos, gratificaciones y compensaciones acorde a la produccion y productividad de

los trabajadores .
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11.9.2. Area de Produccion
El area o puesto de trabajo en el procesamiento de carne de alpaca se requiere de 4

personales de las edades de 25 a 45 afios de edad calificado para cada fase de procesamiento

11.9.3. Area de Comprasy Ventas

El personal debe tener conocimiento de marketing mas que todo en las ventas del
producto , manejar estrategias para posicionarse en la mente del cliente y crear conexion con
el mercado.

Elaborar programas de ventas para seducir y persuadir a los clientes aprovechando los
diferentes sesgos cognitivos para influenciar sus decisiones de compras del producto ofertado

por nuestra micro empresa .

Coordinar con los proveedores de materia prima e insumos para el cumplimiento de los

compromisos realizados formalmente con la empresa para evitar percances inevitables .
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CONCLUSIONES

1). El estudio concienzudo de la poblacion de camélidos sudamericanos al nivel Regional y
Provincial , nos permitié identificar la mayor poblacion de alpacas en dos Provincias Canchis
y Espinar , previo evaluacion la Provincia de Espinar se ubica en el primer lugar por tener

la capacidad y disponibilidad de la materia prima , lo cual permite la viabilidad del proyecto .

2). Para determinar la localizacion y ubicacion del proyecto aplicamos técnicas de evaluacion
ponderada , alli se valor6o los diferentes factores relacionados a los requerimientos

fundamentales del proyecto , en lo cual se ubico en primer lugar la Provincia de Espinar .

3). Se realiz6 el estudio comparativo de los factores clave para determinar el tamafio de la
planta y analisis de estudio de mercado , el resultado es a favor de la Provincia de espinar
que cumple con la disponibilidad de materia prima y consumidores potenciales que requiere

como base fundamental para la puesta en marcha del proyecto .

4). La evaluacion y andlisis de la inversion econdmico y financiero para el funcionamiento
optimo del proyecto se tiene un resultado favorable con una inversion de 108015,83 soles , de
tal manera permite afirmar la viabilidad del proyecto ; asi mismo los valores de : VAN ; TIR
; PRI'y B/C superan los requisitos minimos de rentabilidad, por ello es factible la instalacion

de una planta procesadora de enlatado de carne de alpaca en el Distrito de Espinar.
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RECOMENDACIONES

El estudio del mercado nos evidencia la aceptacion del producto ; pero no se puede
dejar de lado las estrategias de venta inteligente durante el funcionamiento del proyecto ,
reforzar como

vender a la biologia y cultura del ser humano , utilizar la palabra correcta en el momento

correcto ; es decir manejar en buen sentido el plan de marketing .

Para el éxito del proyecto educar al publico consumidor , que nuestro producto tiene
muchisimos bondades de calidad nutricional incluso puede reforzar el sistema inmunoldgico
del cuerpo humano , de tal manera contrarrestaria la incubacion del corona virus en el cuerpo

humano que trae la muerte de muchisimos personas en nuestra naciéon y en el mundo .

Durante la vida del proyecto mantener o mejorar el parametro propuesto de fabricacion
, de tal manera superar todo tipo de limitaciones para acrecentar el mercado con productos de
calidad , renovando la tecnologia de produccion y utilizacion de equipos y maquinarias

modernas .
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Anexo 1 Encuestas

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN ANTONIO BABAD DEL CUSCO

FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Encuesta a los pobladores de la Provincia de Espinar.

Sefior (a) , el presente cuestionario tiene la finalidad de obtener datos de informacién sobre
consumo de carne de alpaca , los mismos que coadyuvaran en la realizacion de la investigacion
del proyecto de pre factibilidad para la instalacion de una planta procesadora de enlatados de
carne de alpaca , en el Distrito de Espinar —Yauri , por lo que apilamos a Ud. con la finalidad
que tenga a bien responder en honor a la verdad las siguientes interrogaciones . Agradecemos

anticipadamente su gentil colaboracion.

1: Datos Informativos

Provincia de Espinar  Regién Cusco

DISTIIEO vttt ettt

II: Parte Técnica.

1). En cuanto al consumo de alimentos industrializados ,responde Ud.

(, consume Ud. Conservas enlatados ?. marque con aspa .
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2). Si Ud. en alguin momento consume alimentos industrializados. ; En qué hora del dia

consume con mas frecuencia los alimentos de conservas enlatados? , marque con aspa .

a). Desayuno ........ |:|

e). Refrigerio ......... [ ]

3). Si Ud. Consume productos enlatados como atiin y otros ¢, cual es la preferencia de compra

con respecto al tamafio , marque con aspa la alternativa correspondiente ?.

4). Si en el mercado hubiera enlatado de carne de alpaca, solo de dos presentaciones, ¢, de cual

de las presentaciones Ud. Estaria dispuesto a consumir ? , responde marcando con aspa.
a). Filete de carne de alpaca ........... [ ]
b). Grated de carne de alpaca ........... ]

5). Si Ud. Prefiere comprar enlatado de carne de alpaca , ;, que ve Ud. Lo mas importante en el

producto de enlatado de carne de alpaca? , marque con aspa con honestidad.

a). Calidad nutricional ............ ]
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b). Precio ......oovviiiiiiii ]
c). Presentacion..................... [ ]

6). Si Ud. Consume conservas enlatados, ;, cada cuanto tiempo frecuenta comprar el producto

? , marque con aspa al alternativa propuesta .

a). Mas de un vez alasemana...... [ ]

b). Unavez alasemana............. ]
c).Unavezalmes................... [ ]

7). Si el proyecto oferta filetes de carne de alpaca enlatado , ; cuanto pagaria por la

presentacion de 170 g de peso ? ,marque con aspa .

a). 5,00 soles ...............

b). 6,00 soles ...............

¢). 7,00 soles ................ |:|

8). Si expenderia enlatado de carne, ¢, cudl es su intencion de compra del producto ?.

1.- nunca compraria ...................... [ ]
2.- Raras veces compraria................ [ ]
3.-NOOPINO. ..., [ ]
4.- st compraria.........ooeveiiiiiiiiiinn.. [ ]

5.- si compraria con mas frecuencia ........ ]

6.- Definitivamente la comprariasiosi...[ |
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Anexo 2 Proformas de Maquinarias y Equipos

JULIACA 02 DE MARZO DEL 2020

Atencion:

Sr. SIMON HACHA TARIFA

Solicitud: cotizacidon de equipos para elaboracion de CONSERVAS DE CARNE DE ALPACA

MAQUINARIAS

MARMITAS

Marmita De Acero Inox ,de 400 Lts
Us$s 400

Usado - Lima

Olla Tanque Cilindro Marmita Recipiente Acero Inoxidable 300
S/ 2.900

Lima

Marmita De Volteo Con Sistema De Agitacion De 100 L Inox

S/ 8.500

Lima

A continuacion se detalla la maquinaria a utilizar en el proceso.
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Marmita de coccion: Maquina que permite realizar la precoccion de la materia prima con el fin

de reducir la acidez y dar textura al muasculo.

Caracteristicas:

Capacidad: de 50 a 300 litros

Tipo: Recipiente Cilindrico

Material: Acero Inoxidable

Cantidad: 1

Precio con IGV: $ 2900 soles

Cerradora o selladora : Maquina utilizada para cerrar las latas de conserva.

ANY I TODFJ 60 uomAatico puode mdquing e sellad

UsD 390.00

TOFJ-1860

TDFJ-200 cerveza maquina de coser/maquina de sellado

e e A A 1 Resenas
USD 205.00 ? 1 Set (F

Potencia 0.37kw

Numero de Mod.. TDFJ-200 USD 205.0C
Shipping fee USD 232.65 to Peru by Express DHL

Lead Time 5 day(s) after payment received
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° (IEGEEEIE N () En stock &) Envio rapido

Continua de tapa de botella sellador/lamina de aluminio maquina de sellado por
induccion

USD 455.00/set 1 Set (Pedido minimo)

@ Potencia: 1200W

NUmero de Mod... LX-6000A USD 455.00 0 |+

Shipping fee: USD 645.32 to Peru by Express UPS Expedited -

Lead Time: 5 day(s) after payment received

‘ 4 Contactar Proveedor

Manual de impresidn de latas palo mdquina de eliqguetlado para cuadrada plana

:rZEU?.A' botella de atiqueta ransparente

FOB Referencla Precio: Conshga £l Uinmo Precio

1+ Ver imagen mas grande

USD 659.00 - USD 1,159.00 / unicad 1 Unigag/es (Pedics minime)

Potencia How

Himero de Mod Fara impresion de eliquelas Al 4 Oprians. .

Lead Time: Cantidad{es) 1-1 | =

Hora ded Esvidias) 2 Megociabie

= Contactar Provesador

Ver imagen mbs grands

Caracteristicas:

Capacidad: 45 latas/min

Marca: Angelus 69

Tipo: 6 cabezales de cierre

Material: Acero Inoxidable

Cantidad: 1

Precio con IGV: $ 1 593 soles
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ETIQUETADORA:

Manual de impresidn de latas pale méquing de etiquetado para cuadrada plana

ICZEU\'AQ botella de ctigueta transparente

FO8 Aeferencia Precia. Gonsioga E1UINMGS Préecio
USD 659.00 - USD 1,159.00 / unicad 1 Unidad/es (Pedico minime)

Potencia 0w
NiEmefo de Mod . Para impresion de eliquetas A4 Opiions -

Rl R Cantidadies) 1-1 | =

Hora del B5t{dias) | 2 Misgociabie

= Conlactar Proveador

Wiy nreagen maz grands

BDS18 manual lata mdguina de etiquetado
1-4 S refh SeLs

UsSD 32,700.00 UsD 3,300.00
Polencia 500 W

Momero de Mod . BD-S18

Lead Time Cantidad{Sen's) 1.5 =5

Hora del Est {olas) 0 Megociabie

Garantia comercial Fans proteger sus pedidos del pago o bs enregs
Fage: VISA M Oclne Bank Pepment TYT Pay Later WesternUnlon™wy 22 -

Legisticn de Abbaba.com - Schetiones de napeccdn

Vier imagen mis gresde

Precio con IGV: 659 dolares equivale soles 2307 soles actual. Lo minimo.

Autoclave o esterilizador : Maquina utilizada para esterilizar las latas de conserva y eliminar

cualquier carga bacteriana.

Autoclave Esterilizador A
Vapor - Efe Clave -

S/ 6.000

£ tHasia 12 cuotas

Mas i - setite Whwss witts Page
2. Untroge & acordar con el vendedor

Comsuner cosxos

snbdad t usided v

¢
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Autoclave De Mesa 35 Litros Con Generador Vapor 35 Litros

S/12.000

Lima

Autoclave A Vapor Sobre Mesa

S/10.645

Lima

Caracteristicas:

Capacidad: 85 cajas/batch

Tipo: Horizontal Estacionaria

Longitud: 3.50 m

Diametro: 1.18 m

Material: Acero Inoxidable

Cantidad: 1

Precio con IGV: § 6 000 soles apropiado para carnes enlatados.

Visicooler Camara De Frio Conservadora Nevera Congeladora

S/1.000

Usado - Lima
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Conservacdora Frio Mar
S5/ 2.000

€Y Hmstn 42 ™

visA L -

]

[ comwen ]
DESCRIPCION

CONSERVADORA PARA MINIMARKET FRIOMAR DE 1200 MM DE LARGO 2200

DE ALTO Y 700MM DE ANCHO SEMI NUEVA 6 MESES DE USO

Vendo Vitrina Exhibidora -
Conservadora De Frio

S/1.800

£ rasta 12 cuo

S, ENUeGE & SCONr SO @) venceds.

Cantidad de puertas2
Altural73 cm
Ancho78 cm
Profundidad?5 cm
Orientacion Vertical

2 :Descripcion

Se vende vitrina exhibidora - conservadora de ftio.
Hecha en vidrio templado y acero inoxidable.
En perfecto estado de conservacion 10/10, con poco tiempo de uso (2 meses aprox.)

Precio S/.1800.00, negociable.
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Maquina Exhibidora Conservadora Fria

S/ '2.599

EQUIPOS

Equipos auxiliares

Los equipos e instrumentos auxiliares a utilizar en el proceso se detallan a continuacion:

Equipos Auxiliares Cantidad Precio Total

Dos mesas de trabajo de acero inoxidable c/u a 550 soles

Dos Balanzas digital c/u. al39 soles

Tres tinas de acero inoxidable c/u a 205 soles



Balde De Acero Inoxidable Con Tapa 17.50t
S/ 90

Lima

MINI BALDE PARTY C/ASA @7CM ACERO
GALVANIZADO

SKU. 010010428

P Dai0e Pty 888 8700 Boes QRN a0 P

Precio normal §590
Precio Internet 8530

-

1012 Uniddadies Disponibles

12 Cuctas S Interde
de $44

WY,

— 0.0

10%

19%

Salde B inondtatie OZI200M Saloe Bar Metncas Inonidabie Al Bage Espumatde inosigatie Mre Balae Farty Clasa
Precio Norttal. 56380 Precio Notmgt $23 550 Preco Normal. $28 980 Precio Noemal. $5%0
Internet: §5.740 Internet: $21.920 Internet: $23.390 Internet: $530

{—-19] . 1+] = < T+
1 1 u T 1 = 1 ; |

T ANADIR A LA CESTA B ANADIR A LA CESTA T ARADIR A LA CESTA

B ANADIR A LA CESTA

223
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Cajas De Carton
Corrugado Y Prensado

'-; - S/1

B Hasla 12 cuddas
s D @9
P ORI ——

10 Pag
R Entraga a acordar con ol vendedor

Comprar

Cajas De Cartén Para Envios

S/ 1

69 vendidos - Lima

Dos baldes de acero inoxidable c/u a 90 soles

Los equipos arriba indicados serd entregado e instalados en el sitio de procesamiento de
CARNE DE ALPACA, la infraestructura requerida puede ser de material noble o adobe pero
que cumpla con las normas higiénico sanitarias, pisos pulidos, paredes lavables, sumideros,

servicio de agua, etc. Para que los equipos funcionen de manera eficiente.

La cot6izacion en su valor minimo de los requerimiento solicitado para el procesamiento de

carne de alpaca enlatado es en total 16 853 soles con IGV pagado .

El pago de los equipos se realizara una vez entregado los mismos.

Atentamente

TRAVEL
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Anexo 3 Regulacion Técnica de Producto
El enlatado de carne tiene que cumplir con las normas establecidas por NTP 201.006 -1999,

de INDECOPI durante la produccion, para asegurar la calidad y comercializacion .

NTP 201.006 : 1999

Codigo NTP 201.006:1999

Titulo CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, Embutidos con tratamiento térmico después de
embutir o enmoldar, Definiciones, clasificacion y requisitos

Comite CTN 008: Carne y productos carnicos

Publicado R. 61-99-INDECOPI-CRT (2000-01-26)

Titulo (En) Meat and meat products. Cold cuts with thermal treatment after stuffing or
moulding. Definitions, classification and requirements

Rej'sumen Establece las definiciones, clasificacion y requisitos que deben reunir los embutidos
sometidos a tratamiento térmico después de embutir o enmoldar

Fuente . Indecopi 2010

NTP 201 .007 : 1999

|Codigo NTP 201,007:1999

{Titulo CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, Embutidos. Definiciones, clasificacién y requisitos

|Comite CTN 008: Carne y productos carnicos

{Publicado R. 61-99-INDECOPI-CRT {2000-01-26)

| Titulo (En) Meat and meat products. Cold cuts. Definitions, classification and requirements

| Resumen Establece las definiciones, clasificacion y requisitos que deben reunir los embutidos.
Esta Norma no comprende a los embutidos elaborados con productos hidrobicldgicos

Fuente . Indecopi 2010

Normas Técnicas de Practicas Higiénicas de Productos Carnicos

NTP 201 .019 : 1999 (INDECOPI12010 )

Codigo NTP 201.019:1999
Titulo CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Practicas de higiene de los productos cdrnicos

elaborados. Requisitos

Comite CTN 003: Carne y productos carnicos

Publicado R. 45-99%-INDECOP|-CRT {1999-09-17)

Titulo (En) Meat and meats products. Practical of hygiene of the elaborated meat products.
Requirements.

Resumen Establece los requisitos minimos que deben cumplir los Centros Industriales de

Transformacion de las Carnes (Plantas de Embutidos, de Conservas y otros Productos
Carnicos) en las practicas de higiene

Codigo NTP 201.043-1: 1999

Titulo CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Aditivos Alimentarios. Parte 1: Definicidn,
clasificacién y requisitos

Comite CTN 003: Carne v productos carnicos

Pubticado R. 61-93-INDECOPI-CRT (2000-01-26}

Titulo (En) #Meat and meat products. Alimetaries preservatives. Part 1: Definition, classification
and requirements

Resumen Esta norma se aplica a los aditivos alimentarios ut#izados en los productos carnicos v

sus derivados “
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NTP 201.048 -2-: 1999

Codigo MNTP 201.043-2: 1999

Titulo CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Aditwos alimentarios. Parte 2: Colorantes.
Definicion, clasificacion y requisitos

Comité CTN 008: Carne vy productos carnicos

Publicado R. 61-99-INDECOPI-CRT (2000-01-26)

Titulo (En) Meat and meat products. Alimentary preservatives. Part 2: Coloring. Definition,
classification and requirements

Resumen Esta norma se aplica a los colornates utlizados en la Industria Carnica ¥ sus
derivados

Fuente . Indecopi 2010

El enlatado de estos productos se realizaran de acuerdo a las especificaciones de peso
establecido , los proveedores de envases deberan cumplir con las especificaciones . El tiempo
de vida del producto es de 9 meses bajo condiciones controladas de congelacion (-20°C) .

Almacén.

Anexo 4 Célculo de la Proyeccién de Numero de Alpacas

ANOS Xi Y1 XY X2 Y?2
2012 1 158 140 158 140 1 25008 259 600
2013 2 | 161114 322228 4 25957 721 000
2014 3 164 000 492 000 9 26 896 000 000
2015 4 | 166952 667 808 16 27 872970 300
2016 5 | 169970 849 850 25 28 889 800 900
Sumatoria 15 | 820176 | 2490026 55 134 624 751 800

Regresion lineal :  Yyx-bx +a

XYY 15(820176)
Y Xy - = 1 2490026——————
b_W a—;(Zy—be) b= 55—£ = 2950
n 5

ZXz —
2 =§ (820176 — 2950por 15) = 155185

Yx=2950b+ 155185
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Anexo 5 Célculo de Proyeccion de la Poblacion - Provincia de Espinar

Aiios X Y XY X2 Y?

2012 1 68 390 68 390 1 4677 192 100

2013 2 68 641 137 282 4 4711 586 881

2014 3 68 893 206 679 9 4746 245 449

2015 4 69 146 276 584 16 4781169 316

total 10 275070 688 935 30 18916 193 746
Promedio X =2,5 Promedio Y = 68767,5

S, = ’ 30 —:(.2.5)2 ~ 112 SY=\/189161937464—4(68767,5)2 = 281,75

5 (2755740—275070.10)2
(120-100)(75664774984—75663504900)

=0,98 R =0,99

Y = 68767,5+0,99 (281,75/ 1,12 ) x -0,99 (281,75/1,12).2,5

Y=bx + a Y =249x + 68145 x= N° de afios



Anexo 6 Célculo de la Proyeccion de Precio de Carne de Alpaca al Afio 2028

ANO | X Y XY ).C Y?
2014 1 6,00 6,00 1 36,00
2015 2 6,50 13,00 4 42,25
2016 3 7,00 21,00 9 49,00
2017 4 7,00 28,00 16 49,00
2018 5 7,50 37,00 25 56,25
Total | 15 34 105,50 55 232,50

Promediode : X =3 Promediode : Y = 6,8

Sx = /55_55—(3)2 = 1,41 Sy = /w :O’Sl

) (5x105,5—15x34 )? = 0,943 R =0,971

~ (5x55— 152 )( 5x232,5— 342)

0,51 0,51

Y =68+ 0971 (£2)X - 0971 (35)3

Y =0,35X+5,75

Anexo 7 Requerimientos de Materiales de Construccion para el Proyecto

Muro Dimension Cantidad | Unidad : soles | Total
bloquer S/.
Ladrillo 40x10 cm 4094 800 millar 3276
Arena gruesa 8 m’ 50 400
Cemento 20 bolsas 22 440
Fierro 3/8 45 15 675
Fierro 3/8 100 10 1000
Calamina 115 12 1380
Listones 7x7cm? x3m | 70 5 350
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Muro Dimension Cantidad | Unidad : soles | Total

bloquer S/.
Cintas 5x3cm’x3m | 60 3 180
Clavo calamina 12kg 6 72
Clavo madera 3 pulg 10 kg 4 40
Alambres 20 kg 4 80
Clavo 2 pulg 8 4 32
Arena fina 3m? 70 210
Yeso 30bolsas 6 180
Losetas 50 m? 1m?= 27 soles 1350
Arena gruesa 5m’ 50 250
Cemento 8 bolsas 14,50 116
Madera machimbrado 120 9 1 080
Cielo razo yeso 50m? 20 bolsas 6 120
Carrizo 4m 18 6 108
triplay 2x 1 m? 27 25 675
Listén 4x1 cm? x3m | 20 1,50 30
Arena,piedra y | 36 m? 2m® arena | 100 +80 +88 268
cemento para el patio , 2m?

piedra

y  4bolas

cemento
Total 12312
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Anexo 8 Presupuesto de Costo Mano de Obra de Construccion
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Rubro Dimension | Costo unitario por m? S/. | Total S/.
Levantamiento de muro 204 m? 25,49 5200
acabado pared planta 60m?> 6 360
Acabado pared recepcion | 24 m? 6 144
acabado vestuario 20m? 6 120
Acabado gerencia 32m? 6 192
Acabado vigilancia 30 m? 6 120
acabado SSHH 20m? 6 120
Acabado almacén 28m? 6 168
Piso planta 50m? 10 500
Piso administracion 54 m? 4 216
Losa patio 36 m? 6 216
Cielo razo planta 50m? 7 350
Cielo razo administracion 54 m? 5 270
Total 7976
Anexo 9 Costo de Puertas y Ventanas
Rubro Dimension | Cantidad | Precio Total
unitario S/. S/.

Puertas 2x2m? 2 150 300

Puertas 1x2m? 8 80 640

Ventana de vidrio | 2 x 1,50 3 60 180

Total 1120
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Anexo 10 Costo Total de Terreno e Infraestructura

Rubro Dimension | p/unitario | Total (S/.)
S/.

Adquisicion de terreno 140m? 200 28 000

Materiales de construccion 13 432

puertas y ventanas

Costo de mano de obra 7976

Imprevistos 2141

Total costos infraestructura 23 549




Anexo 11 Costo de Insumos Indirectos
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Rubro 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024 | 2025 | 2026 | 2027 | 2028
Unidad/ 5304 | 5806 | 6420 | 6979 | 7481 | 8095 | 8654 | 9212 | 9770 | 10329
envase 2 7 8 2 7 8 2 5 8 2
Costo(S/0,3 | 1803 | 1974 | 2183 | 2372 | 2543 | 2752 | 2942 | 3132 | 3322 | 35119
4) 4 3 1 9 8 6 4 3 1

N°decajas | 1105 | 1210 | 1338 | 1454 | 1559 | 1687 | 1803 | 1919 | 2036 | 2152
Costo( 1105 | 1210 | 1338 | 1454 | 1559 | 1687 | 1803 | 1919 | 2036 | 2152
S/.1,00)

Cola sint (3,98 |436 [4,82 |523 |561 (6,07 |649 |691 |731 |7,75
litro)

Costo S/22 | 88 96 106 115 123 134 143 152 161 171
litro

Etiqueta 18 19 21 23 25 27 29 31 33 34
rollo 3000

unidades

Costo S/150 | 2700 | 2850 | 3150 | 3450 | 3750 | 4050 | 4350 | 4650 | 4950 | 5100
el rollo

Costo total | 2192 | 2389 | 2642 | 2874 | 3087 | 3339 | 3572 | 3804 | 4036 | 42542
S/. 7 9 5 8 0 7 0 4 8
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Anexo 12 Requerimiento de Indumentarios para el Personal de Planta

RUBRO Precio unitario | 4 obrero
Delanteras 10 40

Botas 25 100
Guantes 10 40

Cubre pelos 5 20

Tapa boca 3 12
Uniforme 30 120
Total 332

Anexo 13 Costo de Servicios de Limpieza

Rubro Cantidad Precio Total S/.
unitario S/.

Escobas 5 8 40

Recogedor 3 5 15

Tacho 3 5 15

Cilindro 1 20 20

Total 90




Anexo 14 Calculo de la Potencia y Capacidad de las Maquinarias y Equipos
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Maquinarias y | Cantidad | Potencia Kw | Potencia Capacidad
equipos / unidad total Kw

Selladora 01 1,20 1,20 42 botes / min
Etiquetador 01 0,30 0,30 45 botes / min
Vitrina de frio 01 1,50 1,50

Computadora 02 0,03 0,06

Impresora 01 0,02 0,02

Fluorescentes 14 0,02 0,28

Anexo 15 Calculo de Tiempo en Funcionamiento de las Maquinarias y Equipos

Afo | Sellador Etiquetador | Vitrina | Computadora | Impresora | Fluorescente
0,083h/dia | 0,075h/dia | 8h/dia | 4h/dia 0.5h/dia 8h/dia

2019 |22 h 20h 2112h | 1056h 132h 2112h

2020 | 23h 22h 2112h | 1056h 132h 2112h

2021 | 26h 24h 2112h | 1056h 132h 2112h

2022 | 28h 26h 2112h | 1056h 132h 2112h

2023 | 30h 28h 2112h | 1056h 132h 2112h

2024 | 32h 30h 2112h | 1056h 132h 2112h
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Afio | Sellador | Etiquetador | Vitrina | Computadora | Impresora | Fluorescente
0,083h/dia | 0,075h/dia | 8h/dia | 4h/dia 0.5h/dia 8h/dia

2025 | 34h 32h 2112h | 1056h 132h 2112h

2026 | 37h 34h 2112h | 1056h 132h 2112h

2027 | 3%h 36h 2112h | 1056h 132h 2112h

2028 | 41h 38h 2112h | 1056h 132h 2112h

Anexo 16 Calculo del Costo de Energia Eléctrica por el Funcionamiento de Maquinarias y Equipos

en el Primer Mes de Cada Afio.

Aiio | Sellador | Etiquetador | Vitrina | Computadora | Impresora | Fluorescente
S/. S/. S/. S/. S/. S/.
01 |7,14 7.10 73,50 39,00 10,50 73,50
02 |7,17 7,14 73,50 39.00 10,50 73,50
03 |7,27 7,21 73.50 39,00 10,50 73,50
04 |733 7,27 73,50 39,00 10,50 73,50
05 | 740 7,33 73,50 39,00 10,50 73,50
06 | 7,46 7,40 73,50 39,00 10,50 73,50
07 7,52 7,46 73,50 39,00 10,50 73,50
08 |7,61 7,52 73,50 39,00 10,50 73,50
09 |7,67 7,58 73,50 39,00 10,50 73,50
10 |7,73 7,65 73,50 39,00 10,50 73,50




Anexo 17 Se Calcul6 el Costo del Consumo de la Energia Eléctrica Mensual

Concepto Importe S/.
Alumbrado publico 0,55
Cargo fijo ajustado 3,77
Mantenimiento 1,16
Consumo de energia . X
S/.Kw /h 0,3133
Subtotal 5,48 +x
IGV. 18% 0,18 (5,48 + X))

Total mensual

0,18(5,48 + x ) + (5,58 +x )

Alimentario: SI-03(0045)

hilos .Segtn la Empresa Electro Sur Este .

La tarifa es de categoria BT5SB — acometida aéreo

Anexo 18 Calculo de Costo de Agua Potable por m3 Mensual

Concepto Importe

Servicio de desagiie 1,67

Cargo fijo 2,25

Consumom® /1,169 | X

Subtotal 3,92 +x

IGV 18% 0,18(3,92+x)

Total a pagar 0,18(3,92+x)+(3,92+x)

Fuente : Empssapal S.A. 2020.
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tension 220V — BT , conexion C.1.1. monofasico electronico -3



El servicio prestado de agua y desagiie corresponde a la categoria tarifario Ci2 -3.

El costo: Im*=1,169 (0 a24m?® )y 1,692 (25m> amas).

Anexo 19 Calculo de las Remuneraciones del Personal en la Fabricacion de Conserva
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Rubro Remuneracion | Remuneracion | N° personal | Total anual
mensual S/. anual S/. S/.
MOD 930 11160 4 44640
Beneficio 3571
ESSALUD 4018
9%
TOTAL 4352,42 52229
MOI 930 11160 1 11160
Beneficio 893
ESSALUD 1004
9%
TOTAL 1088,08 13057
Anexo 20 Mano de Obra en la Operacion
Rubro Remuneracion Remuneracion N° personal Total anual
mensual S/. anual S/. S/.
Gerente 2 000 24 000 1 24 000
Secretaria 930 11160 1 11160
Vigilante 800 9 600 1 9600
Total 3730 44 760 3 44 760




238

Rubro Remuneracion Remuneracion N° personal Total anual
mensual S/. anual S/. S/.

Beneficio 3581

ESSALUD 9% 4028

TOTAL 4 364,08 52369

PERSONAL EN VENTAS

Ventas 930 11160 1 1160

Beneficio 893

ESSALUD 9% 1004

Total 1088,08 13057




ESTADOS DE RESULTADOS PARA ESCENARIO OPTIMISTA DEL ANALISIS DE SENSIBILIDAD

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Ingreso 318252 | 348402 | 385248 | 418752 | 448902 | 485748 | 519252 | 552750 | 586248 619752

Costos Totales 238350.4 | 2511744 | 2659754 | 2812544 | 2949384 |312584.4| 328452 |346216.4| 3631964 | 3820254

Costos de Fabricacion 166214 | 178913 | 193561 | 208701 | 222260 | 239753 | 255482 | 273107 | 289948 308638

Gastos Administrativos 54073 54073 54073 54073 54073 | 54073 | 54073 | 54073 54073 54073

Costos De Venta 17227 17352 17505 17644 17769 | 17922 | 18061 | 18200 18339 18478

Amortizacion inv. Fija Intangible 836.4 836.4 836.4 836.4 836.4 836.4 | 8364 | 8364 836.4 836.4

Inversion Total 108015.83

Inv. Fija Tangible 79859

Inv. Fija Intangible 8364

Capital de Trabajo 19792.83

Utilidad Operativa 108015.83(  79901.6|  97227.6] 119272.6| 137497.6] 153963.6 173163.6] 190800| 206533.6] 2230516 2377266

Impuesto 15% 11985.24|  14584.14| 17890.89|  20624.64|  23094.54| 2597454 28619.9| 30980.04|  33457.74| 3565899

Flujo Economico 108015.83|  67916.36| 82643.46| 101381.71| 116872.96| 130869.06 147189.1| 162180| 175553.6]  189593.86| 202067.61
-108015.83 6791636 8264346 10138171 11687296 130869.06 147189.1 162180 1755536  189593.86 202067.61

TASA: 23.32%

VAN: §/317,518.17

TIR: 80.5%

MONTO DE INVERSION +1 11881741  6791636] 82643.46] 101381.71) 116872.96] 130869.06] 147189.1] 162180| 1755536]  189593.86] 202067.61

10% 11
VAN: $/306,716.59
TIR: 74.3%
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Anexo 21 Plano de Ubicacién
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Anexo 22 Plano Distribucion

P o

- = —-@ A= Dohuosdo. 5 Mamsl

T Lorvanden ———ﬁM.n-.l

G C-Plcteads — § Mamal
‘ e > 2 Gaa Mermsita
3k i P P —

| T — ¢ e |

F G SeBadedde Brrsos 3 Matew

| (LT T T P— O TR
’ s }@ = Lavwde 3 Muresal
| 1= Etigectado —_ Morer

E Ko Virios Corecroude de Priag, Mator
L= Faucadado & Mamnaal

Ulndvensiatod Nocional Se San Arsarde Abed del Cocco
Facultad Dre Ingpomicria Proccss
Tocwala ¥ 1 o

R e R e R
T LT AR T AR X NS I DeTPRLCION
LA PRI, T s




242

Anexo 23 Plano de Saniamiento
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Anexo 24 Plano de Instalaciones Electricas
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