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SENOR DECANO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

SENORES CATEDRATICOS MIEMBROS DEL JURADO

De acuerdo con el Reglamento de Grados y Titulos vigente de la Facultad de Ingenieria de
Procesos, Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial y con el objetivo de obtener el titulo
profesional de Ingenieria Agroindustrial, nos complace poner a su disposicion el trabajo de tesis

titulado:

“INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE ENLATADO DE
FILETE DE TRUCHA EN EL DISTRITO DE CONDOROMA - ESPINAR”
(ESTUDIO DE PRE — FACTIBILIDAD)

El proposito de esta tesis es implementar una planta agroindustrial en el distrito de
Condoroma, el mismo que permitiria transformar la materia prima existente (trucha arcoiris) a
productos derivados “Enlatado de Filete de Trucha”, el cual generaria actividad economica a

nivel del Distrital, Provincial, Departamental e incluso Nacional.
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RESUMEN

El presente proyecto tiene por finalidad de determinar la viabilidad técnica, econdmica y
financiera de la "INSTALACION DE UNA PLANTA DE PROCESAMIENTO DE
ENLATADO DE TRUCHA EN EL DISTRITO DE CONDOROMA - ESPINAR".
1. ASPECTOS GENERALES

Se muestra el producto (enlatado de trucha) como una idea de negocio dentro de los mercados
de conserveras de pescado, ya que las empresas peruanas se caracterizan por tener conservas
importadas en su mayoria, lo cual es inadmisible cuando se tiene posibilidades de producir
conserva de trucha nacional con liquido de gobierno de aceite de oliva.
2. ESTUDIO DE MERCADO
El estudio minucioso de este capitulo ayudo a evaluar la demanda potencial del producto a través
de datos histéricos de ministerio de produccion y aplicacion de encuestas, estableciendo de esta
manera la oferta del proyecto que cubrird la demanda insatisfecha de la provincia de Arequipa, el
mismo que es del 16.80% de un total de 1 794,50 TM para el afio de inicio de operaciones.
3. TAMANO Y LOCALIZACION

Para el tamafio optimo de la planta se ha evaluado los criterios de tamafio - mercado, tamafo
— materia prima, tamafio — tecnologia. Llegando a definir el tamafo de la planta con el tamafio —
mercado.

La localizacion de la planta de ha determinado en base al método de Rankin de factores.
Llegando a la conclusion de que la planta se construird en la capital del Distrito de Condoroma,

provincia de Espinar — Cusco.



4. INGENIERIA DE PROYECTO

El espacio que ocupara la planta de producciéon tendrd una extension total de 1039 m2 de las
cuales 773 m2 sera el area construida de planta de proceso y 266 m2 serd el area administrativa
(incluye los espacios libres y zonas verdes del establecimiento).

Los equipos y maquinarias seran adquiridos de acuerdo a las especificaciones técnicas, para
las que seran utilizadas, garantizando un rendimiento de 92%.
5. INVERSION

La ejecucion de este proyecto requiere una inversion fija tangible, intangible y capital de

trabajo, que asciende a S /. 2 338 145,91 en un nivel de estudio de pre factibilidad.

Tabla 1
INVERSION

COSTO DE o
RUBRO INVERSION (S/.) 7
Inversion fija tangible 1 803 248,48 77
Inversion fija Intangible 61 381,08 3
Capital de trabajo 473 516,35 20
TOTAL 2 338 145,91 100

6. FINANCIAMIENTO

El proyecto estara financiado por aporte propio y préstamo bancario.

Tabla 2
FINANCIAMIENTO
DENOMINACION MSNTO PORCO/ENTAJ E
. 0
Aporte propio 701 443,77 30
Financiamiento 1636 702,14 70

TOTAL 2 338 145,91 100




7. PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

Con una produccion de 1 777 235 latas de enlatado de filete de trucha en el afio 2022, se
tendra un ingreso total de S/. 9 774 794, teniendo en cuenta la cada unidad de 170g de enlatado
tendra un precio unitario de S/. 5,50.
8. ESTADOS FINANCIEROS

En el primer afio de operacion de la planta de enlatado de filetes de trucha, tendremos una
utilidad neta de S /. 2 737 320,00, la cual aumentara en el décimo afioa S /. 4 270 952,00.
9. EVALUACION ECONOMICA FINANCIERA

A través de la evaluacion econdmico-financiera, el proyecto es muy rentable, lo que tiene los
siguientes indicadores:

Tabla 3

EVALUACION ECONOMICA FINANCIERA

EVALUACION INDICADORES REGLA DE DECISION
Valor Actual Neto
Economico (VANE) 18 569 087,11 VANE >0
Valor Actual Neto Financiero
(VANF) 16 356 069,42 VANF > 0
Tasa Interna de Retorno o o
Econémico (TIRE) 137% TIRE > COK (11,36%)
Tasa Interna de Retorno o o
Financiero (TIRF) 377% TIRF > WACC (13,91%)
Relacion Beneficio - Costo
(B/C) 1,40 B/C>1
Periodo de Recuperacion de El tiempo de recuperacion
Cépita (PRI). del capital sera en 10 meses.

10. IMPACTO AMBIENTAL
Segun el sistema de evaluacion de impacto ambiental que se ha desarrollado se tendria un

ligero impacto negativo, ya que los residuos que se eliminan son tratables y reutilizables para



producir subproductos como insumos para la elaboracion de alimentos balanceados para
animales.
11. ORGANIZACION Y ASPECTOS LEGALES.

La organizacion de la empresa cuenta con un organigrama bien organizado, en el cual existen
diversos cargos que tienen su rol y funciones de cada uno de los integrantes de la empresa,
tomando en consideracion el tamafio de la entidad, se propone que pueda ser una Sociedad de

Responsabilidad Limitada (SRL).
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CAPITULO I
GENERALIDADES
1.1 INTRODUCCION

Dentro del diagnéstico de la situacion actual del pais, se considera que el Pert es el octavo
pais en el mundo en numero de especies. Se calcula que existen unas 25 000 especies de flora y
fauna, en donde también estd incluida la trucha. Esto por tener diferentes pisos ecologicos con
climas y altitudes distintas (CONCYTEC, 2015 - 2021).

La trucha es un pez perteneciente a la familia de Salmoénida que crece en lagos y rios de agua
fria. Es originaria de Norteamérica y fue introducida al Pert a fines de los afios 20 del siglo
pasado. Actualmente, estd distribuida por toda la zona alto andina. El clima y las condiciones
naturales de la sierra peruana son Optimas para su crianza y desarrollo (Proyectos Peruanos,
2020).

La industria de productos obtenidos a partir de trucha va en crecimiento, pues la exportacion
en el afio 2016 entre los meses de enero y agosto llego a alcanzar los US$ 13,4 millones, con
respecto a lo exportado en similar periodo en el 2015, se nota un crecimiento del 56,1% esto
rescatado de la Gerencia de Servicios e Industrias Extractivas de la Asociacion de Exportadores
de Peru (Portal web — Agencia Andina, 2020).

Bajo estas premisas, el presente proyecto plantea aprovechar las Optimas condiciones
naturales del Pert para desarrollar un nuevo emprendimiento a base de trucha, el mismo que
consiste en instalando una planta procesadora de enlatado de filete de trucha en el Distrito de
Condoroma — Espinar; Aprovechando que los productores de trucha de la zona de estudio estan

dispuesto a proveer la materia prima a la futura empresa procesadora de enlatado.
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1.2 NOMBRE DEL PROYECTO
“INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE ENLATADO DE FILETE DE
TRUCHA EN EL DISTRITO DE CONDOROMA - ESPINAR”. (ESTUDIO DE PRE-

FACTIBILIDAD).

1.3 UBICACION DEL PROYECTO

Pais : Perti.

Region : Cusco.

Provincia : Espinar

Distrito : Condoroma
Figura 1:

MAPA DE UBICACION DEL DISTRITO DE CONDOROMA
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1.4 RUTAS DE ACCESO

Tabla 4:
RUTAS DE ACCESO
Tipo de via, Recorrido y medio de transporte
Localidad . , Distancia Tiempo Medio de
Tipo de via
(km) (hrs) transporte
Condoroma a Cusco Afirmada - 294.,6 7.5 Terrestre
Asfaltada
Condoroma a Sicuani Afirmada - 175,9 4,5 Terrestre
Asfaltada
Condoroma a Espinar Afirmada 78,3 1,5 Terrestre
Condoroma a Imata Asfaltada 56,7 1,1 Terrestre
Condoroma a Arequipa Asfaltada 192,7 3,1 Terrestre
C0~n doroma a  Laguna Trocha 17 0,25 Terrestre
Pafie
Condoroma a  Laguna Trocha 44 1,3 Terrestre
Tecllo

Fuente: Ministerio de transportes
1.5 SECTOR
Agroindustrial.
1.6 ACTIVIDAD.
Procesamiento y comercializacion.
1.7 FASE DEL PROYECTO
Pre-inversion.
1.8 NIVEL DE ESTUDIO

Pre-factibilidad.
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1.9 UNIDAD EJECUTORA

Los responsables de la formulacion, ejecucion y operacion del presente proyecto son: Bach.
Lizardo Aquepucho Mendoza y Bach. Luis Rober Corrales Fuentes, egresados de la Facultad de
Ingenieria de Procesos, Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial.
1.10 OBJETIVO DEL PROYECTO
1.10.1 OBJETIVO GENERAL

e Formular y evaluar el proyecto de “Instalacion de una Planta Procesadora de Enlatado

de Filete de Trucha en el Distrito de Condoroma — Espinar”, a nivel de Pre —
Factibilidad.

1.10.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desarrollar el estudio de mercado de trucha arco iris y enlatado de filete de trucha.

e Establecer el tamafo y localizacion de la planta.

e Evaluar la viabilidad Técnica, Econdmica y Financiera del Proyecto.

e Determinar el Proceso Tecnoldgico Adecuado para Procesar Trucha arco iris.
1.11 JUSTIFICACION DEL PROYECTO

- Justificacion Técnica

El proyecto de inversion privada es prefactible a razon de que el procedimiento tecnoldgico
utilizado para procesar enlatados de filete de trucha a través del calentamiento previo al cerrado
hermético se asemeja a cualquier procesamiento de cualquier pescado enlatado existente en el
mercado. En ese escenario segun las solicitudes de cotizacion y respuesta favorable en base a la
cantidad propuesta para iniciar operaciones en el afio 2022, la empresa HERMASA es considera
uno de los proveedores con rubro comercial en la fabricacion y venta de maquinaria y equipos a

nivel nacional, garantizando la disponibilidad de activos para el procesamiento de enlatado.
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Asimismo, a nivel de instituciones privadas y publicas en el territorio nacional que brindan
servicios como el Instituto Tecnoldgico de la Produccion, a través de programas de capacitacion,
investigaciones, La direcciéon Sanitaria y de normatividad pesquera y acuicola a través de
instauraciones de procesamiento para la fabricacion de productos pesqueros para el consumo
humano con la finalidad de garantizar a nivel de procesamiento la calidad, resguardando la
racional utilizacion de recursos hidrobiologicos por parte de la sociedad nacional de Pesqueria.

- Justificacion econémica

El proyecto de inversion privada es prefactible debido a que el producto sera aceptado por el
mercado potencial segin el andlisis de mercado efectuado teniendo una gran demanda para la
provincia de Arequipa la cual se estima 1 777 235 latas de 2 libra con peso de 170 gr para el afio
de 2022 lo cual se retrata en el crecimiento de la produccién acuicola para consumo humano
directo alrededor de los ultimos afios. Se calcula a través de encuestas efectuadas en nichos de
comercializacion que el precio del producto estara entre los S/. 5,50, con un costo variable
unitario de S/. 2,56 por lata y un costo fijo unitario de S/. 1,35 por lata, con una utilidad de
S/.1,59 por cada lata para el afio 2022 la cual aumentara cada afio.

- Justificacion social

El proyecto de investigacion es prefactible debido a que se promovera el consumo de un
producto en alto valor proteico, rico en vitaminas y minerales, con contenido importe de
aminoacidos y grasas insaturadas esenciales, que beneficiara a la poblacion peruana, asi mismo
impulsara en el pais una cultura de alimentacion saludable. Ademas, se incrementaran el nimero
de puestos de trabajos en el distrito de Condoroma, que segiin el mapa de pobreza del INEI, esta
clasificada como pobre y en extrema pobreza, coadyuvando al desarrollo e impulso econdémico

del distrito a nivel directo e indirecto.
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Analizando la justificacion prescrita en base a todos los indicadores de crecimiento de la
produccion y condiciones de calidad del agua, hemos visto conveniente realizar el presente
proyecto de "INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE ENLATADO DE
FILETE DE TRUCHA EN EL DISTRITO DE CONDOROMA - ESPINAR", con el fin de
aprovechar la materia prima disponible y ahorrar el trabajo pesado de los productores de trucha,
quienes transportan el producto en estado fresco a los mercados de Arequipa, Espinar y Cusco.
1.12 ANTECEDENTES DEL ESTUDIO.

Yapuchura (2008) “Produccion y comercializacion de truchas en el departamento de Puno y
nuevo paradigma de producciéon”; En Puno existe un centro de acopio y procesamiento,
disponiéndose de un almacén para productos congelados de 30TM y una maquina productora de
hielo de 3 toneladas que actualmente sirve especialmente como soporte a la comercializacion de
productos congelados de origen marino. Los sistemas de procesamiento utilizados en la Region
son:

e Secado Natural.

e Asado.

e (Congelado.

Chirinos y otros realizaron el estudio (2008 ) “Exportacion de trucha de la Laguna de
Langui-Layo (Cusco) al mercado de Brasil”; desde la Universidad ESAN el afio 2008, realizando
un andlisis de la cadena productiva de la trucha en la Region Cusco y el analisis del mercado de
Brasil y su entorno como destino del producto a exportar (filete de trucha); en las cuales se
determinaron el plan estratégico, plan de marketing y plan de operaciones, con un analisis

econdémico y financiero de una inversion requerida que asciende a S/. 236 659 nuevos soles. El
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andlisis financiero arroja un VANE positivo de S/.360 657 nuevos soles y una TIRE de 4,7%
mensual equivalente a un VANE anual de 67,1%. El andlisis financiero tiene un VANF de S/ 240

926,36 nuevos soles y una TIRF de 5,04% mensual equivalente a VANF de 80,3%.
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CAPITULO I
ESTUDIO DE MERCADO
2.1 ASPECTOS GENERALES.

La base de estudio como principales objetivos sostenidos de este capitulo son el de estudiar
tres aspectos basicos del mercado:

e Determinar la cantidad de materia prima disponible en el mercado, dentro del ambito

geografico definido.

e Determinar la demanda insatisfecha del enlatado de filete de trucha arcoiris en el area de

influencia del proyecto.

e Determinar la comercializacion del enlatado de filete de trucha dentro el ambito efectivo

geografico determinado seglin la capacidad instalada de planta.

Para la ejecucion del estudio de mercado se utilizardn fuentes estadisticas secundarias,
recoleccion de datos, series historicas y resimenes de datos para establecer la linea de base para
el desarrollo y andlisis de esta informacion de antecedentes.

2.2 ESTUDIO DE MERCADO DE LA MATERIA PRIMA.
2.2.1 DEFINICION DEL AREA GEOGRAFICA.

La laguna de Pane cuenta con las siguientes caracteristicas como son: 1443,06 hectareas de
espejo de agua, 10 kilémetros de longitud maxima y un ancho promedio de 3 kilometros. En
cuanto a la profundidad maxima tiene 80 metros; y temperatura 11 °C. Esta a una altura de 4600
m.s.n.m. (Alarcéon, 2013).

Segun reporte de embalses del Sistema Nacional de Recursos Hidricos, cuenta con un

volumen 259,00 hm?, inventariado con el Codigo N° 05008, cuyas coordenadas UTM son
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922060,62 E y 8291594,18 N, con Caplina — Ocofia y Chili como Autoridad Administrativa del
Agua y Administracion Local del Agua respectivamente. (Alarcon, 2013).

Figura 2:

UBICACION SATELITAL DEL AREA GEOGRAFICA DE LA MATERIA PRIMA

Fuente: Google Eart
2.2.2 OFERTA DE LA MATERIA PRIMA (TRUCHA ARCO IRIS).
Los proyectos agroindustriales se caracterizan por su extrema susceptibilidad a la
disponibilidad de materia prima, por ello es necesario estudiar la produccidon de trucha arco iris,

como materia prima principal para la produccion de enlatado de trucha.
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2.2.2.1 IDENTIFICACION Y ANALISIS DE LOS PRINCIPALES PRODUCTORES
DENTRO DEL AMBITO NACIONAL, REGIONAL Y LOCAL.
2.2.2.1.1 ANALISIS NACIONAL DE LA ACTIVIDAD TRUCHICOLA.

(Produce, 2010), el Pert tiene aproximadamente 12 000 cuerpos de agua lenticos. Las
Lagunas de la Sierra y Alto Andinas ofrecen condiciones excepcionales para la cria de truchas
arco iris. Estos cuerpos de agua tienen profundidades superiores a 5 m, temperaturas frias (10 a
15°C), contaminacion reducida, baja turbidez y buena oxigenacion.

La crianza de trucha arco iris en el Pert en los Gltimos 5 afios ha presentado un crecimiento
vertiginoso, principalmente en las regiones de Puno y Huancavelica, constituyen alrededor de
88,71% de la produccion nacional (Puno y Huancavelica), cabe recordar que entre 1977 y 1978
el Ministerio de Pesqueria (Hoy produce) realizo las primeras pruebas de cultivo de trucha en
jaulas flotantes en el lago Titicaca con resultados muy positivos y que fueron continuados con
estudios y proyectos financiados por la FAO, que confirmaron la factibilidad de la iniciativa.
Posteriormente desde 1983, el renovado empefio del gobierno por medio de la puesta en marcha
de un plan de reactivacion del gobierno para la piscicultura continental, a la fecha ha dado
grandes logros, entre ellos el posicionamiento de Puno como el primer productor de truchas a
nivel Nacional.

Tabla 5:

COSECHA DE TRUCHA A NIVEL NACIONAL

(miles de TM/ANO)
REGION TM/ANO POR(E /E)NTAJ E
o
PUNO 45232,73 82,42
HUANCAVELICA 3454,09 6,29
JUNIN 2687,62 4,9
CUSCO 812,24 1,48
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AYACUCHO 781,03 1,42

LIMA 476,47 0,87
PASCO 332,09 0,61
HUANUCO 286,00 0,52
AMAZONAS 269,27 0,49
CAJAMARCA 162,01 0,3

APURIMAC 125,03 0,23
LA LIBERTAD 124,77 0,23
ANCASH 78,82 0,14
TACNA 37,24 0,07
AREQUIPA 13,09 0,02
SAN MARTIN 8,18 0,01

Fuente: Ministerio de la Produccion, 2019.

2.2.2.1.2 ANALISIS DE LA ACTIVIDAD TRUCHICOLA EN LA REGION CUSCO.

Existen dos tipos de truchicultura en la Region Cusco: La truchicultura de subsistencia y la de
menor escala. Esta actividad es realizada mayormente de manera artesanal aprovechando los
ambientes naturales y artificiales; la produccion en su mayoria se destina al consumo local y
regional. Se debe resaltar que el tipo de trucha que se cultiva en la Region Cusco es la trucha de
la variedad Arco Iris.

Para realizar truchicultura de menor escala existen 82 derechos en el Programa Especial de
Créditos para Acuicultores AMYPE y 04 concesiones en el Programa Especial de Créditos para
la Acuicultura de recursos limitados AREL, con 786 autorizaciones de derecho que representa
83,63 hectareas. La produccion actual segun el departamento de informacion de la Direccion de
Produccion de Cusco ha llegado a 812,24 mil toneladas en la Region Cusco.

Por otro lado, el Gobierno Regional del Cusco esta implementando un proyecto de
repoblamiento de truchas en lagunas y rios de la Region, asi mismo se viene promocionando la
produccion de truchas en jaulas flotantes y estanques, con alimentacion examinada y segura, para

lograr obtener carne de trucha con un peso y tamafo adecuado.
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La Region Cusco posee 296 rios principales y 396 lagunas, estas lagunas poseen concesiones

apropiadas para la realizacion de la actividad acuicola (CEPLAN, 2011).

Tabla 6:

DERECHOS Y CONCESIONES ACUICOLAS EN EL AMBITO DEL DEPARTAMENTO DE

CUSCO
AUTORIZACIONES CONCESION TOTAL
NIVEL DE
PRODUCCION  pgprecgos AREA  prrecHos  AREA  LERECHOS AREA
(HA) (HA)
AMYPE 367 54,55 82 128,76 449 183,31
AREL 419 29,08 4 3,25 423 32,33

Fuente: (Maximixe Consult S.A., julio 2010).

Tabla 7:
AUTORIZACIONES PARA EL DESARROLLO DE LA ACUICULTURA EN EL AMBITO

DEL DEPARTAMENTO DE CUSCO (HECTAREAS)

OTORGADAS OTORGADAS
ESPECIE POR PRODUCE POR DIREPRO TOTAL
Trucha 0,06 14,8 14,86
Carpa 1,11 1,11
Mauri 0,00 0,00
paco 38.96 38.96
Po}1c.ultlvo (peces 27.40 27.40
amazonicos)
Policultivo (peces
amazonicos/peces 1,30 1,30

tropicales)

Fuente: (Maximixe Consult S.A., julio 2010).
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Tabla 8:

PRODUCTORES DE MENOR ESCALA EN LA REGION CUSCO

ITE
M

RAZON
SOCIAL

PROVIN
CIA

FECHA
DE
EMISION

FECHA
DE

VIGENCIA

AREA

TIPO DE
DERECHO

Asociacion
arariwa
Piscigranja la
generosa
Piscigranja
america
cochasimi
Piscigranja
turistica Laguna
azul
Eduardo
Torres

Lovon

San José de Paiie,

Aquafish
Efrain
Aqquepucho

Empresa de
criadores de
trucha San Pedro
de Langui

Urubamba

Cusco

Acomayo

Cusco

Espinar

Kanas

18/05/2018

22/12/2017

23/07/2016

26/08/2016

24/11/2017

17/06/2017

18/05/2028

22/12/2027

23/072026

26/08/2026

24/11/2027

17/06/2027

0,1

0,8

0,1

0,1

1,5

Autorizacion

Autorizacion

Autorizacion

Autorizacion

Concesion

Concesion

Fuente: (Maximixe Consult S.A., julio 2010).

Seglin la informacion de la Direccion Regional de Produccion. La Region Cusco cuenta con

ambientes lenticos con caracteristicas limnologicas adecuadas para la crianza de trucha a nivel

intensiva y semi — intensiva en ambientes no convencionales, la cual recientemente se viene

incentivando con buenos resultados (Maximixe Consult S.A., julio 2010).
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Tabla 9:

PRINCIPALES AMBIENTES LENTICOS APARENTES PARA LA CRIANZA DE TRUCHA

LAGUNA DISTRITO PROVINCIA DISTANCIA ACCESIBILIDAD ALTITUD
- CUSCO (msnm)

Pomacanchi  Pomacanchi Acomayo 107 km al sur C.asfaltada 3 680
Acopia Acopia Acomayo 115 km al sur C.asfaltada 3720
Asnacocha Mosocllacta Acomayo 118 km al sur C.asfaltada 3775
Pampamarca Yanaoca Canas 125 km al sur C.asfaltada 3780
Langui - Languiy Canas 175 km al sur C.asfaltada 3948
Layo Layo

Huacarpay Lucre Quispicanchis 40 km al sur C.asfaltada 3075
Sibinacocha Ocongate Quispicanchis 120 km al este C.asfaltada 4871
Cacansa Colquemarca Chumbivilcas 25(?(31;2 al C.asfaltada 3 890
Urcos Urcos Quispicanchis 48 km al sur C.asfaltada 3150
De Sutunta Condoroma Espinar 280 km al sur C.asfaltada 4350

— Ocoruro
lI){:g:esa Condoroma Espinar 320 km al sur C.asfaltada 4600

Fuente: MAXIMIXE CONSULT S.A., 2010.

2.2.2.1.3 ANALISIS DE LA ACTIVIDAD TRUCHICOLA EN LA LAGUNA DE PANE.

La produccién de trucha en el Distrito de Condoroma es a un nivel intensiva y semi —

intensiva, en la cual existen un total de 250 productores quienes estdn organizados en 30

asociaciones (TABLA N° 7) distribuida en su gran mayoria alrededor de la laguna de Pafie, esta

decision es tomada por la calidad de agua para la actividad acuicola, los mismos que son

asesorados por la Direccion de Produccion del Gobierno Regional del Cusco, quien también les

provee de alevines.
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Tabla 10

TITULARES EXISTENTES Y REGISTRADOS EN LA DIRECCION DE PRODUCCION DEL GOBIERNO REGIONAL CUSCO

FECHA

. . TIPO DE CATEGORIA
N TITULAR DE AREA  ESPECIE DERECHO PRODUCTIVA PROVINCIA DISTRITO ZONA
EMISION
ASOCIACION DE ACUICULTURA DE MICRO JONA
TRUCHAS ANDINAS ~ 13/11/2013 1,000 TRUCHA  AUTORIZACION Y PEQUENA EMPRESA ESPINAR CONDOROMA ALCASSANA
DE TECLLO (AMYPE)
ACUICULTURA DE MICRO HSUEACLTSET%E\H
2 LINO PENA CAMPOS ~ 28/10/2014 0,000 TRUCHA  AUTORIZACION Y PEQUENA EMPRESA ESPINAR CONDOROMA COMUNIDAD,
(AMYPE) ALCCASANA
ACUICULTURA DE
3 BENANCIOMARTIN 57,55 2018 0,180  TRUCHA  AUTORIZACION RECURSOS LIMITADOS ESPINAR CONDOROMA  OSCOLLO ALTO
CABANA ATAMARI (AREL)
‘CRIADORES DE ACUICULTURA DE MICRO COMUNIDAD
4 TRUCHAS ARCO RIS 20/04/2010 2,000 TRUCHA CONCESION Y PEQIgETI:I/[@ }b:g/)IPRESA ESPINAR CONDOROMA CHARI
DEL SUR
ASOCIACION DE ACUICULTURA DE MICRO COMUNIDAD
5 CRIADORES DE 20/04/2010 2,000  TRUCHA CONCESION Y PEQUENA EMPRESA ESPINAR CONDOROMA  PATACOLLAN
TRUCHAS AURORA (AMYPE) A
6 20/04/2010 2,000  TRUCHA CONCESION Y PEQUENA EMPRESA ESPINAR CONDOROMA -
SANTA RITA DE (AMYPE) CHANI
SIGUAS
ASOCIACION DE ACUICULTURA DE MICRO COMUNIDAD
7 TRUCHAS ILLARY 20/04/2010 2,000  TRUCHA CONCESION Y PEQUENA EMPRESA ESPINAR CONDOROMA CHANI
CHASCA (AMYPE)
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ASOCIACION DE
TRUCHICULTORES
EL PEZ DE ORO DEL
ANEXO CHANI

JUAN PASTOR
CCAPA PENA

MIGUEL CONDORI
RAMOS

YSAAC BAUTISTA
TORRES

WILDER RAMIREZ
QUISPE

ADOLFO CCASA
TORRES

ASOCIACION
ARTESANAL DE
PESQUEROS
SAGRADO
CORAZON DE JESUS
DE CONDOROMA

ROMUALDO
ARQQUE
CAYLLAHUA

CRIADORES MISKI
TRUCHA

20/04/2010

22/12/2011

22/12/2011

22/12/2011

01/01/2012

11/01/2012

11/01/2012

11/01/2012

06/05/2013

2,000

2,000

2,000

2,000

2,000

2,000

1,500

1,000

2,000

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE
RECURSOS LIMITADOS
(AREL)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

COMUNIDAD
CHANI

COMUNIDAD
PATACOLLAN
A

COMUNIDAD
ALCCASANA

COMUNIDAD
PAMPACOLLA
NA

COMUNIDAD
CHANI

COMUNIDAD
CHANI

COMUNIDAD
CHANI

COMUNIDAD
CHANI

COMUNIDAD
ALCCASANA
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20

21

22

23

24

ASOCIACION
MUNAY TRUCHAS
DE VIZCACHANI
PANE CENTRAL

ASOCIACION DE
PISCICULTORES
OLAS DE PANE
CENTRAL

ASOCIACION DE
TRUCHICULTORES
LOS PIONEROS DE
CHOSECANI'Y
CHILA

ASOCIACION
PESQUEROS DE
ACCOCCOLLO
YUNGARASI

ASOCIACION
PRODUCTORES DE
TRUCHA PANE
COMPUERTA

JOSE SUICO QUISPE

AVELINO HUAITA
SONCCO

EFRAIN AQQUEPUCO
COA

11/07/2013

11/09/2013

11/09/2013

11/09/2013

11/09/2013

29/09/2014

10/12/2014

10/12/2014

1,000

1,000

1,000

1,000

1,000

2,000

2,000

2,000

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

COMUNIDAD
DE CHANI

COMUNIDAD
CHANI

OUNIDAD
CONDOROMA -
ZONA
PAMPACCOLL
NA

COMUNIDAD
CONDOROMA

COMUNIDAD
CONDOROMA -
ZONA
PATACCOLLA
NA

DISTRITO
CONDOROMA

COMUNIDAD
PATACOLLAN
A -SECTOR
CHIARSANKA

COMUNIDAD
PATACOLLAN
A - SECTOR
CHIARSANKA
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25

26

27

28

29

30

DANIEL BAUTISTA
TORRES

JUAN SUICO QUISPE

SONIA HILDA
CHUCTAYA UMANA

ASOCIACION DE
PISCICULTURA
NUEVA ALIANZA

CIRO JUAN SUICO
SONCCO

"ASOCIACION DE
PRODUCTORES DE
TRUCHAS
ECOLOGICAS
HUALLATANI

14/01/2015

14/01/2015

23/02/2016

17/08/2017

22/08/2018

02/07/2019

2,000

1,000

1,000

2,000

1,000

2,063

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

TRUCHA

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

CONCESION

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ACUICULTURA DE MICRO
Y PEQUENA EMPRESA
(AMYPE)

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

ESPINAR

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

CONDOROMA

COMUNIDAD
CHANI -
SECTOR PANE
COMPUERTA

COMUNIDAD
CHANI

SECTOR
CHIARSANKA

SECTOR PANE
CENTRAL,
COMUNIDAD
DE CHANI
CONDOROMA

Fuente: Ministerio de la Produccion — Cusco, 2020.
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Los moradores del Distrito de Condoroma, a través de la Laguna de Pafie comenzaron a
desarrollar esta actividad productiva de truchas mediante la crianza en jaulas flotantes, esto
debido esencialmente al gran potencial de recursos hidricos existentes (lagunas y represas) que
presentan en toda la jurisdiccion de la zona, el mismo que se considera como el principal fuente
para la truchicultura (Represa de Pafie), llegando a producir 281 TM en el ano 2019, con una
tendencia creciente en los proximos afos.

De acuerdo al comportamiento de los productores de trucha que se muestra en el Cuadro 7, se
estima que la produccion de este afio superara las 341 TM. Segln las visitas de campo que se han
realizado en la comarca, hemos visto que los productores de trucha han creado nuevos ambientes

de cria en enero y febrero de este afio.

2.2.2.1.3.1 ANALISIS DE LA TENDENCIA HISTORICA DE PRODUCCION DE
TRUCHA ARCO IRIS.
En la siguiente tabla se presenta la produccion historica de trucha arco iris de los ultimos 10

afios en la laguna de Pafie, donde existe una variacion irregular.

Tabla 11:

PRODUCCION HISTORICA DE TRUCHA EN PANE Y SUS ALEDANOS AL DISTRITO DE

CONDOROMA (TM/ANO)

ANO OFERTA TRUCHA TM/ANO
2010 50,00
2011 80,50
2012 110,50
2013 180,50
2014 220,50
2015 240,50
2016 250,50
2017 260,50
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2018 271,00
2019 281,00
Fuente: Ministerio de la Produccion — Cusco, 2020.

Entre los afios 2010 hasta el 2013, la produccion de trucha muestra un comportamiento de
produccion recesivo; debido a la falta de fortalecimiento de actividad técnica productiva (carga
de biomasa por ambiente de crianza, sistema de alimentacion, seleccion y movimiento de
ambientes de crianza y limpieza de los ambientes de crianza) todo ello llevo a un
comportamiento incipiente de produccion, por otro lado esta situacion se ha generado debido a la
falta de incentivos por parte de las instituciones del Estado y del sector privado para impulsar el
desarrollo de esta actividad productiva; no obstante, a partir del 2014 en adelante la actividad
productiva de la crianza de trucha en la laguna de Pafe y aledafios al capital del distrito se ha
suscitado un enorme impulso y desarrollo, principalmente en la Laguna de Pafie, en donde las
condiciones bioecologicas de los ecosistemas acudticos son muy favorables para el
fortalecimiento de esta actividad, lograndose asi en el afio 2019 una produccién de 281.00 TM

que representa 5,62 veces la produccion del primer afio de estudio.

2.2.2.1.3.2 PROYECCION DE LA PRODUCCION HISTORICA DE TRUCHA ARCO
IRIS.

Para la proyeccion de la oferta de materia prima (trucha arco iris) utilizamos el método de
minimos cuadrados, modelo matemadtico de regresion lineal, considerando que es, el método mas
utilizado en los proyectos productivos.

PARAMETRO a (Ecuacion 1).

:E:;J;___EJ(::E:-JC)

F1 1

& =
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PARAMETRO b (Ecuacion 2).

L _ (O )
> x? - x)”

ECUACION GENERAL DE LA RECTA (Ecuacion 3)

yv = a + bx

Doénde:

Y = Variable Dependiente.

X = Variable Independiente.

a = Pardmetro cuyo valor es igual a “y” cuando “x” es cero.

b = Representa el Cambio de la Variable Dependiente con Respecto a la Variable
Independiente.

Tabla 12:

PROYECCION DE LA PRODUCCION TRUCHA EN EL DISTRITO DE CONDOROMA

(TM/ANO)
< OFERTA TRUCHA

ANO TM/ANO
2020 341
2021 361
2022 377,8
2023 390,5
2024 409,2
2025 432,1
2026 456,9
2027 481,5
2028 504,9
2029 525,6
2030 541,7
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2031 563.,9

Elaboracion Propia a partir de la Tabla N° 11

La produccion de trucha en la laguna de Pafie y areas aledafias alcanzara las 563,9 TM/afio al
2031, y el mercado estara exclusivamente en la Region Cusco y Arequipa. La region Cusco
seguira fortaleciéndose permanentemente en el turismo, debido a su gran riqueza arqueologica,
que en ocasiones limita el desarrollo de otras actividades. Sin embargo, existe interés de
instituciones estatales y privadas por buscar nuevas fuentes de desarrollo regional, y el cultivo de
truchas es una de estas actividades, incluyendo la Laguna Pafie por contar con ecosistemas
acudticos favorables.

Por otro lado, la Regién Arequipa, por ser geograficamente colindante con el distrito de
Condoroma, es un mercado accesible para la comercializaciéon de truchas, ya que cuenta con
centros de abastecimiento exclusivamente para la acuicultura y peces de origen maritimo.

a) Ecuacion de regresion — ecuacion de la recta

Y = 20.72X — 41524

b) Resumen del modelo

R- R-
S cuadrado cuadrado(ajustado)
5,2 99,56% 99,52%

0403

¢) Analisis de Varianza

Fuente GL SC MC F P

Regresion 1 61404, 61404,5 226736 0,000
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Error 10 270,8 27,1

Total 11 61675,

Figura 3:
LINEA DE TENDENCIA DE LA PROYECCION DE TRUCHA EN EL DISTRITO DE

CONDOROMA

Analizando las figuras anteriores se puede observar que la produccion de trucha arco iris en el
distrito de Condoroma, tiene una produccion en progreso y que el modelo matematico de y =

20,72x — 41524 se ajusta en un 99,5%, lo cual explica a la variable real.
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Figura 4

GRAFICA DE RESIDUOS

De la grafica de residuos se verifica el ajuste de la regresion y analisis de varianza, entonces la
regresion de minimos cuadrados produce estimaciones de coeficientes sin sesgo con datos que se

ajustan a la ecuacion de la recta, sin datos atipicos.

2.3 ESTUDIO DE LA DEMANDA DE LA MATERIA PRIMA (TRUCHA ARCO IRIS)
PRODUCIDA POR LA LAGUNA PANE Y ALEDANOS.

La demanda puede ser definida como la cantidad de bienes y servicios que son adquiridos por
consumidores a diferentes precios en una unidad de tiempo especifica (un dia, un mes, un afio,
etc) ya que sin un parametro temporal no podemos decir, si de una cantidad de demanda crece o
decrece (Jiménez, 2007).

La demanda de la materia prima estd representada por consumo interno del distrito de
Condoroma (restaurantes, comerciantes y lugarefios de la zona), quienes obtienen el producto

directamente de los centros de produccion.
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En el contexto de que no existen datos estadisticos que brinden informacion sobre la demanda
de la materia prima. Se procede aplicar una encuesta para determinar la intensidad de
consumo de trucha a nivel local. Para tal efecto se aplica la formula simplificada que
corresponde a una muestra, con un universo de 870 pobladores censadas en el afio 2017 (INEI
2017), aplicadas a las canales comercializadoras de trucha y pobladores de la zona que brinda
informacion primaria que serd 1til para el calculo de la demanda.

La formula empleada fue la siguiente:

(px(1—p)xZa?
eZ

Donde:

p = Probabilidad del éxito = 0.5
e = Error en la muestra = 0.05
Z = Nivel de Confienza = 1.96
a=0.05

(0.5 x (1 — 0.5) x 1.962
n=

0.052 = 267 muestras

Figura 5

DISTRIBUCION DE CONSUMO DE TRUCHA EN CONDOROMA
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CANTIDAD DE CONSUMO POR MES
@I Numero de persona que consumen trucha [ Cantidad porcentual (%)
101
92
40.56 36.95

- — 29

8.03 11.65

p— 5 2}01 2 080 -

0.5 Kg. 1Kg. 2 Kg. 4 Kg. 6 Kg. Mas de 10Kg.

El resultado de la encuesta (Anexo N° 20) de consumo de trucha por mes, nos permitid
determinar el porcentaje de consumo interno anual del Distrito de Condoroma, el mismo que se
muestra en la siguiente tabla:

Tabla 13:

DISTRIBUCION DE PROPORCIONALIDAD DE LA TRUCHA ARCO IRIS EN EL

DISTRITO DE CONDOROMA
TOTAL DE TRUCHA APTO
TOTAL DE CONSUMO LOCAL
PARA PRODUCCION DE
TRUCHA DE TRUCHA FRESCA
ENLATADO
100% 8,5% 91,5%

Elaboracion propia en base al resultado de la encuesta (anexo N° 20) y fig. 5.

Cuyos datos reflejan el comportamiento del consumidor del distrito referente al consumo per
capita de los canales institucionales como frescura, tamafo, abastecimiento permanente,

diversidad de oferta, precio competitivo y facilidad de pago, obteniéndose que solamente 8,5%
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de la demanda potencial interna consume trucha fresca del total de produccion existente,
configurandose asi que existe 91,5% de trucha esta apta para la produccion de enlatado.

El escaso consumo de truchas frescas de los centros de produccioén se debe a la existencia
natural de truchas en los rios y lagunas, las cuales no son reportadas al Ministerio de la
Produccién del Cusco. Es por esto que muchos encuestados desconocen el precio y al mismo
tiempo la demanda es menor a la esperada por parte de los lugarefios quienes prefieren pescar
truchas de los multiples rios que recorren todo el distrito de Condoroma, dato que se ha obtenido
como resultado de la encuesta a consumidores y comerciantes de la zona.

2.3.1 ANALISIS HISTORICO DE LA DEMANDA DE LA MATERIA PRIMA
(TRUCHA ARCO IRIS) EN EL DISTRITO DE CONDOROMA.

La demanda histérica de la materia prima (trucha arco iris) nos permite establecer el
comportamiento estructural de la demanda local, los cuales son calculados en base al consumo
comercial de la trucha, desde el afio 2010 al 2019; considerando que no se cuenta con
informacion estadistica de dicha demanda, se procedi6 calcular dichos datos con el porcentaje de
consumo comercial de trucha fresca (8,5%), obtenido a partir de la encuesta de consumo de
trucha a nivel local.

Tabla 14:

DEMANDA HISTORICA DE TRUCHA EN CONDOROMA (TM/ANO)

- DEMANDA TRUCHA
ANO TM/ANO
2010 425
2011 6,34
2012 9,39
2013 15,34
2014 18,74
2015 20,44
2016 21,29
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2017 22,14
2018 23,04
2019 23,89

Elaboracion propia en base a la Tabla N° 11 y 13
Segun la Tabla N © 14, podemos apreciar que la demanda histérica de trucha en el Distrito de

Condorma, en el afio 2019 es de 23,89 TM/ANO, equivalente a 23890 Kg. / afio.

2.3.2 PROYECCION DE LA DEMANDA DE LA MATERIA PRIMA (TRUCHA ARCO
IRIS).

La demanda proyectada de materia prima (trucha arco iris) se basa en los datos de la demanda
historica utilizando el método lineal de minimos cuadrados como se puede observar en la
presente tabla.

Tabla 15:

PROYECCION DE LA DEMANDA DE TRUCHA EN CONDOROMA (TM/ANO)

i DEMANDA TRUCHA
ANO TM/ANO
2020 28.98
2021 30,68
2022 32,11
2023 33.19
2024 34,79
2025 36,73
2026 38.84
2027 40,93
2028 42,91
2029 44,68
2030 46,06
2031 47.95

Elaboracion Propia en base a la tabla N° 14.
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Calculando se obtiene la siguiente informacion:

a) Ecuacion de regresion — ecuacion de la recta

Y =1.763X — 3533

Fuente: Elaboracion propia.

b) Resumen del modelo

R- R-
S cuadrado cuadrado(ajustado)
0.439 99.57% 99.52%

981

Fuente: Elaboracion propia

¢) Analisis de Varianza

Fuent C
e L SC MC F P
Regres 1 444, 444, 2295 0,
i6n 454 454 94 000
Error 1 1,93 0,19
0 6 4
Total 1 446,
1 390
Elaboracion propia
Figura 6:
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LINEA DE AJUSTE

Analizando la figura anterior se puede observar que la demanda de trucha arco iris en el
distrito de Condoroma, tiene un consumo en progreso y que el modelo matemdtico de y=-

3533+1,763x se ajusta en un 99,5%, lo cual explica a la variable real.
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Figura 7:

RESIDUOS

De la grafica de residuos se verifica el ajuste de la regresion y andlisis de varianza,
entonces la regresion de minimos cuadrados produce estimaciones de coeficientes sin sesgo con
datos que se ajustan a la ecuacion de la recta, sin datos atipicos.

2.4 BALANCE PROYECTADO DE OFERTA - DEMANDA DE LA MATERIA PRIMA
(TRUCHA ARCO IRIS).

En la siguiente tabla muestra un exceso de produccion de materia prima (trucha arco iris) con

que se cuenta, es decir existe la disponibilidad de materia prima (trucha arco iris). Por tal razon

la produccion de enlatado de filete de trucha arco iris estd garantizado.
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Tabla 16:

BALANCE PROYECTADO OFERTA-DEMANDA DE TRUCHA EN CONDOROMA

(TM/ANO)
OFERTA EXCESO

ANO TRUCHA TRU ggfﬁﬂ% o PRODUCCION

TM/ANO TM/ANO
2020 341 28,98 312,02
2021 361 30,68 330,32
2022 377,8 32,11 345,69
2023 390,5 33,19 357,31
2024 409,2 34,79 374,41
2025 432,1 36,73 395,37
2026 456,9 38,84 418,06
2027 481,5 40,93 440,57
2028 504.,9 42,91 461,99
2029 525,6 44,68 480,92
2030 541,7 46,06 495,64
2031 563,9 47,95 515,95

Elaboracion Propia en base a la tabla 12 y 15.

En la tabla 16, se aprecia que en el 2022 el exceso de produccion de trucha arco iris es de
345,69 TM/Afo, equivalente a 345690 kg al afio, con una produccion diaria de 947,10 kg de
trucha al dia, cuya tendencia es creciente. Estadisticamente se estaria demostrando que la
produccion de trucha es directamente proporcional a transcurrir los afos, el cual sustentaria el

abastecimiento de materia prima del presente proyecto.
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2.5 PRECIOS DE LA MATERIA PRIMA.

Para determinar el precio de la materia prima se ha tomado en cuenta el resultado de la
encuesta aplicada a los consumidores y productores de la zona, el cual se demuestra en la
presente figura:

Figura 8

PRECIO DE LA TRUCHA FRESCA EN EL DISTRITO DE CONDOROMA

154
160
140
S/.8.00
120
$/.9.00
100
S/.10.00
50 59 S/.11.00
60 mS/.12.00
40 24 Otro
12
20 0 0

PRECIO POR Kg.

Segun los resultados obtenidos de la encuesta, el 62% de la poblacidon encuestada indica que
el precio actual es de S/. 10,00/ Kg. y el 59% de ellos indican que no conocen el precio exacto,
por lo que ellos tienen sus propios criaderos de trucha y otros prefieren pescar trucha de los

nameros rios existentes de la zona.
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CANALES DE COMERCIALIZACION DE LA MATERIA PRIMA
Figura 9

FLUJOGRAMA DE COMERCIALIZACION DE LA TRUCHA

PRODUCTORES
(Asociaciones truchicultores CONSUMIDORES
la laguna de paiie y aledafos).

MAYORISTA MENORISTA

Fuente: Elaboracién propia.

Segin Yapuchura (2006) existen las siguientes canales de comercializacion:

Canal directo:
Productor — Consumidor. - No existen intermediarios que intervengan en el proceso. Sus
modalidades mas comunes son:

- Venta domiciliaria

- Venta por Correo

- Venta en tiendas del productor

Nivel uno:

Productor — Minorista — Consumidor. - El menorista puede ser también un agente en
mercados industriales.

Nivel dos:

Productores — Mayorista — Menorista — Consumidor. - Constituye una de las formas de canal
mas utilizadas, la cual consta de dos intermediarios.

Nivel tres:

Productores — Agentes — Mayorista — Menorista — Consumidor. - Estos canales son mas
utilizados. Aunque no son los Unicos. Pueden existir canales de mayor longitud.
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2.6 ESTUDIO DE MERCADO DEL PRODUCTO
2.6.1 IDENTIFICACION DE LOS PRINCIPALES EMPRESAS PROCESADORAS DE
TRUCHA ARCO IRIS DENTRO DEL PAIS.
A nivel nacional existen muchas variedades de enlatados de pescado en el mercado, pero la
mayoria de ellos son importados, tales como:
Tabla 17:

IMPORTADORAS DE CONSERVA DE PESCADO

Importador Cantidad (kg)
G W YICHANG & CIAS A 5072 542
ALICORP SAA 4 939 168
GLORIAS A 1191 222
ATOUV IMPORT S.A.C. 1008 616
BILBAO PERU S.A.C. 863 257
SEAFROST S.A.C. 628 905
COMERCIALIZADORA DE ALIMENTOS Y ABARROTES S.R.L. 336 488
ALTOMAYO PERU S.A.C. 315338
SUPERMERCADOS PERUANOS SOCIEDAD ANONIMA 239112
CORPORACION FRUTOS DEL MAR S.A.C. 214277

Nota. Los datos de importadores de conservas de pescado son de Veritrade (2018).
Supermercados: Actualmente, el tnico supermercado que vende conservas de trucha es Plaza
Vea, ofrece tres productos de la marca Bells:
- Filete de Trucha en Aceite Vegetal 170 gr
- Seco de Trucha Medallon 170 gr
- Escabeche de Trucha Medallon 170 gr
Pequenas empresas: Hay muchas pequefias empresas que han obtenido sus habilitaciones
sanitarias y ya comenzaron a comercializar productos como trucha entera eviscerada refrigerada,

filete de trucha, nuggets de trucha, entre otros.
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Estas empresas son originarias, principalmente, de 6 regiones del Pert: Lima, Puno, Junin,
Huancavelica, Ayacucho y Huanuco (Aqua hoy, 2016).

De acuerdo a la informacion brindada de los 24 departamentos solo existen seis pequefias
empresas comercializadoras de productos de trucha y no se encuentra ninguna empresa en la
Regiones de Estudio (Arequipa - Cusco), solo del vecino regio de Puno y las méas Conocidas son:

e Asociacion de Productores de Truchas — APT.

e Consorcio ARAPA.

e (Cémara Pesquera de Puno.

e Asociacion de Productores de Ocuviri.

e Asociacion de Criadores de Trucha San Pedro y San Pablo
e Comité de Jovenes de Conde KJECRA, Cusco.

e Piscifactoria Los Andes S.A, Puno

¢ Quichuay, Junin

Actualmente, se cuenta con la planta de enlatado de trucha de la empresa Arapa S.A.C,
quienes vienen produciendo enlatados en pequefias cantidades para el mercado nacional (en
filetes, medallones y grated), la exportacion actualmente de este producto segiin informacion de
Aduanas nos indica que en el afio 2008 y 2009 no se realizaron exportaciones de este tipo de
producto (Maximixe Consult S.A., julio 2010).

2.6.2 DEFINICION DEL AREA GEOGRAFICA DEL PRODUCTO.

Este proyecto toma en cuenta la distancia y el tiempo de transporte del producto terminado,
por lo que se considera conveniente cubrir la provincia de Arequipa ubicada en el departamento
de Arequipa como primera alternativa debido a la densidad poblacional con respecto a otras

provincias del mismo departamento. Esto no quiere decir que solo estaria restringido a este
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mercado, ya que en una futura expansion y/o creacion de sucursales se podria incrementar el area
geografica a los mercados del centro y norte del pais.

Por lo tanto, el area geografica para el producto sera:

Hoteles, restaurantes turisticos, centros comerciales y de abastos de la ciudad de Arequipa, asi
como las familias de la Provincia de Arequipa de este departamento.
2.6.3 ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA ARCO IRIS.

Es un alimento envasado en un recipiente metalico herméticamente cerrado y sometido a un
tratamiento térmico que no deteriora la calidad del alimento y proporciona condiciones de

conservacion durante un largo periodo de tiempo.

2.6.3.1 DETERMINACION DE LA METODOLOGIA EMPLEADA EN EL ESTUDIO
DE MERCADO DEL PRODUCTO.

Se utiliz6 la siguiente metodologia para realizar la investigacion de mercado.
- Determinar el nimero de consumidores a ser atendidos por el proyecto.
- Considerar como variable principal el consumo analizado en la demanda del producto.
- Senalar el tipo de marketing que se aplicara para la venta y distribucion del producto.
Para la recoleccion de datos, es necesario comenzar a recolectar informacion de fuentes
confiables, como las generadas por el compendio estadistico del Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica y otras fuentes gubernamentales, que nos ayuda a recolectar la
opinion de los consumidores potenciales: los puntos de venta que llegan directamente al
consumidor final; los distribuidores de algunas de las marcas que tienen cobertura en los
mercados de Arequipa, sobre la distribucion del volumen de ventas de enlatados de productos
acuicolas dentro del area geografica cubierta por el estudio; asi como las caracteristicas que

son muy apreciadas por el consumidor en general.
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2.6.3.2 ANALISIS DE LA DEMANDA DE ENLATADO DE FILETE TRUCHA ARCO
IRIS.
El mercado de enlatados de productos acuicolas en la provincia de Arequipa del departamento
de Arequipa, esta formado por tres grandes grupos:
- Centros comerciales y de abastos
- Hoteles y restaurantes turisticos
- Mercados y familias.
Para calcular el crecimiento de la demanda anual, se utiliza como referencia la tasa de

crecimiento de la poblacion y el consumo per céapita de enlatados.

2.6.3.2.1 DEMANDA HISTORICA DE ENLATADOS DE FILETE DE TRUCHA ARCO
IRIS.

Para la preparacion de la demanda futura de enlatado de filete de trucha es necesario
determinar la demanda historica de este producto para ello se calculard la poblacion potencial
historica que antecede a tiempo 0 de este proyecto, que en el estudio es la provincia de Arequipa,
tomando como datos la poblacion basada segun grupo de edades de 14 a mas afios, debido que
el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica considera a la poblacion econdOmicamente
activa es a partir de los 14 afios a mas, tomando como base los CENSOS (conjunto de
operaciones destinadas a recopilar, elaborar, evaluar, analizar y publicar los datos referentes a la
cantidad de habitantes), para el caso que los datos poblacionales los periodos de estimacion son a
largo plazo y considerando que la poblacién de Arequipa crece a la misma tasa censal para el
ultimo periodo censal 2017 se aplicara el Método de Crecimiento Geométrico en dos fracciones

debido a que el andlisis historico es en base a diez afios y aplicando la siguiente formula:
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Donde:

Pf Poblacion proyectada

Puc : Poblacion del Ultimo Censo
Tf Afio de la proyeccion

Tuc: Afio del Ultimo Censo
roo Tasa de crecimiento anual

PRIMER TRAMO: Estimacion ano (2007 — 2016) para la poblaciéon de la provincia de
Arequipa segin grupos de edades de 14 afos a mas considerados en la poblacion
econémicamente activa siendo para el ano 2007 la poblacion mayor a 14 afos fue de 643 979
habitantes, tasa de crecimiento promedio en la region de 1,8 % segun datos oficiales del Instituto
Nacional de Estadistica e informatica con razén de incremento del 2007 — 2017, segiin Censos
Nacionales 2007: XI de poblacion y VI de vivienda, correspondiente a la provincia de Arequipa

de la region Arequipa.
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Tabla 18:

POBLACION HISTORICA PRIMER TRAMO DE CALCULO

ANO POBLACION -
PROVINCIA AREQUIPA
2007 643 979
2008 655571
2009 667 371
2010 679 384
2011 691 612
2012 704 061
2013 716 735
2014 729 636
2015 742 769
2016 756 139

Elaboracion propia segun censo 2007.

SEGUNDO TRAMO: Estimacion ano (2017 — 2019) para la poblacion de la provincia de
Arequipa segun grupos de edades de 14 afos a mas considerados en la poblacion
econémicamente activa siendo para el ano 2017 la poblacion mayor a 14 anos fue de 846 441
habitantes, tasa de crecimiento promedio en la region de 1,8 % segun datos oficiales del Instituto
Nacional de Estadistica e informéatica con razén de incremento del 2017 — 2019, segiin Censos
Nacionales 2017: XII de Poblacién, VII de Vivienda y III de Comunidades Indigenas,
correspondiente a la provincia de Arequipa de la region Arequipa.

Tabla 19:

POBLACION HISTORICA SEGUNDO TRAMO DE CALCULO

ANO POBLACION PROVINCIA -
AREQUIPA

2017 846 441

2018 861 677

2019 877 187

Elaboracion propia segun censo 2017.
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Tabla 20:
CONSOLIDADO DE LA POBLACION HISTORICA BASE EN LA PROVINCIA DE

AREQUIPA — REGION AREQUPA

ANO POBLACION -
PROVINCIA AREQUIPA
2010 679 384
2011 691 612
2012 704 061
2013 716 735
2014 729 636
2015 742 769
2016 756 139
2017 846 441
2018 861 677
2019 877 187

Elaboracion propia en base la tabla 18 y 19.

2.6.3.2.2 CALCULO DE LA DEMANDA HISTORICA DE ENLATADO DE RECURSOS
HIDROBIOLOGICOS EN LA PROVINCIA DE AREQUIPA

La forma tradicional de calcular la demanda potencial (Qp) es determinando el numero de
consumidores potenciales (n) y el consumo promedio — per cépita (q) en un periodo anual
(Maximixe Consult S.A., julio 2010).

El proyecto considera a los consumidores potenciales (n) como a la poblacion
econémicamente activa (PEA) quienes se encuentran en el mercado laboral y/o estan en
situacion de busqueda de trabajo, pudiendo disponer de recursos econdmicos para la adquisicion
de bienes, segun el Censo Nacional 2007: XI de poblacion y VI de vivienda, la poblacion
economicamente activa fue de 57% y para los censos del 2017 alcanzo el 62%; por tanto para el
calculo de la poblacion econdémicamente activa de la region Arequipa se considera la tabla 17

como base de calculo.
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Tabla 21:

POBLACION HISTORICA ECONOMICAMENTE ACTIVA EN LA REGION DE AREQUIPA

PEA - PROVINCIA

ANO AREQUIPA
CENSO 2007 (57%)

2010 387 249

2011 394219

2012 401 315

2013 408 539

2014 415 892

2015 423 378

2016 430 999
CENSO 2017 (62%)

2017 524 793

2018 534 240

2019 543 856

Elaboracion propia a partir de la tabla 20
Segun el anuario estadistico pesquero y acuicola (2020) del ministerio de la Produccion

calcula el consumo per capita aparente por afio segiin se muestra en la siguiente tabla:
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Tabla 22:

CONSUMO PERCAPITA DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS SEGUN TIPO DE

UTILIZACION, 2010 — 2019 (KILOS/HABITANTE)

2010 2011 2012 2013 2014
Utilizacion  nfjles Consumo Miles Consumo Miles Consumo Miles Consumo Miles Consumo
TMB Aparente TMB Aparente TMB Aparente TMB Aparente TMB Aparente
Total 649,7 20,3 671,6 20,2 696.,9 21,5 692,1 22,7 718.4 23,4
Enlatado 1439 3,1 182,0 3,8 150,6 3,4 102,0 3.4 98,5 3,2
Congelado  148,3 5,0 114,1 3,8 115,5 3,8 122,9 4,0 140,1 4,6
Curado 25,0 0,9 27,3 0,9 29,8 1,0 28,1 0,9 24,7 0,8
Fresco 332,5 11,3 348.2 11,7 401,0 13,3 439,1 14,4 455,1 14,8
2015 2016 2017 2018 2019
Utilizacién  nfjles Consumo Miles Consumo Miles Consumo Miles Consumo Miles Consumo
TMB Aparente TMB Aparente TMB Aparente TMB Aparente TMB Aparente
Total 760,9 24,4 739.9 23,5 774,8 24,3 816.,8 25,4 862,7 26,8
Enlatado 129,0 4,1 105,0 33 133,8 4,2 103,5 3,2 122,7 3,8
Congelado  156,2 5,0 169,6 5,4 175.,8 5,5 210,9 6,6 2374 7,4
Curado 25,4 0,8 15,4 0,5 19,7 0,6 9,8 0,3 12,6 0,4
Fresco 450,3 14,5 4499 14,3 445.5 14,0 492.,6 15,3 489,9 15,2

Fuente: Produce — OGEIEE — OEE (2020).

A partir de la tabla precedente se determina el consumo promedio per cépita (q) de enlatado

de recursos hidrobioldgicos a q = 3,51 kg/habitante.

Por tanto, la demanda potencial en base a la siguiente formula:

Qp=nxqes:

Donde:

Qp: Consumidores potenciales

n: numero de habitantes

q: Consumo promedio per cépita.
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Tabla 23:
DEMANDA HISTORICA DE ENLATADO HIDROBIOLOGICOS EN LA PROVINCIA DE

AREQUIPA

DEMANDA DE ENLATADO DE
ANO TRUCHA EN LA PROVINCIA DE

AREQUIPA (TM/ANO)
2010 1359,2
2011 1383,7
2012 1 408,6
2013 1434,0
2014 1459.8
2015 1486,1
2016 1512.8
2017 1 842,0
2018 18752
2019 19089

Elaboracion propia en base a la tabla 22 y consumo per capita (q).
La tabla 20 muestra la demanda de enlatado de trucha en la region de Arequipa, el mismo que ha
sido calculado en base a la tabla 18 de la poblacidn histérica de la provincia de Arequipa y el
consumo per capita de enlatados de productos hidrobiologicos (q = 3,51kg/habitante), el cual

muestra que en el ailo 2019 habido un consumo de enlatados de 1908,9 TM/ANO.

2.6.3.2.3 PROYECCION DE LA DEMANDA DE ENLATADO DE FILETE DE
TRUCHA ARCO IRIS.
Se realizo una proyeccion utilizando el método lineal de minimos cuadrados, teniendo como
base la informacion histérica (Tabla 20), realizada en base al compendio estadistico INEI 2017.
Las proyecciones se realizaron utilizando el paquete estadistico de Minitab para estimar la
demanda para los proximos 10 afios, tomando en cuenta que este es el horizonte del presente
proyecto. La proyeccion de la demanda se considera a partir de 2020, considerando que la etapa

de decision y ejecucion de inversion debe completarse en 2031.
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Tabla 24:

DEMANDA PROYECTADA DE ENLATADO TM/ANO AREQUIPA

DEMANDA PROYECTADA DE

ANO ENLATADO (TM/ANO)
2020 1927,6
2021 2016,4
2022 2109,4
2023 2204,0
2024 2296,6
2025 2381,6
2026 24520
2027 2497,9
2028 25873
2029 2677,7
2030 2765,7
2031 2842.6

Elaborado propia en base a la tabla 23.
Calculando se obtiene la siguiente informacion:
a) Ecuacion de regresion — ecuacion de la recta
Y =81,74x — 163168
Elaboracion propia.
b) Resumen del modelo
R- R-

S cuadrado cuadrado(ajustado)

16,5 99,71% 99,69%
563
Elaboracion propia
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¢) Analisis de Varianza

Fuente GL SC MC F P
Regresion 1 955 955 441 3485 0,000
441 ,60
Error 10 2 274
741
Total 11 958
182
Elaboracion propia
Figura 10:
LINEA DE AJUSTE
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Analizando la figura anterior se puede observar que la demanda de enlatados en la provincia
de Arequipa, tiene un consumo en progreso y que el modelo matematico de y=-163168+81,74x

se ajusta en un 99,7%, lo cual explica a la variable real.
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Figura 11:

RESIDUOS

De la grafica de residuos se verifica el ajuste de la regresion y andlisis de varianza,
entonces la regresion de minimos cuadrados produce estimaciones de coeficientes sin sesgo con

datos que se ajustan a la ecuacion de la recta, sin datos atipicos.

2.6.3.3 ESTUDIO DE LA OFERTA DE ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA ARCO
IRIS EN AREQUIPA
El estudio de la oferta del producto final conduce a determinar los volimenes probables a
producir en el futuro, los cuales son y seran ofertados en el mercado objetivo.
Segin MEMORANDO N° 00000614-2020-PRODUCE/OEE (Anexo 02), no existen

empresas industriales registradas en el sector pesquero y acuicola en el departamento de
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Arequipa que produzcan enlatados de trucha y pescado a diferencia del norte del pais, donde se
reportan la existencia de una gran cantidad de competencia en la zona costera.

Esta es la situacion actual en la zona de estudio de mercado donde no existen empresas
conserveras, pero si un establecimiento industrial que se encarga de distribuir estos productos al
mercado de Arequipa en diferentes presentaciones, el cual tiene una capacidad instalada de 15
toneladas mensuales, asi como se muestra en esta tabla:

Tabla 25:

DISTRIBUCION DE ESTABLECIMIENTOS INDUSTRIALES PESQUEROS DE CONSUMO

HUMANO DIRECTO SEGUN REGION 2018

PERU: DISTRIBUCION DE ESTABLECIMIENTOS INDUSTRIALES PESQUEROS DE
CONSUMO HUMANO DIRECTO SEGUN REGION, 2018

Enlatado Congelado Curado
Region Capacidad Capacidad Capacidad
Numero Instalada Numero Instalada Numero Instalada
(Cajas/Turno) (Toneladas/Dia) (Toneladas/Mes)
Tumbes 0 0 5 267,00 0 0,00
Piura 9 43 606 57 4626,28 3 707,00
Lambayeque 0 0 1 49,60 0 0,00
La Libertad 0 0 1 80,00 0 0,00
Ancash 35 121 087 11 1614,37 5 1324,18
Lima 15 19102 22 1945,27 4 797,10
Ica 8 18 994 7 788,92 8 2505,87
Arequipa 1 960 6 197,80 1 15,00
Moquegua 1 1588 7 191,60 0 0,00
Tacna 3 1 805 8 140,30 1 600,00
Cajamarca 1 165 0 0,00 0 0,00
Junin 0 0 1 2,50 1 2,30
Puno 0 0 1 4,00 0 0,00
Unidad
Mévil 0 0 3 150,30 0 0
Total 73 207 307 130 10057,94 23 5951,45

Fuente: Direccion General Pesca Industrial DGPCHDI — PRODUCE.
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La presente tabla nos muestra que en la region Arequipa solo existe un solo establecimiento
industrial que distribuye enlatados en toda la regién, con una capacidad de 960 cajas/ Turno del
total de distribuciéon de los establecimientos industriales de consumo directo (207307
cajas/turno) de enlatados. Realizando la representatividad porcentual de la regién Arequipa con
respecto a la capacidad instalada total a nivel nacional representa solo 0,46 % de la produccion
total.

La industria de enlatados de recursos hidrobiolégicos, durante el 2019 obtuvo un volumen de
85,00 miles de TMB (8 249 137 cajas), que representa una produccion mayor de 7,42 miles de
TMB (13,0% en relacion a lo registrado en 2018). Como consecuencia del incremento de los
productos en base a las especies Jurel en 5 989 TMB (952,1%), Atin en 4 599 TMB (47,3%),
Machete en 728 TMB (197,3%) y Barrilete 1 143 TMB (6,1%). Observandose que el 86,7% de
la produccion de enlatados en el 2018 fue en base a las especies Anchoveta (37,19%), Atun
(22,15%), Caballa (17,14%), y jurel (10,24%); y a nivel de productores en mayor proporcion
resaltan los establecimientos industriales ubicados en Chimbote (43,19 %), Paita (21,75%),
Coishco (8,87 %) y Callao (2,39%), no reportandose establecimiento industriales productores de
enlatados y conservas de recursos hidrobioldgicos en la region de Arequipa, siendo distribuidos
por estos productores a la Region Arequipa, la venta de estos productos en canales de
comercializaciéon por supermercados, mercados y tiendas de abasto. (Anuario estadistico,
pesquero y acuicola, 2020).

Para determinar la oferta histérica de enlatados hidrobioldgicas en la region de Arequipa,
partiremos desde la produccion nacional de enlatados del pais y el porcentaje distribucion de

enlatados en Arequipa.

pag. 50



Tabla 26:
PRODUCCION DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS MARITIMOS Y CONTINENTALES

SEGUN GIRO INDUSTRIAL A NIVEL NACIONAL (TM)

ANO ™
Consumo humano directo
2010 77 800
2011 126 700
2012 70 500
2013 76 400
2014 56 600
2015 57 800
2016 63 800
2017 57 200
2018 64 500
2019 85 000

Fuente: Produce — OGEIEE — OEE, 2020.

Considerando que la Region Arequipa representa el 0.46% de la produccion de enlatados o
conserva a nivel nacional, se determina la oferta histérica de enlatados de este departamento, en
la siguiente tabla:

Tabla 27:

OFERTA HISTORICA DE ENLATADO EN LA REGION AREQUIPA

ANO TM DE OFERTA

HISTORICA
2010 3579
2011 582,8
2012 3243
2013 351,4
2014 260,4
2015 265,9
2016 293,5
2017 263,1
2018 296,7
2019 391,0

Elaboracion propia en base a la taba 26.
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De la tabla 27 se puede observar que en el periodo 2011 se tiene una oferta historica de 582,8
TM/Ano, la cual no guarda correlacion con los demés datos, considerandosela dato atipico
debido a que tiene una informacion diferente en relacion a los demés datos, la cual altera los
resultados estadisticos aumentando su sesgo, como se observa en la siguiente grafica:

Figura 12

OFERTA HISTORICA TM/ANO

700
600 (2011,582.8) DATO ATIPICO
500
400

300

200

100
2008 2010 2012 2014 2016 2018 2020

Sin embargo, sujetdndola a una regresion no lineal los datos tienen una correlacion R*=86,97%,
lo que indicaria que la formula: y = -0,1868x°® + 2258,5x> - 1E+07x* + 3E+10x> - 5SE+13x> +

4E+16x - 1E+19 se ajustaria a los datos como se observa en el siguiente grafico:
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Figura 13

OFERTA HISTORICA TM/ANO

OFERTA HISTORICA TM/ANO
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Empero, realizando la proyeccion polinomial de grado 6 se obtienen datos irreales a los datos de
estudio debido que la proyeccion polinomial de grado 6 es asociativa entre datos y no predictiva
como el de grado 3 (este ultimo arroja datos en R?= 39,25 % la cual explica extensa variabilidad
en la relacion de las variables, posibilitando a un error para el calculo proyectivo). Como se
muestra en la siguiente proyeccion:

Tabla 28:

OFERTA PROYECTADO DE ENLATADO CON REGRESION POLINOMIAL DE GRADO 6

ANO TM DE OFERTA

HISTORICA
2010 6,3268E+19
2011 6,34185E+19
2012 6,35692E+19
2013 6,37203E+19
2014 6,38716E+19
2015 6,40231E+19
2016 6,4175E+19
2017 6,43271E+19
2018 6,44796E+19
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2019 6,46323E+19

Elaboracion propia en base a la tabla 27.
Por tanto, el proyecto considera eliminar el valor atipico para calcular una nueva recta de
regresion con minimos cuadrados, lo cual originard que se incremente el coeficiente de
determinacion R2 y evitara que el coeficiente de correlacion (r) se acerque a 0. En la siguiente
tabla se muestra los datos historicos de oferta de enlatado en el departamento de Arequipa, con
mayor ajuste al extraer el valor atipico.

Tabla 29:

OFERTA HISTORICA DE ENLATADO EN LA REGION AREQUIPA AJUSTADA A UNA

NUEVA RECTA
< TM DE OFERTA

ANO HISTORICA
2010 357,9
2012 3243
2013 3514
2014 260,4
2015 2659
2016 293,5
2017 263,1
2018 296,7
2019 391

Elaboracion propia.

2.6.3.3.1 PROYECCION DE LA OFERTA DE ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA
ARCO IRIS.
La oferta proyectada de enlatado en la region Arequipa se basa en los datos de la oferta
historica de la tabla 29, realizando la interrelacién de variables y su comportamiento en la recta

se utiliza el método lineal de minimos cuadrados como se puede observar en la presente tabla.
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Tabla 30:

OFERTA PROYECTADA DE ENLATADO EN LA REGION AREQUIPA

ANO OFERTA PROYECTADA
DE TM/ANO
2020 301,2
2021 313.3
2022 314,9
2023 3233
2024 3429
2025 3479
2026 350,9
2027 357,0
2028 353,7
2029 351,7
2030 370,2
2031 374,8

Elaboracion propia en base a la tabla 29

a) Ecuacion de regresion — ecuacion de la recta

Elaboracion propia.

Y =6,212X — 12 240

b) Resumen del modelo

R- R-
S cuadrado cuadrado(ajustado)
7,04 91,75% 90,93%
199
Elaboracion propia.
¢) Analisis de Varianza
Fuent C
e L SC MC F P
Regres 1 5518 5518 111 0,
16n ,02 ,02 27 000
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Error 1 495, 49,5
0 90 9

Total 1 6013

1 92

Elaboracion propia.
Figura 14

LINEA DE AJUSTE

Analizando la figura anterior se puede observar que la oferta de enlatado en la region
Arequipa, tiene una produccion en progreso y que el modelo matematico de y=-12240+6,212x se
ajusta en un 90,9%, lo cual explica a la variable real.

Figura 15:

RESIDUOS
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De la gréafica de residuos se verifica el ajuste de la regresion y andlisis de varianza,
entonces la regresion de minimos cuadrados produce estimaciones de coeficientes sin sesgo con

datos que se ajustan a la ecuacion de la recta, sin datos atipicos.

2.6.3.3.2 DEMANDA INSATISFECHA DE ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA
ARCO IRIS.

Para hallar la demanda insatisfecha se efectud la resta de las proyecciones de la demanda y la
oferta de enlatado de filete de trucha arco iris en donde los resultados se muestran en la presente
tabla. “Demanda Proyectada Insatisfecha en la Region Arequipa”.

Tabla 31:

BALANCE PROYECTADO DE DEMANDA INSATISFECHA DE ENLATADO EN LA

PROVINCIA DE AREQUIPA (TM/ANO)

DEMANDA OFERTA
ANO PROYECTADA PROYECTADA INSAD"E“:?;?E (]:)}? A
DE ENLATADO DE ENLATADO TM/ANO
TM/ANO TM/ANO
2020 1927,6 301,2 1 626,40
2021 20164 313.3 1703,10
2022 21094 3149 1 794,50
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2023 2204,0 3233 1 880,70

2024 2296,6 3429 1 953,70
2025 2381,6 3479 2 033,70
2026 2452,0 350,9 2101,10
2027 24979 357,0 2 140,90
2028 25873 353,7 2 233,60
2029 2677,7 351,7 2 326,00
2030 2765,7 370,2 2 395,50
2031 2842,6 374,8 2 467,80

Elaboracion propia en base a la tabla 24 y 30.

De la tabla se aprecia que existe un creciente incremento de la demanda insatisfecha de
enlatados en la provincia de Arequipa, que por razones de evidentes se debe al crecimiento
demografico de la provincia que segun datos estadisticos para el afo 2022 llegara a 1 794,50
T™.

2.6.4 OFERTA DEL PROYECTO PARA INICIO DE OPERACIONES AL ANO 2022.

El proyecto se encuentra disefiado para obtener una capacidad de instalacion que satisfaga las
necesidades productivas del afio 2022, donde dard inicio la operaciéon y mantenimiento del
proyecto.

Siendo la provincia de Arequipa un mercado amplio, como ya indicamos anteriormente, la
oferta del proyecto sera cubrir el 16.8 % de la demanda insatisfecha de la provincia de Arequipa
para el ano 2022. Esté oferta no necesariamente sera igual a la produccion del proyecto, sino sera

ajustada en funcion a la maquinaria y/o tecnologia utilizada (segin disponibilidad mercantil y

en stock de equipos y maquinarias disponibles en el mercado) y a la disponibilidad de materia
prima (exceso de produccion, preferencia de venta por los consumidores, incertidumbres de
produccion, etc.).

A continuacion, se explica la metodologia utilizada para el calculo de 16.8% que es la

oferta del proyecto para inicio de operaciones al afio 2022:
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a)

El proceso tiene una eficiencia de la utilizacion de la materia prima de 92%, donde el
resto sale como merma, segin el balance de masa del proceso en el CAPITULO IV:
INGENIERIA DEL PROYECTO, entonces la materia prima satisfacerd la demanda en
un 92% del total producido, actualizdndose el exceso de produccion de la materia prima

en la siguiente tabla:

Tabla 32

OFERTA DE MATERIA PRIMA AJUSTADA AL RENDIMIENTO (92%) DE PRODUCCION

(TM/ANO)

o peEXCESO PRODUCCION
ANO PRODUCCION RENDIMIENTO

TM/ANO AJUSTADA
TM/ANO

2020 312,02 287,06
2021 330,32 303,89
2022 345,69 318,03
2023 357,31 328,73
2024 374,41 344,46
2025 395,37 o 363,74
2026 418,06 2% 384,62
2027 440,57 405,32
2028 461,99 425,03
2029 480,92 442,45
2030 495,64 455,99
2031 515,95 474,67

Elaboracion propia.

b) Se ha aplicado una encuesta a los productores de trucha (Representantes de las 30

asociaciones) sobre la preferencia de venta, en donde el 95% de los truchicultores tienen
la intencion de vender a una empresa industrial que procese este alimento por el volumen
de venta que se maneja, mientras que el 5.00% prefiere vender en mercados, restaurant,
hoteles, y centros de abastos, por los precios inmediatos que ofrecen en la venta, entonces
en la siguiente tabla se muestra la disponibilidad inmediata de materia prima.
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Tabla 33:

OFERTA DE MATERIA PRIMA AJUSTADA A LAS PREFERENCIAS DE VENTA (TM/ANO)

< EXCESO PRODUCCION
ANO TM/ANO
2020 272,71
2021 288,70
2022 302,13 16,8 de la demanda insatisfecha
2023 312,29
2024 327,23
2025 345,55
2026 365,38
2027 385,06
2028 403,78
2029 420,32
2030 433,19
2031 450,94

Elaboracion propia en base a la tabla 29.

c) Considerando que la materia prima neta y lista para procesamiento segun la tabla 33, para
el afio 2022 representa 16,8% de la demanda insatisfecha, es decir el proyecto no
podra cubrir 83,2% de la demanda insatisfecha para el afio 2022; asimismo existe
tecnologia en stock y a disposicion para satisfacer ese nivel de produccion. entonces el
presente proyecto pretende ATENDER EL 168 % DE LA DEMANDA
INSATISFECHA.

Por otro lado, se tiene que considerar la gestion de la demanda del producto por periodo de
afio, la cual deriva de un plan de produccion a partir de la proyeccion realizada del mismo, la
cual nos proporciona datos estadisticos importantes, las cuales se encuentran en margen de error,
por ser sucesos futuros, por ello se debe hacer un control de inventario y abastecimiento del

stock de materia prima por afio; considerandose dentro de ahi el porcentaje de reserva de materia

pag. 60



prima, con la finalidad de surtir a la planta en las siguientes situaciones: escasez, economica de
escala, razones comerciales (con la finalidad de cubrir la demanda). Considerando para ello un
error residual estadistico de 5,00%

Como resultado de expuesto en los parrafos precedentes, LA OFERTA DE PROYECTO
EFECTIVA ATENDERA EL 16,8 % DE LA DEMANDA INSATISFECHA PARA EL
ANO DE INICIO DE OPERACION (2022), segun la siguiente tabla:

Tabla 34:

OFERTA DEL PROYECTO DE ENLATADO PARA LA PROVINCIA DE AREQUIPA SEGUN

INICIO DE OPERACIONES PARA EL ANO 2022

oo OmEERGTGO
ANO INS?;;;F]%?HA INSATISFECHA)
TM/ANO Kg/ANO
2020 1 626,40 273,24 273 235
2021 1 703.10 286.12 286 121
2022 1794,50 302,13 302 130 INICIO DE OPERACIONES
2023 880,70 315,96 315 958
2024 1 953,70 328,22 328222
2025 2 033,70 341,66 341 662
2026 210110 352,98 352 985
2027 2 140,90 359,67 359 671
2028 2233,60 37524 375 245
2029 2326,00 390,77 390 768
2030 2 395,50 402,44 402 444
2031 2 467,80 414,59 414 590

Elaboracion propia en base a la tabla 31.
2.7 COMERCIALIZACION DE ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA.
2.7.1 FORMATO DEL PRODUCTO FINAL

El producto final se dispondré en dos disefios de presentacion, variando en el formato de lata.
Una en forma rectangular y otra circular. Ambas presentaciones tendran el mismo liquido de

cobertura (aceite de oliva). A continuacion, la figura 16 y 17 muestra imagenes de la
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presentacion del producto final, asi como informacion logistica de cada una de ellas. (DANI S.A,

2019).

Figura 16:

PRESENTACION RECTANGULAR DEL PRODUCTO

Fuente: Empresa DANI S.A (fabricante)
Tabla 35:

FICHA LOGISTICA LATA 1

ARTICULO

Marca Sin determinar Peso neto (gr) 170 g
Cdodigo 09127 Peso lata (gr) S4¢g
Articulo F;izaied\e/;g;‘f;a n Peso bruto (gr) 134 g
ENVASE

Formato RR125 FA Peso de envase 54
Material Hojalata Didmetro (mm) 106x66
Capacidad (ml) 125 Alto (mm) 29
CAJA

DUM128 184,10721,11127,2 Ancho (mm) 230
Unidades 48 Alto (mm) 75
Material Carton Profundo (mm) 385
Volumen (dm3) 6 Peso neto de 8,16
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Peso de caja (gr)

Camion cubierto. No transportar junto con productos que afecten la salud o puedan
contaminarla.

125

caja (kg)

Mantener en lugares secos y ventilados. Separados del suelo

La fecha de consumo preferente aparece troquelada en el envase y caja

Fuente: DANI S.A (fabricante)

Figura 17

PRESENTACION CIRCULAR DEL PRODUCTO

Tabla 36:

FICHA LOGISTICA LATA 2

ARTICULO

Marca Sin determinar Peso neto (gr) 170
Codigo 11422 Peso lata (gr) 60 g
Articulo Fglceeaied‘e/;;gf;a en Peso bruto (gr) 130 g
ENVASE

Formato RR125 RO900 Peso de envase 60
Material Hojalata Diametro (mm) 106x66
Capacidad (gr) 170 Alto (mm) 29
ETIQUETA

EAN-13 84.10721.11422.1 Ancho (mm) 327
Material Papel Alto (mm) 50
Peso estuche (gr) 2

CAJA/box

DUMI128 184.10721.11422.8 Ancho (mm) 305
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Unidades 48 Alto (mm) 140

Material Carton Profundo (mm) 450
Peso neto de

Volumen (dm3) 19 caja (kg) 8,16

Peso de caja (gr) 275

Camidn cubierto. No transportar junto a productos que afecten a la salubridad o
puedan contaminarlo.

Mantener en lugares secos y ventilados. Separados del suelo

La fecha de consumo preferente aparece troquelada en el envase y caja

Fuente: DANI S.A (fabricante).

2.7.2 CANALES DE COMERCIALIZACION DE ENLATADO DE FILETE.

En la Figura 18, se muestra los canales de comercializacion que se viene dando: (Productor—
Distribuidor-Minorista—Consumidor) o alternativamente (Productor—-Mayorista—Minorista—
Consumidor) y un canal que se considera con ahorro de tiempo y movilizacion de recursos
humanos (Productor—-Consumidor). Nos permite llegar de la mejor manera posible hacia nuestros
consumidores con el proposito de lograr una adecuada distribucion de los productos.

2.7.3 CANALES DE DISTRIBUCION DE ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA
ARCO IRIS
FIGURA 18:

CANALES DE COMERCIALIZACION DEL PROYECTO

EMPRESA

DISTRIBUIDOR MAYORISTA

MINORISTA MINORISTA

CONSUMIDOR

Elaboracion propia.
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Actualmente las empresas que estan en el mercado utilizan tres canales de distribucion:

Fabricante-Detallista-Minorista-Consumidor. - Este canal lo utilizan la mayoria de empresas
que venden en provincias, en donde la empresa hace un contrato con un tercero, vendiéndole sus
productos y este tercero se encarga de comercializarlos a los minoristas (con un porcentaje de
ganancia) dentro del mercado y estos a su vez lo venden al consumidor final (Saenz, 2004).

Fabricante-Minorista—Consumidor. - Este canal los emplean algunas empresas mandando a
sus empleados (que ganan un salario por parte de la empresa) a que hagan las ventas
directamente a los minoristas (con el precio de lista de la empresa productora), y estos a su vez
los venden al consumidor final (Saenz, 2004).

Fabricante—Consumidor. - Este canal la utilizan las empresas cuando abren una pequefia
tienda, para vender los productos directamente al consumidor final (Saenz, 2004).

Este proyecto propone utilizar los dos primeros canales, ya que el proyecto esta ubicado en el
distrito de Condoroma y esta estrategia de marketing de ventas se contempla a través de
mayoristas y minoristas.

274 TRANSPORTE Y ALMACENAJE.

En el interior de la planta, el producto final (enlatado de filete de trucha arcoiris) debe
almacenarse en una cdmara fria con una temperatura de refrigeracion entre 0 — 2°c y una
humedad relativa (HR) del 60% por un periodo no mayor de 1 mes, con el fin de verificar
cualquier defecto que puedan haber ocurrido durante el proceso de produccion.

El transporte a los puntos de venta se realizara en furgoneta isotérmica para asegurar que el

producto final llegue a los mercados de venta en dptimas condiciones de seguridad.
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2.7.5 PUNTOS DE VENTA.

Los puntos de venta se realizaran a los supermercados, abarrotes, tiendas comerciales y centros
de abastos de las zonas que no estan siendo abastecidos por los distribuidores existentes de la
provincia de Arequipa.

También se considera la posibilidad de abastecer el producto a los programas sociales (Vaso de
Leche, Qalliwarma y comedores populares a nivel nacional).

2.7.6 PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS.

De acuerdo a la encuesta realiza a los centros de venta de los enlatados, las presentaciones
actualmente utilizadas por las empresas que hoy compiten el mercado son:

En una presentacion contenidos en Latas de hojalata de 215 g y 170 g, selladas

herméticamente.

2.7.6.1 PUBLICIDAD.

Para el presente caso se ha realizado una encuesta general a los consumidores potenciales de
enlatados de pescado, del cual se obtiene como resultado:

La mayor parte de la poblacion rural elige enterarse la existencia de los nuevos productos a
través de medios radiales, mientras que poblacion urbana prefiere conocer a través de medios
televisivos o afiches informativos.

Considerando el mundo de la tecnologia, también se ha considerado la eficiencia de la
publicidad en las redes sociales, demostrando que los estudios de la IAB (2019), el 81% de los
usuarios siguen a sus marcas favoritas a través de las redes sociales, considerando a Facebook la
red social que cuenta con 56% de los anunciantes, seguidos por Instagram y YouTube (Kirilova

Z.,2019/2020).
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2.7.6.2 PROMOCION DE VENTAS.
La politica comercial de la empresa y las campafias de promocioén comercial se consideraran
el programa de calidad y ventas promocionales en las fechas festivos de la patria, navidad y afio

nucvo.

2.7.6.3 VENTAS PERSONALES.
Esta actividad estard dirigido a los mercados locales (en la misma planta procesadora),

provinciales y regionales, asi como Ferias Agroindustriales del &mbito del Proyecto.

2.7.6.4 ANALISIS DEL SECTOR:

a) Poder de negociaciones de los compradores: En este caso para poder llegar a los
compradores finales la distribucion a través de supermercados, autoservicios, mayoristas, entre
otros es esencial considerar su poder de negociacion muy alto (de supermercados) para negociar
precios y calidad del producto debido a que es necesario colocar el producto en esos
establecimientos para que se pueda dar a conocer el producto y posteriormente venderse.
Mientras que el cliente final tiene alto poder de negociacion debido a que esta bien informado
pudiendo juzgar niveles y siendo mas exigente en niveles de precio, calidad y servicio.

b) Poder de negociacion de los proveedores de Materia Prima: Los proveedores del
insumo principal (trucha entera) son los truchicultores de la represa de Pafie y aledafios, quienes
deben garantizar la calidad de la trucha, asi como la disponibilidad de obtener la cantidad
necesario en el momento que se requiera, por €so es necesario seleccionar proveedores “fijos”
los cuales nos suministraran el recurso, esto conllevard a negociaciones donde exista un mutuo
acuerdo de ambas partes.

¢) Amenaza de nuevos competidores: El producto a comercializar se encuentra en una

industria de altas barreras como son las economias de escala, la alta inversion inicial para
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emprender el proyecto. De trabajos de investigacion pasados se pudo determinar que la inversion
es necesaria para un proyecto de tal magnitud considerado como muy alta. Asi mismo existen
muchas marcas muy bien posicionadas en el mercado contra las cuales inicialmente seria muy
dificil de competir, siendo el enlatado de pescado que cuenta con muchos fabricantes, no
obstante, en la industria acuicola no se observa una marca bien posesionada la cual seria una
ventaja como producto sustituto de enlatado de pescado.

d) Amenaza de productos sustitos: Los productos que satisfacen las necesidades de los
clientes son los alimentos de pescados enlatados como atin entre otros. Debido a que existe una
cantidad considerable de sustitutos como son el atun enlatado, la anchoveta enlatada los filetes
de tilapia, asi como los de jurel entre muchos productos hechos a base de pescado, el cliente
podria optar por cualquier otro producto. Asi mismo como se mencion6 anteriormente el pescado
y trucha fresca también se considera a un producto sustituto ya que ofrece las mismas

caracteristicas, pero con la limitacion de la vida util del mismo.
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CAPITULO III

TAMANO Y LOCALIZACION

3.1 LOCALIZACION DE LA PLANTA.
3.1.1 GENERALIDADES.

El presente capitulo tiene por finalidad de determinar el lugar adecuado para la instalacion de
la planta procesadora de enlatado de filete de trucha, mediante la evaluacion de diferentes
factores que nos ayudaran a ubicar el sitio preciso para la instalacion y comercializacion de los
productos finales.

3.1.2 FACTORES DE LOCALIZACION
Entre los factores que se va considerar dentro de la localizacion son los siguientes:
e Proximidad a la materia prima
e Cercania al mercado
e Disponibilidad de energia eléctrica
e Disponibilidad de mano de obra
e Costo del terreno
e (Costo del agua
e Vias de acceso y/o transporte
¢ Eliminacion de desechos
3.1.3 ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION.

Para este punto, se ha tomado en cuenta utilizar dos alternativas que ayudara a determinar la

mejor ubicacion de acuerdo a la evaluacion de los factores.

e Capital de Distrito de Condoroma
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e Centro Poblado de Osccollo
3.1.4 DETERMINACION DEL MODELO DE EVALUACION A EMPLEAR
Tomando en cuenta que el estudio es un estudio de pre — factibilidad, el modelo mas adecuado
para la evaluacion de nuestro proyecto sera el método cualitativo de puntaje ponderado, el cual
es un método que evaltia cada factor de localizacion de planta y se relaciona con otros otorgando
una ponderacion de acuerdo a su importancia para cada caso especifico.

3.1.5 FACTORES DE MICROLOCALIZACION.

3.1.5.1 PROXIMIDAD A LA MATERIA PRIMA

Considerando que la carne de trucha es perecible, se recomienda que la planta de
procesamiento este ubicado mdas cercano a la fuente de la materia prima que al mercado del
producto terminado, en consecuencia, es un factor muy relevante del que dependerd todos los
dias, porque entre mas cerca esté¢ la planta de procesamiento a la fuente de la materia prima,
menor serd el tiempo de traslado, garantizando de esta manera la calidad del mismo.

Tabla 37:

DISTANCIA A LA MATERIA PRIMA POR ALTERNATIVA

Proximidad a Represa Laguna de TOTAL
la materia prima de Pafie (km) Sutunta (km) (km)

Poblacion de 13 13 31
Condoroma

C.P. Osccollo 3,8 33 36,8

Fuente: Google Maps (2020).

3.1.5.2 CERCANIA AL MERCADO
Se considera que este factor es importante para el proyecto por lo que la distancia al mercado
del producto final genera un costo en el transporte, es por ello que se tomara en cuenta este punto

en la instalacion de la planta y el mercado del producto final.
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Tabla 38:

DISTANCIA AL MERCADO POR ALTERNATIVAS

. . Provincia Provincia
Proximidad a la .
materia prima de Cusco de Arequipa

p (Hra) (Hra)
Poblacion de 6.0 4,0
Condoroma
C.P. Osccollo 6,2 3.4
DISTANCIA
TOTAL 122 74

Fuente: Google Maps (2020)

3.1.5.3 DISPONIBILIDAD DE ENERGIA ELECTRICA

Este factor es muy necesario por lo que la planta agroindustrial utilizara energia eléctrica para
el funcionamiento de las maquinarias y equipos que se pretende utilizar, por ello también es
importante considerar la tarifa de este servicio fundamental.

Tabla 39:

DISPONIBILIDAD DE ENEGIA ELECTRICA POR ALTERNATIVA

) ) o PRECIO
o (illgezzrz‘gr\;as de Disponibilidad UNITARIO
Monoféasico Trifasico S/. /Kw - h.
Poblacion de S S 0.73
Condoroma
C.P. Osccollo SI NO 0,73

Fuente: Electro Sur Este (2020).
La tabla 39 muestra la disponibilidad de energia eléctrica a nivel del Distrito de Condoroma, el

mismo que tiene un sistema de trifasico de 380, con una unica tarifa de precio de 0.73kw/h.

3.1.5.4 DISPONIBILIDAD DE MANO DE OBRA
Considerando el tipo de proceso productivo y la tecnologia empleada, la actividad no requiere
de personal especializada en algunas areas de proceso (recepcion, lavado, seleccion, eviscerado y

fileteado), por consiguiente, es suficiente la poblacion activa del distrito de Condoroma, por lo
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que muchos de ellos tienen experiencia basica en los procesos mencionados, para mejorar la

capacidad del recurso humano sera suficiente desarrollar talleres de fortalecimiento.

3.1.5.5 COSTO DEL TERRENO

Este factor es relevante al comienzo de la investigacion, por lo que se hace una gran inversion
en el proceso de la instalacion de la planta, lo mismo que en adelante tendrian un costo fijo del
mantenimiento y ampliacion del local.

Tabla 40:

COSTO DE TERRENO POR ALTERNATIVA

Costo de Terreno S/. m2
Poblacion de Condoroma 20
C.P. Osccollo 15

Elaboracion propia en base a la Cotizacion a los duerios del terreno (2020).

3.1.5.6 COSTO DEL AGUA

El agua en una planta agroindustrial es un muy importante, por lo que se utiliza de manera
constante en el procesamiento del producto y la higiene del local, por consiguiente, es necesario
considerar la tarifa de este recurso indispensable.

Tabla 41:

COSTO DE AGUA POR ALTERNATIVA Y POR ACTIVIDAD ECONOMICA

S/.mes
Costo de Agua Domicilios Restaurant Hotel
Poblacion de 2,00 5,00 10,00
Condoroma
C.P. Osccollo 2,00 3,00 0,00

Fuente: Documento de JASS CONDOROMA (2020).
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La tabla 41 muestra el costo de agua por mes de acuerdo a la actividad econdémica, el mismo
que es controlado por el comité de Jass del Distrito y la Municipalidad Distrital de

Condoroma,

3.1.5.7 VIAS DE ACCESO Y/O TRANSPORTE
Tomando en cuenta que este factor es muy importante para el traslado de la materia prima y el
producto terminado, se considera que la planta esté ubicada en una zona que tenga vias de acceso
a todas las zonas alternativas de produccion de la materia prima, en caso de escases del mismo.
Tabla 42:

DISTRITO DE CONDOROMA - VIAS DE ACCESO A LAS LAGUNAS CON PRODUCCION

DE TRUCHA
VIAS DE ACCESO TIPO DE ESTADO TIEMPO DE
A LAS LAGUNAS VIA RECORIDO
Choseccani Afirmado Regular 25 minutos
Chila Afirmado Regular 20 minutos
Sutunta Afirmado Buena 60 minutos
Huallatani Afirmado Buena 55 minutos
Tecllo Afirmado Buena 1 hora 20 min
Vizcachani Chaii Afirmado Buena 60 minutos
Accoccollo Yungarasi Afirmado Buena 1 hora 30 min
Chaiii Centra Afirmado Buena 40 minutos
Chafii Compuerta Asfaltado Buena 25 minutos

Fuente: Plan de Desarrollo Concertado Distrital de Condoroma (2011 - 2018).
3.1.6 DETERMINACION DEL MODELO DE EVALUACION A EMPLEAR
Considerando que el estudio es a nivel de pre factibilidad el modelo de evaluacion del presente
proyecto sera el método de Rankin de Factores, ya que es un método semicuantitativo que facilita
evaluar cada una de los factores de localizacion de la planta relacionando con otros factores

otorgando una ponderacion de acuerdo a su importancia de cada caso de manera independiente.
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3.1.6.1 ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION
Alternativa I: Capital del Distrito

Alternativa II: C.P. de Osccollo
3.1.6.2 EVALUACION Y SELECCION DE MICROLOCALIZACION

En este item se muestra la tabla de enfrentamiento de los factores de microlocalizacion.

Tabla 43:

TABLA DE ENFRENTAMIENTO DE MICROLOCALIZACION

FACTOR CONDICIONANTE FACTORES 1 2 3 4 5 6 7 CONTEO PONDERACION
Proximidad a la materia prima 1 I 111 6 28,57%
Cercania al mercado 2 1110 3 14,29%
Disponibilidad de energia eléctrica 3 1111 5 23.81%
Disponibilidad de mano de obra 4 1 10 2 9,52%
Costo del terreno 5 01 1 4,76%
Costo del agua 6 0 1 4,76%
Vias de acceso y/o transporte 7 3 14,29%

21 100,00%

Fuente: Diaz 2014.
Para obtener la localizacion de la planta, es necesario establecer una calificacion entre las dos
alternativas de localizacion, utilizando el siguiente criterio:
Tabla 44:

ESCALA DE CALIFICACION DE FACTORES

ESCALA DE CALIFICACION PUNTAJE
Excelente 10
Muy buena 8
Buena 6
Regular 4
Deficiente 2

Fuente: Diaz 20114

En el siguiente cuadro se procede la terminacion de la mejor alternativa propuesta:
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Tabla 45:

DETERMINACION DE MICROLOCALIZACION

FACTORES DISTRITO DE CONDOROMA C.P. DE OSCCOLLO
CONDICIONANTES TONDERACION ALTERNATIVA I ALTERNATIVA II

CALIFICACION PONDERACION CALIFICACION PONDERACION

Proximidad a la

materia prima 28.57% 8 2,29 10 2,86

Cercania al

mercado 14,29% 6 0,86 8 1,14

Disponibilidad de

energia eléctrica 23,81% 8 1,90 4 0,95

Disponibilidad de

mano de obra 9,52% 6 0,57 4 0,38

Costo del terreno 4,76% 6 0,29 8 0,38

Costo del agua 4,76% 8 0,38 8 0,38

Vias de acceso y/o

transporte 14,29% 6 0,86 6 0,86
TOTAL 1,00 7,14 6,95

Elaboracion propia en base a la Tabla 43 y 44.

De acuerdo a la preponderancia de los factores en la determinacioén de la localizacion del
proyecto, “Instalacion de la planta procesadora de enlatado de filete de trucha en el Distrito de
Condoroma - Espinar”, utilizado la escala de calificacion (Tabla 44) y ponderacion porcentual
obtenida del enfrentamiento de microlocalizacion (Tabla 43), se ha determinado que la Capital
del Distrito de Condoroma es el lugar que retnes las mejores condiciones para la instalacion del
proyecto con un puntaje de 7,14 a la diferencia del C.P. de Osccollo que ha obtenido un puntaje
de 6,95, concluyendo de esta manera la mejor localizacion de la planta.

3.1.7 LOCALIZACION OPTIMA.
La localizacion optima, en base a los factores se ha considerado:
- PAIS: Peru

- DEPARTAMENTO: Cusco
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- PROVINCIA: Espinar
- DISTRITO: Condoroma

- SECTOR: Capital del Distrito de Condoroma

3.2 TAMANO DEL PROYECTO.

La determinacién del tamafio del proyecto se basa en un andlisis interrelacionado de las
siguientes variables: demanda, disponibilidad de materias primas, ubicacion y plan de negocios
del proyecto. El tamafio se puede adaptar a mayores requisitos operativos para abordar un
mercado en crecimiento.

3.2.1 RELACION TAMANO - MERCADO.

Este principio estd condicionado por el tamafio del mercado consumidor, es decir, el nimero
de consumidores propuestos (habitantes de Arequipa), también Illamado "Capacidad de
produccion del proyecto", que esta directamente relacionado con la demanda insatisfecha.

En relacion al tamafio del proyecto, esto se considerard que la mayoria de los proyectos
cubren una pequefia parte de la demanda insatisfecha, el mismo que se demuestra en la siguiente
tabla:

Tabla 46:

RELACION TAMANO — MERCADO

DEMANDA OFERTA DE ENLATADO PRODUCCION DE
ANO INSATISFECHA (16.08% DEMANDA ENLATADOS DE 170g/
TM/ANO INSATISFECHA) LATA
TM/Afio Kg/Ano Latas/Afio Latas/Dia
2020 1 626,40 273,24 273 240 1 607 294 5358
2021 1 703,10 286,12 286 120 1 683 059 5610
2022 1794,50 302,13 302 130 1777 235 5924
2023 1 880,70 315,96 315960 1 858 588 6 195
2024 1 953,70 328,22 328 220 1 930 706 6 436
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2025
2026
2027
2028
2029

2030
2031

2 033,70
2 101,10
2 140,90
2 233,60
2 326,00

2 395,50
2 467,80

341,66
352,98
359,67
375,24
390,77

402,44
414,59

341 660
352980
359 670
375 240
390 770

402 440
414 590

2009 765
2076 353
2115706
2207 294
2298 647

2367294
2367 294

6 699
6921
7052
7358
7 662

7891
7891

Elaboracion propia en funcion de la Tabla 34.

En la Tabla 43 se demuestra, que en el ultimo afio del proyecto (2031) la demanda

insatisfecha es 2467,80Tm/afio del cual el proyecto solamente cubrira el 11,03% de dicha

demanda, equivalente a 272.20 Tm/afio, envasadas en envases de hojalata de 54g., con un peso

neto de 170g de contenido, el cual equivaldria a una produccion anual de 1601166,71latas/afio.

3.2.2 RELACION TAMANO-MATERIA PRIMA.

La cantidad y calidad suficiente de materia prima es un aspecto vital en el desarrollo del

proyecto. La materia prima serd obtenida del Distrito de Condoroma, especificamente de la

Represa de Pafie y otras lagunas cercanas al distrito, el cual se demuestra claramente en la

siguiente tabla, sobre la existencia de materia prima en la zona del estudio.

Tabla 47:

RELACION TAMANO — MATERIA PRIMA

NO
i EXCESO  RENDIMIENTO Dﬁ%ﬂ?ﬁﬁ%{%ﬂ) PROEESSION
ANO PRODUCCION DEL PROCESO
TM/ANO (92 %) TM/ANO LOS DISPONIBLE
PROVEEDORES TM/ANO
(5%) TM/ANO
2020 312,02 287,06 14,35 272,71
2021 330,32 303,89 15,19 288,70
2022 345,69 318,03 15,90 302,13
2023 357,31 328,73 16,44 312,29
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2024 374,41 344,46 17,22 327,23

2025 395,37 363,74 18,19 345,55
2026 418,06 384,62 19,23 365,38
2027 440,57 405,32 20,27 385,06
2028 461,99 425,03 21,25 403,78
2029 480,92 442 .45 22,12 420,32
2030 495,64 455,99 22,80 433,19
2031 515,95 474,67 23,73 450,94

Elaboracion propia en base a la tabla 32 y 33.

3.2.3 RELACION TAMANO - TECNOLOGIA.

Los niveles minimos de produccion implican costos y precios elevados. La relacion tamafo -
tecnologia, influi en las relaciones entre el tamafo, inversion y costos de produccion. Lo que
significaria que a mayor escala de produccion, dichas relaciones propiciaran un menor costo de
inversion por unidad de capacidad instalada y un mayor rendimiento por persona ocupada. Por
tanto, existe la disminucion de costo de produccidon y aumentan las utilidades del proyecto.

Esta relacion esta determinada por el equipo que tienes menor capacidad que las otras en el
proceso de produccion del producto, el cual es llamado cuello de botella, tal como se demuestra

en la presente tabla:

Tabla 48:

RELACION TAMANO — TECNOLOGIA

CAPACIDAD
OPERACION VELOCIDAD | CONVERSION DE LAS HORAS CAPACIDAD
HORARIA Kg/hra MAQUINAS | DISPONIBLES | ANUAL POR
Latas/hra AL ANO Latas/afio

Lavadora/secado 2V ik
ra de lata 0,170 204 1200 2148 2577600,00

© kg/lata*60min
Cocedor 350 Kg/hra 350 2059 2148 4422352,94
continuo
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Dosificador de 20 latas/min*

liquido de 0,170 kg/lata 204 1200 2148 2577600,00

gobierno

Exhauster 350 Kg/hra 350 2059 2148 4422352,94
1k

Autoclave 20 latas/min 204 1200 2148 2577600,00

0,170 kg/lata

Elaboracion propia en base las especificaciones técnicas de cada equipo.

De acuerdo a la tabla 48, se concluye que los cuellos de botella estan en lavadora/secadora de
lata, dosificador de liquido de gobierno y autoclave, que tienen una capacidad de produccion de
2577600 latas/afio.

3.2.4 TAMANO OPTIMO.
El tamafio 6ptimo del proyecto se detalla a continuacion:
Tabla 49:

SELECCION DE TAMANO DE PLANTA

CANTIDAD en

FACTOR Unidad/ano
Tamaiio - Mercado 1777 235
Tamaiio - Materia Prima 3021300
Tamaio - Tecnologia 2 577 600

Elaboracion propia en funcion a la tabla 46, 47 y 48
El factor limitante para la decision del tamafio de planta es tamano — mercado. Por
consiguiente, la planta producird 1777235 latas/afio para inicio de operacion al ano 2022.
3.2.5 FACTORES CONDICIONANTES DEL TAMANO OPTIMO.
FACTORES CONDICIONANTES DEL TAMANO OPTIMO.
Los factores condicionantes del tamafio 6ptimo son:
- Mercado: logra cubrir un porcentaje de la demanda insatisfecha.

- Disponibilidad de materia prima: Dispone de los volimenes requeridos de materia prima.
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3.2.6 CAPACIDAD INSTALADA Y CAPACIDAD UTILIZADA.

Es importante diferenciar la capacidagd instalada de la planta y la capacidad utilizada durante
la operacion del proyecto. La capacidad de la planta estd en funcién de la capacidad de
maquinarias en el proceso de produccion. En este proyecto se puede procesar 204 kg de materia
prima por hora, considerando el cuello de botella, con un jornal neto de trabajo de 7,16 hr.

PROCESAMIENTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

CAPACIDAD INSTALADA DE PLANTA PARA EL ANO DE OPERACIONES (2022)

Procesamiento por dia (7,16 hr) 1 687,88 Kg/dia = 1,69 TM/dia.

Procesamiento por mes (25 dias) 12 085,2 Kg/mes = 12,09 TM/mes.

Procesamiento por afio (12 meses) 302 130,00 Kg/afio = 302,13 TM/ANO.

PRODUCCION DEL PRODUCTO FINAL (ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA ARCO
IRIS).

Produccion de Enlatados con el 95,00 % de eficiencia, a un rendimiento de 92%
(considerando la materia prima y otros insumos al 100%).

Tabla 50:

CAPACIDAD INSTALADA VS CAPACIDAD UTILIZADA

CAPACIDAD OlflgI{{TA CAPACIDAD

ANO INSTALADA PROYECTO RENDIMIENTO UTILIZADA TM
™
™
2020 338,23 273,24 0,95 259,58
2021 338,23 286,12 0,95 271,81
2022 338,23 302,13 0,95 287,02
Elaboracion propia.
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CAPITULO IV
INGENIERIA DEL PROYECTO
4.1 GENERALIDADES.

El capitulo desarrolla todos los aspectos referidos a la materia prima, insumos, maquinaria,
equipos, tamafio de planta, servicios y otros que son necesarios para el proceso de elaboracion
del producto final (enlatado de filete de trucha arco iris). Los procedimientos que se agrupan
dentro de la idea general del proceso se definen como consecuencia de operaciones mediante las
cuales la materia prima y los insumos se transforman en el producto final de este proyecto.

El estudio incluye aspectos técnicos del proyecto que afectan la produccion de la planta
agroindustrial. El capitulo cubre aspectos como la tecnologia de produccién, terrenos,
construcciones, control de calidad, instalaciones de maquinaria, equipos, organigrama, cuadro de
personal, documentos técnicos de ingenieria, entre otros aspectos. Para el desarrollo del proyecto
se ha hecho referencia a datos e informacion experimentales durante la actividad desarrollada en
empresas agroindustriales de este tipo.

4.2 DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA.
4.2.1 LA CARNE.

Es el tejido muscular de los animales que se utiliza como alimento. La carne es un alimento
de alta calidad, por ser fuente de amplia variedad de nutrientes bien balanceada y de facil
digestibilidad, de gran contenido de proteinas de calidad superior, alto contenido de hierro,
fosforo y vitaminas del complejo B.

Tabla 51:

COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA CARNE DE TRUCHA
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COMPONENTES PROMEDIO (%)
Humedad 75,80%
Grasa 2,10%
Proteinas 11,40%
Sales Minerales 1,20%
Calorias 9,50%

Fuente: FAO (1970).

Tabla 52:

PRINCIPALES ACIDOS GRASOS DE LA CARNE DE TRUCHA

ACIDOS GRASOS PROMEDIO (%)
Oleico 25,60%
Palmitico 20,90%
Linoleico 11,70%
Docohexaenoico 10,40%
Palmitoleico 6,80%
Mirisico 6,40%
Eicosapentaenoico 6,20%
Estearico 3,00%
Arquidonico 2,30%
Linolénico 1,60%
Otros Acidos Grasos 5,10%

Fuente: FAO (1970).

Tabla 53:

COMPONENTES MINERALES DE LA CARNE DE TRUCHA

MACROELEMENTOS PROMEDIO MICROELEMENTOS PROMEDIO
(mg/100g) (%) (%)

Sodio 31,1 2,2

Potasio 39,67 1,2

Calcio 18,8 0,6

Magnesio 7,29

Otros 3,14

Fuente: FAO (1970).

42.2 METODOS DE CONSERVACION DE LA CARNE DE TRUCHA

CONSIDERADOS EN EL PROCESO DE ESTUDIO.
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Bajo el concepto de conservacion se considera "prevenir la putrefaccion de los productos
alimenticios" mientras que en la practica industrial el término conservacion incluye un aspecto
mas amplio como: Inhibicidn o alteracion del sabor, aroma, textura, aspecto externo, etc., que
caracterizan la calidad del producto (Saenz A., 2004).

La putrefaccion es causada por la accion microbiana fermentativa quimica y fisica de la carne.
Si el animal ain estd vivo, los tejidos tienen propiedades bacteriostaticas y bactericidas, sin
embargo, inmediatamente después del procesamiento, los tejidos pierden su autodefensa y por

ello es necesario optar por algin tipo de método de conservacion (Saenz A., 2004).

4.2.2.1 REFRIGERACION.

La refrigeracion es cuando la temperatura del producto alcanza un valor inferior a los 7°C en
el cual debe aplicarse a productos saludables, productos precocinados, etc.

El frio no elimina los microorganismos, sino que Unicamente inhibe o relentiza su crecimiento
y reproduccion. Ademds, es importante tener en cuenta que las bacterias de naturaleza
psicrotrofas, son capaces de desarrollarse bajo condiciones de refrigeracion pese a no ser su
temperatura Optima de crecimiento. Entre estas cabe destacar algunas patogenas (Listeria
monocytogenes, Yersinia enterocolitica y Clostridium botulinum tipo E) y otras causantes del

deterioro (especies de Pseudomonas, Lactobacillus o Micrococcus) (Berastegui, 2010).

4.2.2.2 ESTERILIZACION.

Mediante este proceso se elimina en los alimentos todo tipo de microorganismos patdégenos o
no patogenos, enzimas que inciden en su deterioro durante condiciones normales de
almacenamiento, la esterilizacion se realiza a temperaturas adecuadas, aplicadas de una sola vez
o por tindizacion (115-130°C durante 15-30 minutos dependiendo del tipo de carne). Si se

mantiene envasado el producto de conservacion es duradero. El calor destruye las bacterias y
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crea un vacio parcial que facilita el cierre hermético, impidiendo la recontaminacion (Berastegui,
2010).
4.3 ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA ARCO IRIS.
4.3.1 MATERIA PRIMA E INSUMOS.
A. TRUCHA DE LA VARIEDAD ARCO IRIS.

DESCRIPCION DE LA CARNE TRUCHA ARCO IRIS

Especia acuatica de agua dulce que tras su muerte del animal la carne forma un musculo
estriado teniendo como unidad funcional una fibra muscular o miocito la cual difiere con los
animales terrestres al padecer de un sistema tendinoso que conecte los paquetes musculares al
esqueleto del animal. (Venugopal y shahidi, 1996).

La carne forma bloques musculares adyacentes separados entre si por laminas de colageno
denominadas miocomata. Dentro de los bloques adyacentes denominados mi6tomos la fibra
muscular (midmeros) corren de forma paralela formando angulos necesarios para el movimiento
de la especie. Las laminas de colageno se encuentran entrelazado internamente a la piel y al
sistema esquelético que divide la trucha en una region dorsal e hipoaxial o ventral a través de un
septum horizontal esta conectado internamente a la piel y al sistema esquelético, donde la union
de la miocomata y midomero es originada por el colageno el cual envuelve cada fibra muscular.
El musculo crudo se encuentra en una concentracion de 16 y 21 %, con un elevado valor
biologico (85%) segun los requerimientos proteicos del animal metabolizable segiin el modelo
NRC 2001. (Venugopal y shahidi, 1996).

En cuanto al contenido de grasa en la carne esta oscila entre 3 y 5 % la cual se encuentra en
funcion de la época del afo, temperatura del agua y zonas anatomicas, su localizacion es

basicamente en toda la estructura muscular de forma subcutanea. En cuanto a los musculos
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oscuros contienen algunos triglicéridos en las células musculares, puesto que esta especie es
capaz de obtener energia metabolizando los lipidos. (FAO, 1998).

Dentro la importancia alimenticia la carne de trucha presenta vitaminas liposolubles A y D las
cuales se alojan principalmente en el higado y en cuanto a las Vitaminas hidrosolubles como B,
B2, B6 y B12 se localizan principalmente en el musculo, visceras, gonadas e higado. El
contenido mineral estd integrado por macroelementos tales como P, K, Na, Cl, Mg y Ca y
microelementos como Fe, Cr, Cu, Al, Zn, B, I, Co, Sn, F, Ni, cuyas combinaciones se encuentran
de forma orgénica e inorganica. (Venugopal y shahidi, 1996).

El filete de trucha de la variedad arco iris utilizado debe tener una elevada capacidad fijadora
de agua, es preciso emplear trucha con 250g de peso, ya que permiten un mejor manejo,
conservando mejor sus propiedades. La calidad de las conssevas depende principalmente de las

buenas practicas de higiene antes, durante y después de su procesamiento.

Figura 19:

CLASIFICACION TAXONOMICA DE LA TRUCHA

(Oncorhynchus Mykiss).
Clase : OSTEICTIOS
Orden : CLUPEIFORMES
Familia : SALMONIDOS
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Género : ONCORHYNCHUS

B. INSUMOS.

-  SUSTANCIAS CURANTES.

Son sustancias que provocan cambios positivos en la carne, como la mejora del poder de
conservacion, y todas sus propiedades reologicas del producto, aroma, sabor y consistencia.
Ademads, simultdneamente ayudan a obtener un mejor rendimiento en peso, porque tienen una
capacidad de retencion de agua. (Ochoa F. 1998).

- SAL COMUN.

El NaCl cumple varias funciones en la elaboracién de productos enlatados, prolonga el poder
de conservacidn, mejora el sabor del filete, colorante, aumenta la capacidad de retencion de agua,
favorece la penetracion de otras sustancias curativas. (Ochoa F. 1998).

- AGUA.

El agua que se anade en el enlatado es en una proporcion del 4,52% por lata. La funcion de
esta agua es solubilizar proteinas y sales, asi como ayudar a la emulsion del producto. (Ochoa F.
1998).

- ACEITE DE OLIVA

El aceite de Oliva es el zumo natural oleoso de la aceituna, cuando se obtiene por sistemas de
elaboracion adecuados y procede de frutos frescos de buena calidad, sin defectos ni alteraciones
y con la adecuada madurez. El aceite de oliva posee excepcionales caracteristicas de aspecto,
fragancia y sabor delicado y es, practicamente, el Unico entre los aceites que puede consumirse
crudo, conservando integro su contenido de vitaminas, dcidos grasos esenciales y otros productos

naturales de importancia dietética y es un complemento nutritivo que acompafia todas sus
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comidas El aceite de oliva virgen es un producto "vivo", asi pues, para conservar su frescor e
integridad hay que mantenerlo alejado de calores excesivos, del aire, de la humedad y de la luz.

(Moran, M. 1999).

- ENVASES Y EMBALAJES.

El envase es el material fisico que contiene el alimento y debe brindar garantia fisica y
mecanica para evitar que el producto sufra alteraciones, infestaciones, contaminacion, absorcion
de humedad, etc. El envase, ademés de salvaguardar la integridad fisica y microbioldgica, no
debe provocar alteraciones en las propiedades organolépticas de los alimentos que contienen ni
poner en peligro la salud publica. (Ochoa F. 1998).

- LATAS DE HOJALATA.

La lata de hojalata es una hoja de 2 o 3 piezas que puede venir en una variedad de formas y
tamafios. Asimismo, es una hoja de acero dulce recubierta electroliticamente en ambos lados con
una base de estafio. Consiste en un 98,5% de base de hierro y un 1,5% de estafio. El calibre de la
hoja varia segun el tamafio de las latas y su uso previsto, normalmente fluctuando entre 0,15 y
0,30mm. La lata est4 destinada a brindar proteccion contra la corrosion y oxidacion y a prevenir

ciertas reacciones quimicas con el contenido de la lata. (Ochoa F. 1998).

4.3.1.1 PRESENTACION DE LA TRUCHA DE LA VARIEDAD ARCO IRIS.
La trucha, por su facilidad de manipulacion tecnologica, se puede obtener en una amplia gama
de productos, entre los que se puede encontrar en las siguientes presentaciones:
A. FRESCO-REFRIGERADA:
Entera - Eviscerada de 180g., en bolsa pléstica y en cajas de 2,5 kg.

Deshuesado tipo de corte mariposa de 240g., por pieza, en caja de 2,5 kg.
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(Castro G. 2003).

B. CONGELADA:

Entera-eviscerada de 180g, en bolsa plastica, en caja de 2,5-kg.

Deshuesada con tipo de corte mariposa de 240g., por pieza, en caja de 2,5-kg.

Filetes-individuales de 130g, en caja de 2,5-kg.

(Castro G. 2003).

C. CONSERVA Y/O ENLATADO:

Filetes de Trucha de la variedad arco iris en aceite vegetal y sal, listos para servir de 177 g.
por lata, en caja de 24 latas.

(Castro G. 2003).

En la industria, sistematicamente todos estdn insertando mas procesos que entreguen
productos con valor agregado. Entonces, se deduce que los productos con valor agregado son
aquellos que han sido cambiados ya sea en tajo, elaboracion o empaque, para perfeccionar el
manejo, presentacion, ganancias y conveniencia. Los productos finales obtenidos en la cadena de
valor, y denominados valor agregado incluyen desde el punto de vista de su presentacion (Castro
G. 2003).

4.3.2 ESPECIFICACIONES TECNICAS, COMPOSICION Y DISENO DEL
PRODUCTO DE ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA ARCOIRIS

En el anexo, se explicaran las especificaciones que debe cumplir nuestro producto final
tomando en cuenta la ficha técnica de alimentos. (Anexo 04).

4.3.3 TECNOLOGIAS EXISTENTES EN EL PROCESOS DE PRODUCCION DE
ENLATADOS CON RECURSOS HIDROBIOLOGICOS

Se detallaran los métodos utilizados en la elaboracion de enlatado de filete de trucha y se
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elegira el que mas se adecue a las necesidades del producto.

4.3.3.1 DESCRIPCION DE TECNOLOGIAS EXISTENTES UTILIZADOS EN
PROCESOS DE ENLATADOS DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS PARA
SU SELECCION
Existen muchos métodos diversificados entre si para alguna de las etapas en la elaboracion de
filete de trucha enlatado, una resaltante es el procedimiento por sellado hermético de latas '%
libra, la cual es la que tiene mayor importancia y relevancia. Para realizar esta operacion, se
utilizan tres métodos diferentes de extraccion de aire, lo cual es importante y fundamental para
un buen tratamiento térmico por esterilizacion, asegurando asi que el producto sea apto para el
consumo humano y su conservacion seré estable durante la vida util esperada, que es de 4 afios.
Estos métodos son los siguientes:

Método 01: calentamiento anterior al cerrado hermético: exhauster

Este método consiste en pasar el envase y su contenido por un tunel exhauster y mientras esté
caliente se procede con el sellado hermético. El derramamiento generado produce que la
superficie se expanda y que el aire libre del envase desaparezca disminuyendo la presion interna
del enlatado.

Meto 02: Generar vacio mecanizado:

Este método tiene una eficacia mayor que la anterior al generar un vacio mayor, sin embargo,
al utilizarse liquido de cobertura en el contenido, la espaciosidad del envase este pueda verterse
si es que hay gran concentracion de aire.

Método 03: Vacio por inyeccion de vapor: Consiste en inyectar vapor al interior del envase

(lata) y al segundo de que esté cerrado herméticamente. Al inyectar vapor ocurrird que en el
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interior del enlatado el aire contenido podra ser cambiado por vapor, y posteriormente al cerrar el
envase el vapor procedera a condensarse, produciendo el vacio.
Cabe subrayar que cuando se inyecta vapor solo se calienta la envoltura del producto, mas no

el aire contenido interiormente del alimento ni entre las fisuras, por lo que no sera evacuado.

4.3.3.2 SELECCION DE TECNOLOGIA

Se eligio al calentamiento previo al cerrado hermético, pues es el que mas se acomoda a la
variable del proceso debido a que permite expandir el producto y eliminar el aire disuelto en este
y asi lograr un buen vacio final en el envase en comparacion con los otros métodos,
considerando que es uno de los métodos mas utilizados en la industria de los enlatados.
Asimismo, su tecnologia se ajusta al proyecto debido que evita que surjan defectos en el
producto y que posibilita obtener productos de alta calidad a un costo minimo.

4.3.4 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO DE ENLATADO DE FILETE
DE TRUCHA ARCO IRIS.

A continuacion, se detalla el proceso de produccion de enlatado de filete de trucha arco iris
segun las siguientes condiciones:

Para determinar la formulacion de la enlatado de filete de trucha arcoiris, se considera el
trabajo de investigacion elaborado por CHUCO H. (2015) quien determind los parametros para
la elaboracion de enlatados de truchas usando diferentes liquidos de gobierno, efectuando
experimentos sobre el tiempo de coccion, liquido de gobierno y la estabilidad del enlatado a
través de un procedimiento de evaluacion quimico proximal y organoléptico, dichos
experimentos utilizaron un nivel de significancia del 5%. Para su estudio utilizo truchas
provenientes del lago Titicaca y del estanque de criaderos de Chucuito (Arapa), los cuales fueron

envasados trozos de 3 cm de grosor de filetes dorsales de la trucha libre de piel, espina, sangre y
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carne oscura, de tamafio uniforme. El trabajo evalué dentro del examen organoléptico la
presentacion, limpieza, color, sabor y como propiedad reoldgica la textura del producto. En
cuanto a los resultados se obtuvo que la proporcion de 80% de materia prima (trucha arco iris) y
20% de liquido de gobierno se obtiene un producto con un contenido de humedad adecuado y
lograr una textura final firme, a un tiempo de precoccion de la materia prima de 35 minutos, para
un ph de musculo de 6,3, con un traslape de OC o porcentaje de sobreposicion de 49,78%. La
investigacion considera dentro de la composicion del liquido de gobierno 1,5 % de sal y 4,0% de
agua, lo cual concluye en una proporcion de 80% de materia prima, 14,5% de aceite vegetal, 1,5
% de sal y 4,0% de agua. Ahora bien, segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO) en su documento técnico de pesca 351, donde establece
que, en la producciéon de conservas en aceite, considera que, en latas de 180 g de capacidad, se
adiciona 16% de liquido de cobertura y por otro lado, segin Centro de Investigacion de Ciencias
Econoémicas del Estado de México establece que el liquido de cobertura debe oscilar entre 10% a
25% de la capacidad del envase, entonces considerar para el presente proyecto un liquido de
gobierno de 20 % en relacion a la capacidad de 170 gramos del envase del proyecto se ajustaria a
los prescrito en las lineas de referencia citas con las mejores caracteristicas organolépticos para
dicha proporcion segln la siguiente tabla.
Tabla 54:

FORMULACION DE ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA ARCOIRIS

DETALLE CANTIDAD POR((O: /f:)NTAJE
Filete Trucha (g) 136 80

Sal (g) 2,55 1,5

Agua (ml) 6,30 4,0
Aceite Vegetal (gr) 24,65 14,5
TOTAL 170 g 100

Fuente: Chuco H. (2015)
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4.3.4.1 DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DE ENLATADO DE
FILETES DE TRUCHA ARCOIRIS.

El presente proyecto de inversion toma como base la metodologia propuesta por Chiyong
(2010), cabe mencionar que se realizdo modificaciones para ajustar el proceso tecnologico con la
especie del proyecto. La linea de procesamiento es de cocidos; a continuacioén, se muestra las
operaciones de la metodologia adoptada.

A. RECEPCION Y CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA.

Se realiza el muestreo para efectuar los controles de calidad de rutina. La calidad se determina
mediante una inspeccién organoléptica en la que se evalta el color, olor, forma, contextura,
maduracion de la carne de trucha, presencia de parésitos en el cuello, piernas y/o costillas,
determinacion de pH, etc. Se debera cumplir lo dispuesto por la NTP 041.001:2011 (revisada el
2016) pescado fresco, requisitos 2° edicion, asimismo lo dispuesto por la resolucion ejecutiva N°
057-2016-SANIPES-DE.

B. ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA.

Se refrigera la materia prima (carne de trucha), en la cdmara de refrigeracion, para evitar que
se deteriore con el medio ambiente. Deberd cumplir lo dispuesto por la resolucion Ministerial N°
066-2015-MINSA.

C. SELECCION Y LAVADO DE LA MATERIA PRIMA.

La trucha arco iris para procesarla tiene que tener las siguientes caracteristicas: 0jos convexos,

agallas color rojo brillante o rodados, color de la piel arco iris, textura firme y elastica, excenta

de lesiones, cortes, heridas y lesiones, con una medida de 250mm de largo y 200g., peso total.
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En planta, con la llegada de la trucha se inicia el proceso de lavado, con una concentracion de
5 ppm de cloro residual libre en agua a una temperatura de 5 °C, para eliminar la contaminacion
externa y mucus de la piel, asi como la sanguaza presente.

D. DESCABEZADO - EVISCERADO/LAVADO.

Esta operacion fisica, la trucha debe des-carnarse adecuadamente y proporcionalmente e
inmediatamente se debera eliminar lo siguiente:
e C(Cabeza
e Visceras
e Aleta dorsal
e Aletas anales,

Realizado esto se debera lavarse con agua fria a una temperatura de 5°C. en reposo la trucha
desvicerada se verterd en una solucion de salmuera leve del 3% de concentracion y a una
temperatura oscilante de 8°C, ahora bien, en el procesamiento de filetes se iniciara la operacion
de fileteado sin piel, lavado en agua fria y también se colocardn en solucion de salmuera leve del
3% de concentracidn a una temperatura de 8°C.

E. FILETEADO.

El tamafio del filete debe ir en funcion de la altura del envase, considerado para el caso de Y%
Ib por tuna, esto es un tamafio promedio de 3,6 a 3,7 cm, el corte debe ser homogéneo y
perpendicular al espinazo, con caracteristica de linea horizontal, se deben rechazar cortes
sesgados o irregulares, por ser de mala presentacion. En caso de medallones €stos deben cortarse
también al mismo tamafio, en consideraciones de similitud con lo anterior.

F. SALMUERADO
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Para los medallones el tratamiento para la inmersion con una solucion salina fuerte de 15 %
por un lapso de 20 a 25 min; asimismo a diferencia de los medallones para el salmuerado de
filetes la concentracion salida es menor, que oscila entre 5 a 7% por un periodo més amplio de
25 a 30 min. La inmersién en salmuera facilita la eliminacién de coagulos de sangre y otras
exudaciones propias de la trucha, asi como para mantener una adecuada textura para las
operaciones siguientes. El factor tiempo y aglomeracion de la salmuera puede variar,
dependiendo de la textura y el flujo de transferencia de la sal. Terminada la inmersion en
salmuera, se debe efectuar un lavado de enjuague con igual concentracion de sal.

G. ENVASADO

En el envasado ocurren sucesos de ordenamiento y acomodo de truchas fileteadas y
evisceradas en el envase de hojalata, de tal manera que el peso envasado se enmarque dentro del
rango especificado para cada tipo de presentacion. La colocacion debe permitir que el producto
no presione la pared interna del envase o se pegue en la pared interna del envase al momento de
realizar la coccion y asimismo permita la facil evacuacion de la sangre en el enjuague y la
eliminacion de residuos de sangre en la operacion de drenado del liquido de pre-coccion.

Los filetes deben ser colocados en latas de tuna de 'z libra en forma simétrica con un peso
neto del filete de 145,99 g. Para esta operacion se utiliza el envase de hojalata.

Nombre Comercial : Tuna de % 1b.

Capacidad Total de Llenado : 200 cm3.

Diametro : 3(7/16) pulgadas.
Altura : 1(13/16) pulgadas.
Peso de la lata :54 g

El envase cumple lo dispuesto por la NTP 204.001:1980 (revisada el 2010)
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H. COCCION.

Esta operacion relacionada con la propagacion de calor e insercion donde la trucha cortada y
envasada, debera someterse a un proceso de tratamiento térmico llamado coccion el mismo que
se efectua por las siguientes razones:

* Eliminar parte del agua y grasa de composicion del pescado, con el objeto de mejorar la
textura y el sabor del pescado.

* Reducir la velocidad de la degradacion enzimatica.

* Reducir la carga y actividad microbiana

» Facilitar la eliminacion, mediante drenado de liquido excedente de coccion y posibilitar
la coagulacion de la sangre remanente en el interior del musculo.

* Los parametros a controlar en el proceso de coccidon son tiempo y temperatura, los
mismos que estan relacionados con propiedades reoldgicas de la trucha cocida.

Para un 6ptimo proceso de coccion la misma que debe realizarse en una relacion de tiempo y

temperatura de 25 min — 100°C, con una concentracion de 3% de salmuera por las siguientes

ventajas

* Facilita la eliminacion de los coagulos de sangre y la materia adiposa contenida en el
liquido de coccidn, por el rebosamiento de €stos.

» Evitar que dentro de las paredes del envase existe piel pegada.

* Favorece una Optima operacion unitaria de calor

I. ADICION DE LiQUIDO GOBIERNO.

Consiste en afadir el liquido de cobertura Al enlatado a una temperatura promedio de 80°C,
para poder crear el vacio. En esta operacion se agrega el liquido gobierno (Sal, agua y aceite

vegetal) agregandose en cantidad de 24,01 g por lata. Al afadir el liquido de cobertura debe
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tomarse en cuenta el espacio de cabeza cuya medida debe estar en el rango de 3- Smm. El
espacio libre neto (Distancia vertical entre el nivel del producto y la superficie interna de la
tapa), que debera considerarse sera el 5% como minimo. La materia prima debe ser colocada en
una salmuera (5-10) que contenga agua, sal y aceite vegetal, con el fin de desodorizar lo
necesario, durante 30-45 minutos.

J. EXHAUSTING.

También llamado evacuacion cuyo proposito es la expulsion de aire del espacio de cabeza y
por ende el oxigeno que ocasiona la corrosion de la lata, ademas, crear vacio antes de cerrar los
envases (cuando la lata se enfria). El tinel exhaustor deberd mantenerse a una temperatura de 95-
98°C, el mismo que permitird medir la temperatura del punto frio del enlatado, la cual no debe
ser menor de 55- 60°C. La temperatura en el tinel de evacuacion o “exhauster” no debe ser en
ningin punto inferior a 85°C, para evitar que el aire presente ataque al exterior de la lata y se
inicie el proceso de oxidacion.

El tinel debe mantenerse limpio y libre de o6xido. El ataque corrosivo puede iniciarse por
arrastre del 6xido por parte del vapor, el cudl en contacto con la lata inicia el proceso de
oxidacion electroquimica.

K. SELLADO (CIERRE).

Se realiza en una selladora. Es importante calibrar la maquina antes de sellar el lote
determinado de enlatados de trucha. Para impedir la descomposicion y corrosion, que evite el
paso del material contaminante al interior del envase después de realizado la esterilizacion es
necesario realizar el cierre de los envases hermético y compacto.

L. ESTERILIZADO.
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El fin principal de la preservacion de los alimentos enlatados, es utilizar la temperatura del
vapor para inactivar e inhibir las bacterias capaces de descomponer y alterar el producto

En el caso de las conservas de trucha en medallones y filetes en 3/4 Ib. tuna, el esterilizado se
realiza a una temperatura de 115°C por un periodo de tiempo proximal de 75 minutos,
considerando como factor que permita controlar este tratamiento el valor Fo, o en definicion el
valor letal que se da en unidad de medida por minutos el cual se usa para destruir la bacteria
esporulada de Clostridium botulinum tipo E, y en los productos en conserva de especies
hidrobioldgicas se dan valores de 6 a 9 como minimo~ siendo generalmente mayores para
obtener caracteristicas de producto establecido por el consumidor.

Finalmente se procede a la esterilizacion, mediante la cual las latas son puestas en el
Autoclave donde serdn llevadas a altas temperaturas durante un tiempo que oscila dependiendo
del tipo de producto que se pretenda esterilizar. Para cualquier alimento en enlatado sea
definitivamente seguro es situacion necesaria que el producto haya sido sometido a un
tratamiento térmico suficiente y bastante para dar muerte a todos los microorganismos patdégenos
como su forma resistente. El llenado y cerrado de envases debe ser forma continua efectudndose
la esterilizacion inmediatamente después de concretarse el nimero de envases necesarios para
cargar la autoclave. El lapso que se inici6 el cierre del primer envase hasta que se da inicio a la
esterilizacion debe ser menor a 1 hora. Nunca debe existir envase sin tratar al finalizar la jornada
de procesamiento. Todos los envases cargados en una autoclave deben ser deben ser homogéneos
en peso y medida y con el mismo producto y el liquido de gobierno.

M. ENFRIAMIENTO
El enfriamiento debe ser acelerado, desprendiéndose calor hasta llegar a una temperatura

proximal de 40 °C en el centro del envase en menos de un tiempo de 10 minutos, el cual va
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relacionado con la forma geométrica del envase. Para ello se debe reducir la temperatura inferior
de autoclave por un lapso 1 a 2 minutos. El agua de refrigeracion debe estar clorada y de
naturaleza blanda y siempre debe utilizarse agua lo que colocadas en cajas de carton previa
limpieza de las mismas. Las latas serdan apropiadamente limpiadas para poder eliminar los restos
de liquido de gobierno y otras impurezas que puede haber adquirido en la ejecucion de la
operacion, y antes del etiquetado el envase debe permanecer asilado por un tiempo de 7 a 15
dias, con la finalidad de detectar latas defectuosas mediante toma de muestra. Transcurrido el
periodo antes sefialado si no se presentara ningin problema de hinchazén, fugas, entonces el
entado esta garantizado en cuanto a esterilidad comercial y hermeticidad.
N. ETIQUETADO.

Aqui se manifiesta una breve descripcion del producto, cuyo contenido minimo sera:
Denominacion del producto, peso neto, forma de presentacion y escurrido, capacidad, relacion de
ingredientes, identificacion del fabricante, normalizada del envase y fecha de consumo
preferente. Se debe cumplir lo dispuesto en la NTP 209.651 (revisada el 2009)

0. ALMACENAMIENTO.

En cada uno de los eslabones al almacenamiento final de despacho comercial el embalaje del
producto debe ser cuidadoso, a fin de evitar golpes, que podrian abollar los envases, afectando a
su presentacion, costura y sentidos, comprometiendo su hermeticidad, ademas de desmerecer su
aspecto. El area de almacenaje debe estar limpia y seca, los embalajes deben ser de un tamafio tal
que impidan el movimiento de envases. Los embalajes deben apilarse en jaulas o a altura

reducida, para evitar aplastamientos.
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Diagrama de Flujo 1
DIAGRAMA DE FLUJO CUALITATIVO DE BLOQUES PARA LA ELABORACI ON DE

ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA ARCOIRIS
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Fuente: Chiyong, (2010) y elaboracion propia
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Diagrama de Flujo 2

DIAGRAMA DE FLUJO DE OPERACIONES PARA LA ELABORACION DE ENLATADO DE FILETE TRUCHA ARCO IRIS

Elaboracion Propia
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4.3.4.2 BALANCE DE MASA.

BALANCE DE MASA PARA EL PROCESO DE ENLATADO DE FILETE DE
TRUCHA ARCO IRIS.

Considerando que el procesamiento tiene como empaque final la presentacion de caja de 48
latas, entonces el analisis se efectiia en bloque de caja de 48 latas.

ANALISIS CUANTITATIVO EN LA ELABORACION DE ENLATADO DE FILETE
DE TRUCHA ARCO IRIS.

Tabla 55:

MATRIZ DE BALANCE DE MASA DE LA ELABORACION DE ENLATADO DE FILETE DE

TRUCHA ARCO IRIS

OPERACION/DESCRIPCION/AN ENTRAD

ALISIS A SALIDA PERDIDA TOTAL

Recepcion: se acopia trucha fresca
de 200 gr por lata de procesamiento,
haciendo un total de 9600 gr por
bloque de caja de 48 latas

Seleccion/lavado: La entrada de
agua potable en 5 ppm de cloro
residual no es estacionaria, lo cual es 9 600,00 gr 9 600,00 gr 0 9 600,00 gr
proporcional a la entrada y a la salida.

9 600,00 gr 9 600,00 gr 0 9 600,00 gr

Descabezado - Eviscerado/Lavado.
Se quitan cabeza, colas, visceras, o i000.0 816000 1,440.00 gr 8 160,00 gr
espinas, piel, etc.

Fileteado. - Se corta en forma
simetrica y s obtiene filetes impios, ¢ 500000 7680,00 gr 48000 gr  7680,00 gr
con escases de perdida

Salmuerado. - Se considera adicion
de 7% de sal en 93% de agua, cuya
concentracion en la trucha asciende a
1.5 % segiin Ochoa (1998), entonces
corresponde al 20% de peso de carne

7 680,00 gr 7 703,04 gr 0 7 703,04 gr

Envasado. Se realiza manualmente 7 703,04 gr 7 134,59 gr 568,45 gr 7 134,59 gr
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y de forma simétrica teniendo una
pérdida minima
Coccion. Es cerrado, la

., , 7134,59 gr 7 134,59 gr 0 7 134,59 gr

evaporacion es infimo.

Liquido de gobierno.- Ingresa por
cada 136 g de filete, 34 gr de liquido
gobierno, correspondiente en 134 18.24
equivalencia 1,783.65 gr de liquido de 713459 gr 891824 er 0 8 918,24 gr
gobierno por el ingreso de 7,134.59
gr.

Exhausting. Se crea vacio, no

. . ’ 18,24 18,24
existe pérdida 8 918,24 gr 8 918,24 gr 0 8 918,24 gr

Sellado. Debe ser hermético, no
existe pérdida. 8918,24 gr 8918,24 gr 0 8 918,24 gr

Tratamiento Térmico. Para darle
es’ter.lhdad comercial, no existe § 918,24 gr 8 918.24 gr 0 8 918,24 gr
pérdida alguna.

Elaboracion Propia

Figura 20:
BALANCE GENERAL DEL PROCESO DE ENLATADO DE FILETE DE
TRUCHA.
INSUMOS > PROCESODE  |—>  PRODUCTO

ENLATADO DE

FILETE TRUCHA

Elaboracion Propia.

MERMA 681,76
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EFICIENCIA DEL PROYECTO

L .. 891824 100%
eficiencia/eficacia = 9600~ 0

Eficiencia/eficacia = 92%
Se aprecia que el proyecto tiene una eficiencia del 92 %, cabe decir que, para producir una
caja de 48 latas de filete de trucha, el 92% de la materia prima es utilizada en el proceso y el

resto es utilizado como merma.

4.3.4.3 BALANCE DE ENERGIA EN LA ELABORACION DE ENLATADO DE
FILETE DE TRUCHA ARCO IRIS.

El balance de energia se realizd en la operacion de coccion, exhausting y esterilizacion
(tratamiento térmico) por ser operaciones donde existe un cambio de calor en el objeto de estudio
(trucha arco iris). Considerando que el balance de energia seria igual al cambio de energia
interna en funcion del tiempo, se tiene la siguiente formula:

QTotal = Qsensible del producto + Qsensible del envase + Qlatente de vaporizacién

A. CALOR REQUERIDO EN LA COCCION.

Se considera para esta operacion un flujo de 350 kg/h de producto segin especificaciones
técnicas del equipo — Cocedor Continuo, a una temperatura inicial ambiente de 15°C y una
temperatura de coccion de 100 °C, para un flujo de vapor de agua de 1725 libras/hora
equivalente a 13,04 kg/min de vapor circulante en el sistema segliin especificaciones técnicas del
caldero.

- Calor sensible requerido por el producto

Qp = Mp(Cp)(T2 —T1)
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Donde:
Qp = Calor sensible del producto

Mp  Peso del producto = 350 kg/hora = 5,83 kg/min

Cp  Calor Especifico del producto El calor especifico del producto se encuentra
relacionado por la formulacion siguiente: 80 % de filete de trucha, 14,5% de aceite de
oliva, 4% de agua, 1,5 % de sal, para su célculo se tiene la siguiente formula:

Cpproduct0= Xtruchacptrucha + Xaceitecpaceite + Xaguacpagua + Xsalcpsal

Cpproducto = (0,80x0,836 + 0,145x0,478 + 0,04x1,00 + 0,015x0,270) Kcal/Kg°C

=0,782 Kcal/Kg°C
T2 Temperatura final = 100°C
T1 Temperatura inicial = 15°C

Qp = 5,83x0,782x(100 — 15)
Qp = 387.52 Kcal/min.
- Calor sensible absorbido por el envase

Qe = (Ne)(Me)(Cp)(T2 —T1)

Donde:

Calor sensible del envase

Qe

Ne numero de envase Se realiza la relacion del numero de envases
requeridos en una produccion de 350 kg/hora de producto, considerando un envasado de

0,170 kg de producto por envase.

_ 1LATA X 350KG X 1HORA
" 0.170KG~ 1HORA~ 60MIN

Ne

Ne = 34 LATAS/MINUTO
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Me Peso del envase = 54 gr 0.054 kg
Cp Calor Especifico de la lata = 0.11 Kcal/kg’C (singh, y helman,
1981, tabla de propiedades fisicas de metales)

T2 Temperatura final = 100°C

T1 Temperatura inicial 15°C

Qe = 34x0,054x0,11(100 — 15)
Qe = 17,17 Kcal/min.
- Calor latente de vaporizacion del agua

Q1=(Ma)(1h20)

Donde:

Calor latente de vaporizacion

Qe

Ma masa de vapor 13,04 kg/min

Ah20

Calor de vapor de agua a 100°C es 639,58 Kcal/Kg
Q1= (13,04) (639,58)
Q1 =8 340,12 Kcal/min
Q1 (coccion)= Qp+Qe+Ql = 387,52+17,14+8 340,12 = 8 744,78 kcal/min
B. CALOR REQUERIDO EN EL EXHAUSTING.

Se considera para esta operacion un flujo de 350 kg/h de producto segin especificaciones

técnicas del equipo - Exhaurter, a una temperatura inicial posterior a la coccion de 85°C y una

temperatura de exhausting de 98 °C, para un flujo de vapor de agua de 1725 libras/hora

equivalente a 13,04 kg/min de vapor circulante en el sistema segiin especificaciones técnicas del

caldero.

pag. 105



- Calor sensible requerido por el producto

Qp = Mp(Cp)(T2 —T1)

Doénde:
Qp = Calor sensible del producto
Mp  Peso del producto = 350 kg/hora = 5.83 kg/min
Cp Calor Especifico del producto = El calor especifico del producto se encuentra

relacionado por la formulacion siguiente: 80 % de filete de trucha, 14,5% de aceite de

oliva, 4% de agua, 1,5 % de sal, para su célculo se tiene la siguiente formula:
Cpproduct(): Xtruchacptrucha + Xaceitecpaceite + Xaguacpagua + Xsalcpsal

Cpproducto = (0,80x0,836 + 0,145x0,478 + 0,04x1,00 + 0,015x0,270) Kcal/Kg°C

=0,782 Kcal/Kg°C
T2 Temperatura final = 98°C
Tl Temperatura inicial = 85°C

Qp = 5,83x0,782x(98 — 85)
Qp = 59,27 Kcal/min.
- Calor sensible absorbido por el envase
Qe = (Ne)(Me)(Cp)(T2—T1)
Doénde:

Qe = Calor sensible del envase
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Ne numero de envase = Se realiza la relacion del numero de envases
requeridos en una produccion de 350 kg/hora de producto, considerando un envasado de
0.170 kg de producto por envase.

1LATA _ 350KG _1HORA

Ne = 0.170KG X 1H0RAX 60MIN
Ne = 34 LATAS/MINUTO
Me Peso del envase = 54gr = 0,054 kg
Cp Calor Especifico de la lata = 0,11 Kcal/kg’C (singh, y helman,

1981, tabla de propiedades fisicas de metales)

T2 Temperatura final = 98°C

T1 Temperatura inicial 85°C

Qe = 34x0,054x0,11(98 — 85)
Qe =2.62 Kcal/min.
- Calor latente de vaporizacion del agua

Q1 = (Ma)(1h20)

Donde:

Calor latente de vaporizacion

Qe

Ma masa de vapor 13.04 kg/min

Ah20 Calor de vapor de agua a 98°C es 638,86 Kcal/Kg
Q1=(13,04) (638,86)
Q1 =28 330,73 Kcal/min
Q2(exhausting)= Qp+Qe+QIl = 59,27+2,62+8330,73= 8392,62 kcal/min
C. CALOR REQUERIDO EN LA ESTERILIZACION.

Se considera para esta operacion un fluyjo de 20 latas/minuto de producto segin
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especificaciones técnicas del equipo — autoclave, a una temperatura inicial ambiente de 98°C y
una temperatura de esterilizaciéon de 121°C, para un flujo de vapor de agua de 1725 libras/hora
equivalente a 13,04 kg/min de vapor circulante en el sistema segun especificaciones técnicas del
caldero.

- Calor sensible requerido por el producto

Qp = Mp(Cp)(T2 —T1)
Donde:

Qp = Calor sensible del producto

Mp  Peso del producto 20 latas/min = 3,4 kg/min

Cp Calor Especifico del producto El calor especifico del producto se encuentra
relacionado por la formulacion siguiente: 80 % de filete de trucha, 14,5% de aceite de
oliva, 4% de agua, 1,5 % de sal, para su célculo se tiene la siguiente formula:

Cpproductoz Xtruchacptrucha + Xaceitecpaceite + Xaguacpagua + Xsalcpsal

Cpproducto = (0,80x0,836 + 0,145x0,478 + 0,04x1,00 + 0,015x0,270) Kcal/Kg°C

=0,782 Kcal/Kg°C
T2 Temperatura final = 121°C
T1 Temperatura inicial = 98°C

Qp = 3,4x0,782x(121 — 98)

Qp = 61,15 Kcal/min.
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- Calor sensible absorbido por el envase

Qe = (Ne)(Me)(Cp)(T2—-T1)

Doénde:

Qe = Calor sensible del envase

Ne nimero de envase = 20 latas/min

Me Peso del envase = S4gr = 0,054 kg

Cp Calor Especifico de la lata = 0.11 Kcal/kg®C (singh, y helman,

1981, tabla de propiedades fisicas de metales)

T2 Temperatura final = 121°C

T1 Temperatura inicial 98°C

Qe = 20x0,054x0,11(121 — 98)
Qe =2,73 Kcal/min.
- Calor latente de vaporizacion del agua

Q1 = (Ma)(1h20)

Donde:

Calor latente de vaporizacion

Qe

Ma masa de vapor 13,04 kg/min

Ah20

Calor de vapor de agua a 121°C a 646,74 Kcal/Kg
Q1= (13,04) (646,74)
Ql =8 433,49 Kcal/min
Q3 (esterilizacion)= Qp+Qe+Ql = 61,15+2,73+8433,49= 8497,37 kcal/min

Entonces se tiene:
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QT = Q1+Q2+Q3 = 8744,78+8392,62+8433,49 = 25570,89 kcal/min

4.3.5 CARACTERISTICAS DE MAQUINARIAS, EQUIPOS E INSTRUMENTOS

Tabla 56:

DESCRIPCION DE MAQUINARIA Y EQUIPOS

OPERACION

MAQUINARIA O EQUIPO JUSTIFICACION DE USO

Recepcidon/almacenamiento

de materia prima

Seleccion y lavado de la
materia prima
Descabezado, eviscerado,

lavado, fileteado y salmuera

Balanza

Camara de frio

No se usa equipo o
maquinaria
No se usa equipo o

maquinaria

Balanza electronica

Se emplea para pesar la
materia prima e insumos que
ingresan a la planta para
iniciar su trazabilidad.

Se emplea para almacenar la
trucha que es perecedero para
mantener su conservacion

previo al inicio del proceso

No corresponde

No corresponde

Se emplea para efectuar el
pesado de la materia prima
cortada y fileteada para ser
vertido al envase segun el

peso de formulacion.
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Se emplea para la limpieza y

desinfeccion de los envases
Envasado Lavadora/secadora de latas

para evitar la contaminacion

del alimento.

Se emplea para el cocido de

la trucha para llegar a la
Coccién Cocedor continuo temperatura de 100 °C, un

tiempo de 25 minutos a razén

de 30 latas por minuto.

Se emplea para la mezcla de

los insumos del liquido de

gobierno (aceite de oliva, sal
Adicién de liquido de Dosificador de liquido de y agua) que controla con
gobierno gobierno perfecta precision el nivel de

llenado de cada envase

evitando la recirculacion del

liquido de gobierno

Se emplea para la aplicacion

de vapor saturado para

generar el vacio necesario
Exhausting Exhauster

posterior al sellado, para

llegar a la temperatura de

98°C, por un periodo de 25
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Sellado

Esterilizacion

Enfriamiento

Etiquetado

Almacenamiento de producto

Selladora de latas

Autoclave

No se usa equipo o
maquinaria
No se usa equipo o

maquinaria

Camara de frio

minutos a razén de 30
latas/minutos.

Se emplea para el cierre
hermético del envase.

Se emplea para llevar al
producto a una temperatura
elevada por medio del
contacto con el vapor de agua
bajo presion, para llegar la
temperatura a 121 °C, por un
periodo de 75 minutos a

razon de 20 latas/minuto.

No corresponde

No corresponde

Se emplea para almacenar el
producto terminado a

temperatura de refrigeracion

terminado para mantener su
conservacion previo al
despacho del producto
Elaboracion propia.
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En cuanto a los instrumentos a utilizar en el proyecto son:

Cuchillos

tijeras

Jabas

Mesas de acero inoxidable
Tinas

Carretillas

Parihuelas
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Tabla 57:

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LAS MAQUINARIAS

Ficha descriptiva del equipo

Fotografica del equipo

Producto terminado

Nombre: camara de refrigeracion
Marca: Torrey

Precio: S/. 40,000.00

Capacidad: 4247L

Tipo de refrigerante: R134a

Rango de T° optimo: 1.5°C a 9.5 °C
Tipo de clavija: NEMA 5 — 15 HP
Espesor de paredes: 3 plg

Tipo de iluminacién: fluorescente
Compresor: 2

Condensacion: ventilacion forzada
Evaporador: ventilacion forzada

Seccion: Area de aimacenamiento MMPP y

Seccién: Area de envasado
Nombre: dosificador de liquido de
gobierno

Marca: Hermasa

Modelo: -

Precio: S/.22,103.76

Potencia: 1,501 Hp

Consumo de energia: 1.12 KW
Tension: 440 V

Capacidad: 20 latas/min

Peso: 325 Kg

Dimensiones
L:2,30mA:0.80m, h:1.20 m

Seccion: Area de coccién/esterilizacion
Nombre: Cocedor Continuo

Marca: Hermasa

Precio: S/.20,000.00

Potencia: 2 hp

Consumo de energia: 1.6 Kw

Tension: 120 V

Capacidad: 350 Kg/h

Dimensiones: L.8.00m, A: 1.80m H:4 m

pag. 114



Seccioén: Area de coccidn/esterilizacion
Marca: Hermasa

Nombre: Exhaurter

Precio: S/.65,800.00

Potencia: 2,011 Hp

Consumo de energia: 1.5 Kw

Tension: 220V

Capacidad: 350 Kg/h

Dimensiones: L; 8 mA:1.80mh:4.00 m

Seccion: Area de Coccidn/Esterilizacion
Marca: Hermesa

Nombre: Autoclave
Modelo: -

Precio: S/. 70,000.00
Potencia: 382 Hp

Consumo de energia: 3 Kw
Tension: 440 V

Capacidad: 20 latas/min
Dimensiones:
L:3.82mA:204mh:1.5m

Seccion: Area de Sellado
Nombre: Lavadora/secadora de latas
Marca: Hermesa

Modelo: -

Precio: S/.20,500.00
Potencia: 6,032 Hp
Consumo de energia: 4.5 kW
Tension: 440 V

Capacidad: 20 latas/min
Peso: 325 Kg

Dimensiones:
L:2.30mA:0.90 mh:1.6 m

Seccion: Area de sellado
Nombre: Selladora de latas
Marca: Hermasa

Modelo: -

Precio: S/. 35,678.00
Potencia: 402 Hp

Consumo de energia: 3 kW
Tension; 440V

Capacidad: 20 latas/min
Dimensiones:
L:271mA:1.96 mh: 2.12m
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Seccién: Area de Energia
Nombre: Caldera pirotubular
Marca: Efamainsa

Capacidad: 50 B.H.P

Presioén: 150 psi

Consumo A.C.P.M 15 galones/hora
Produccién de vapor: 1725 libras/hora a
212°F

Modelo:_

Precio: S/.58,000.00

Dimensiones:

L:3.50m A:1.75m h:2m

Seccioén: Area de recepcion

Nombre: balanza digital electrénica de
plataforma de 200.

Especificaciones: 200 Kg/50g

Marca: Henkel

Precio: S/.950.00

Precision: 1/3000 f.s

Dimensiones:

L:41cmA:51cm

Seccion: Area de envasado
Nombre: Balanza contadora y sumadora
electrénica

Marca: suminco

Modelo: Ip68

Precio: S/.892.08

Consumo de energia: 0.5 Kw
Corriente: 220 V

Precision: 1 g

Capacidad: 6 Kg
Dimensiones:

L:0.23 mA:0.19 mh: 0.35m

Elaboracion propia en base a la cotizacion y especificaciones técnicas de los equipos.
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4.3.6 REQUERIMIENTO DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS.

4.3.6.1 CALCULO DEL TIEMPO NORMAL DE OPERACION PARA EL

REQUERIMIENTO DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Para determinar el requerimiento de maquinaria y equipo es necesario determinar el
aprovechamiento de la capacidad instalada, a través del Tiempo Normal de Operacion (T.N.O),
Para el calculo de la capacidad instalada de la planta se deben tomar en cuenta las politicas
técnicas y regulatorias establecidas por el Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo.

Los dias de descanso establecidos son sabados, domingos y feriados, y se establecen como
dias libres pagados:

Tabla 58:

HORAS DE TRABAJO A UTILIZAR

DIAS DE DESCANSO

01 de Enero Afio Nuevo (01 dia)

Semana santa Jueves y viernes santo (02 dias)

01 de Mayo Dia del trabajo (01 dia)

29 de Junio San Pedro y San Pablo (01 dia)

28 — 29 de Julio Fiestas Patrias (02 dias)

30 de Agosto Santa Rosa de Lima (01 dia)

08 de Octubre Combate Naval de Angamos (01 dia)
01 de Noviembre Dia de todos los santos (01 dia)

08 de Diciembre Dia de la Inmaculada Concepcion (01 dia)
25 de Diciembre Navidad (01 dia)

Elaboracion propia.

Se computa 12 dias festivos con asueto remunerado, asimismo se contabiliza 52 domingo al
aflo, asimismo un dia de contingencia por mantenimiento de maquinaria, equipos y desinfeccion

de planta.
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Tabla 59:

HORAS DE TRABAJO A UTILIZAR

Jornada de trabajo 8 horas
Horas laborales semanales 40 horas
Dias laborales por semana 5 dias
Dias Laborales por (mensuales) 25 dias

Turno de Trabajo (comprendidas, turnos
diurnos y nocturnos).
Horas por turno de trabajo 08 horas

01 turno Diurno

Elaboracion propia.

Hora de trabajo

Lunes a viernes: 8:00 am a 5:00 pm. Tiempo de almuerzo: 12:00 m a 1:00 pm.

Basandose en la informacion anterior se determina el Tiempo Normal de Operaciéon (T.N.O)
segun los siguientes calculos.

=365 — 12 dias festivos — 52 domingos — 1 dia de contingencia

=300 dias laborales.

T.N.O = (300 dias/afo) * 8 hrs/dia

T.N.O = 2400 hrs/afio

Al determinar el tiempo de operacion real, se estiman los tiempos improductivos del operador,
que son los siguientes:

Tabla 60:

TIEMPO IMPRODUCTIVO

Tiempo de receso 30 minutos

Tiempo por necesidades fisiologicas e
imprevistos
Total de tiempo improductivo 50 minutos

20 minutos

Elaboracion propia
Con la informacion presente se procede a calcular el Tiempo Productivo por Operario, el cual

se obtiene restando el Tiempo Normal de Operacion y el tiempo improductivo:
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Tiempo Normal de Operacion (T-N-O) por Turno = (50 min/hora) * 8hrs/dia

= 480 min por dia — tiempo improductivo del operario (m)

=480 m—50 m

Total, tiempo productivo = 430 min/dia

= 7,16 horas reales al dia para trabajo productivo

Se concluye

Tiempo Normal de Operacion (T-N-O) = dias habiles/afio x tiempo productivo del operario

=300 dias/afo * 7,16 hrs/dia = 2148 Hrs/Afio.

Conociendo las horas disponibles, el calculo de las maquinarias se ha utilizado como base la
demanda anual de operaciones del afio 2022 ¢l cual es 302,13 TM/afio, asi como la velocidad
del procesamiento de cada una. En base a la siguiente formula: (Medina, 2018).

piezas por hora para cubrir las
necidades de produccion _ tiempo de Operacioén por HM
piezas por hora y maquina "~ tiempo por piezas para cubrir
las necesdades de produccion

xTNO

Nro Maq =

El calculo del nimero de maquinas se muestra a continuacion:
Nota: Los tiempos de operacion de las diversas maquinas se obtienen de los catalogos de
fabricacion:

1) CAMARA DE REFRIJERACION — MATERIA PRIMA: Capacidad: 4247 Lt, la carga
diaria en base al requerimiento de materia prima es de 4247 TM/ANO, lo que
corresponde en el afio final del horizonte de estudio debe ingresar diariamente 0,80 TM
por dia para procesar en ese rango la demanda al afio 2022:

1M X302,13 TN O02LT XlOOO KGX 1 ANO 24 HRS
4247 LT ANO 0,170 KG 1TN 2148 HRSx 1 DIA
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= 0,93 MAQ/DIA, considerando que debe ingresar diariamente 0,80 TM se tiene que 0,93
MAQ/DIA * 1 DIA/0,80 TM = 1,16 M/TN = 1 M/TM, entonces se tiene que para almacenar en
frio 1 TM se requiere una camara de refrigeracion, quedan como espacio libre 0,20 TM.

1) CAMARA DE REFRIJERACION — PRODUCTO TERMINADO (ENFRIAMIENTO):
Capacidad: 4247 Lt, la carga diaria en base al requerimiento de materia prima es de 4247
TM/ANO, lo que corresponde en el afio final del horizonte de estudio debe ingresar
diariamente 0,80 TM por dia para procesar en ese rango la demanda al afio 2022:

1M X302.13 TNX 0.2LT XlOOO KGX 1 ANO 24 HRS
4247 LT ANO 0,170 KG 1TN 2148 HRSx 1 DIA

= 0,93 MAQ/DIA, considerando que debe ingresar diariamente 0,80 TM se tiene que 0,93
MAQ/DIA * 1 DIA/0,80 TM = 1,16 M/TN = 1 M/TM, entonces se tiene que para almacenar en
frio 1 TM se requiere una camara de refrigeracion, quedan como espacio libre 0,20 TM.

2) DOSIFICADOR DE LIQUIDO DE GOBIERNO:

1M —m _302,3TN producto 1 Lata ¥ 1000 KG ¥ 1 ANO 1 HR
20 Latas ANO 0,170 KG producto 1TN 2148 HR x 60 min
=0,69M~1M

3) COCEDOR CONTINUO

IM —h ¥ 302,3 TN producto ¥ 0.224,Kg(Lata + producto) _1000 KG _ 1 ANO
350 Kg (lata + producto) ANO 0,170 KG producto 1TN 2148 HR
=0,53M=1M
4) EXHAUSTER
1M —h ¥ 302.3 TN producto v 0,224 Kg(Lata + producto) ¥ 1000 KG _ 1 ANO
350 Kg (lata + producto) ANO 0,170 KG producto 1TN 2148 HR
=0,53M=1M
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5) LAVADORA/SECADORA DE LATA

IM —m _ 302.3 TN producto 1 Lata 1000 KG _ 1 ANO 1 HR

20 Latas ANO 0,170 KG producto X 1TN 2148 HR x 60 min
=0,09 M= IM

6) SELLADORA DE LATAS

IM —m ¥ 302.3 TNNproducto 1 Lata ¥ 1000 KGX 1 ANO X 1 HR
20 Latas ANO 0,170 KG producto 1TN 2148 HR 60 min
=0,09M=1M

7) AUTOCLAVE
1000KG _ 1ANO  1HR

1M —m _302.3 TN producto 1 Lata ¥ X
20 Latas ANO 0,170 KG producto” 1TN * 2148 HR" 60 min
—0,60M~1M
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Tabla 61:

NUMERO REQUERIDO DE MAQUINARIA POR PROCESO

Tiempo de Cantidad N° total de ., .
. g N° inexacto
Proceso Equipo operacion anual horas de maquinas ° de
HM procesar disponibles q maquinas
Ref: epcion y control de No cuenta con Maquinaria
calidad
Almacenamiento  de  Equipo 4 gru71M 217,76 TM 2148 Hrs 1,16 1
M.P refrigeracion
Seleccion y lavado de N
la Materia Prima No cuenta con Maquinaria
De.:scabezado, No cuenta con Maquinaria
eviscerado/lavado
Fileteado No cuenta con Maquinaria
Salmuerado No cuenta con Maquinaria
Envasado f:t‘zadora/ secadora ey las/m-M 27220 TM 2148 Hrs 0,69 1
Coccién Cocedor continuo 350 Kg/H-M 272,20 TM 2148 Hrs 0,53 1
Adl‘CIOIl de liquido de D0s1ﬁgador de liquido 20 latas/m-M  272.20 TM 2148 Hrs 0.69 1
gobierno de gobierno
Exhausting Exhauster 350 Kg/H-M 272,20 T™M 2148 Hrs 0,53 1
Sellado Selladora de latas 20 latas/m-M 272,20 TM 2148 Hrs 0,69 1
Esterilizado Autoclave 20 latas/m-M 272,20 TM 2148 Hrs 0,69 1
Enfriamiento Equipo 4 4o471M 27220 TM 2148 Hrs 1,16 1
refrigeracion
Etiquetado No cuenta con Maquinaria
Almacenamiento No cuenta con Maquinaria

Elaboracion propia en base a los resultados de los calculos realizados.
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La cantidad de materiales y equipos utilizados en cada area de procesamiento se muestra en la
siguiente Tabla:
Tabla 62:

MAQUINARIAS Y EQUIPOS DE LA PLANTA

PRECIO
AREAS MATERIAL Y/O EQUIPO CANTIDA UNIDAD MARCA UNITARI PRECIO
D o TOTAL
Mesas de Acero Inoxidable 4.0 X
13X1.0M und INOX CHEF 1560 1560
Carretilas 1.0 X 0.5 X 1.5 M 3 und INOX CHEF 540 1620
RECEPCION/ Estantes 04 niveles, 1.10X 04 X
ALMACENAMIENTO |18 M 1 und INOX CHEF 950 950
DE MATERIA PRIMA |balanza digital electronica de 2 Und Henkel 950 1900
plataforma de 200
Jabas de Plastico 0.52 X 0.36 X 20 und REY 40 800
0.31 M
SELECCION Y I”:aggcem Inoxidable 1.2 X 0.8 5 und | INOX CHEF | 1534 7670
LAVADO DE LA - o
MM.PP ;a;aade Plastico 0.52 X 0.36 X 20 und REY 40 800
Mesas de Acero Inoxidable 4.0 X
13X 1.0M 4 und INOX CHEF 1560 6240
;(_'qagscem Inoxidable 1.2 X 0.8 5 und | INOX CHEF | 1534 7670
;’u;ras Fileteadoras 20.5 X 4.9 X 24 und ORANGE a5 1080
DESCABEZADO, [2<=CM
EVISCERADO,LAVA guczlllp urtcr’aﬁlo ﬁletadgr thlénil 24 und FACUSA 89 2136
DO, FILETEADO Y |-2Nd8a ce  &céro Inoxidable 24 und | INOX CHEF 150 3600
0.60 X 0.40 X 0.45 M
SALMUERA Estantes 04 niveles, 1.10 X 04 X
18M T ’ 2 und INOX CHEF 950 1900
Transportadores a ruedas
(capacidad 200 ka) 2 und INOX CHEF 1000 2000
Tabla Para  Picar materal 24 und DUSSEL 38.9 933.6
polipropileno
ENVASADO Tinas Acero Inoxidable 1.2 X 0.8 12 und INOX CHEF 1534 18408
(ADICION DE ;é 11&?11m 04 nivel 1.10X 04 X
LIQUIDO DE Tam o mvees ' 1 und | INOX CHEF | 950 950
GOBIERNO)/ TRATA | —
MIENTO TERMICO Y |Balanza contadora y sumadora
SELLADO clectronica 3 Und SUMINCO 892.08 2676.24
Carretilas 1.0 X 05 X 1.5 M 3 und INOX CHEF 540 1620
ETIQUETADO Mesas de Acero Inoxidable 4.0 X und INOX CHEF 1560 1560
1.3X1.0M
pallet plastico 120 x 100x 15cm 10 Und BASA 350 3500
ALMACENAMIENTO
PRODUCTO FINAL Carmretilla hidraulica 2.5 TN 1 Und UMINA 1560 1560
Mesas de Acero Inoxidable 4.0 X
13X 1.0M 1 Und INOX CHEF 1560 1560
. . QUIMIC A
CONTROL DE
Equipos de Laboratorio y Otros 1 global | LABORATO | 11250 11250
CALIDAD para analisis de los alimentos RIOS
Generador 6000 W 1 Und HONDA 3999 3999
Compresoras 1500 W 2 Und EINHELL 670 1340
ELEMENTO DE E:nTl?:?:i;(t:g: de agua 2800 Lt 2 =ne HUMEOLET ree 1999
ENERGIA
+ tanque de agua 2500 Lt 1 Und ROTOPLAS 2858 2858
E?n‘tenedor de combustible 1000 1 Und NACIONAL 950 950

Elaboracion propia
Nota: El precio se refleja en soles (S/.)
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4.3.7 CAPACIDAD INSTALADA

4.3.7.1 CALCULO DE LA CAPACIDAD INSTALADA

El calculo de la capacidad instalada se define por dos factores importantes.

El primero es el factor de utilizacion, por lo que se considera que las maquinas durante su
operacion deben ser supervisadas y controladas, para evitar un desgaste injustificado y una
operacion excesiva durante la jornada laboral, considerando que las maquinas estaran en
operacion durante la jornada laboral (8 horas). Ademas de necesitar un tiempo de

acondicionamiento de media hora de preparacion antes de iniciar la operacion.

o 8h — lhrefrigerio — 0,5 h de preracion maquinaria
Factor de utilizacion =

8 h por turno

Factor de utilizacion = 0,8125
Para el factor de eficiencia real se toma en cuenta la mano de obra, por lo que se considera
que la mayoria de las operaciones no requieren mano de obra; dada esta situacion, se ha
considerado que la maquinaria deberia tener un factor de rendimiento de 0,95. Este factor
aumentara con la capacitacion del personal de la planta.
A continuacion, se presenta el calculo de la capacidad instalada, en el cual se considerd que se

trabajaran 2,148 horas efectivas por afio anualmente.
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Tabla 63:

CAPACIDAD INSTALADA
C M HE FU E cr FC  C9XFC
C*M*HE*FU*E
Capacidad Horas Factor Factor Capacida
Operacion de produccion N° de efectivas de Eficien Capacidad de de d de
p de la maquinarias de e, cia Produccion conversid6 Produccién
o . utilizacion
magquinaria trabajo n Kg de PT
Lavadoralsecador | 1 2148 08125 095  33822945Kg/Afo o0l 33823
a de lata ’ ’ e & TM/Kg TM/ANO
0,170 kg/lata
. 580,295.75 0,001 580,29
Cocedor continuo 350 Kg/hr 1 2148 0,8125 0,95 KG/Afio TM/Kg TM/ANO
: 20
i uﬁgséfgcaf&;ifo latas/min* 1 2148 0,8125 0,95 338,229.45 Kg/Afio Tl\(/}’/(l)fl Th;‘z’éé
d & 0,170 ke/lata &
580,295.75 0,001 580,29
Exhauster 350 Kg/hr 1 2148 0,8125 0,95 KG/Afio TM/Kg TM/ANO
20
puimale liasiretat I 2148 08125 095  33822945Kg/Afo . 0001 SEELE

0,170 kg/lata TM/Kg  TM/ANO

Elaboracion propia.
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Como se puede apreciar, el cuello de botella es la lavadora / secadora de latas, dosificador de
liquido gobierno y autoclave, ya que tienen la menor capacidad de produccion, que corresponde
a338.23 TM / ANO de producto terminado, equivalente a lo siguiente:

KG llata lcaja
338229,45 —

ANO F0.170KG * 18latas ~ FL450 cajas/ANO

Sin embargo, dado que la operacion de cuello de botella son operaciones que dependen del
flujo de insumos a la maquinaria, se espera que a partir del tercer afio los operarios aprendan y
perfeccionen cémo hacer circular la materia prima-producto por la planta. Como resultado, el
tiempo de procesamiento disminuird debido a una mayor eficiencia, lo que resultard en un
aumento de la capacidad instalada.

Tabla 64:

CAPACIDAD INSTALADA VS CAPACIDAD UTILIZADA

OFERTA

ﬁ(?;)’léngDgg DEL RENDIMIENTO CAPACIDAD

ANO PROYECTO UTILIZADA TM
™
™
2020 338,23 273,24 0,95 259,58
2021 338,23 286,12 0,95 271,81
2022 338,23 302,13 0,95 287,02
Elaboracion propia

4.3.8 REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

4.3.8.1 TIPO DE TRABAJADORES REQUERIDOS
La division del trabajo, el trabajo en equipo y el fortalecimiento de capacidades a través de la
especializacion es fundamentalmente basico para la rentabilidad de la manufactura. La Tabla N °

65 muestra los requisitos de especializacion por tipo de distribucion:
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Tabla 65:

TIPO DE TRABAJADORES REQUERIDOS

TIPO DE DISTRIBUCION NECESIDAD DE MANO DE MANO

Poca o ninguna especializacion, pero requiere
gran habilidad (Obreros Muy Calificados)

Menos habilidad, variando con el grado en
Posicion fija: Hombres en posicion dindmica  que se divide el trabajo y se mueven los

Posicion fija: Hombres en posicion fija

Hombres
Distribucion por Procesos: Hombres en Especializacion por tipo de procesos
Posicion Fija (operacion)
Producciéon en cadena: Hombres en posicion C e, .,
fija Especializacion por producto y por operacion

Fuente: Arata Andreani (2009).

Para el calculo de la mano de obra se requieren diferentes niveles de informacion, que pueden
ir desde informacion completa sobre el nimero de trabajadores requeridos por turno (planta en
produccion), hasta la absoluta ausencia de datos.

Si se dispone de un diagrama de flujo del proceso y la ubicacion del equipo en la planta, los
requisitos de mano de obra se pueden estimar utilizando criterios y experiencia personal. No
existe un método rapido que pueda aplicarse universalmente para estimar las necesidades
laborales. Se presenta la técnica de estimacion basada en la secuencia de operaciones de
produccion.

A continuacion, se muestran las necesidades de mano de obra directa tipicas en la industria
pesquera, expresadas como horas-hombre por unidad de producto, segin lo propuesto por la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.

La tabla N° 66 muestra los requerimientos tipicos de mano de obra directa en la industria

pesquera, expresados como consumo de horas-hombre por unidad de producto.
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Tabla 66:

REQUERIMIENTOS TIPICOS DE MANO DE OBRA DIRECTA EN LA INDUSTRIA

PESQUERA

TIPO DE OPERACION REQUERIMIENTO

Recepcion 'y control de  calidad

(clasificacion manual) 4 kg/Hombre-min

Seleccion y lavado de materia prima 4 Kg/Hombre-min
Descabezado, eviscerado/lavado 40 Kg/Hombre — hora
Fileteado y salmuerado 40 Kg/Hombre — hora
Envasado 6 latas/Hombre — min
Etiquetado (cierre, encajado) Y 9 latas/hombre — min

almacenamiento

Fuente: FAO (1998)

Para determinar el numero de operarios, se calculd el nimero necesario requerido para las

operaciones de clasificacion y empaque manual. Para ello, las horas efectivas anuales se obtienen

considerando que un dia tiene 8 horas efectivas, es decir, sin contar la hora de descanso, que es

2148 h/ afo, por lo que se aplicara la siguiente formula: (Miranda, 2018).

Horas — Hombre
cantidad producida

horas efectivas por aio

xCantidad Anual a procesar

N° operarios =

Recepcion y control de calidad

1 min — Hombre ™ kg
. . TKg x302,13A—ﬁ0 x1000 1TM
N° operarios = Hrs prorm
2148 Ano x60 lhora

= 0,58 = 1 operario

Seleccion y lavado de materia prima
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1 min — Hombre £302.13 ™ 1000 X9 kg

o , 4Kg Ao 1™
N° operarios = Hrs proy
2148A no x60 lhora
= 0,58 = 1 operario
Descabezado, eviscerado/lavado
1 hora — Hombre ™ kg
. . 40 Kg x302 13A” x1000 557 1TV
N° operarios = Hrs
2148A”
= 3,51 = 3 operarios
Fileteado y salmuerado
1 hora — Hombre ™ kg
. . I0Kg x302 13A~ x1000 757 1TV
N° operarios = Hrs
2148A”
= 3,51 = 3 operarios
Envasado
1 min — Hombre ™ kg llata
) , 6latas <002 13 775 ¥1000 1707 X 5170y
N° operarios = Hrs proym
2148 Afio x60 lhora

= 2,29 = 2 operarios

Etiquetado (cierre, encajado) y almacenamiento

1 min — Hombre ™M kg 1lata
N° operarios =  latas 0215 4h0 Ano Afig ¥19% M0 170kg
- Hrs min
2148 755 %60 Th5rq

= 1,53 = 2 operarios
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Tabla 67:

NUMERO DETALLADO DE OPERARIOS

Estacion

Recepcion y

control de
calidad

Almacenamie
nto de M.P

Seleccion  y
lavado de 1la
materia prima

Descabezado,
eviscerado y
lavado

Fileteado 'y
salmuerado

Envasado

N° de
Operarios

1 (%)

Tipo de
distribucion

Posicion
fija:
Hombres en
posicion fija

Posicion
fija:
Hombres en
posicion
dinamica

Posicion
fija:
Hombres en
posicion fija

Posicion
fija:
Hombres en
posicion fija

Posicion
fija:
Hombres en
posicion fija

Posicion
fija:
Hombres en
posicion
dinamica

Estacion

Coccion

Adicion  de
liquido de
gobierno

Exhausting

Sellado

Enfriamiento

Etiquetado 'y
almacenamiento

N° de

operarios

1(*)

1.(%)

1.(%)

1(%)

1 (%)

Total de operarios: 18

Tipo de
distribucion

Distribucion por
Procesos: Hombres
en Posicion Fija

Distribuciéon por
Procesos: Hombres
en Posicion Fija
Distribucion  por
Procesos: Hombres
en Posicion Fija

Distribucion por
Procesos: Hombres
en Posicion Fija

Distribucion por
Procesos: Hombres
en Posicion Fija

Posicion  fija:
Hombres en
posicion dindmica

Posiciéon  fija:
Hombres en
posicion dindmica

Fuente: Elaboracion propia.

(*) Aunque el proceso se realiza a través de una maquina, es necesario que un operario esté

siempre presente supervisando el funcionamiento de la maquina para evitar cualquier problema.
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Calculando el niimero total de operarios por proceso operativo, la cuantificacion de la mano
de obra operativa y administrativa viene determinada por la capacidad de produccion. La
necesidad de atender la produccion a nivel de ventas al consumidor final y/o ventas a organismos
gubernamentales, conforman este apartado técnico-operativo-administrativo. Esta necesidad ha
generado una busqueda constante por lograr los objetivos del proyecto, lo que se traduce en
practicas efectivas logradas a través del equilibrio entre la parte productiva y administrativa, para
lo cual la cantidad es referencial (moldeable seglin el funcionamiento de la empresa), el mismo
que mostraremos en la siguiente tabla:

Tabla 68:

DISTRIBUCION DE MANO DE OBRA

DISTRIBUCION DE MANO DE OBRA

A) MANO DE OBRA DIRECTA

Jefe de produccion 1
Personal de Limpieza 1
Chofer 1
Guardian 1
Técnico de control de Calidad 1
Sub total 5
B) MANO DE OBRA INDIRECTO

Gerente 1
Jefe de mantenimiento 1
Jefe de planta 1
Gerente de Finanzas 1
Sub Total 4
C. COMECIALIZACION

Personal de apoyo 3
Sub Total 3
PRODUCCION - CALIFICADA 12

Elaboracion propia en base a las necesidades.
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4.3.9 REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

La siguiente tabla muestra la cantidad total de materia prima necesaria para cumplir con los
objetivos del proyecto. Cabe aclarar que, para determinar la proporcion de la incidencia de
materia prima e insumos en la produccion del producto final, se tomdé como fuente de
informacion lo descrito en la tabla 54, lo que explica que, por cada producciéon de 1 lata de 170
gramos, se agrega 80,00% de filete de trucha, 20,00% de liquido de gobierno.

Tabla 69:

REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS DURANTE LA VIDA DEL

PROYECTO (Kg/ANO).
OFERTA CANTIDAD .\ 0 CANTIDAD  CANTIDAD
DEL DE MATERIA o' ) DE AGUA A DEACEITE
PROYECTO  PRIMA A DE OLIVA A
UTILIZAR UTILIZAR
EN UTILIZAR KG/ANG KG/ANG UTILIZAR
ANO KG/ANO KG/ANO KG/ANO
2020 218 592 218 588 4099 10 929 39619
2021 228 896 228 897 4292 11 445 41 488
2022 241 704 241 704 4532 12 085 43 809
2023 252 768 252 766 4739 12 638 45 814
2024 262 576 262 577 4923 13129 47 592
2025 273 328 273 329 5125 13 666 49 541
2026 282 384 282 388 5295 14 119 51183
2027 287 736 287 737 5395 14 387 52152
2028 300 192 300 196 5629 15010 54 410
2029 312616 312614 5862 15631 56 661
2030 321952 321955 6037 16 098 58 354
2031 331 672 331 672 6219 16 584 60 116

Elaboracion Propia.
4.3.10 REQUERIMIENTO DE ENVASES, ETIQUETA Y EMBALAJES.
La siguiente tabla muestra la cantidad de latas de hojalata, etiquetas y cajas de carton necesarias
durante la vida del proyecto, considerando que cada envase contiene 170 gramos de producto

terminado.
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Tabla 70:

REQUERIMIENTO DE ENVASES Y EMBALAJES

DESCRIPCION Y/0
DETALLE

Latas de Hojalata (envase)

Etiqueta por lata

Cajas de Carton (embalaje)

TOTAL

ANOS
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
160729 168305 177723 185858 193070 200976 207635 211570 220729 229864 236729 243876
4 9 5 8 6 5 3 6 4 7 4 5
160729 168305 177723 185858 193070 200976 207635 211570 220729 229864 236729 243876
4 9 5 8 6 5 3 6 4 7 4 5
33485 35064 37026 38721 40223 41870 43257 44077 45985 47888 49319 50808
324807 340118 359149 375589 390163 406140 419596 427548 446057 464518 478390 492833
4 1 6 7 5 0 3 9 4 3 7 7

Elaboracion Propia.
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4.3.11 REQUERIMIENTO DE AGUA.

Para el abastecimiento de agua potable se ha tomado como fuente la red publica existente a
pocos metros del terreno de la planta, cuya factibilidad ha sido transmitida y planteada su
necesidad para realizar las respectivas conexiones domiciliarias.

Existen varios tipos de agua a ser utilizados en la fabrica. Se pueden considerar los siguientes
tipos:

- Agua de proceso
- Agua de refrigeracion
- Agua de calderas

- Agua para uso general y humano.

» Agua de proceso.

El lavado manual de la trucha es realizado usualmente en grandes bateas (de concreto, acero
inoxidable o plastico); de aproximadamente 0,5 m de profundidad que permiten un mejor lavado.
El lavado puede ser discontinuo para pescado y agua o discontinuo para el pescado con un flujo
continuo de agua. Los requerimientos de agua estan en el orden de 0,5-1 m>/t de pescado a lavar.
Como los requerimientos de agua son proporcionales a la superficie a lavar, los pequefios
pelagicos requerirdn mas agua por tonelada de pescado a lavar que los pescados de tamaino
mediano y grande. FAO (1998).

Otra de las operaciones con incidencias representativas de agua es el salmuerado, donde la
proporcion de solucion de salmuera representa el 20% de la carne, con una concentracion de 7%

de sal en 93% de agua. Ochoa (1998). Entonces, para base de calculo de 1000 Kg de filete de
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trucha se tiene que el peso de la salmuera debe representar el 20%, lo que es 200 KG (186 KG de
agua + 14 Kg de sal). Se necesita 0.186 m3 de agua para salmuerado para atender 1 TN de trucha

La incidencia de agua como insumo para el procesamiento de filete de trucha se expresa en la
Tabla N° 69.

El requerimiento de agua para el proceso se muestra a continuacion.

pag. 135



Tabla 71:

REQUERIMIENTO DE AGUA EN LA ZONA DE PRODUCCION

Requerimiento Requerimiento A _ Requerimiento
3 Requerimiento  de agua de lavado de Agua de Requerimiento Requerimiento total de agua para REQUERIMIENTO
ANO de Trucha (TN) por TN de trucha salmuerado por total de agua de total de agua de insumo de TOTAL DE AGUA DE
(m3) TN (:fn t3r)ucha lavado (m3) salmuerada (m3) proceso (m3) PROCESO (M3)

2020 218,59 0,5 0,186 109,30 40,66 10,93 160,88
2021 228,90 0,5 0,186 114,45 42,57 11,44 168,47
2022 241,70 0,5 0,186 120,85 44,96 12,09 177,89
2023 252,77 0,5 0,186 126,38 47,01 12,64 186,04
2024 262,58 0,5 0,186 131,29 48,84 13,13 193,26
2025 273,33 0,5 0,186 136,66 50,84 13,67 201,17
2026 282,38 0,5 0,186 141,19 52,52 14,12 207,83
2027 287,74 0,5 0,186 143,87 53,52 14,39 211,77
2028 300,19 0,5 0,186 150,10 55,84 15,01 220,94
2029 312,62 0,5 0,186 156,31 58,15 15,63 230,09
2030 321,95 0,5 0,186 160,98 59,88 16,10 236,96
2031 331,67 0,5 0,186 165,84 61,69 16,58 244,11

Elaboracion Propia.
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»> Agua de refrigeracion
Segun las especificaciones técnicas del equipo de refrigeracién que se pretende adquirir, este
trabaja con refrigerante 134 A.
» Agua de Caldera
Para determinar el requerimiento de agua por uso de caldera, se debe determinar el vapor
requerido por los procesos unitarios, donde la incidencia de vapor de agua es importante para
ello se calcula lo siguiente:
C.1 CALCULO DEL VAPOR NECESARIO PARA CONSEGUIR UN INCREMENTO
DE LA TEMPERATURA
Se aplicara la siguiente formula de la Ley de Conservacion de la Energia:

_ MxCpxAt
~ htgxh

DONDE:

ws = Caudal de vapor, kg/h

M = Masa del material a calentar

Cp = Calor Especifico

T = Variacion de la Temperatura

htg = Entalpia de Evaporacion del Vapor

h = Tiempo Disponible en horas

A) OPERACION DE COCIDO

El calculo se efectuara con las siguientes consideraciones:

Base de calculo: para el célculo se ha utilizado la produccion demandada para cada afo de
horizonte del proyecto, en la misma cantidad en peso de latas para dicho fin, de la descripcion de

la operacion se requiere calentar el producto a 100 °C; asimismo de las caracteristicas de la

pag. 137



caldera el equipo trabaja a 150 PSI = 10.34 bar en presion absoluta le corresponde 2015.3 KJ/ Kg

de Entalpia de evaporacion de vapor de agua.

Tabla 72
FILETE DE TRUCHA
- M (kg de CP (T1 - htg H

ANO trucha)  (KJ/kg°C) T0)°C  (KJ/kg) (aiio) ws
2020 218 592 3,498 85 20153 ] 3225027
2021 228 896 3,498 85 20153 ] 33 770,48
2022 241704 3,498 85 20153 1 35 660,13
2023 252 768 3,498 85 20153 ] 37292.47
2024 262 576 3,498 85 20153 | 38 739,50
2025 273 328 3,498 85 20153 | 40 325,81
2026 282 384 3.498 85 20153 | 41 661,90
2027 287 736 3,498 85 20153 | 42 451,52
2028 300 192 3.498 85 20153 | 44 289,23
2029 312 616 3.498 85 20153 1 46 122,22
2030 321952 3,498 85 20153 | 47 499,62
2031 331 672 3.498 85 20153 ] 48 933,68

Tabla 73

LATA

< M (kg de Cp (T1 - htg H

ANO lata) (KJ/kg°C)  T0)°C  (keallkg) (aiio) ws
2020 86 794 0.46 85 20153 1 1 683.94
2021 90 885 0,46 85 20153 1 1763.32
2022 95971 0,46 85 20153 1 1861.98
2023 100 364 0,46 85 20153 1 1 947.22
2024 104 258 0,46 85 20153 1 2022.77
2025 108 527 0,46 85 20153 1 2 105.60
2026 112 123 0,46 85 20153 1 2 175.36
2027 114 248 0,46 85 20153 1 2216.59
2028 119 194 0,46 85 20153 1 2312.55
2029 124 127 0,46 85 20153 1 2 408.26
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2030 127 834 0,46 &5 2015,3 1 2480.18
2031 131 693 0,46 85 2015,3 1 2 555.06

Tabla 74:

EQUERIMIENTO TOTAL DE VAPOR DE AGUA PARA EL EQUIPO DE COCCION

CONTINUO
< WS

ANO (KG/ANO)
2020 33934.20
2021 35533.80
2022 37 522.11
2023 39 239.68
2024 40 762.28
2025 42 431.42
2026 43 837.27
2027 44 668.11
2028 46 601.78
2029 48 530.48
2030 49 979.80
2031 51488.73

Elaboracion propia.

B) OPERACION DE EXHAUSTING

El célculo se efectuara con las siguientes consideraciones:

Base de calculo: para el célculo se ha utilizado la produccion demandada para cada afio de
horizonte del proyecto, en la misma cantidad en peso de latas para dicho fin, de la descripcion de
la operacion se requiere calentar el producto a 85 - 98°C; asimismo de las caracteristicas de la
caldera el equipo trabaja a 150 PSI = 10,34 bar de presion absoluta le corresponde 2 015,3 KJ/

Kg de Entalpia de evaporacion de vapor de agua.
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Tabla 75

PRODUCTO (FILETE DE TRUCHA; LIQUIDO DE GOBIERNO)

- M (kg de CP T1- ht H
ANO prod(ucgto) (KJ/kg°C) TO() oC  (Kikg) (aiio) ws
2020 273 240 3,271 13 20153 1 5 765,39
2021 286 120 3,271 13 20153 1 6 037,16
2022 302 130 3,271 13 2015,3 1 6 374,97
2023 315960 3,271 13 20153 1 6 666,78
2024 328 220 3271 13 20153 1 6 925,47
2025 341 660 3271 13 20153 1 7 209,05
2026 352980 3,271 13 20153 1 744791
2027 359 670 3271 13 20153 1 7 589,07
2028 375 240 3,271 13 20153 1 7917,60
2029 390 770 3,271 13 20153 1 824528
2030 402 440 3271 13 20153 1 8 491,52
2031 414 590 3,271 13 20153 1 8 747,88

Tabla 76
LATA

- M (kg de CP T1- ht H
ANO La(ta§ (KJ/kg°C) TO() °C (KJ/kg) (afio) ws
2020 86 794 0,46 13 20153 1 257,54
2021 90 885 0,46 13 20153 1 269,68
2022 95971 0,46 13 2015,3 1 284,77
2023 100 364 0,46 13 20153 1 297,81
2024 104 258 0,46 13 20153 1 309,37
2025 108 527 0,46 13 20153 1 322,03
2026 112 123 0,46 13 20153 1 332,70
2027 114 248 0,46 13 20153 1 339,01
2028 119 194 0,46 13 20153 1 353,68
2029 124 127 0,46 13 20153 1 368,32
2030 127 834 0,46 13 20153 1 379,32
2031 131 693 0,46 13 20153 1 390,77
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Tabla 77:

REQUERIMIENTO TOTAL DE VAPOR DE AGUA PARA EL EQUIPO DE EXHAUSTING

< WS

ANO (TOTAL)

2020 6 022.93
2021 6 306.84
2022 6 659.74
2023 6 964.59
2024 7 234.83
2025 7 531.09
2026 7780.61
2027 7 928.08
2028 8271.28
2029 8613.60
2030 8 870.84
2031 9 138.66

Elaboracion Propia.

C) OPERACION DE ESTERILIZACION

El calculo se efectuara con las siguientes consideraciones:

Base de calculo: para el céalculo se ha utilizado la produccion demandada para cada afio de
horizonte del proyecto, en la misma cantidad en peso de latas para dicho fin, de la descripcion de
la operacion se requiere calentar el producto a 98 — 121 °C; asimismo de las caracteristicas de la
caldera el equipo trabaja a 150 PSI = 10,34 bar de presion absoluta le corresponde 2 015,3 KJ/

Kg de Entalpia de evaporacion de vapor de agua.
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Tabla 78

PRODUCTO (FILETE DE TRUCHA, LIQUIDO DE GOBIERNO)

AN M (kg de CP (T1- htg H ws
producto) (KJ/kg°C) TO0)°C (KJ/kg) (afio)

2020 273 240 3,271 23 20153 1 10 200,30
2021 286 120 3,271 23 2015,3 1 10 681,12
2022 302 130 3,271 23 2 015,3 1 11 278,79
2023 315 960 3,271 23 20153 1 11 795,08
2024 328 220 3,271 23 20153 1 12 252,75
2025 341 660 3,271 23 20153 1 12 754,48
2026 352 980 3,271 23 20153 1 13 177,07
2027 359 670 3,271 23 20153 1 13 426,81
2028 375 240 3,271 23 20153 1 14 008,05
2029 390 770 3,271 23 20153 1 14 587,80
2030 402 440 3,271 23 2015,3 1 15 023,45
2031 414 590 3,271 23 20153 1 15 477,03

Tabla 79

LATA

- M (kg de CP T1- ht H

ANO La(ta§ (KJ/kg°C) TO() °C (KJ/kg) (afio) ws
2020 86 794 0,46 23 20153 1 455,65
2021 90 885 0,46 23 20153 1 477,13
2022 95971 0,46 23 2 015,3 1 503,83
2023 100 364 0,46 23 2015,3 1 526,89
2024 104 258 0,46 23 20153 1 547 34
2025 108 527 0,46 23 20153 1 569,75
2026 112 123 0,46 23 20153 1 588,63
2027 114 248 0,46 23 20153 1 599,78
2028 119 194 0,46 23 20153 1 625,75
2029 124 127 0,46 23 20153 1 651,65
2030 127 834 0,46 23 2015,3 1 671,11
2031 131 693 0,46 23 20153 1 691,37
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Tabla 80:

EQUERIMIENTO TOTAL DE VAPOR DE AGUA PARA EL EQUIPO DE AUTOCLAVE

< WS

ANO (TOTAL)

2020 10 655,95
2021 11 158,25
2022 11 782,62
2023 12 321,97
2024 12 800,09
2025 13 324,23
2026 13 765,70
2027 14 026,60
2028 14 633,80
2029 15 239,45
2030 15 694,56
2031 16 168,39

Elaboracion Propia.

En base a los datos obtenidos se determina la cantidad total de vapor de agua necesaria para
operar la planta

Tabla 81:

REQUERIMIENTO TOTAL DE VAPOR DE AGUA

ANO WS b B Al
COCIDO VACIO  ESTERILIZACION TOTAL
2020 33 934,20 6 022,93 10 655,95 61 3;5(?9
2021 35 533,80 6 306,84 11 158,25 998;5829
2022 37522,11 6 659,74 11 782,62 o6 4,5457
2023 39 239,68 6 964,59 12 321,97 526;5285
2024 40 762,28 7 234,83 12 800,09 797?2()0
2025 42 431,42 7 531,09 13 324,23 )8 6673 4
2026 43 837,27 7780,61 13 765,70 383?557
2027 44 668,11 7 928,08 14 026,60 66
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622,78

69
2028 46 601,78 8271,28 14 633,80 506,86
7
2029 48 530,48 8 613,60 1523945 383,53
74
2030 49 979,80 8 870,84 15 694,56 54520
2031 51 488,73 9 138,66 16 168,39 765;795’7

Elaboracion Propia.

C.2. CALCULO DE REQUERIMIENTO DE AGUA PARA ALIMENTAR LA
CALDERA.

La distribucion de agua en el sistema de calderas del tanque condensador tiene como origen
agua blanda, que se convierte en vapor, lo que permite transmitir su energia térmica a través del
sistema. Cuando se transfiere la energia térmica, el vapor vuelve a su forma liquida y puede o no
volver al condensador, generando una reutilizacion del bien, optimizando el sistema. Este retorno
permite una mayor eficiencia del sistema al reutilizar el agua, lo que significa que se requiere
menos distribucion de agua para hacer funcionar el sistema. La cantidad de agua distribuida esta,
por tanto, relacionada con la eficiencia de retorno al condensador, junto con la potencia de la
caldera. La potencia de la caldera afecta directamente la cantidad de agua distribuida utilizada,
ya que permite la creacion de mas vapor por hora.

Se sabe que la especificacion técnica de la caldera tiene sistema de retorno, pero no se puede
determinar su nivel de eficiencia, entonces se asume que el nivel de eficiencia es de 50 por
ciento.

Se sabe que las especificaciones técnicas proporcionadas por el caldero aplicado son la

siguiente:
Capacidad : 50 B.H.P (caballos de fuerza de caldera)
Produccién de vapor : 1725 1b/hora
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Para determinar el caudal de alimentacion de agua a la caldera se realiza un balance de

energia en el fluido de alimentacion y salida de la caldera, con la siguiente formula:

__hfexCa

Qfe=—"

Dénde:

Qfe = Calor de entrada de fluido

Hfe = Entalpia del fluido de entrada (Kcal/Kg)

Ca = Caudal de agua de alimentacion de la caldera (Kg/h)

b = Consumo de combustible por hora

Of s = hfs: Pv

Doénde:

Qfs = Calor de salida de fluido

Hfs = Entalpia del fluido de salida (Kcal/Kg)
Pv = Produccion de vapor (Kg/h)

b = Consumo de combustible por hora

Entonces, ejecutando balance de energia de fluido de alimentacion y salida, se tiene:

hfexCa hfsxPv
b b

Se considera que el fluido ingresa al sistema a temperatura ambiente 15 °C, lo que
corresponde una entalpia de vaporizacion de 2465.9 KJ/Kg y la entalpia de salida del fluido

segn especificaciones técnicas del equipo trabaja a 150 PSI = 10.34 bar que le corresponde
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Entalpia de vaporizacion 2015.3 KJ/Kg, asimismo en la ficha técnica se indica que el equipo

tiene una produccion de 1725 libras/hora = 782.44 Kg/h de vapor de agua

= 639,46 Kg/hora

k k
2465,9——x Ca = 2015,3 x 782,44 —
Kg h

Entonces la capacidad maxima de la caldera es 639,46 Kg/hora de agua para producir 782,44

Kg/h de vapor

Las horas efectivas del trabajo son de 2 148 Hrs/afio, se determinada en base en la tabla N° 74

la cantidad de agua de vapor que requiere el sistema por hora:

Tabla 82:

CANTIDAD DE VAPOR DE AGUA USADA

- WS
ANO - komy
2020 15,47
2021 16,20
2022 17,07
2023 17,89
2024 18,58
2025 19,34
2026 19,98
2027 20,36
2028 21,25
2029 22,12
2030 22,79
2031 23,47

Elaboracion Propia.

Realizando equivalente se determina la cantidad de agua a utilizarse en la caldera:
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Tabla 83:

REQUERIMIENTO DE AGUA PARA ALIMENTACION DE CALDERA

REQUERIMIENTO REQUERIMIENTO REQUERIMIENTO

ANO DE AGUA PARA DE AGUA PARA DE AGUA PARA
CALDERO Kg/h CALDERO Kg/Aiio CALDERO m3/Afio
2020 19,26 41 364.25 41,36
2021 20,16 43 314,08 43,31
2022 21,29 45 737,74 45,74
2023 22,27 47 831,39 47,83
2024 23,13 49 687,36 49,69
2025 24,08 51721,97 51,72
2026 24,88 53 435,64 53,44
2027 25,35 54 448,40 54,45
2028 26,45 56 805,45 56,81
2029 27,54 59 156,45 59,16
2030 28,36 60 923,11 60,92
2031 29,22 62 762,43 62,76

Elaboracion Propia.
v’ Agua para uso general y humano
En este aspecto, se ha considerado el requerimiento necesario de agua para uso general y
humano, por lo que la asignacion diaria para cada personal administrativo es de 10 litros,
mientras que para los operadores serda de 50 litros, considerando que esto incluye el uso general
de agua (limpieza de equipos, pisos, bafios, etc.).
Tabla 84:

REQUERIMIENTO DE AGUA DE USO GENERAL Y HUMANO

Requerim
Numero de trabajadores Cpc agua/dia (It) Di iento de
ias
Afo trabajad aggueilgl?:l I;SO
. . . . Operar administr ¢s al afio
Operario Administrativo ios ativos hlzmg;lo
m
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2020
2021
2022
2023
2024
2025
2026
2027
2028
2029
2030
2031

18
18
18
18
18
18
18
18
18
18
18
18

12
12
12
12
12
12
12
12
12
12
12
12

50
50
50
50
50
50
50
50
50
50
50
50

10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10

300
300
300
300
300
300
300
300
300
300
300
300

306
306
306
306
306
306
306
306
306
306
306
306

Elaboracion Propia.

Teniendo los datos relevantes en la utilizacion de recurso hidrico se calculd el requerimiento

total de agua para la planta

Tabla 85:

REQUERIMIENTO TOTAL DE AGUA

REQUERIMI REQUERIMI Tl())ET At
REQUERIMIENT ENTO DE AGUA
< ENTO TOTAL REQUERI
ANO O DE AGUA PARA POR USO
DE AGUA DE . MIENTO
CALDERO m3/Aifio GENERAL Y
PROCESO (M3) HUMANO (M3) DE AGUA
M3/ANO
2020 160,88 41,36 306 508,25
2021 168,47 43,31 306 517,78
2022 177,89 45,74 306 529,63
2023 186,04 47,83 306 539,87
2024 193,26 49,69 306 548,94
2025 201,17 51,72 306 558,89
2026 207,83 53,44 306 567,27
2027 211,77 54,45 306 572,22
2028 220,94 56,81 306 583,75
2029 230,09 59,16 306 595,24
2030 236,96 60,92 306 603,88
2031 24411 62,76 306 612,87

Elaboracion Propia.
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4.3.12 REQUERIMIENTO DE ENERGIA ELECTRICA.

Para el célculo de la energia eléctrica, se determind en la Tabla 81 con base en el consumo
total anual de energia eléctrica para cada etapa de produccion, considerando el tiempo de trabajo
de las maquinas por dia, que es cercano a las 6 horas de trabajo por dia. La energia eléctrica es

importante para el funcionamiento de las maquinas, asi como las areas administrativas.
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Tabla 86:

REQUERIMIENTO DE ENERGIA ELECTRICA PARA MAQUINARIAS Y EQUIPOS DE PLANTA

MAQUINARIAS Y CANTIDAD HORAS DE CONSUMO CONSUMO CONSUMO CONSUMO
EQUIPOS TRABAJO/DIA KW -H KW -H/DIA KW -H/MES KW -H/ANO
Balanza digital electronica
de plataforma de 200kg. 2 6 0.9 6,44 161.1 1933,2
Balanza contadora y 3 6 0,5 3,58 89,5 1074
sumadora electronica
Céamara de Refrigeracion 2 6 5,5 39,38 984,5 11 814
Dosificador de liquido de 1 6 1,12 8,02 200,48 2405,76
gobierno
Cocedor continuo 1 6 1,6 11,46 28,4 3436,8
Exhaurter 1 6 1,5 10,74 268.5 3222
Autoclave 1 6 3 21,48 537 6 444
Lavadora/secadora de latas 1 6 4.5 32,22 805,5 9 666
Selladora de latas 1 6 3 21,48 537 6 444
Compresor 2 6 1,5 10,74 268.,5 3222
Bombas 2 6 1,4 10,02 250,6 3007,2
TOTAL 175,56 4 389,08 52 668,96

Elaboracion Propia.
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Tabla 87:

REQUERIMIENTO DE ENERGIA ELECTRICA PARA ILUMINACION DE PLANTA

POTENCIA

AREAS NUMERO DE LAMPARAS/ DE P (;?TIZCLIA lengAi J%I*} CONSUMO  CONSUMO CONSUMO

ELUMINADAS LUMINARIAS  LUMINARIAS LAMPARA KW -H/DIA KW -H/MES KW -H/ANO
(KW) DIA
(KW)

Area de Recepcion,
Lavado y Control de 8 LUMINARIAS 0,018 0,144 7,16 1,03104 25,776 309,312
Calidad de trucha fresca

Area de Almacen de 3 LUMINARIAS 0,018 0,054 7,16 0,38664 9,666 115,992
Insumos

Area de 32 LUMINARIAS 0,018 0,576 7,16 4,12416 103,104 1237,248
Procesamiento

Area de Control de 2 LUMINARIAS 0,018 0,036 7,16 0,25776 6,444 77,328
Calidad

Area de Producto 2 LUMINARIAS 0.018 0.036 7.16 0.25776 6,444 77,328
Terminado

TOTAL 47 6,05736 151,434 1817,208

Elaboracion propia
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Tabla 88:

REQUERIMIENTO TOTAL DE ENERGIA ELECTRICA PARA LA PLANTA

CONSUMO DE CONSUMO CONSUMO  CONSUMO
ENERGIA KW -H/DIA KW-H/MES KW-H/ANO
Maquinarias y 175,5632 4389.08 52 668,96

Equipos de Planta
Tluminacién de Planta 6,05736 151,434 1 817,208
TOTAL 181,62 4540,514 54 486,17

Elaboracion Propia.

Para conocer el consumo de energia de las areas administrativas, fue necesario calcular un
consumo diario aproximado de los diferentes artefactos eléctricos considerados en su ficha
técnica de fabricacion, entre los que se encuentra computadoras, artefactos de oficinas,
fluorescentes y otros, obteniendo un total de 10 kWh / dia (Ministerio de energia y minas, 2013).
Asimismo, se considerd que se consumirian anualmente 1369,44 kW / afio en luminarias para
iluminacion.

Tabla 89:

REQUERIMIENTO DE ENERGIA ELECTRICA PARA EQUIPOS DE ADMINISTRACION

HORAS DE CONSUMO
pouros  CANTIDA  liliomr  CONSuMO - consuvo  CORINMO - consumo
A H/MES
Computadoras 1 8 0,22 1,76 52,8 633,6
Impresora 1 8 0,15 1,2 36 432
Laptop 2 8 0,3 2,4 72 864
Consumo
administrativo
aproximado de
diferentes 1 8 10 80 2 400 28 800

artefactos usados
en oficinas
administrativas
(Minen)
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TOTAL 85,36 2 560,8 30 729,6

Elaboracion Propia.
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Tabla 90:

REQUERIMIENTO DE ENERGIA ELECTRICA PARA ELUMINACION DEL AREA ADMINISTRATIVA

POTENCIA POTENCIA HORAS
AREAS N° DE LAMPARAS/ DE TOTAL DE CONSUMO CONSUMO KW CONSUMO
ELUMINADAS LUMINARIAS LUMINARIAS  LAMPARA TRABAJO/ KW -H/DIA -H/MES KW -H/ANO
(KW)
(KW) DIA
Area de .

Administrativa 9 lampara 0,015 0,135 8 1,08 27 324
SS.HH. Mujeres 1 luminaria 0,018 0,018 8 0,144 3.6 43,2
SS.HH. Varones 1 luminaria 0,018 0,018 8 0,144 3.6 43,2

Vestuario ,
. 1 lampara 0,015 0,015 8 0,12 3 36
Mujeres
Vestuario 1 lémpara 0,015 0,015 8 0,12 3 36
Varones
Comedor 2 luminaria 0,018 0,036 3 0,108 2,7 32.4
Pasillo 4 luminaria 0,018 0,072 24 1,728 43,2 5184
Guardiania 1 ldmpara 0,015 0,015 24 0,36 9 108
TOTAL 20 3,804 95,1 1141,2

Elaboracion Propia.
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Tabla 91:

TOTAL DE ENERGIA ELECTRICA PARA LA ADMINISTRACION

CONSUMO CONSUMO CONSUMO

CONSUMO DE ENERGIA KW-H/DIA KW-H/MES  KW-H/ANO
Equipos de administracion 85,36 2 560,8 30 729,6
lluminacién de 3.804 95.1 11412
Administracion

TOTAL 89,16 2 655,90 31 870,80

Elaboracion Propia.

4.3.13 REQUERIMIENTO DE COMBUSTIBLE.

El consumo de combustible es representativo en la utilizacion de la caldera, por tanto; el
calculo del consumo de combustible se obtiene a partir de la potencia nominal de la caldera que
segun especificaciones técnicas es 50 BHP que es equivalente a 421732.5 Kcal/hora, y el poder
inferior del combustible, que para el disefio del equipo es diésel que es 10294,43 Kcal/Kg, se
ejecuta la siguiente formula:

PC = PCI. C (www.energuia.com)

Doénde:

PC : potencia quemada en Kcal/h

PCI: Poder calorifico inferior del combustible Kcal/kg
C : Consumo de combustible Kg/h

o PC
~ PCI

421732,5%
Kcal

kg

C =

10294,435
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C=40,96 Kg/ h de combustible para operar un equipo de 2,75 TN

Se sabe que la densidad del petroleo (diésel BS) es de 850 Kg/m3 segun el ministerio de
energia y minas. Se calcula el volumen

=40,96/850 = 0,05 m3/h = 13,20 Gal/H

Segun horas efectivas de trabajo se tiene que operan por afo 300 dias; segun utilizacion de
horas — maquina del equipo, estos se efectuaran razonablemente 6 horas, configurandose horas
gasto de combustible 1800 horas/afio.

Tabla 92:

REQUERIMIENTO TOTAL DE COMBUSTIBLE PARA USO DE LA CALDERA

CONSUMO CONSUMO CONSUMO
CONSUMO DE COMBUSTIBE

GAL/DIA GAL/MES GAL/ANO
Petroleo Diesel BS para uso de caldera 66 1 980 23 760

Elaboracion propia
Para la etapa de comercializacion del producto final se pretende que el proyecto atienda dicha

necesidad con un camién furgoneta que contendra las siguientes caracteristicas:

Equipo: Camion Furgoneta

Marca: Hyundai

Modelo: HD35 plus

Precio: US$ 30,000.00

Tanque de combustible= 19 galones

Garantia de fabrica aprox: 15000 Km

Motor: Hyundai D4CB (electronico
Euro IV)

Carroceria  de fabrica: chasis
combinado

Formula rodante: 4x2

Pais de origen: Corea del Sur

Combustible: Diesel B2

Elaboracion Propia en base a la cotizacion.
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El célculo del consumo de combustible, en la medida que el proyecto se encuentra en etapa de
factibilidad es poco probable determinar con exactitud, pero se sabe por especificaciones
técnicas del fabricante que el vehiculo recorre 7 km por litro de combustible diésel BS, entonces
se calcula hasta la base de garantia del equipo que es 15 000 km, se infiere que para la perdida de
garantia se debe haber utilizado aproximadamente 2 142,85 galones de combustible, siendo la
garantia comercial por tres afios el siguiente afio calcula aproximadamente el consumo de
combustible del vehiculo.

Tabla 93:

REQUERIMIENTO TOTAL DE COMBUSTIBLE PARA LA PLANTA

CONSUMO CONSUMO CONSUMO
CONSUMO DE COMBUSTIBE GAL/DIA GAL/MES GAL/ANO
Petroleo Diesel B5 para uso de 4 107.5 1290

camioneta furgoneta

Elaboracion Propia
4.3.14 REQUERIMIENTO DE SERVICIOS DE TERCEROS

Los servicios requeridos por la fabrica seran contratados a terceros, ya que la implementacion
de estos servicios implicaria una mayor inversion. Considerando que la empresa es pequeiia, no
estaria en condiciones de contar con personal especializado para este tipo de trabajos, ya que en
algunos casos estos servicios son temporales.

Los servicios tomados son:

- Servicio de limpieza: Teniendo en cuenta que el personal de planta sera responsable de
limpiar su area de trabajo al final de cada actividad, demorando entre 10 y 15 minutos; por lo
tanto, su eficiencia no es del 100%. Ante esta brecha de ineficiencia, se contratard un personal
para limpiar y desinfectar en forma general el area de proceso, administrativas y servicio

higiénicos.
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- Servicio de mantenimiento de maquinaria; Para este fin, se contratard una empresa
especializada para realizar el mantenimiento preventivo de maquinaria y equipos para evitar las
interrupciones en la produccion. Para ello, segun Fernando (2018), el mantenimiento preventivo
de una maquinaria de produccién es cada 6 meses, considerando que la empresa contara con 7
equipos, los cuales se prevé realizar 14 servicios por afo, sin embargo; el monto del servicio es
referencial ya que dependerd del andlisis técnico del gerente de planta para la concesion del
servicio, el cual por comparacioén de precios se decidid considerar el servicio con la empresa
METALMAC SAC, lo que garantiza mayor disponibilidad y confiabilidad de la maquinaria en
un costo menor.

- Servicio de transporte; Es necesario contar con un conductor para distribuir los productos a
los puntos de venta. Para ello se contratard una empresa especializada en proporcionar el
personal adecuado.

- Servicio telefonico e internet; Serd importante para el manejo conveniente de las
actividades administrativas, para lo cual contaremos con un servicio de telefonia movil e internet
de la operadora de American Movil SAC (actual CLARO) como tnico operador movil en el
Distrito, el cual tendria un costo mensual de aproximadamente 189 soles mensuales.

- Servicio de seguridad y vigilancia; Con el fin de salvaguardar la seguridad de las
instalaciones de la empresa, brindar mayor seguridad a los empleados y resguardar los activos de
la institucidn, evitando asi pérdidas considerables para la empresa.

- Servicio contable y financiero, Toda empresa formal estd obligada a realizar el pago de
ingresos a la SUNAT. Por ello, es fundamental llevar la contabilidad de la empresa de forma
adecuada, esto permitira que el area financiera esté alerta ante cualquier cambio indebido, lo que

nos ayudara a tomar mejores decisiones. Sin embargo, al ser una empresa pequeia, es mas
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rentable subcontratar el servicio de contabilidad, que se ird instalando con el tiempo a medida
que la empresa se desarrolle, para que se gestione adecuadamente evitando multas y sanciones
por parte de la SUNAT.

- Publicidad y servicios publicitarios: Al tratarse de un producto nuevo en el mercado, sera
necesario darlo a conocer al publico a través de politicas de marketing, publicidad y campafias
publicitarias. Para ello, una empresa se encargara de disenar estas campafas y establecer las
estrategias mas adecuadas.

4.4 RESGUARDO DE LA CALIDAD, SEGURIDAD Y AMBIENTE

4.4.1 CALIDAD DEL ENLATADO DE TRUCHA

4.4.1.1 DETERMINACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Seglin las caracteristicas de las operaciones, sus riesgos presentes que influyen en calidad del
producto descritos anteriormente, es necesaria la implementacion de un sistema HACCP
(Anadlisis de Peligro y de puntos criticos de control) debido al rubro de la empresa. El sistema de
HACCP permite dar facilidad la inspecciéon de los productos por parte de las autoridades
encargadas de regular el control de los alimentos y asi mismo permite el favorecimiento del
comercio internacional al conseguir aumentar la confianza de compradores extranjeros. La tabla
94 muestra las consideraciones iniciales para la determinacion de los puntos criticos de control
referente a la preservacion de los atributos esenciales del bien

Tabla 94:

ATRIBUTOS DEL BIEN

Atributos del bien

Requisitos fisico — o , . _r
q Caracteristicas fisicas y organolépticas

quimicos
., . o D 1
Informacidn nutricional: Apariencia del e trucetz:anfl)erl?tier?aelr le
Cada 100 debe contener producto £

musculo en trozos de la
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trucha, el cual no debe ser
superior al 30% del peso
escurrido
El aceite vegetal debe
ser de color amarillo claro,

Apariencia del liquido su contenido no debe

Humedad: Maximo 67%

de gobierno superar al 8% del peso neto
del producto y no debe
presentar turbidez
Proteinas: Minimo 23.2%
* Color Pardo claro oscuro
Grasas: Minimo 3.8 %
Sales minerales: Maximo Olor Propio de la especie,
3.5% libre de olores extrafos
L. , . Sabor a trucha cocida
Valor calérico: Minimo Sabor sin presencia de sabores
167 Kcal/100 g * ~
extranos
x . .
para niveles superiores Textura Firme y consistente

se considera conforme

Fuente: Qalliwarma (2014)

A continuacion, se muestra los PCC (puntos criticos de control) del proceso de produccion:

Tabla 95:

ANALISIS DE LOS PUNTOS CRITICOS

,Es signifi . Medidas
6 .
Operacion Peligros cativo? Jg§t1ﬁc preventiva ¢Es un
acion s PPC?
- Falta de - Talleres
habitos de limpieza dirigidos a los
del proveedor y productores y
Biolbdgico personal de personal de planta
-Contagio recepcion. en temas de
microbiano por -Inadecuada BPM.
las malas i conservacion en el sf
condiciones SI momento de
sanitarias. transporte de
Recepcion de Quimico materia prima a la - Control
materia prima. -Presencia de planta de proceso. rutinario con
metales pesados St ] personal
(mercurio y plomo). -Existen agentes especializado. ST
contaminantes por la
Fisico presencia de la S -
-presencia de mineria. -Supervision
restos de plastico NO _Malas contante de las O

u otras sustancia.

condiciones de agua
en el que fue criados
la trucha.

condiciones de
estado de los
materiales de
trabajo.
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Almacenamiento
de materia prima

Control deCalidad

ySeleccion

Seleccion y lavado
de materia prima.

Bioldgico

-Contagio
microbiano por
falta de higiene
en la camara
frigorifica.

Quimico:
Contaminacion
cruzada de la
materia prima
por contacto
con otras areas
de trabajo.

Biologico
Contaminaci6
n
microbiologic
a
Descomposicion
de materia
prima

Biologico
Contaminaci6
nmicrobiana.
Fisico

-Dafio a la piel
yaplastamiento,
por la mala
maniobra de la
trucha.

NO

NO

Si

NO

Resquebrajamiento
de plasticos de los
envases que se
utilizan para el
traslado de la
trucha.

- La ruptura de
la cadena de frio en
el pescado fresco
puede causar la
rapida
descomposicion

-Inadecuado
mantenimiento de
camara de
almacenamiento de
trucha.

-Contaminaciéon
de la superficie y
falta de higiene del
personal encargado,
el cual pueden
afectarla inocuidad
de la materia prima.

-El agua mal
tratada puede
aquejar la calidad de
la trucha.

-Una mala
manipulacion puede
arruinar la trucha y
problematizar los
siguientes procesos.

-Utilizacion
estricta de tablas
de control de
almacenamiento
(primeras entras —
primeras salidas).
NO

-Tener un
cronograma de
mantenimiento NO
general del area
de trabajo.

-El ambiente
tendra un
monitoreo
microbiologico de
Mmicroorganismos,
asegurando ¢

El personal
sera
constantemente
capacitado y se
lesbrindara una
limpieza
constante.

NO

-El espacio
de trabajo
contara un
monitoreo NO
microbiologico de
microorganismos
yconstante
limpieza.

- Se
dispondra con NO
materiales
necesarios
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Descabezado,
Eviscerado y
lavado.

Fileteado y

Limpieza

Salmuerado

Bioldgico
Contaminaci
on con
bacterias y
microorganis
mos
(mesofilos y
coliformes).
uimico
Formacion de
cloraminas por el
inadecuado uso de
hipoclorito de sodio
al 7.8%
Fisico
- Contagio con
restos de plastico,
metal, pelos, telas.
etc.
Biologico
Contaminaci
on con
bacterias y
microorganis
mos
(mesofilos y
coliformes).
Fisico
- Contagio con
restos de plastico,
metal, pelos, telas.
etc.
Biologico
Contagio
microbiano.

uimico
-Alta
concentracion de
cloruro de sodio.

Fisico

NO

NO

NO

NO

SI

NO

SI

SI

-Caida de
sustancias extranas
al interior del
producto preparado
y lavado.

-Inadecuado
combinacion de
hipoclorito de sodio.

-La posibilidad
de que pueda caerse
el producto de algun
envase.

-Caida de
sustancias extranas
al interior del
producto preparado
y lavado.

- La posibilidad
de que pueda caerse
el producto de algun
envase.

-Caida de
sustancias extrafias
al interior del
producto
salmuerado.

- El exceso
concentracion de sal
puede cambiar la
calidad del producto.

- La posibilidad
de que puedan

Prevenir estos
dafos.

-El ambiente
se mantendra
totalmente
limpio.

Procedimiento
apropiado para el
lavado.

- Se contaran
con material
inoxidable
(utensilios) y
adecuados para el
uso del personal
capacitado.

- El ambiente
se mantendra
totalmente limpio

- Se utilizaran
naEsinoxidables e
indumentaria
apropiado para el
personal de
planta.

- El ambiente
y los
envases se
mantendra
totalmente
limpio.

- Se tomara en
cuenta todo
parametro de
concentracion y
tiempo apropiado.

- Se contaran
con adecuados vnts
de material

NO

NO

NO

NO

NO

NO

SI

NO
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Envasado

Coccidn

Adicién deLiquido
deGobierno

- Contagio con
restos de plastico,
metal, pelos, telas.
etc.

Biolbgico
Contagio

microbiano
NO

Fisico
-Presencia
dedxidos
y/o sustancias
extrafias en los
envases.

NO

uimico
-Una
temperatura/tiempo
inapropiada puede
ocasionar un s
producto
defectuoso.

Bioldgico
Contagio
microbiano
Fisico

-Una
desproporcional
cantidad de liquido
de gobierno.

NO

Si

utilizar utensilio
inadecuado y mal
lavados.

-Caida de
sustancias extrafias
al interior del filete.

-Se realizara un
estricto control de
calidadde los
envases antes de
utilizar, de esta
manera asegurar que
no ocurran casos
inesperados.

-La calidad del
producto puede ser
afectado por una
mala coccion.

-En el proceso
puede que caiga
alguna sustancia
extrafia al interior
del envasado.

-Una
inadecuada
calibracion de
dosificador de
liquido de gobierno
puede ocasionar un
producto
defectuoso.

inoxidables y
control de
limpieza, tanto
del local como
del personal.

- El ambiente
se mantendra
totalmente
limpio,
practicando el
PHS.

- Control de
calidad de lotes,
realizando
muestreos segun
la NTP.

-Enel
cocedor continuo
se debe implantar
un sistema de
control de
temperatura y su
respectiva
calibracion por un
personal
capacitado, el
mismo que sera
encargado del
monitoreo.

- En el area se
manejara el PHS
de manera
estricta.

-La
calibracion del
equipo de
dosificador de
liquido se realiza
de manera
oportuna por el
personal
capacitado.

NO

NO

Si

NO

NO
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Exhausting

Sellado

Esterilizado

Fisico
Inapropiada
regulacion de la ,
temperatura SI
Biolbgico
Resistencia
de algunos

. . Si
miCroorganismos.

Biolégico
Contagio
microbiano.
NO
Fisico
- Entrada de
oxigeno por falta
de un sellado
hermético. Si

uimico
Excesiva
condensacion NO
del
vapor de agua
en elexhauster

Fisico
Inapropiada

regulacion de la

presion Si
temperatura

Biolodgico
Resistencia
de algunos si
microorganismos.

Una variacion
de valores
predeterminados de
temperatura en el
equipo de
exhausting puede
producir ciertos
errores en la calidad
del producto.

-Una falla o
variacion en el
equipo puede
ocasionar la
sobrevivencia de los
microrganismos.

- En el proceso
puede que caiga
alguna sustancia
extrafia al interior
del envasado.

- Un fallo
inesperado en la
selladora puede
producir una mala
sellada en los
envases.

- Se debe
implantar medidas
de labor necesarios
para que no suceda

problemas
inesperada por falta
de un control
estricto.

-Una variacion
de valores
predeterminados de
temperatura y
presion en el equipo
de esterilizacion
puede producir
ciertos errores en la
calidad del producto
terminado.

-Una falla o
variacion en el
equipo puede
ocasionar la
sobrevivencia de los
microrganismos.

-Por
considerarse un
punto importante
del proceso, se
debe tener un
estricto control en
la caldera y en el
proceso de
expulsion de aire
del espacio de
cabeza,
certificando crear
vacio antes de
cerrar los
envaces.

- En el area se
manejara el PHS
de manera
estricta.

Si

Si

NO

-Se realizara las

pruebas de

hermeticidad en

el laboratorio de ,
acuerdo a la NTP. SI

La selladora
tendra un control
de proceso y
calibracion NO
establecida por el
profesional
capacitado.

-Por
considerarse un
punto importante
del proceso, se
debe tener un
estricto control en Si
la autoclave,
durante el proceso
de esterilizacion,
certificando una
correcta Si
temperatura y
presion.
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- Una
disminucion lenta de

Fisico la temperatura del - Se tendra
Inapropiada producto en la un control estricto
regulacion de la SI camara de frio en el proceso de SI
Temperatura. puede afectar al enfriamiento y
Enfriamient enlatado. control de
niriamiento temperatura, ya
Bioldgico - Una falla o que es un factor
Resistencia variacion en la muy importante
de algunos camara de frio para mantener un
microorganismos. ST puede (_)casi(_)nar la producto inocuo.
sobrevivencia de los SI
microrganismos.
-Antes del
proceso de
Fisico . etiquetado se
-Inapropiada | -E; p(t)51blle que revisara de
presentacion de la ¢l pro u((i: oly a manera
etiqueta, por falta !magen ¢e 1a marca minuciosa y al
de disefio . sean afectados por mismo tiempo se £
profesional o error St las e(aithuetas que realizara el Sl
Etiquetado en el momento de gz;ecetr(;stener control de calidad
q y etiquetado. : las etiquetas.
empaquetado . -El 4rea de
-Un inadecuado .
. trabajo se
manipuleo pueden ,
L mantendra
~ . producir dafio en los .
-Dafios fisicos . limpios y en
envases y presencia
en los enlatados y - buenas
. NO de sustancia por > NO
presencia de falta de limpicza condiciones, con
suciedad. ’ trabajadores bien
capacitados para
la labor.
Elaboracion propia
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Tabla 96

DETERMINACION DE PUNTOS CRITICOS

Pelig Limi Monitoreo
PPC ros tes - . Acciones Registro Verificacié
signific criti 1Qué? ¢Com Frec (Quié correctoras s n
: ¢ ’ o? uencia n?
ativos cos ) ’
Descom
posicion . . B
del Entre Tempe ) Calibracion Registro de Control de
R y’ 0y2 Termom de monitoreo de
ecepcion pescado ratura . A temperatura
grado etros Por Calid la maquina temperatura
y por dela . - con
| ient interru s cAmara calibra  turno ad y -Certificados eauipos
almacenamiento . centig . dos mantenimie de P
mpir la de frio . . calibrados
rados nto calibraciones
cadena
de frio
Sobreco Softwar Calibracion -Registro de Control de
cciéon o Tempe e de de monitoreo de temperatura
Coccién falta de 25min ratura monitor Hora Maqu la maquina temperatura en
coccion -100 C° del eo de rio inista y -Certificados distintos
de los horno tempera mantenimie de puntos
pescados. tura nto calibraciones del horno
Inapropi -Registro de Control de
- . temperatura
ado Tempe . . monitoreo de
. 95 - Monitoreo Calibracion en
. regulacion o ratura Hora Maqu A temperatura -
Exhausting 98°C por de . . dela maquina y : distintos
de la . del rio inista L1 -Certificados
25 min temperatur mantenimiento puntos
temperatura exhaustor a de ) ] del
calibraciones )
equipo.
Calibracion
de
Prucba la maquina
Sellado y .
. de - -Registros de
Sellado Mas dela h . mantenimie .
o o ermeti . calidad Muestreos
no 1.5% maquin . Por Calid nto .
Sellado " cidad -Certificados de
herméti defect ay lote ad Control
con de cada lote
co uosos compo . de . .
camara de . calibraciones
nentes . calidad
vacio
de
component
es
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Esterilizacio

Enfriamient

Etiquetado

Mala
regulacion
de la
presion y
temperatura

Supervi
vencia de

microor
ganismos
contaminan
tes

Supervi
vencia de

microor
ganismos
contaminan
tes

Mala
imagen de

la marca
del

product
o

121C°
por 75
min

Prese
ncia de
bacterias

40°C
en menos
de 10
min.

Mas
1.5%

defect
u0s0s

Temperat
uray
presion de
la
autoclave

-Presencia
de
bacteria
S

Tempe
ratura

dela
camara

de frio

Etiquet
asy

etiquet
ado

Monitoreo
de

temperatur
a ypresion.

-Analisis
microbiolog
ico

Termom
etros
calibra
dos

Anali
sis

sensor
ial

Hor
ario

Por
lote

Por
turno

Por
lote

Maqu
inista

Calid
ad

Calid
ad

Calid
ad

Calibracid
n dela
maquina y
mantenimiento

Calibracion
de

la maquina
y . .

mantenimie
nto

-Control
de

calidad
del producto
final.

-Registros de
monitoreo de
presiony
temperatura

-Certificados
decalibraciones

-Registros de
Calidad

-Registro de
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4.4.1.2 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

El seguimiento de las buenas practicas de Manufactura es un requisito preliminar para
cualquiera de los sistemas de control alimenticio. Se considera que una empresa cumple las
buenas practicas de fabricacion, cuando estas tienen en cuenta diversos requisitos de pulcritud
relativos a los locales, el equipo, el transporte, los residuos de solidos y de fabricacion, agua
suministrada, higiene del personal involucrado en el proceso y zonas adherentes, y las
caracteristicas del producto nutriente en cuestion. Los codigos de practicas higiénicas deben
contemplar el disefio higiénico del area de manipulacion de alimentos, los equipos y utensilios.
Un disefio enlazado eficaz debe tener en consideracion el agua suministrada al proceso, la
segregacion de residuos y la seleccion de lineas de proceso idoneas para acelerar el
mantenimiento y limpieza, la proteccion contra los medios para probar y controlar el
funcionamiento y la contaminaciéon. Antes de confirmar que la planta se lleva buenas practicas
de Manufactura debe garantizarse que se realiza una desinfeccion y limpieza correcta y adecuada
de las maquinarias, elementos, y herramientas que se involucran en el proceso.
4.4.2. SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

Para comprender la seguridad y salud en el trabajo es necesario conocer y diferenciar
conceptos de peligro — riesgo — accidentes o incidentes de trabajo, por lo que un peligro es una
situacion caracteristicas intrinseca de algo capaz de causar dafios a personas, equipos, procesos y
medio ambiente; el riesgo es la probabilidad de que un peligro se materialice en determinadas
condiciones y genere dafios; por tanto, para este proyecto en etapa de ejecucion, los peligros
deben ser identificados y la evaluacion de riesgos debe realizarse diariamente antes del
desarrollo de las actividades de la planta, en cuyo caso una vez identificado los riesgos y medios

de peligro se tomaran las medidas de control correspondientes como el uso de EPPs y/o control
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de hoja de seguridad dependiendo del peligro identificado, con lo cual estaremos en la capacidad
de prevenir los incidentes (suceso ocurrido en el curso del trabajo sin lesiones corporales que
solo requiere primeros auxilios) y accidentes laboral (lesiones organicas, perturbacion funcional,
invalidez o muerte durante el trabajo). En la Tabla 91 se muestran el IPERC del procesamiento
del proyecto.

4.4.3. PREVENCION DE ACCIDENTES.

Los accidentes mas frecuentes se producen por una la mala manipulacion de los cuchillos
durante el fileteado de truchas. Para prevenir el incidente, se proporcionaran guantes protectores
especiales para evitar accidentes por corte. Al mismo tiempo, se capacitara al personal en el uso
de herramientas de corte como cuchillos y maquinas, sefialando especialmente los
procedimientos que no se deben seguir por ser peligrosos e inseguros. También se colocaran
sefales de advertencia en maquinas y equipos. Para incentivar el uso de equipos de proteccion
personal, cada mafiana se dard una breve charla a través de carteles y boletines educativos para

educar a los trabajadores y hacerles pensar en la importancia de la seguridad.
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Tabla 97:

MATRIZ DE RIESGOS Y PELIGROS DE LA PLANTA
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4.4.4. IMPACTO AMBIENTAL

Dentro de los ecosistemas de agua fria y dulce, la trucha es una especie acuatica que se adapta
bien y su implementacion en la produccion intensificada podria generar algo de contaminacion,
sin embargo la laguna del Pafie es bastante amplia y profunda, salvo que la crianza en pozas
podria generar algunos niveles muy bajos de contaminacidén, por el contrario mejorara los
ingresos y la calidad de vida de las familias productoras, también permitira la forestacion y
reforestacion alrededor de las pozas para dar un ambiente agradable a cualquier visitante o

comprador de trucha.

4.4.4.1.COMPONENTES AMBIENTALES AFECTADOS.

A) MEDIO ABIOTICO.

Clima. El proyecto no tiene repercusion alguna sobre el clima que se tiene en la zona.

Aire. El proyecto no tiene riesgo alguno de variacion de la calidad del aire en la zona.

Ruido. El ruido tiene una ligera repercusion sobre el proyecto, debido principalmente al
transporte de carga vehicular y al ruido provocado por las maquinarias de la planta; puesto que
de un tiempo hacia aqui el ruido es considerado un contaminante actstico mas desarrollado y
activo.

Agua. El proyecto no genera ningtn tipo de contaminacioén de aguas superficiales, puesto que
las aguas residuales no se verteran sobre el algo de Pafie, y estas serdn derivadas sobre la Planta
de Tratamiento de Aguas Residuales (PTAR) del distrito, asimismo con el desarrollo del
proyecto se incluird en planes de expansion de la planta una PTAR acondicionado para uso
exclusivo del ejercicio del proyecto.

Suelo. No repercute de manera significativa ni se consideraria un impacto negativo puesto

que solo incrementa la humedad (Impacto Positivo).
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B) MEDIO BIOTICO.

Flora. El mayor efecto que ocasionan las industrias a la flora se encuentra en la
autotrofizacion de la laguna esto por la contaminacion ya existente en la zona y el proyecto con
organizacion y capacitacion permitird mitigar este impacto existente antes del proyecto.

Fauna. La diversidad de especies de la fauna también es una de las mas importantes del
mundo. La autotrofizacion no permite el paso de la luz solar al interior de la laguna impidiendo
en el fondo de la laguna el crecimiento de micro flora y por ende pérdida de alimento a
microorganismos y alevinos que se nutren de ello. El proyecto pretende mitigar de manera
favorable este impacto.

C) MEDIO ECONOMICO, SOCIAL Y CULTURAL.

Aspecto econémico.

Este es un factor importante para el Desarrollo del distrito de Condoroma, ya que traera
beneficios sociales a la poblacion que tendrd puestos de trabajo. Este proyecto requerird
profesionales, técnicos, trabajadores y personas en general.

Poblacion.

La poblacion que abarca el proyecto no se vera afectada por el mismo, por el contrario, habrd un
beneficio social porque permitird a la poblacion obtener un producto de calidad y confiable.

También contribuira al desarrollo industrial de esta region.
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Tabla 98:

MATRIZ DE IDENTIFICACION Y EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL
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4.4.4.2.MANEJO DE SUBPRODUCTOS PRODUCIDOS POR LA PLANTA

4.4.4.2.1. Residuos Sdlidos
Los subproductos generados por la linea productiva de la planta de enlatado de filete de trucha
arcoiris tiene procedencia organica provenientes de recursos hidrobiologicos, en la siguiente
se presentan el manejo y generacion de subproductos  obtenidos dentro del proceso
productivo del enlatado de trucha.

Tabla 99:

DESCRIPCION Y MANEJO DE LOS SUBPRODUCTOS GENERADOS EN LA

PRODUCCION DE ENLATADOS DE FILETES DE TRUCHA
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Elaboracion propia

4.4.4.2.2. Efluentes
La planta contard con un sistema de canaletas en el interior, por la cual se drenan los
efluentes. En la parte externa de la planta se encuentran la salida del sistema de canaletas que

poseen cajas de registros con trampa de sélidos con la finalidad de recolectar solidos mayores a 2
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cm y los efluentes filtrados son enviados a un tanque de recepcion de efluentes para ser tratados.
Los efluentes generados por la planta tendran el siguiente origine: efluente de corte y lavado,
caldo de coccion, efluente de lavados de latas, liquidos condensados y efluentes de limpieza de
instalaciones y maquinarias.

En la etapa de operacion la planta adquirird e instalard un biorreactor, con un sistema de
separacion trifasica, que permita separar, mezclas de gases, aguas y lodos en condiciones de alta
turbulencia. Donde se posibilitard obtener biogas e eliminar eficazmente la demanda quimica del
oxigeno de agua (DQO), considerando que los efluentes con contenido organico son
predominantes en la planta procesadora.

En cuanto a los efluentes con contenido de aceite generados, en la epata de funcionamiento de
la planta se acondicionard una sala de recuperacion de aceite, donde el tanque de recepcion de
efluentes contara con un sistema de calentamiento y se adquirira una centrifugadora para realizar
la recuperacion de aceite donde se pueda separar, solidos, agua y aceite, y destinarlo por ultimo a
la venta.

Todos estos procedimientos la planta optard para evitar que los efluentes vayan directamente

al alcantarillado y reducir la afluencia de los rios de la zona de ubicacion de la planta.
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4.5. REQUERIMIENTO DE TERRENO E INFRAESTRUCTURA.
4.5.2. CARACTERISTICAS DE LAS OBRAS DE INGENIERIA CIVIL.

A) TERRENO.

El terreno esta ubicado dentro de la misma ciudad de Condoroma, la cual es totalmente
accesible y una calle bastante abierta para facilitar los movimientos vehiculares.

B) OBRAS CIVILES

Los costos unitarios de los principales insumos como mano de obra, materiales, equipos y
servicios de terceros (subcontratacion) definiran el presupuesto de inversidn necesario para la
construccion de las instalaciones con un area total de construccion de 1039 m2 con un costo total
de infraestructura de S/. 1 123 638,72, que incluye el area de procesamiento, area de oficinas y
areas de servicio. Cuyas caracteristicas se detallan a continuacion.
4.5.3. DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Para la distribucion y disposicion de las areas fisicas de la planta, se utilizé el método
Guerchet para determinar la superficie de las areas de produccion, obteniendo asi una superficie
minima requerida de 548 m2 para el proceso productivo. Para ello, se consideraron los siguientes

elementos estaticos, dependiendo del area de produccion, asi como los elementos moviles.
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Tabla 100:

ELEMENTOS ESTATICOS POR ZONA DE PRODUCCION Y ELEMENTOS MOVIBLES

MESA DE ACERO INOXIDABLE 1
CAMARA DE REFRIGERACION 1
ZONA DE RECEPCION Y | EQTANTES 04 NIVELES 1
ALMACENAMIENTO DE
MATERIA PRIMA BALANZA DIGITAL ELECTRONICA 2
JABAS DE PLASTICO 20
ALMACEN DE MATERIA PRIMA * 1
ZONA DE SELECCION Y | TINAS DE ACERO INOXIDABLE 5
LAVADO JABAS DE PLASTICO 20
%gsNéABEZADO/ DE MESA DE ACERO INOXIDABLE 4
LAVADO, FILETEADO Y TINAS DE ACERO INOXIDABLE 5
SALMUERA ESTANTES 04 NIVELES 2
DOSIFICADOR DE LIQUIDO DE GOBIERNO 1
COCEDOR CONTINUO 1
EXHAUSTER 1
AUTOCLAVE 1
ZONA DE PRODUCCION SELLADORA DE LATAS 1
TINAS DE ACERO 12
ESTANTES 04 NIVELES 1
BALANZA DIGITAL ELECTRONICA 3
MESAS DE ACERO INOXIDABLE 1
E(N)Eﬁl AMIENTO DE CAMARA DE REFRIJERACION 1
ETIQUETADO ’ y | MESAS DE ACERO INOXIDABLE 2
ALMACENAMIENTO DE| A1 MACEN DE PRODUCTO TERMINADO * 1
PRODUCTO FINAL
__EQuwosmoviBLES
OPERARIOS 20
EN TODA LAS ZONAS DE IPFE DE PLANTA :
D TRANSPORTADORES 2
CARRETILLAS HIDRAULICA 1
CARRETILLA A RUEDAS 6

Elaboracion Propia.
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4.5.3.1.CALCULO DE AREAS PARA CADA ZONA

Con lo definido en la tabla anterior, se determinan las areas respectivas de cada zona de
produccion, tomando en consideracion el area estatica, el area de gravedad y el area de evolucion
para obtener el area total. Los calculos realizados con mayor detalle se muestran en la Tabla 95
correspondientes a la aplicacion del método de Guerchet.

Para el calculo de la superficie necesaria de la planta, es necesario definir primero los
elementos estaticos y moviles, su cantidad (n), el nimero de lados a trabajar (N) y sus
dimensiones, para determinar la cantidad de superficie necesaria para la construccion de la
planta.

- Superficie estatica — Nomenclatura del caso (Ss) que viene hacer el espacio ocupado por

las maquinas en el plano, cuya formula es Ss=Longitud x Anchura.

- Superficie gravitatoria - Nomenclatura (Sg) que viene hacer la superficie reservada para
el movimiento del trabajador y de los materiales alrededor del puesto de trabajo cuya
férmula es Sg= Ss x N.

- Superficie de evolucidon comin — nomenclatura (Se) que viene hacer el area reservada
para el movimiento de materiales, equipos, etc., con el fin de conseguir un desarrollo
normal del proceso productivo cuya formula es Se=k x (Se + Sg).

- Superficie de evoluciéon comin — Nomenclatura (Sc).- Es la suma de las dreas,
anteriormente mencionadas cuya formula es St=n x (Ss + Sg + Se).

Datos importantes:

- Segtn el método considerado anteriormente, para los operadores siempre consideramos

0,5 m2 de Se y 1,65 metros de altura - "k" es una constante de evolucion: Hem / (2 x
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Hee), donde Hem es el promedio de las alturas de los equipos mdviles y Hee es el

promedio de las alturas de los elementos estaticos.
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Tabla 101:

CALCULO DE AREAS DE LA PLANTA

L A H N n Ss Sg Ssxnxh Ssxn Se St RE:F'
ZONA DE RECEPCION Y
ALMACENAMIENTO DE MATERIA
PRIMA
MESA DE ACERO INOXIDABLE 4 1,3 1 2 1 5,2 10,4 5,2 5,2 7,75 23,35 24
CAMARA DE REFRIGERACION 4,57 2,03 2,09 1 1 9,28 9,28 19,39 9,28 9,22 27,77 28
ESTANTES 04 NIVELES 1,1 0,4 1,8 1 1 044 044 0,79 044 | 044 1,32
BALANZA DIGITAL ELECTRONICA 0,41 0,51 1 1 2 0,21 0,21 0,42 0,42 0,21 1,25
SILLAS 0,6 0,5 1,1 1 10 0,3 0,3 3,3 3 0,3 8,98
JABAS DE PLASTICO 0,52 0,36 0,31 4 20 0,19 0,75 1,16 3,74 0,46 28,02 28
ZONA DE SELECCION Y LAVADO 0 0 0 0 0 0
TINAS DE ACERO INOXIDABLE 1,2 0,8 1 1 5 0,96 0,96 4,8 4,8 0,95 14,37 15
JABAS DE PLASTICO 0,52 0,36 0,31 4 20 0,19 0,75 1,16 3,74 0,46 28,02 28
ZONA DE DESCABEZADO/ LAVADO, 0 0 0 0 0 0
FILETEADO Y SALMUERA
MESA DE ACERO INOXIDABLE 4 1,3 1 2 4 52 10,4 20,8 20,8 7,75 93,39 94
TINAS DE ACERO INOXIDABLE 1,2 0,8 1 1 0,96 0,96 4,8 4,8 0,95 14,37 14
ESTANTES 04 NIVELES 1,1 0,4 1,8 1 0,44 0,44 1,58 0,88 0,44 2,63 3
ZONA DE PRODUCCION 0 0 0 0 0 0
DOSIFInggERDIEgIQUIDO DE 23 0,8 12 1 1 1,84 1,84 221 1,84 1,83 5,51 6
COCEDOR CONTINUO 8 1,8 4 1 1 14,4 14,4 57,6 14,4 14,3 43,1 44
EXHAUSTER 8 1,8 4 1 1 144| 144 57,6 14,4 14,3 43,1 44
AUTOCLAVE 3,82 2,04 1,5 1 1 7,79 7,79 11,69 7,79 7,74 23,33 24
SELLADORA DE LATAS 2,71 1,96 2,12 1 1 5,31 5,31 11,26 5,31 5,28 15,9 16
TINAS DE ACERO INOXIDABLE 1,2 0,8 1 1 12 0,96 0,96 11,52 11,52 0,95 34,48 35
ESTANTES 04 NIVELES 1,1 0,4 1,8 1 1 044 0,44 0,79 044 | 044 1,32 2
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BALANZA DIGITAL ELECTRONICA 041| 051 1 3| 021 o021 0,63 0,63 | 021 1,88 2
MESAS DE ACERO INOXIDABLE 4 1,3 1 1 5.2 10,4 5.2 5.2 775 2335 24
ZONA DE ENFRIAMIENTO,
ETIQUETADO Y ALMACENAMIENTO DE 0 0 0 0 0 0
PRODUCTO FINAL

CAMARA DE REFRIJERACION 457 2,03] 2,09 1 9,28 9,28 19,39 928 | 922 27,77 28
ESTANTES 04 NIVELES 1,1 0,4 1,8 044| 044 0,79 044 | 044 1,32 2
MESAS DE ACERO INOXIDABLE 4 13 1 2 5.2 10,4 10,4 104 | 7,75 46,7 47
OPERARIOS 1,7 200 05 17 10 025 14,97 15

JEFE DE PLANTA 1,7 1 0,5 0,85 0,5 025 0,75 1
TRANSPORTADORES 2 0,8 1 2 1,6 1,6 3,2 3,2 1,59 9,58 10
CARRETILLAS HIDRAULICA 1,2 0,6 1 1 072 0,72 0,72 072 072] 216 2
CARRETILLA A RUEDAS 1 0,5 1,5 6 0,5 0,5 45 3 0,5 8,98 9

TOTAL 547,7 | 548 m2

Elaboracion Propia en base a los calculos realizados.
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También es necesario considerar el drea requerida para los almacenes de materia prima y
producto final, determinando el nimero total de pallets necesarios para almacenar la trucha y los
insumos, asi como las cajas que contienen el producto final. En la siguiente tabla se muestra el

analisis de determinacion de los elementos para almacenaje, en el que figuran las dimensiones y

sus respectivas areas.

Tabla 102:

ANALISIS PARA LA DETERMINACION DE AREAS DE LOS ALMACENES

ALMACEN DE PRODUCTO
TERMINADO
N° DE PARIHUELAS DE 10 N* DE PARIHUELAS DE 20
PLASTICO PARA MP PLASTICO PARA PT
N* DE PARIHUELAS PARA
INSUMOS 15 TOTAL DE PARIHUELAS 20
N° COLUMNAS ARMADAS
TOTAL DE PARIHUELAS 25 PARA PARIHUELA 4
N° COLUMNAS ARMADAS
PARA PARIHUELA 5 MEDIDA DE COLUMNAS 1,2
N* DE FILAS ARMADAS PARA
MEDIDA DE COLUMNAS 1.2 PARIHUELA 5
N* DE FILAS ARMADAS PARA
PARIHUELA 6 MEDIDA DE LAS FILAS 1
ESPACIO ENTRE CADA
MEDIDA DE LAS FILAS 1 PARIHUELA 0,2
ESPACIO ENTRE CADA 0.2 ESPACIO PARA MOVILIZAR 3
PARIHUELA ’ CARRETERILLA
ESPACIO PARA MOVILIZAR
CARRETERILLA 3 ANCHO TOTAL 9,8
ANCHO TOTAL 10,2 LARGO TOTAL 10,2
LARGO TOTAL 12,2 AREA 99,96
AREA 124,44 AREA TOTAL DE ALMACEN 225

Elaboracion Propia.

Ademas de las areas determinadas, es necesario contar con otros espacios, los cuales han sido

definidos en el factor de servicio, incluyendo bafnos, oficinas administrativas, el laboratorio de
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calidad y el area médica. Para determinar el area de los bafios, se tomaron en cuenta las
especificaciones de OSHA, las cuales indican el nimero minimo de bafos segin el nimero de
empleados. En este caso, habra dos bafios, ya que este es el nimero que se establece cuando hay
mas de 16 empleados. Cabe destacar que uno de los bafios sera para los operadores y tendra un
area de 12 m2, mientras que el otro sera para uso exclusivo del personal administrativo y contara
con 6 m2, los banos estaran divididos para el uso exclusivo de hombres y mujeres. Para las
oficinas administrativas se tom6 en cuenta el area requerida de acuerdo al nivel jerarquico de
cada empleado. Asi, se establecid que el gerente general es el ejecutivo principal, los dos jefes de
las diferentes areas se consideran ejecutivos, mientras que el analista y el asistente compartiran
un ambiente de trabajo, por lo que el puesto minimo de trabajo para cada persona sera de 4,5 m2.
Finalmente, la secretaria se ubicard en la sala de recepcion. En cuanto al laboratorio de calidad,
este corresponde a la oficina del supervisor de calidad, quien se considera como sub gerente, por
lo que tendrd un area de 14 m2. En el caso del departamento médico, tendrd un area de

aproximadamente 8§ m2, ya que solo brindara atencion ambulatoria.
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Tabla 103:

OTRAS AREAS DE LA PLANTA

DETALLE

AREA M2

SERVICIOS HIGIENICOS PARA
OPERARIOS
SERVICIOS SANITARIOS PARA
PERSONAL ADMINISTRATIVO
OFICINA DE GERENTE GENERAL
DOS OFICINAS PARA LAS JEFATURAS
(16M2)
AREA ADMINISTRATIVA EN COMUN
AREA DE LABORATORIO DE CALIDAD
Y COMERCIALIZACION
AREA DE ENERGIA
AREA DE MANTENIMIENTO Y
PARQUEO
ZONA DE SERVICIOS
ZONA DE USO LIBRE Y ACOPIO DE
MATERIA PRIMA

TOTAL

24

12
16
32
16
14
50
64

8
30
266 M2

Elaboracion propia en base a las plantillas de calculo.

Por tanto, la superficie minima requerida para la planta de conserva de filetes de trucha es de

1039 m2.

Tabla 104:

DETALLE TOTAL DEL AREA DE LA PLANTA

ZONA AREA (M2)
ZONA DE PRODUCCION 548
ZONA DE ALMACENES 225
ZONA ADMINISTRATIVA 266
TOTAL 1039 M2

Elaboracion Propia.
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4.5.3.2.ANALISIS DE PROXIMIDAD.

Es el grado de relacion que existe entre los diferentes ambientes o areas de la planta en
relacion a los criterios de valoracion y analisis del grado de proximidad, importantes para
determinar la distribucion de los ambientes del proyecto.

Para el proyecto se utilizo el método postulado de Baca (1995) que plantea la metodologia de

SLP (Systimatic Layout Planning) el cual implica la optimizacion de la distribucion de areas.

4.5.3.3.RELACION DE AREAS CONSIDERADAS EN EL PROYECTO.
A) ZONA DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA
v" Almacén de Materia Prima
v' Cémaras de Refrigeracion.
B) ZONA DE SELECCION Y LAVADO
v Seccion de lavado
v Seccion de seleccion
C) ZONA DE DECABEZADO/EVISCERADO/LAVADO/FILETEADO Y
SALMUERA.
v Seccion de procedimiento preparatorio para descabezado/eviscerado
v Seccion de lavado
v Seccion de fileteado
v’ Seccidn de salazén y cura (tinas de salmuera).
v Seccion de acondicionamiento de la M.P.
D) ZONA DE PROCESAMIENTO.
v Seccion de dosificacion de liquido de gobierno

v" Seccion de tratamiento térmico
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Seccién de Control de Calidad.
Seccion de pesado.

Seccidn de envasado.

D N N N

Seccion de sellado.

E) ZONA DE ENFRIAMIENTO, ETIQUETADO Y ALAMACENAMIENTO DE
PRODUCTO FINAL.

v Seccion de enfriamiento

v Seccion de etiquetado

v" Almacén de producto terminado

F) AREA DE LABORATORIO Y COMERCIALIZACION

v’ Seccion de Ventas.

v Seccion de embalajes.

v" Seccion de Control de Calidad.

G) ZONA DE ENERGIA.

v’ Subestacion Eléctrica.

v Caldero.

H) ZONA DE SERVICIOS COMPLEMENTARIOS.

v Vestuarios.

v Lavaderos.

v" Duchas y SS.HH.

A. ZONA DE ADMINISTRACION DE PLANTA.

v' Area de oficinas.

v"  Administracion, sala de reuniones, archivo, etc.
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B. ZONA DE MANTENIMIENTO Y PARQUEO

AN

Taller de mantenimiento.

AN

Estacionamiento de vehiculos.
ZONA DE SERVICIOS.
Topico.

Guardiania.

Laboratorio.

L X X X O

Almacén de productos quimicos.
D. ZONA LIBRE Y DE ACOPIO DE MATERIA PRIMA
v' Area verde
v’ Seccion ruta de ingreso de materia prima
Ya que se han disefiado las areas, ahora mostraremos los diagramas relacionales para elaborar

el analisis de proximidad, lo que contribuird a una mejor distribucion de la planta.

4.5.3.4.DIAGRAMAS RELACIONALES.

La distribucion de materiales es fundamental para planificar una buena distribucion de la
planta, pero también es fundamental tener en cuenta las relaciones entre las actividades que se
desarrollan en cada area, es decir, las necesidades de comunicacién entre ellas.

Con las areas determinadas, procederemos ahora a determinar el diagrama relacional de
actividades, con el objetivo de lograr una distribucion mas eficiente entre las distintas areas. Para

ello, se ha utilizado el siguiente cuadro relacional:
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Tabla 105:

LISTA DE MOTIVOS
CODIGO RAZON

1 Flujo de materiales y secuencia de operaciones

2 Inspeccion y control de produccion

3 Por Ruido u olor que ocasionan incomodidad o contaminacién

4 Facilitar el Manejo y control de inventarios

5 Conexiones Comunes

6 Tramites Administrativos

7 Requerimiento de recepcion y despacho

8 Servicio
Elaboracion propia
Tabla 106:
VALOR DE PROXIMIDAD
CODIGO RAZON

A Absolutamente necesario

E Especialmente necesario

| Importante

8] Sin importancia

X No recomendable
Elaboracion propia
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Diagrama de Flujo 3

DIAGRAMA RELACIONAL DE ACTIVIDADES

4.5.3.5.PLANO DE DISTRIBUCION DE LA PLANTA.

La superficie disponible es de 1039 m2, que se dispondrd como se muestra en el plano
respectivo a continuacion.

Como puede verse, contaremos con una planta lo suficientemente grande para instalar toda la
maquinaria, equipos, almacenes y otras areas requeridas con espacio suficiente para el

enrutamiento y transferencia eficiente de materiales y productos terminados.
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4.5.3.5.1. DESCRIPCION DE ZONAS.

De acuerdo al flujo de produccion, para la distribucién de los distintos compartimentos se
considera la afinidad de la relacion de las zonas de procesamiento, asi como la continuidad de las
operaciones a realizar, por lo que es pertinente mencionar que las grandes areas se denominaran
zonas y las de menor grado se denominaran secciones, la suma de ambas comprende el area total
de la planta.

Las areas deben cumplir con los requisitos especificos que se detallaran en la siguiente
descripcion.
4.5.3.5.2. ZONA DE USO LIBRE Y RECEPCION DE MATERIA PRIMA

Esta es la primera zona, ubicada a la entrada de la planta y su proposito es recibir las diversas

materias primas e insumos utilizados, conectada a una zona verde.

4.5.3.5.3. RECEPCION, ALMACENAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA.
Consiste en una sala en la que se controla la calidad de los productos entrantes,
inspeccionando y registrando en detalle la calidad y el peso. La materia prima (trucha arco iris

fresca) se almacenard en una camara refrigerada regulada a una temperatura promedio de 0°C

para evitar la descomposicion de la trucha arco iris. Sus dimensiones seran de 294.4 m? (incluido
almacén).
A) CAMARA DE REFRIGERACION.
Esta camara mantendra una temperatura de 2°C, la cual cuenta con perchas de hierro
galvanizado y ganchos en su interior para la correcta conservacion de la trucha arcoiris.

B) ALMACEN.

pag. 191



Lugar donde se almacenan insumos, productos quimicos, envases, embalajes (material de
embalaje), implementos de trabajo, herramientas de limpieza y otros. Se recomienda utilizar el

sistema de estanterias y Locker que permiten una facil disposicion y seleccion.

4.5.3.5.4. ZONA DE SELECCION Y LAVADO

En esta area se realizan las operaciones de preparacion de la materia prima y
homogeneizacidn del acopio, tiene dos secciones. El cual se cuenta con una dimension de 43 m2.

A) SECCION LAVADO

Area destinada a la limpieza de impurezas naturales provenientes de la trucha, se encuentra
las tinas de lavado.

B) SECCION SELECCION

Proporciona el inicio de la cadena de valor agregado y la caracteristica propia que se pretende
brindar al producto a través del aseguramiento de los parametros de calidad de la Trucha al

ingreso a ciclo de produccion.

4.5.3.5.5. ZONA DE DECABEZADO/EVISCERADO/LAVADO/FILETEADO Y
SALMUERADO.

En esta zona se realizan las operaciones de descabezado, eviscerado, lavado, fileteado y

curado de los filetes de trucha, posee cinco secciones. Sus dimensiones son de 111.00 m?2.

A. SECCION PREPARATORIO (DESCAVEZADO, EVISCERADO Y LAVADO)
En esta area se efectuara el descabezado, eviscerado de la trucha que van a ser destinadas a la
elaboracion, separar la cabeza, cola, huesos y visceras. Los elementos principales son mesas de

eviscerado con tableros, cuchillos, bandejas y otros.
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B. FILETEADO

En esta zona se realizard el despiece fino de la trucha (preparada) que sera destinada a la
seccion de salmuera. Los elementos principales son mesas de corte con tableros, cuchillos, tijeras
fileteadoras, bandejas y otros.

C. SECCION LAVADO

Area destinada a la limpieza de impurezas naturales provenientes de la seccion anterior, se
encuentra las tinas de lavado.

D. CURADO.

Seccidn para el primer tratamiento del filete de trucha, que cuenta con una mesa apta para el
curado de los filetes y dos piletas revestidas de maydlica para sumergir los filetes.

E. AREA DE PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA

Area donde se efectuaran el acondicionamiento de transporte de la materia prima a la
siguiente zona, se utilizara carretas de transporte.
4.5.3.5.6. ZONA DE PROCESAMIENTO

En esta area se llevan a cabo las operaciones de preparacion térmica y final, que se distribuye
en cinco secciones, cubriendo un espacio total de 197 m2. En esta area, se debe tener especial
cuidado con respecto a servicios como el sistema eléctrico, el suministro de agua y la eficiencia
del drenaje.

A. AREA DE DOSIFICACION DE LIQUIDO DE GOBIERNO

Esta seccion recepcionada la materia prima preparada en la etapa anterior se inicia la

dosificacion de liquido de gobierno.
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B. AREA DE TRATAMIENTO TERMICO
El area donde dara lugar a las operaciones de coccion, exhausting y esterilizacion de la trucha,
dotandola de conservacion del producto y acondicionamiento tecnologico para consumo.
C. AREA DE ENVASADO O LLENADO.
En esta zona se termina de llenar las latas y cerrarlas herméticamente. Construido para aislar
el calor y los gases generados por el funcionamiento de la planta.
D. PESADO
Area de Operacion intermedia para el control masico de la produccion.
E. SELLADO
El area donde se efectia el cierre hermético de las latas para las subsiguientes etapas de
coccion, se tiene la selladora de latas, balanzas grameras,
F. CONTROL DE CALIDAD
Los puntos criticos de control mas latentes del proceso se encuentran en el area de
procesamiento, por lo que este apartado se ocupa del seguimiento y evaluacion de las etapas de

riesgo del proceso, con el consiguiente muestreo y otros.

4.5.3.5.7. ZONA DE ENFRIAMIENTO, ETIQUETADO Y ALMACENAMIENTO DE
MATERIA PRIMA
Es la zona subsiguiente a la zona de procesamiento es la preparacion final del producto para
su comercializacion, con un area de 177.6 m2 (incluye almacén de producto final) comprende las

siguientes secciones.
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A. AREA DE ENFRIAMIENTO

Después de la fase de tratamiento térmico, la autoclave tiene un sistema de enfriamiento
automatico del producto terminado, luego se descarga a temperatura ambiente, la cual también
incluye el escurrimiento donde se colocan en estantes para un oreo.

B. ETIQUETADO/EMPACADO.

El cuél estard comunicado al cuarto de envasado a través de una ventanilla por la que circularé

el producto listo para su empaque. Comprende la preparacion final del producto.

C. ALMACEN
Lugar donde se almacena el producto terminado, con un control adecuado de humedad y
temperatura, ademas se guardan los materiales de etiquetado/empaquetado, control de calidad de

producto terminado.

4.5.3.5.8. ZONA DE ENERGIA.

Esta zona es muy importante para la generacion de vapor y agua caliente. Esta ubicacion
especial se debe al peligro potencial de una caldera, por lo que debe estar lejos para proteger la
maquinaria y principalmente al personal de trabajo.

Es muy conveniente tener un ablandador de agua para asegurar la durabilidad y mayor
rendimiento de la caldera. También necesita un tanque de combustible para abastecer la caldera,

por lo que debe ubicarse cerca de la caldera.

4.5.3.5.9. ZONA DE SERVICIOS COMPLEMENTARIOS.

La planta contaré con los servicios indispensables siguientes:
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A. SERVICIOS HIGIENICOS.

Sera construido de yeso y pisos de cemento alisado. En cada bafio habra dos servicios, dos
lavamanos y dos duchas para uso del personal.

B. VESTUARIO.

Contara con un vestuario de hombres y un vestuario de mujeres, los cuales estaran equipados
con un locker de 16 casilleros, para que el personal de planta pueda guardar sus pertenencias
personales de manera independiente al cambiarse a la ropa adecuada para ingresar a la sala de
procesamiento.
4.5.3.5.10. ZONA DE ADMINISTRACION.

Espacio para el personal administrativo y logistico de la empresa, quienes tienen la terea de
velar por el bienestar y la buena imagen de la institucion, teniendo un estricto control del

personal de la entidad.

4.5.3.5.11. CONTROL DE CALIDAD.

Area disefada para realizar controles de calidad a lo largo de todo el proceso productivo,
especificamente desde la recoleccion de materias primas, pasando por cada uno de los enlaces de
procesamiento hasta el almacenamiento, distribucion y comercializacion del producto terminado,
considerando que un mal manejo durante el proceso podria exponer al consumidor a situaciones
inaceptables. Riesgos por descomposicion, adulteracion y otros.

Para el caso particular de enlatado de filete de trucha arco iris en la industria alimentaria, se
deben determinar los componentes basicos del sistema HACCP para su posterior desarrollo. Este
sistema consiste en evaluar los riesgos y establecer sistemas de control orientados a la

prevencion, en lugar de basarse en el producto final.
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4.5.3.5.12. OTRAS AREAS

Conexa al funcionamiento esencial de la planta comprende las zonas de servicios entre las que
destacan el topico para la gestion de la salud y seguridad ocupacional, guardiania (caseta de
control) asi como las zonas de mantenimiento, area verde y de parqueadero.

El resto del terreno se utilizara para estacionamiento vehicular, circulacion de camiones y
areas de estacionamiento o jardin.
4.6. PREVENCION DE DESASTRES NATURALES.
4.6.2. MANUALES DE PREVENCION Y PROTECCION

Para cada actividad se facilitardn manuales de prevencion y proteccion, mediante los cuales se
facilitara a los trabajadores informacién sobre los medios de prevencion de riesgos y educacion
en seguridad.
4.6.3. PREVENCION DE INCENDIOS

Durante la etapa de ejecucion del proyecto, se creara un plan de contingencia para la
prevencion de incendios mediante la colocacion estratégica de extintores que serviran como
primer ataque al fuego. Estos extintores mitigaran incendios causados por liquidos, solidos,
combustibles, gases, materiales inflamables o incendios causados por corto circuito. La principal
caracteristica de estos extintores sera el polvo quimico seco. Se conformara un cuerpo de brigada

con apoyo de la Compaiiia de Bomberos de la Provincia de Espinar.

4.6.3.1.FIGURAS QUE MUESTRAN SU USO.
Posteriormente, habra un plan de accion en caso de incendio indicando las pautas a seguir, los
lugares a evacuar, qué areas pueden ser las mas afectadas, las mas peligrosas y recomendaciones

para posibles accidentes.
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4.6.4. PROTECCION EXTERNA E INTERNA

Para la proteccion externa de la planta, se instalardn camaras de videovigilancia en
coordinacién con el mapa de delitos y riesgos de la Municipalidad Distrital de Condoroma, y
también contaremos con guardias de seguridad; ademas, se instalardn camaras de seguridad
dentro de la planta en puntos ciegos para control humano; También se realizara un inventario de
los activos de la empresa mediante la patrimonizacion de estos activos.
4.6.5. PROGRAMAS PREVENTIVOS

No es suficiente que una planta procesadora de truchas tenga un buen edificio, buenos equipos
y buenas técnicas de procesamiento de productos; igualmente importante es el mantenimiento de
toda la planta, que debe realizarse de forma planificada y permanente. El mantenimiento esta
garantizado si se cumplen las normas internas de trabajo de la empresa, asi como los dispositivos
de seguridad industrial aplicados a una industria alimentaria mencionados en el punto anterior.
Se implementara un sistema de mantenimiento preventivo mediante el cual se realizaran
inspecciones perioddicas para detectar condiciones de operaciéon que puedan ocasionar averias,
paros de produccion o pérdidas que perjudiquen las funciones, inspeccion periodica y
restauracion planificada del deterioro en base a los resultados de las inspecciones. También el
mantenimiento diario destinado a prevenir el deterioro, que normalmente se considera parte del
mantenimiento preventivo, que incluye una adecuada lubricacion y reposicion de piezas en el
equipo; es decir, el objetivo sera tener una rapida deteccion y tratamiento de las anomalias de los
equipos antes de que provoquen defectos o pérdidas, por lo que sera posible reducir el tiempo
perdido por paros por averia, reducir las horas extraordinarias y reducir el nimero de grandes -

Reparaciones importantes a escala. Con este tipo de politica de trabajo reduciremos la ocurrencia
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de productos rechazados por fallas en los equipos, mejorando las condiciones de seguridad de las
instalaciones y sus operarios.
v" REPUESTOS

El proveedor seleccionado para la venta de los equipos y maquinarias, debera contar con
repuestos y/o establecimientos autorizados de la marca para el mantenimiento y ejercicio de
garantia comercial, con el stock de partes seglin serio competente.

4.6.6. GUIA DE LIMPIEZA YDESINFECCION:

En una empresa de este tipo, se debe prestar especial atencion a la limpieza y desinfeccion,
debido a las caracteristicas de las materias primas utilizadas para los filetes de trucha. Por ello, es
necesario contar con equipos de limpieza y desinfeccion, tales como baldes y bombas rodantes,
mangueras, escobas, fregaderos de piso y otros, para el lavado con agua caliente utilizando
soluciones microbicidas y desinfectantes. Los compartimentos que deben limpiarse y
desinfectarse a fondo son todas areas de trabajo donde se procesan los productos. Para lavar las
camaras se pueden utilizar soluciones como agua caliente, formaldehido, hipoclorito de calcio,
entre otras. Después de usar algunas de estas soluciones, los pisos, las paredes y las puertas se
pueden lavar y enjuagar a fondo.

4.7. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES.

El ciclo del proyecto contempla 3 fases: Pre inversion, Inversion y Post inversion. A
continuacion, se detallard un poco de cada uno:
4.7.2. PRE — INVERSION

Se identifica un problema enmarcado en una insatisfecha necesidad determinada y las
posibles alternativas de solucion. Se subdivide en:

a) Estudio preliminar o perfil — ficha del proyecto: Utiliza informacion existente, se
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muestran cifras globales y datos genéricos a nivel académico.

b) Estudio de pre-factibilidad: Para el esquema determinativo conceptual — tedrico y técnico
utiliza fuentes de informacion secundarias para determinar la indagacion de mercado,
basadas en experiencias anteriores, bibliografia relacionada, encuestas e informas al caso,
etc, en la cual incluye una mayor investigacion.

c) Estudio de factibilidad: Se basa en antecedentes precisos, utiliza informaciéon primaria
para definir variables econdmicas, con toma de muestras, informaciéon microeconémica
del sector, etc.

4.7.3. INVERSION

La ejecucion del proyecto se inicia segun los parametros aprobados, subdivididos en

a) Iniciacion: Se definen los objetivos y el alcance del proyecto.

b) Planificacion: Se deben estimar los recursos necesarios a utilizar, las actividades a realizar,
asi como sus tiempos de ejecucion, costes, etc.

c¢) Ejecucion: Se coordinan las actividades y el uso de los recursos para llevar a cabo las tareas

identificadas en la EDT.

d) Control y seguimiento: Se evalua el avance del proyecto para verificar que cumple con los

requisitos establecidos.
e) Cierre: Se formaliza la aceptacion y recepcion del producto o servicio final, debiéndose
elaborar un informe final o de liquidacion.
4.7.4. POST INVERSION

El proyecto entra en la etapa de operacion y mantenimiento donde se evaltan la efectividad
del mismo.

El cronograma de implementacion del proyecto se muestra a continuacion:
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Tabla 107:

CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION DEL PROYECTO

ITEM ACTIVIDAD COMIENZO FIN D(IIJ;}:SC)ION
01 Estudio de pre — factibilidad mar 01/10/19 73 /11217119 60 dias
02 Estudio de factibilidad mar 24/12/19 03 /0121;3 0 30 dias
03 Financiamiento mar 04/02/20 /Olz‘jg 0 10 dias
04 Constitucion de la Empresa mar 18/02/20 09 /0131;3 0 15 dias
05 Blsqueda y compra de mar 100320 20 dias
06 Construccion de la planta mar 07/04/20 14 /1121721 0 180 dias
07 Adquisicion de maquinaria mar 10/03/20 13 /027210 25 dias
08 Instalacion de maquinaria lun 14/12/20 01 /0\1721 15 dias
09 Contratacion de personal vie 15/01/21 73 /ojlljg 1 10 dias
10 Puesta en marcha Mar 16/02/21 01 /0151/151 1 10 dias

Elaboracion propia.
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Figura 21

CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION DEL PROYECTO
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4.8. PLAN GENERAL DE IMPLEMENTACION.

La planificacion para la ejecucion del proyecto incluye los siguientes aspectos:
4.8.2. PLAN GENERAL DE LAS CONSTRUCIONES E INSTALACIONES.

El area a construir es de 1039 m2, para la planta procesadora de trucha, la cual consta de una
red integral de agua y alcantarillado para evacuacion de efluentes no contaminantes, instalacion
eléctrica de tipo industrial y sistemas de ventilacion adecuados. Todas las instalaciones estan
disefiadas para cumplir con la construccion, albaiileria, electrificacion y otras regulaciones
aplicables. Los muros tendran un espesor de 0,15 m y una altura media de 4 m. El area
administrativa contara con paneles acusticos.

4.8.3. SUPERVISION Y CONTROL DE LA EJECUCION.

Estard a cargo de un Ingeniero Civil Colegiado y/o arquitecto el mismo que supervisara la
correcta ejecucion de las obras civiles, en concordancia con el reglamento nacional de
construccion, verificando que se cumplan con las areas libres, de circulacion, zonas de escape,
zonas de seguridad, etc.

4.8.4. PRUEBA DE PUESTA EN MARCHA.

La implementacion fisica de los equipos serd responsabilidad de los proveedores de los

equipos, como indican las cotizaciones, por lo tanto, personal técnicamente calificado instalara

los equipos y realizara las pruebas pertinentes.
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CAPITULO V
INVERSIONES DEL PROYECTO
4.9. GENERALIDADES

Este capitulo toma en cuenta las inversiones que se desarrollan en la construccion de la
infraestructura, instalacion y puesta en marcha del proyecto, es decir, capital que se coloca para
obtener una ganancia futura. Para este proyecto de "INSTALACION DE UNA PLANTA DE
PROCESAMIENTO DE FILETE DE TRUCHA EN EL DISTRITO DE CONDOROMA -
ESPINAR", se consideran los desembolsos generados por la compra de bienes y servicios para la
instalacion de la planta de procesamiento del proyecto.

4.10. INVERSIONES FIJAS.

La inversion fija es la asignacion de recursos reales y financieros para obras fisicas o servicios
basicos, implementacion y otras inversiones especificas del proyecto, que se clasifican en
inversion fija tangible, inversion fija intangible y capital de trabajo.

4.10.2. INVERSIONES FI1JAS TANGIBLE

Las inversiones fijas son todos aquellos desembolsos que se realizan para la compra de
activos reales que se utilizan en el proceso de transformacién de materias primas e insumos,
asegurando asi la operacion eficiente del proyecto. A efectos contables, los activos fijos tangibles
estan sujetos a depreciacion, lo que afecta el célculo del impuesto sobre la renta en el estado de
resultados. En este proyecto se han considerado las siguientes inversiones tangibles:

A. TERRENO
Se ha determinado que la planta agroindustrial ocupara un 4rea total de 1039m?, con la cual se

cubrira toda las necesidades presentes y futuras para el normal funcionamiento del mismo. En
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cuanto al costo de terreno en el Distrito de Condoroma es S/. 20.00 por cada metro cuadrado con

todos los servicios basicos requeridos por el proyecto.

Tabla 108:
COSTO DE TERRENO
AREA PRECIO COSTO
DETALLE
(m?) S/./ m? TOTAL S/.
Terreno 1039 20,00 20 780,0

Elaboracion Propia, en base a la cotizacion.
B. OBRAS CIVILES O CONSTRUCCIONES
Tabla 109:

COSTO DE CONSTRUCCION DE LA PLANTA

DETALLE AREA PRECIO COSTO TOTAL

(m?) S/./ m? S/.
Zona de Produccion 548 1207,26 661 578,48
Zona de Almacenes 225 1207,26 271 633,50
SUB TOTAL 773 1207,26 933 211,98

Elaboracion Propia, en base las normas (Anexo N° 05).
Tabla 110:

COSTO DE CONSTRUCCION DEL AREA ADMINISTRATIVA Y GUARDIANIA

AREA PRECIO
DETALLE COSTO TOTAL S/.
(m?) S/./ m?

Zona Administrativa 266 715,89 190 426,74

Elaboracion Propia, en base las normas (Anexo N° 05).
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Los costos de construccion se han determinado en base a las Normas Legales de Edificacion
de la Sierra, publicadas al 31 de octubre de 2019 (RM N ° 351-2019).
Tabla 111:

COSTO TOTAL DE CONSTRUCCION DE LA EMPRESA

AREA PRECIO COSTO

DETALLE (m?) S/./ m? TOTAL S/.
Construccion de /5 1207,26 933 211,98
Planta de proceso
Construccion  del
area 266 715,89 190 426,74
administrativa

TOTAL 1 039 m? 1123 638.72

Elaboracion Propia

Para el presente proyecto se ha determinado un area total construida de 1039 m2, el cual esta

distribuido de la siguiente manera:

v" 773 m? de construccion esta destinada para la planta de proceso, el mismo que estd
completamente cerrado con acabados propios de una planta de procesamiento de
alimentos. Esto tendrd un costo total de S /. 933 211,98, considerando que el costo por
metro cuadrado de infraestructura es de S /. 1 207,26.

v’ 266m2 de construccion estan destinados al area administrativa y los espacios del area
libre, que incluye el patio, playa de estacionamiento, espacio para cargar y descargar la
materia prima y el producto final. Esta construccion tiene un costo total de S /. 190
426,74, tomando en cuenta que el metro cuadrado de esta infraestructura cuesta S /.

715,89.

C. MAQUINARIAS Y EQUIPOS
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Toda la maquinaria y equipo que se utilizara para el proceso de produccion del producto final,
tales como: maquinaria y / o equipo de planta, carros de hierro y otros materiales utilizados para

la movilizacién de materias primas e insumos dentro de la planta de proceso.
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Tabla 112:

MAQUINARIA Y EQUIPO

PRECIO PRECIO
AREAS MATERIALES CANTIDAD UNIDAD MARCA UNITARIO TOTAL
Mesas de Acero Inoxidable 4.0 X 1
1.3X1.0M und INOX CHEF 1560 1560.00
Carretillas 1.0 X 0.5 X1.5M 3 und INOX CHEF 540 1620.00
Estantes 04 niveles, 1.10 X 0.4 X 1
RECEPCION/ALMACENAMI (1.8 M und INOX CHEF 950 950.00
ENTO DE MATERIA PRIMA |Jabas de Plastico 0.52 X 0.36 X 20
0.31 M und REY 40 800.00
Camara de Refrijeracion 2 und TORREY 40000 80000.00
Balanza digital electronica de
plataforma de 200kg. 2 und HENKEL 950.00 1900.00
] Tinas Acero Inoxidable 1.2 X 0.8 X 5
SELECCION Y LAVADO DE 1.0 m und INOX CHEF 1534 7670.00
LA MM.PP. Jabas de Plastico 0.52 X 0.36 X 20
0.31M und REY 40 800.00
Mesas de Acero Inoxidable 4.0 X 4
13X 1.0M und INOX CHEF 1560 6240.00
Tinas Acero Inoxidable 1.2 X 0.8 X 5
1.0m und INOX CHEF 1534 7670.00
Tijeras Fileteadoras 20.5 X 4.9 X 24
0.2cm und ORANGE 45 1080.00
EVISCERADO/LAVADO Y |Cuchillo ultrafilo filetador 8M/ne 24 und FACUSA 89 2136.00
FILETEADO Bandeja de acero inoxidable 0.60 24
X 0.40 X 0.45 M und INOX CHEF 150 3600.00
Estantes 04 niveles, 1.10 X 0.4 X
18M 2 und INOX CHEF 950 1900.00
Transportadores a ruedas 2
|(capacidad 200 ka) und INOX CHEF 1000 2000.00
Tabla Para Picar material 24
polipropileno und DUSSEL 38.9 933.60
Tinas Acero Inoxidable 1.2 X 0.8 X 12
1.0m und INOX CHEF 1534 18408.00
Estantes 04 niveles, 1.10 X 0.4 X 1
1.8 M und INOX CHEF 950 950.00
Balanza contadora y sumadora 3
ENVASADO (ADICION DE |jectronica und SUMINCO 892.08 2676.24
LIQUIDO DE Cocedor Continua 1 und HERMASA 20000.00 20000.00
GOBIERNO)/ TRATAMIENT (. qisicador de liquido de
O TERMICO Y SELLADO |45pierno ! und HERMASA 22103.76 22103.76
Exhaurter 1 und HERMASA 65800.00 65800.00
Autoclave 1 und HERMASA 70000 70000.00
Selladora de Latas 1 und HERMASA 35678 35678.00
Lavadora/secadora de latas 1 und HERMASA 20500 20500.00
Carretillas 1.0 X0.5 X 1.5 M 3 und INOX CHEF 540 1620.00
ETIQUETADO Mesas de Acero Inoxidable 4.0 X 1
1.3X1.0M und INOX CHEF 1560 1560.00
pallet plastico 120 x 100 x 15 cm 10 und BASA 350 3500.00
ALMACENAMIENTO o2 o2 hidradlica 2.5 TN 1 und UMINA 1560 1560.00
PRODUCTO FINAL Mesas de Acero Inoxidable 4.0 X 1
1.3X1.0M und INOX CHEF 1560 1560.00
Equipos de Laboratorio y Otros QUIMICA
CONTROL DE CALIDAD para analisis de los alimentos ! global LABORATORIOS 11250 11250.00
Caldera pirotubular 1 und ENFAMAINSA 58000 58000.00
Generador 6000 W 1 und HONDA 3999 3999.00
Compresoras 1500 W 2 und EINHELL 670 1340.00
Bombas X 7HP 2 und HUMBOLDT 750 1500.00
ELEMENTO DE ENERGIA Combo cisterna de agua 2800 Lt + 1
tanque de agua 2500 Lt und ROTOPLAS 2858 2858.00
Contenedor de combustible 1000 1
Lt und NACIONAL 950 950.00
SUB TOTAL 466672.60
Imprevistos (5%) 23333.63
TOTAL 490006.23

Elaboracion Propia, en base a la cotizacion (Anexo N° 06 y 08).
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D. EQUIPAMIENTO ADMINISTRATIVO
Mobiliarios y equipos de computo utilizados dentro del drea administrativa, los mismos
serviran para dar comodidad a todos los trabajadores quienes tendran la tarea de garantizar el
crecimiento de la empresa.
Tabla 113:

EQUIPAMIENTO ADMINISTRATIVO

COSTO
ESPECIFICACIONES CANTIDAD P.U. S/. PARCIAL S/.
Escritorio con estante 3 299.00 897,00
Escritorio en L. 1 449,00 449,00
Sillas para escritorios tapizadas 4 169,00 676,00
Sillas fija color negro 15 45,83 687,45
Estante Atenas de 6 niveles 1 266,99 266,99
Archivador 10 8,5 85,00
Tacho de basura 8 15,92 127,36
Escritorio rectangular 2 219,00 438,00
Calculadora newton 5 27,62 138,10
Extintor PQS ABC de 6kg 5 94,90 474,50
Botiquin completo 20x30cm 2 39,90 79,80
Laptop HP 15.6" 15-
GWO013LA Core i5-10 2 3009 6 018,00
Computadora MD RYZEN
331018 8GB 1TB T. VIDEO GT ! 1529 1529,00
Impresora hp ink tank 415 1 754 754,00
SUB TOTAL 12 620,20
IMPREVISTOS (10%) 1262,02
TOTAL DE EQUIPAMIENTO 13 882,22

Elaboracion propia en base a cotizacion (Anexo N° 09, 10y 11).
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E. VEHICULO DE TRANSPORTE

Tabla 114:
PRESUPUESTO DE VEHICULO DE TRANSPORTE
P.U.  TIPODE COSTO
VEHICULO CANTIDAD | oo Lo PU.s. o GO0
CAMION FURGONETA 1 30000,00 37 11100000 111000,00
SUB TOTAL 111 000,00
IMPREVISTOS (5%) 5 550,00
COSTO TOTAL DEL VEHICULO 116 550,00
ACONDICIONAMIENTO 1 3900,00 3,70 1443000 14 430,00
(Equipo refrigerado)
COSTO TOTAL EN GENERAL 130 980,00

Elaboracion propia en base a cotizacion (Anexo N° 13 y 16).

La compra de una furgoneta para la distribucion de productos terminados a los diferentes
mercados de la ciudad de Arequipa, el cual requiere una inversion total de S /. 130 980,00 (IGV
incluido), con un tipo de cambio de 3,70.

F. INSTALACIONES SANITARIAS Y OTRAS

Tabla 115:

INSTALACIONES SANITARIAS Y OTRAS

COSTO
ESPECIFICACIONES CANTIDAD P.U. S/. PARCIAL S/.

Locker de 16 puertas 1 760,00 760,00

Sanitario i inodoro 4 276,00 1 104,00
Lavamanos + pedestal 6 87,81 526,86
Ducha 4 88,00 352,00
Tachos 3 99,90 299,70
Urinarios 3 189,10 567,30
Griferia de lava manos 6 72,00 432,00
Espejos basico 123.5x33.5cm 3 29,90 89,70
Banca para vestidores 2 199,90 399,80
Mesas de comedor 2 499,00 998,00
Sillas 20 28,90 578,00

TOTAL 6 107,36

Elaboracion propia en base a la cotizacion.
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4.10.3. INVERSIONES FIJAS INTANGIBLE
Se trata de gastos pre - operativos necesarios para poner en marcha el proyecto; son
aquellos activos de una empresa que no estan representados en forma fisica, pero son
necesarios invertir y garantizar el buen funcionamiento del proyecto y alcanzar los fines que

tiene la empresa.

Tabla 116:

PRESUPUESTO DE INVERSIONES FIJAS INTANGIBLES

DESCRIPCION MONTO PARCIAL S/.
Estudio de pre - Factibilidad y proyecto de Ingenieria 7 750,00
Servicio de Instalacion de Equipos, transporte, flete y 37 208,18
seguros.

Capacitacion técnico productivo del Personal 3 000,00
Gastos de Supervision 2 000,00
Gastos de Patentes 4 000,00
Gastos de pre — operatividad 2 500,00
Sub Total 56 458,18
Imprevistos 5% 282291
TOTAL INVERSION FIJA INTANGIBLE 59 281,08

Elaboracion Propia.
4.10.4. RESUMEN DE INVERSION TOTAL EN ACTIVOS
Tabla 117:

INVERSION TOTAL EN ACTIVOS
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TANGIBLE

RUBRO COSTO S/.
Terreno 20 780,00
Construcciones 1123 638,72
Magquinarias y Equipos 490 006,23
Equipamiento Administrativo 13 882,22
Instalaciones 6 107,36
Vehiculo 130 980,00
SUB TOTAL 1 785 394,53
Imprevisto (1%) 17 853,9453
TOTAL DE INVERSION FIJA
TANGIBLE 1 803 248,48
INTANGIBLES
Els;l;g;zr?; pre - Factibilidad y proyecto de 7 750,00
ervicio de Instalacion de Equipos, montaje
spuesta en operacion. P : 37208,18
Capacitacion técnico productivo del Personal 5 000,00
Gastos de Supervision 2 000,00
Gastos de Patentes 4 000,00
Gastos de pre - operatividad 2 500,00
Sub Total 58 458,18
Imprevistos 5% 292291
TOTAL INVERSION FIJA
INTANGIBLE 61 381,08
TOTAL 1 864 629,56
Elaboracion propia

4.10.5. CAPITAL DE TRABAJO.

Cantidad necesaria de recursos reales y financieros de una empresa para llevar a cabo sus
operaciones con normalidad; el mismo que forma parte del patrimonio de la empresa y
componente de la inversion total del proyecto, lo que también se conoce como activo circulante.

El ciclo de produccion: Es el periodo de duracion del proceso de produccion de bienes, que

comienza con la adquisicion de materias primas e insumos, finalizando con la transformacion del
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bien final, que se comercializard para recuperar recursos financieros y asi entrar en un nuevo

ciclo.

Esta inversion de capital basico es un factor determinante para el éxito o fracaso de una

empresa, por lo que en el primer ciclo del proyecto no se dispone de los recursos econémicos

necesarios por ventas, por lo que en este proyecto se ha determinado el capital de trabajo en

funcioén del costo de fabricacion y los gastos operativos, que se detalla en el siguiente cuadro:

Tabla 118:

CAPITAL DE TRABAJO MENSUAL

RUBRO

1.1. COSTO DIRECTO DE FABRICACION

MONTO S/.

Materia Prima e Insumos 305 938,10
Latas de hojalata, Etiqueta y Cajas de Carton 73 094,97
Mano de Obra Directa 20 400,00
Combustible para caldera 22 176,00
Sub Total 421 609,07
1.2. COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Mano de Obra Indirecta 3 700,00
Suministros Diversos (Agua y Energia) 3329,58
Materiales de Higiene y Limpieza 454,35
Indumentaria de personal 5 778,00
Sub Total 13 261,93

2.1. GASTOS ADMINISTRATIVOS

Remuneraciones 7 500,00
Materiales de Oficina 500,00
Suministros (agua y energia) 876,35
Telefono e Internet 189,00
Sub Total 9 065,35

2.2. GASTOS DE VENTA
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Remuneraciones 4 500,00
Combustible para el carro 23 380,00
Publicidad y promosines 1 700,00
Sub Total 29 580,00
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 473 516,35
Elaboracion propia.

4.10.6. INVERSION TOTAL DEL PROYECTO.

Tabla 119:
INVERSION TOTAL
COSTO DE o
RUBRO INVERSION (S/) 7
Inversion fija tangible 1 803 248,48 77
Inversion fija Intangible 61 381,08 3
Capital de trabajo 473 516,35 20
TOTAL 2 338 145,91 100

Elaboracion propia en base a las tablas 117 y 118.

4.11. CRONOGRAMA DE INVERSIONES.

Todo proyecto de inversion requiere un cronograma que indique la estructura de la inversion,

las fechas y periodos en los que se ejecutara cada uno de los rubros, lo que se convierte en un

punto de partida para el estudio de financiamiento.

Este cronograma de inversiones esta relacionado con las actividades a desarrollar durante el

periodo de inversion:

» Adquisicion y preparacion de terrenos

» Obtencion de licencia de financiamiento para la instalacion de la planta de

procesamiento.
» Construccion de obra civil y vias de acceso.

» Adquisicion e instalacion de maquinaria y



Tabla 120:

INVERSION TOTAL
RUBRO MESES TOTAL
1 2 3 4 5 6 7 8 9 8/
INVERSION FIJA
TANGIBLE
Terreno 20780,00 20780,00
Construcciones 160519,82 | 160519,82 | 160519,82 | 160519,82 | 160519,82 | 160519,82 | 160519,82 1123638,72
Magquinarias y equipos 163335,41 | 163335,41 | 163335,41 | 490006,23
Equipamiento Administrativo 13882,22 13882,22
Instalaciones 6107,36
Vehiculo 130980,00
Imprevistos 1983,77 1983,77 1983,77 1983,77 1983,77 1983,77 1983,77 1983,77 1983,77 17853,95
SUB TOTAL 1803248,48
INTANGIBLES
Estudio de Pre - Inversion 7750,00 7750,00
Servicios de Instalacion 18604,09 | 18604,09 37208,18
Capacitacion a Personal 5000,00 5000,00
Gastos de Supervision 2000,00 2000,00
Gastos de Patente (INDECOPI) 4000,00 4000,00
Gastos Pre - Operativos 2500,00 2500,00
Imprevistos 292291
SUB TOTAL 61381,08
TOTAL DE INVERSION FIJA 1864629,56
CAPITAL DE TRABAJO 473516,35
INVERSIO TOTAL 2338145,91
Elaboracion propia.
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CAPITULO VI
FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO
6.1. GENERALIDADES.

Una vez finalizado el proceso de identificacion y cuantificacion de la inversion total del
proyecto, se establece la forma de financiacion del proyecto. Es decir, se establece el mecanismo
de financiamiento, que esta sujeto a los recursos propios del proyecto, recursos de terceros
(deuda) o una combinaciéon de ambos. Si el proyecto se financia con recursos de terceros, se
requiere el servicio de la deuda o la programacion de pagos.

Tomando en cuenta que existen instituciones financieras que apoyan a la agroindustria con
tasa preferencial, como es el caso de COFIDE, es por ello que se recurre como una opcion de
financiamiento del proyecto, considerando que esta planta se instala en una zona rural, donde el
impacto econdémico y social del proyecto sera muy importante.

Para fin se ha considerado dos tipos se financiamiento:
> Financiamiento propio

> Financiamiento por deuda

4.11.2. FINANCIAMIENTO PROPIO
Estard integrado por el aporte de los accionistas que pasara a formar parte del patrimonio de la
sociedad, en forma de capital social, que asciende al 30% de la inversion total (S/. 665935,29

Nuevos Soles). La Tabla No. 115 muestra los aportes de cada uno de los socios de la empresa.
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Tabla 121:

FINANCIAMIENTO DE LOS SOCIOS

SOCIO
PORCENTAJE/SOCIO CANTIDAD
A 50% 350 721,89
B 50% 350 721,89
TOTAL 100% 701 443,77
Elaboracion propia.

4.11.3. FINANCIAMIENTO POR DEUDA

El tipo de financiamiento del proyecto es de mediano plazo, ya que genera un costo financiero
durante los cinco afios. Para este proyecto, la principal fuente de crédito sera la Corporacion
Financiera de Desarrollo (COFIDE), en el marco del "programa de crédito multisectorial para la
pequefia y mediana empresa".

4.12. ESTRUCTURA FINANCIERA DEL PROYECTO.

Este es el porcentaje de contribucion de las diferentes fuentes de financiamiento, considerado
como fondos propios y deuda financiera del proyecto. En este caso, el aporte propio de la
empresa es el 30% de la inversion total y el 70% serd financiado por COFIDE a través de
instituciones financieras que trabajan con COFIDE (BCP, Interbank, Banco Pichincha,
Scotiabank, BBV A, Banbif, Banco de Comercio, Mibanco, Financiera QAPAC, Credinka y
otros).

Tabla 122:

ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

MONTO PORCENTAJE

DENOMINACION S/, %
Aporte propio 701 443,77 30
Financiamiento 1636 702,14 70
TOTAL 2 338 145,91 100

Elaboracion Propia.
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La financiacion de este proyecto tiene las siguientes caracteristicas:
Tabla 123:

CARACTERISTICAS DE FINANCIACION

VARIABLES
Monto 1636702,14
Plazo de Pago 5 afios
Tasa de interés o
efectiva anual (TEA) 15%
Frecuencia de pago Mensual
Numero de pagos 60 pagos
Elaboracion propia.

4.13. SERVICIO DE LA DEUDA

Se trata de montos de intereses y amortizaciones que se devengan en un préstamo para un
proyecto a pagar en proyectos fijos. Por tanto, el servicio de la deuda es igual a la suma de la
amortizacion del préstamo mas los intereses correspondientes a cada periodo. La cuota se puede
calcular utilizando la siguiente formula (Sapag, 2007).

El servicio de la deuda informa los montos, amortizaciones (pagos parciales) e intereses
correspondientes; la suma de las amortizaciones madas intereses serd la cuota a pagar

mensualmente (Sapag, 2007).

B i(1+ DOV
A_P((1+i)N—1)

Donde:

A = Anualidad

P = Préstamo

1 = Interés Anual
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N = Plazo de pago (afos)

Tabla 124:

SERVICIO DE LA DEUDA (S/.)

< VALOR DE LA SALDO DE

ANO CUOTA AMORTIZACION  INTERES CAPITAL
0 1636 702,14
1 488 253,70 242 748,38 245 505,32 1393 953,76
2 488 253,70 279 160,64 209 093,06 1114 793,12
3 488 253,70 321 034,73 167 218,97 793 758,38
4 488 253,70 369 189,95 119 063,76 424 568,44
5 488 253,70 424 568,44 63 685,27 0,00

Elaboracion Propia.
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CAPITULO VII
PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS.
7.1.  GENERALIDADES.

El propésito de este apartado es planificar los ingresos y gastos que genera este proyecto a lo
largo de sus operaciones, los cuales estaran determinados por los requerimientos que genere cada
area.

A la hora de determinar los costes creamos un sistema para que la empresa pueda
contabilizarlos, registrarlos y luego interpretarlos de la forma mas correcta posible. Estos se
componen de los ingresos provenientes de las ventas de los productos fabricados por la empresa.

Los ingresos se definen como cualquier incremento en el patrimonio para un periodo dado
que resulte de la venta de productos o subproductos.

Los gastos son las salidas, ya sea en forma material o monetaria, utilizadas en el proceso de
produccion de un periodo determinado, gastos que pueden ubicarse dentro de los costos de
produccion, administracion, ventas, financieros o de depreciacion.

Tanto los ingresos como los gastos se registran en un periodo o ejercicio determinado.

4.13.2. INGRESOS DEL PROYECTO POR LAS VENTAS DE ENLATADO DE FILETE
DE TRUCHA

Los ingresos de este proyecto se calculardn para un periodo de 12 afos, es decir, de 2020 a

2031, en base a la produccion del proyecto (kg), que ha sido envasado en latas de 170 gramos de

peso neto, con un precio de venta estandarizado de S/. 5,50, considerando un precio promedio

decidido en base a los precios cotizados en los supermercados para productos enlatados de la

misma linea del proyecto.
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Tabla 125:

INGRESOS DEL PROYECTO POR LA VENTA DE ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA

ANO PRODUCCION DEL PRODUCCION DE INGRESOS POR LA
PROYECTO (Kg) ENLATADO 170g/Lata  VENTA DEL PRODUCTO
2020 273 235 1 607 266 8 839 962
2021 286 121 1 683 064 9256 849
2022 302 130 1777 235 9774 794
2023 315958 1 858 574 10222 158
2024 328 222 1930 715 10 618 934
2025 341 662 2009 774 11 053 758
2026 352 985 2076 381 11 420 096
2027 359 671 2115713 11636 421
2028 375 245 2207 322 12 140 273
2029 390 768 2 298 635 12 642 494
2030 402 444 2367318 13 020 247
2031 414 590 2 438 767 13413 219
Elaboracion propia.

4.14. EGRESOS DEL PROYECTO

Los gastos del proyecto se generan durante el horizonte operativo, para ello existen varias
formas de presentar la estructura de costos y gastos. La mejor forma de presentar el flujo de caja
y el estado de pérdidas y ganancias se hara en el siguiente orden: Costo de fabricacion, gastos
operativos y gastos financieros, que se detallardn de manera ordenada, diferenciando
adecuadamente costo y gasto.

Los costos siempre estaran vinculados al proceso de produccion (directo e indirecto) y los
gastos a las actividades administrativas y comerciales.
4.14.2. COSTOS DE FABRICACION

Se refiere a los costos directos de fabricacion (materias primas e insumos), mano de obra

directa, costos indirectos de fabricacién (mano de obra indirecta y suministros).
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4.14.2.1. COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION

Los costos directos de produccion son aquellos desembolsos que son funcion directa de la
produccion:

A. COSTO DE MATERIA PRIMA Y INSUMOS POR ANO

La adquisicion de la materia prima se desarrollara de preferencia de los criadores intensivos
de la laguna de Pafie y en caso de escases se recurriran a otros pequefios criadores de otras
lagunas cercanas a la empresa, a un costo de S/.10,00 por kilo, es mismo que sea establecido en
base a la encuesta.

La cotizacion de insumos se ha realizado en supermercados lazos de la provincia de Canchis —
Cusco, detallado de la siguiente manera: Sal S/. 1,25 por kilogramos, Aceite S/. 28,50 por Litro y
agua S/. 15,00 por mes (Anexo 12).

Tabla 126:

COSTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS POR ANO

) COSTO DE SAL AGUA  ACEITE VEGETAL  COSTO
ANO TRUCH‘g /_FRESCA s/. s/. s/. TOTAL §.
2020 2 185 881,60 5123,16 0 112914446 3320149,22
2021 2 288 966,40 5364,77 0 1182394,21 3476725,37
2022 2 417 040,00 5664,94 0 124855223 3671257.16
2023 2 527 660.80 592421 0 1305694,78 3839279,79
2024 2 625 772.80 6154,16 0 1356375.76 3988302.,72
2025 2 733 292.80 6406,16 0 1411916,56 415161552
2026 2 823 878.40 661847 0 1458709.69 428920655
2027 2 877 369.60 6743.84 0 148634123 4370454,67
2028 3001 958.40 7035,84 0 1550699,14 4559693,38
2029 3 126 144,00 7326,90 0 1614848.76 4748319,66
2030 3219 552.00 7545 83 0 1663099,83 4890197.66
2031 3316 723,20 7773,57 0 1713294.83 5037791,60

Elaboracion propia
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B. COSTO DE MATERIALES AUXILIARES

La adquisicion de los materiales auxiliares (envases, etiquetas y cajon), se realizaran pedido

directamente de la ciudad de Lima a un precio por mayor, es decir: latas de hojalata S/. 0,34 por

unidad, etiqueta de presentacion de envases S/. 0,16 por unidad y Cajas de carton para 48

envases es S/. 0,15 por unidad; esto de acuerdo a la cotizacion de la empresa proveedora. (Anexo

Ne 17).

Tabla 127:

COSTO DE MATERIALES AUXILIARES (hojalata, envases y embalajes) POR ANO

Latas de

Etiqueta

Cajas de

ARO Hojalata P.U.S/. Costo total porlata P.U. /. Co'sto total Cartén P.U. Costo. total COSTO

Latas etiquetas . S/. cajas TOTAL

(envase) (S/.) (S/) (embalaje) S/.

2020 1607266 0.34 546470.40 1607266  0.15 241089.88 33485 0.17 5692.40 793252.68
2021 1683064 0.34 572241.60 1683064 0.15 252459.53 35064 0.17 5960.85 830661.98
2022 1777235 0.34  604260.00 1777235  0.15 266585.29 37026 0.17  6294.38 877139.67
2023 1858574 0.34 631915.20 1858574 0.15 278786.12 38720 0.17 6582.45 917283.77
2024 1930715 0.34  656443.20 1930715 0.15 289607.29 40223 0.17  6837.95 952888.44
2025 2009774 0.34 683323.20 2009774 0.15 301466.12 41870 0.17 7117.95 991907.27
2026 2076381 0.34  705969.60 2076381  0.15 311457.18 43258 0.17  7353.85 1024780.63
2027 2115713 0.34  719342.40 2115713 0.15 317356.94 44077 0.17  7493.15 1044192.49
2028 2207322 0.34 750489.60 2207322 0.15 331098.35 45986 0.17 7817.60 1089405.55
2029 2298635 0.34  781536.00 2298635 0.15 344795.29 47888 0.17 8141.00 1134472.29
2030 2367318 0.34 804888.00 2367318 0.15 355097.65 49319 0.17 8384.25 1168369.90
2031 2438767 0.34  829180.80 2438767 0.15 365815.06 50808 0.17 8637.30 1203633.16

Elaboracion Propia, en base a la tabla 70 y anexo 17.

4.14.2.2.

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

A. COSTOS DE SUMINISTROS

Los suministros incluyen los costos de electricidad, agua y combustible para el

funcionamiento de las maquinarias y equipos en el proceso de la produccion.

Se considera un costo indirecto porque no estd directamente relacionado con el proceso de

produccion; es un costo que varia segin el uso de horas maquina, es decir, cuanto mayor es el
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volumen de produccion, mayor es el consumo de electricidad y agua; en paralelo, los suministros
en el area de administracion y ventas se consideran gastos indirectos, ya que no estan

relacionados con el proceso de produccion.

Tabla 128:

COSTO DE AGUA DE PROCESO Y DEL AREA ADMINISTRATIVA

CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD COSTO

RUBRO M3/DIA M3/MES M3/ANO ANUAL (S/.)
Area de Proceso (Planta) 0,71 17,75 213,01 180
Area de Administracion 2,22 55,50 666 120

TOTAL 2,93 73,25 879,01 300

Elaboracion propia en base al requerimiento y datos de JASS.(administracion S/.10,00/.mes

v planta §/.15,00/mes.

Tabla 129:

COSTO DE ENERGIA ELECTRICA DE LA PLANTA DE PROCESO

CONSUMO CONSUMO COSTO

ENERGIA E%ﬁ%?mg KW - KW - ANUAL
H/MES H/ANO (S/.)
Maquinarias y Equipos de Planta 175,56 4 389,08 52 668,96 38 448,34
Iluminacion de Planta 6,06 151,43 1817,21 1326,56
TOTAL DE ENERGIA 181,62 4 540,51 54 486,17 39 774,90
Elaboracion propia.
Tabla 130:

COSTO DE ENERGIA ELECTRICA DEL AREA ADMINISTRATIVA
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CONSUMO CONSUMO COSTO
ENERGIA I(E?VI\I-%I;ll;/ig KW - KW - ANUAL
H/MES H/ANO (S/.)
Equipos de Administracion 85,36 2 560,8 30 729,6 10 024,00
lluminacion del Area 3,80 95,1 11412 372,26
Administrativa
TOTAL DE ENERGIA 106,24 2 655,90 31 870,8 10 396,25
Elaboracion propia
Tabla 131:
REQUERIMIENTO DE COMBUSTIBLE
ENERGIA CANTIDA CANTIDA CANTIDA COSTO
D Galon/Dia D Galon/Mes D Galén/Aiio ANUAL (S/.)
Petroleo Diésel BS
para uso de 1980 23760 266112,00
CALDERA
Petroleo Diésel D5
para uso de 107,50 1290,00 14448,00
camioneta furgoneta
(MOVILIDAD)
TOTAL 70,00 2087,50 25050,00 280560,00

Elaboracion propia, en base a la cotizacion en los grifos de las zonas.

El combustible se ha cotizado en la Provincia de Arequipa con S/. 11,20 por galdn, en el mes de

diciembre del 2020.

Tabla 132:

RESUMEN DE COSTO ANUAL

pag. 225



COSTO DE COSTO DE COSTO DE COSTO TOTAL
ENERGIA AGUA (S/.) COMBUSTIBLE SUMINISTRO
(S/.) ‘ (S/.) (S/.)
39774,90 180 280560,00 320514,90
Elaboracion propia

B. COSTOS DE MATERIALES DE LIMPIEZA

Son materiales que se utilizaran en la limpieza de la planta de proceso de la empresa

agroindustrial, los cuales se adquiriran de la ciudad de Arequipa.

Tabla 133:

COSTO DE MATERIALES DE LIMPIEZA

PRECIO
Cantidad/ Cantidad Cantidad COSTO
RUBRO UNIDAD UNI(’E?)RI 0 Dia /Mes /afio ANUAL S/.
Detergente
Industrial Saco 65,00 0,04 1,00 12,00 780,00
(15kg/saco)
Lejia (5 Lt) Litro 8,90 0,20 5,00 60,00 534,00
Lavavajilla liquido .
de 2.6 Li. Litro 30,90 0,04 1,00 12,00 370,80
Escoba Super Dalia ~ Unidad 10,90 2,00 24,00 261,60
Recogedor Unidad 8,90 2,00 24,00 213,60
Escobilla Unidad 26,90 4,00 107,60
Jabon Liquido 5 Lt Litro 49,90 0,04 1,00 12,00 598,80
f(")‘cLhtO conpedalde ;g 15,90 1,00 12,00 190,80
Tacho automadtico Unidad 39,90 1,00 12,00 478,80
Papel higiénico (8 514, 4 23,90 2,00 24,00 573,60
Und)
Papel toalla Unidad 5,90 2,00 24,00 141,60
Acido Bio de 2 Lt Litro 12,90 0,50 6,00 77,40
Desatorador de bafio  ,16p 36,00 0,17 2,00 72,00
Tekno de 1galon
Desengrasante Forte ~ Galon 24,00 0,33 4,00 96,00
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de 1Gl.

Limpiador
gie(fifger‘zg:ge < ir,  Litro 174,00 0,33 4,00 696,00
DMQ
Sub Total 5192,60
Imprevistos (5%) 259,63
TOTAL 5452,23

Elaboracion propia en base a la cotizacion de PROMAR, Anexo N° 11.

C. COSTOS DE INDUMENTARIAS PARA EL PERSONAL DE PLANTA

Tabla 134:

COSTO DE INDUMENTARIA - PERSONAL DE PLANTA

PRECIO COSTO

INDUMENTARIA UNIDAD CANTIDAD/ANO UNITARIO ANUAL S/.

Delantal de Goma Unidad 18 20,00 360,00

Botas de Jebe Par 18 21,00 378,00

Guardapolvo Unidad 18 30,00 540,00

Guantes Quirargicos

(50 Und/Caja) Paquete 30 50,00 1500,00

Mascarillas

Descartables Paquete 120 10,00 1200,00

(50U/Caja)

Gorras Descartables

(100 Unidad/Caja) Paquete 60 30,00 1800,00
TOTAL 5778,00

Elaboracion propia en base a la cotizacion.

Tabla 135:

RESUMEN DE COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
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COSTO TOTAL

RUBRO ANUAL
Suministros 320514,90
Materiales de Limpieza 5452,23
Indumentaria del personal de Planta 5778,00
TOTAL 331745,13
Elaboracion propia.

4.14.2.3. COSTOS DE RECURSO HUMANO

Son costos que se generan de manera directa e indirecta durante el proceso de fabricacion.
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Tabla 136:

COSTO DE RECURSOS HUMANOS

] GRATIFICACION
ACTIVIDAD NUI\;ERO REMUNERACIO REMUNERACIO (Julio y Diciembre) crs  ESSALU ‘LI]]*:)? TOTAL
PERSONAL MENSUALSL N ANUALSI. GRATE, LEY293SL o D (9%) 044%)
y 30334
A. PRODUCCION
1. MANO DE OBRA DIRECTO
Jefe de Produccion 1 1300.00 15600.00 2600.00 234.00  2834.00  1300.00 1404.00 68.64 21206.64
Tecnico de Control de calidad 1 1100.00 13200.00 2200.00 198.00  2398.00 1100.00 1188.00  58.08  17944.08
Operarios (S/. 1000.00) 18 18000.00 216000.00 36000.00  3240.00  39240.00 18000.00 19440.00 950.40 293630.40
Sub Total 20 20400.00 244800.00 40800.00  3672.00 44472.00 20400.00 22032.00 1077.12 332781.12
2. MANO DE OBRA INDIRECTA
Jefe de Planta (Ing. Agroindustrial) 1 2500.00 30000.00 5000.00 450.00 545000 250000 2700.00 132.00 4000 0
Jefe de Mantenimiento 1 1200.00 14400.00 2400.00 216.00  2616.00 1200.00 1296.00 6336  19575.36
Sub Total 2 3700.00 44400.00 7400.00 666.00  8066.00 3700.00 3996.00 19536 60357.36
B. ADMINISTRACION
Gerente 1 3000.00 36000.00 6000.00 540.00  6540.00 3000.00 3240.00  158.40 48938.40
Gerente de Finanzas 1 2500.00 30000.00 5000.00 450.00  5450.00 2500.00 2700.00  132.00  40782.00
Guardiania 1 1000.00 12000.00 2000.00 180.00  2180.00 1000.00 1080.00  52.80  16312.80
Personal de Limpieza 1 1000.00 12000.00 2000.00 180.00  2180.00 1000.00 1080.00  52.80  16312.80
Sub Total 4 7500.00 90000.00 15000.00  1350.00 16350.00 7500.00 8100.00  396.00 122346.00
C. COMECIALIZACION
Personal de apoyo (S/. 1000.00) 3 3000.00 36000.00 6000.00 540.00  6540.00 3000.00 3240.00  158.40 48938.40
Chofer para forguneta 1 1500.00 18000.00 3000.00 270.00  3270.00 1500.00 1620.00  79.20  24469.20
Sub Total 4 4500.00 54000.00 9000.00 810.00  9810.00 4500.00 4860.00 237.60  73407.60
TOTAL 30 36100.00 433200.00 72200.00  6498.00 78698.00 36100.00 38988.00 1906.08 588892.08
Elaboracion propia.

La tabla 135 muestra los costos y aporte de ley que realiza la empresa en beneficio de los trabajadores, tales como:
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Gratificacion: Monto equivalente a un sueldo completo entregado semestralmente (julio y

diciembre), siempre que el personal haya laborado durante los seis meses sin faltas.

Gratificacion ley 29351 y 30334: Monto equivalente al 9% de un sueldo completo entregada

en los meses de julio y diciembre.

CTS: Es una compensacion por el tiempo de servicio, equivalente a un sueldo completo por

ano.

APORTE A ESSALUD: Pago que realiza la empresa equivalente al 9% de la remuneracion

mensual del trabajador.

VIDA LEY: Es un tipo de seguro que brinda una cobertura frente a un fallecimiento o

invalides de un trabajador (Ley 24557 riesgo de trabajo).

4.14.3. GASTOS DE OPERACION

Los gastos son desembolsos generados fuera del proceso productivo, los cuales estan

representados por gastos administrativos y ventas o comercializacion del producto terminado.

A. GASTOS DE ADMINISTRACION

Son gastos que se relacionan directamente con los desembolsos incurridos por el area

administrativa de la empresa.
Tabla 137:

GASTOS DE ADMINISTRACION

GASTO GASTO ANUAL
RUBRO MENSUAL (S/.) (S/.)
Mano de obra 10 195,50 122 346,00
Energia eléctrica 866,35 10 396,25
Agua y desagiie 10,00 120,00
Teléfono e Internet 189,00 2 268,00

pag. 230



Utiles de escritorio 500,00 6 000,00

Otros gastos 100,00 1 200,00
TOTAL 11 860,85 142 330,25
Elaboracion propia

B. GASTOS DE VENTA
Son desembolsos especificos del area de venta de la empresa conservera de trucha.
Tabla 138:

GASTO DE VENTA

GASTO GASTO ANUAL

RUBRO  \pNSUAL (81, S/.)
Mano de obra 6117,30 73 407,60
Otros gastos 200,00 2 400,00

TOTAL 6 317,30 75 807,60

Elaboracion propia.

4.14.4. GASTOS FINANCIEROS
Estos son gastos relacionados con los intereses pagados por el préstamo solicitado para

financiar este proyecto, por un total de S /. 1448821,21.

Tabla 139:
GASTOS FINANCIEROS
ANO
INTERES
2022 245 505,32
2023 209 093,06
2024 167 218,97
2025 119 063,76
2026 63 685,27
Elaboracion propia
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4.14.5. RESUMEN DE COSTO Y GASTO DE PRODUCCION

Tabla 140:

RESUMEN DE COSTOS Y GASTOS

RUBRO 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
1. COSTOS DE PRODUCCION
Costos de produccion directos
Materia prima 2185882 2288966 2417040 2527661 2625773 2733293 2823878 2877370 3001958 3126144 3219552 3316723
Insumos para la produccion 1134268 1187759 1254217 1311619 1362530 1418323 1465328 1493085 1557735 1622176 1670646 1721068
Materiales auxiliares 793253 830662 877140 917284 952888 991907 1024781 1044192 1089406 1134472 1168370 1203633
Mano de Obra Directo 332781 332781 332781 332781 332781 332781 332781 332781 332781 332781 332781 332781
SUB TOTAL 4446183 4640168 4881178 5089345 5273972 5476304 5646768 5747428 5981880 6215573 6391349 6574206
Costo de produccion inderecta
Suministros en la produccion 320515 320515 320515 320515 320515 320515 320515 320515 320515 320515 320515 320515
Materiales de limpieza 5452 5452 5452 5452 5452 5452 5452 5452 5452 5452 5452 5452
Indumentaria de personal 5778 5778 5778 5778 5778 5778 5778 5778 5778 5778 5778 5778
Mano de obra indirecta 60357 60357 60357 60357 60357 60357 60357 60357 60357 60357 60357 = 60357
SUB TOTAL 392102 392102 392102 392102 392102 392102 392102 392102 392102 392102 392102 392102
II. GASTOS DE OPERACION
A. Gastos de Administracion 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 = 142330 142330 142330
B. Gastos de ventas 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 = 75808
C. Mantenimiento preventivo 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000
SUB TOTAL 234138 234138 234138 234138 234138 234138 234138 234138 234138 234138 234138 234138
TOTAL 5072423 5266409 5507418 5715585 5900213 6102544 6273009 6373669 6608120 6841813 7017589 7200446
Elaboracion propia.
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4.14.6. GASTOS NO DESEMBOLSABLES

Estos son gastos que son deducibles a efectos fiscales pero que no dan lugar a salidas de
efectivo. Incluyen la depreciacion, que es importante para calcular el impuesto sobre la renta en
el estado de pérdidas y ganancias. La depreciacion es el valor del desgaste de los activos fijos,
como consecuencia del uso constante y posterior obsolescencia, el cual se constituye como una
reserva para la empresa, en cuanto los bienes cumplan su la vida 1til estimada. En caso de los
terrenos, este activo fijo no se deprecia en el tiempo, por el contrario se aprecia, es decir,
aumenta su valor debido a las economias externas.

Para el célculo de la depreciacion se aplican las disposiciones legales establecidas en el
articulo 39 y 40 de la Ley del Impuesto sobre la Renta. La depreciacion aceptada a efectos
fiscales serd la que se registre en los libros y registros contables, siempre que no supere el
porcentaje maximo establecido para cada unidad inmobiliaria, independientemente del método
de depreciacion aplicado.

Tabla 141:

PORCENTAJE MAXIMO DE DEPRECIACION ESTABLECIDO POR LEY

BIENES COSTO DEL VIDA TASA DE DEPRECIACION

ACTIVO (S8/.) UTIL DEPRESICION (S/.)
Equipos de computo 8 301,00 4 Afios 25% 2 075,25
Maquinarias y equipos 490 006,23 10 Afios 10% 49 000,62
Infraestructura 1123 638,72 33 Afios 3% 33709,16
Movilidad 1 309 80,00 5 Anos 20% 26 196,00
Muebles y enseres 4 319,20 10 Anos 10% 431,92
TOTAL 111 412,95

Elaboracion propia.
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4.15. COSTOS FIJOS Y VARIABLES.

Teniendo en cuenta que es necesario distinguir qué es costo fijo y costo variable y en paralelo
saber distinguir aquellos costos que estan directamente relacionados con la produccién y estos
son variables y por otro lado los que no dependen del volumen de produccion, llamados costos
fijos. Al mismo tiempo, consideramos que estos datos nos ayudaran a determinar el punto de

equilibrio.
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Tabla 142:

COSTOS VARIABLES Y COSTOS FIJOS

RUBRO 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031

I. COSTOS VARIABLE

Materia prima (MM.PP) 2185882 2288966 2417040 2527661 2625773 2733293 2823878 2877370 3001958 3126144 3219552 3316723
Insumos para la

produccion 1134268 1187759 1254217 1311619 1362530 1418323 1465328 1493085 1557735 1622176 1670646 1721068
Materiales auxiliares
(Latas de
hojalata,etiqueta y
carton)

793253 830662 877140 917284 952888 991907 1024781 1044192 1089406 1134472 1168370 1203633

SUB TOTAL 4113402 4307387 4548397 4756564 4941191 5143523 5313987 5414647 5649099 5882792 6058568 6241425

I1I. COSTOS F1JOS

Mano de obradirecta 45,501 335791 332781 332781 332781 332781 332781 332781 332781 332781 332781 332781

(MOD)

Mano de obra indirecta

(MOT) 60357 60357 60357 60357 60357 60357 60357 60357 60357 60357 60357 60357
Suministros (Energia

electrica, agua y 320515 320515 320515 320515 320515 320515 320515 320515 320515 320515 320515 320515

combustible del

Materiales de limpieza 5452 5452 5452 5452 5452 5452 5452 5452 5452 5452 5452 5452
Indumentaria de 5778 5778 5778 5778 5778 5778 5778 5778 5778 5778 5778 5778
Gastos administrativos 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330
Gastos de Venta

(Chofer y personalde 75808 =~ 75808 @ 75808 75808 @ 75808 75808 @ 75808 75808 @ 75808 75808 75808 75808
apoyo y otros).

Mantenimiento 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000
Depresicion fabril T 111413 111413 111413 111413 111413 111413 111413 111413 111413 111413 111413 111413
Gastos financieros 0 0 245505 209093 167219 119064 63685 0 0 0 0 0

SUB TOTAL 1070434 1070434 1315940 1279527 1237653 1189498 1134120 1070434 1070434 1070434 1070434 1070434
Elaboracion propia
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4.16. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio se define como el nivel de venta en el cual una empresa no percibe

ganancias ni perdidas.

PE = cF
~ (PVu — CVu)
Donde:
CF = Costos fijos
PVu = Precio de venta unitario de producto
CVu = Costo variable unitario del producto
Tabla 143:
COSTO VARIABLE (ANO 2022)
RUBRO MONTO (S/.)
Materia prima 2 417 040,00
Insumos para la produccion 1254 217,16
Materiales auxiliares 8 77 139,67
TOTAL 4 548 396,83

Produccion de producto (170g/lata) 1 777 235,29

Costos Unitarios Variables 2,56
Elaboracion propia
Tabla 144:

COSTO FIJO (ANO 2022)

RUBRO MONTO

(S/.)

Suministros de produccion 320 514,90
Materiales de limpieza 545223
Indumentaria de personal 5 778,00
Mano de obra indirecta 60 357,36
Mano de Obra Directo 332 781,12
Gastos de Administracion 142 330,25
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Gastos de ventas

75 807,60

Mantenimiento preventivo 16 000,00
Depreciacion 111 412,95
Gastos financieros 245 505,32
TOTAL 1 315 939,74
Elaboracion propia
PE = CF
~ (PVu — CVu)
£ 1315939.74
~ (5,50 — 2,56)
PE = 447 485
Figura 22

GRAFICA DE PUNTO DE EQUILIBRIO

De acuerdo al resultado del punto de equilibrio y la figura 22, podriamos concluir que al

producir 447 485 unidades de enlatado, no tendriamos ganancia ni perdidas.
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4.17. APALANCAMIENTO
Apalancamiento significa apoyarse en algo para logar que un pequefio esfuerzo en una
direccion se traduzca en un incremento mas que proporcional en los resultados (Esparza, 2020).
Se denomina apalancamiento en el &mbito financiero empresarial, a la estrategia que se utiliza
para incrementar las utilidades de tal forma que se superen las utilidades que se obtienen con el

capital propio (Esparza, 2020).

MAYOR _| Mayor rendimiento
APALANCAMIENTO Mayor riesgo

MENOR [ Menor riesgo
APALANCAMIENTO Menor rendimiento

Fuente: (Esparza, 2020).
Para calcular el grado de apalancamiento operativo y financiero se tiene la siguiente tabla:
Tabla 145:

CALCULO DEL GAO Y GAF DEL PROYECTO

Filete de trucha (170g/lata) 1777 235,29
Precio de Venta 5,50

Total en ventas (S/.) 9774 794,2
Costo Variable total 4 548 396,83

Margen de Contribucion total 5226 397,29

Costos y gastos fijos de operacion 1 070 434,42

Utilidad Operacional UAIT 4 155 962,86

Intereses (gastos financieros) 245 505,32

Utilidad antes del impuesto UAI 3 910 457,54

Impuesto a la Renta 30% 1173 137,26
Utilidad Neta 2 737 320,28
Elaboracion propia.
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4.17.2. APALANCAMIENTO OPERATIVO
El apalancamiento operativo es basicamente la estrategia que permite convertir costos
variables en costos fijos logrando que a mayores rangos de produccion menor sea el costo por

unidad producida (Esparza, 2020).

GAO = ﬂ
UAII
Doénde:
GAO = Grado de Apalancamiento Operativo
UAII = Utilidad antes de impuesto e interés
MC = Margen de contribucion
CAO = 5226 397,29
4155962,86
GAO =1.,26

Frente a este resultado podemos decir, si las ventas aumentan 1%, la utilidad operativa va
crecer 1,26%.
7.1.1. APALANCAMIENTO FINANCIERO

Este tema trata basicamente de la estrategia que permite el uso de deuda con terceros. En este
caso la unidad empresarial en vez de utilizar los recursos propios, accede a capitales externos

para aumentar la produccion con el fin de alcanzar una mayor rentabilidad (Esparza, 2020).

UAII

AF = ——
G UAI

Donde:
GAF = Grado de apalancamiento financiero

UAI = Utilidad antes del impuesto
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_ 4155962,86
"~ 3910457,54

GAF
GAF = 1,06
Con respecto al resultado podemos indicar que, si la utilidad antes del interés e impuesto
aumenta en 1%, entonces la utilidad neta de la empresa va crecer en 1,06%.

Cuando el resultado de apalancamiento financiero es mayor que la unidad, entonces es

rentable recurrir a la financiacion ajena.
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CAPITULO VIII
ESTADO FINANCIEROS
4.18. GENERALIDADES.

Los estados financieros son datos que utilizan las entidades para revelar su situacion
econdmica y financiera y los cambios en los mismos en una fecha o periodo determinados.

Son documentos imprescindibles en toda empresa ya que nos permiten obtener informacion
econdomico-financiera, que se utiliza para interpretar y analizar esta informacion, y asi, a partir de
este analisis, tomar decisiones que beneficien a la empresa.

Los estados financieros son de utilidad para los accionistas, ya que contienen informacion
que, complementada con otra informacion, como las condiciones del mercado en el que opera la
empresa, permite diagnosticar las politicas a seguir y las nuevas tendencias a considerar. Esta
accion también es necesaria e importante por la necesidad de acceder a nuevos créditos, si la
empresa lo requiere.

4.19. ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS.

También conocido como estado de resultados y estado de operaciones, mide la actividad de
una empresa durante un periodo de tiempo, que puede ser mensual, trimestral o anual.

Es un informe financiero que identifica el nivel de eficiencia de la empresa, es decir, muestra
la rentabilidad (ganancia o pérdida) en un periodo determinado, con el cual se puede analizar su
situacion financiera, su estructura de ingresos, costos y gastos, tomando asi las decisiones

correctas dentro del proyecto.
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Tabla 146:

ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS

RUBRO ANOS
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
INGRESOS
INGRESO POR VENTAS (S/.) 8839962 9256849 9774794 10222158 10618934 11053758 11420096 11636421 12140273 12642494 13020247 13413219
EGRESOS
COSTOS DE FABRICACION
1. Costos directos de produccion 4446183 4640168 4881178 5089345 5273972 5476304 5646768 5747428 5981880 6215573 6391349 6574206
2. Costos indirectos de produccién 392102 392102 392102 392102 392102 392102 392102 392102 392102 392102 392102 392102
UTILIDAD BRUTA 4001677 4224578 4501514 4740710 4952859 5185351 5381226 5496890 5766290 6034819 6236796 6446910
3. Gastos de Administracion 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330 142330
4. Gastos de venta 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808
5. Mantenimiento preventivo 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000 16000
UTILIDAD OPERATIVA 3767539 3990441 4267376 4506573 4718721 4951213 5147088 5262753 5532153 5800681 6002658 6212773
Deprecicion 111413 111413 111413 111413 111413 111413 111413 111413 111413 111413 111413 111413
UTILIDAD ANTES DE 3656126 3879028 4155963 4395160 4607309 4839800 5035675 5151340 5420740 5689268 5891245 6101360
INTERESES E IMPUESTOS
GASTOS FINANCIEROS 0 0 245505 209093 @ 167219 | 119064 = 63685 0 0 0 0 0
UTILIDAD ANTES ANTES DE
IMPUESTOS 3656126 3879028 3910458 4186067 4440090 4720737 4971990 5151340 5420740 5689268 5891245 6101360
Tmpuesto a la renta (30%) 71096838 | 1163708 ' 1173137 | 1255820 /1332027 1416221 1491597 | 1545402 | 1626222 | 1706780 | 1767374 1830408
UTILIDAD NETA (S/.) 2559288 2715319 2737320 2930247 3108063 3304516 3480393 3605938 3794518 3982487 4123872 4270952
Elaboracion propia.
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4.20. FLUJO DE CAJA

Es un informe financiero que muestra las entradas y salidas de efectivo de una entidad, durante un periodo de tiempo determinado.

Tabla 147:
FLUJO DE CAJA
RUBRO ANOS
0 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031

INVERSION TOTAL (S/.)
ACTIVO FIJO TANGIBLE 1803248.48
ACTIVO FIJO INTANGIBLE 61381.08
CAPITAL DE TRABAJO 473516.35
VALOR RESIDUAL
%ﬁﬁiZ?ST)ETAPOR 8839962 9256849 9774794 10222158 10618934 11053758 11420096 11636421 12140273 12642494 13020247 13413219
COSTOS DE PRODUCCION 4838286 5032271 5273280 5481447 5666075 5868406 6038871 6139531 6373983 6607676 6783451 6966308
GASTOS ADMINISTRATIVOS 142330 142330 142330 142330 = 142330 = 142330 142330 142330 142330 142330 142330 = 142330
GASTOS DE VENTAS 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 75808 = 75808 = 75808 75808
MANTENIMIENTO PREVENTIVO 16000 16000 16000 16000 = 16000 16000 16000 16000 ~ 16000 ~ 16000 16000 16000
IMPUESTO A LARENTA 30% 1096838 1163708 1173137 1255820 1332027 1416221 1491597 1545402 1626222 1706780 1767374 1830408
FLUJODE CAJA 2338145.91 2670701 2826732 3094239 3250753 3386695 3534992 3655491 3717351 3905931 4093900 4235285 4382365
ECONOMICO (S/.)
PRESTAMO 1636702.14
AMORTIZACIONES 242748.38 279160.64 321034.73 369189.95 424568.44
INTERESES 245505.32 209093.06 167218.97 119063.76 63685.27
FLUJO DE CAJA

701443.77 2670701 2826732 2605985 2762499 2898441 3046739 3167237 3717351 3905931 4093900 4235285 4382365
FINANCIERO (S/.)
Elaboracion propia
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CAPITULO IX
EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA
4.21. GENERALIDADES.

La evaluaciéon de un proyecto significa medir el impacto que genera en los objetivos de
inversionistas y / o accionistas, en base al analisis con el que se mide la rentabilidad econdmica
(VAN, TIR, B/C y PRI), todo en base al flujo de caja.

Los principales objetivos de la evaluaciéon de un proyecto pueden ser:

- A nivel financiero, es la maximizacion de ingresos individuales: Productor/Empresa
privada/cooperativas.

- A nivel econdmico, es la maximizacion de ingresos de la sociedad, de la economia del
Pais y crecimiento econémico.

- A nivel social en la maximizacion de ingresos y mejora en la distribucion de esos ingreso.

Dada los objetivos planteados, se procede a calcular los datos relevantes para este capitulo,
tales como el costo de oportunidad de los accionistas, para el cual se utilizara la siguiente
formula:

COK =Rf+ B (Rm —Rf) +Rp

Donde:

COK = Costo de capital.

Rf = Tasa libre de riesgo

B = Beta

Rm = Rendimiento del mercado

Rp = Riesgo pais
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Tabla 148:

DATOS PARA COK Y WACC

Rf

p
Rm

Rp

2,74%
0,60
11,40%
3,42%

Fuente: Banco Central de Reserva del Peru 2019 y 2022.

COK =2,74% + 0,60 *(11,40% — 2,74%) + 3,42%

COK =11,36%

En seguida se determinara el costo promedio del capital (CPPC), en sigla ingles WACC.

Tabla 149:

COSTO PROMEDIO PONDERADO DE CAPITAL (CPPC = WACC).

COSTO
DEL TASA DE
DENOMINACION MONTO PARTICIPACION CAPITAL | DESCUENTO
S/. %
(Interes) %
%
Aporte propio 701 443,77 30% 11,36% 3,41%
Financiamiento 1636 702,14 70% 15,00% 10,50%
TOTAL 2 338 145,91 100% 12,15 13,91%
Elaboracion propia.

CPPC=WACC=13,91%

4.22. EVALUACION PRIVADA O EMPRESARIAL

Considerando que el presente proyecto es de cardcter privado, la evaluacion se desarrolla

desde el punto de vista de los inversionistas, para lo cual se consideran dos criterios:
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4.22.2. EVALUACION ECONOMICA

La evaluacion econdmica constituye la parte final de toda una secuencia de analisis de
factibilidad en los proyectos de inversion, en la cual, una vez concentrada toda la informacién
generada en los capitulos anteriores, se aplican métodos de evaluacién econdmica que
contemplan el valor del dinero a través del tiempo, con la finalidad de medir la eficiencia de la

inversion total involucrada y su probable rendimiento durante su vida util (UNAM, 2020).

4.22.3. EVALUACION FINANCIERA
La evaluacién puede considerarse como aquel ejercicio teérico mediante el cual se intentan
identificar, valorar y comparar entre si los costos y beneficios asociados a determinadas
alternativas de proyecto con la finalidad de coadyuvar a decidir la mas conveniente (Consultorio
Contable, 2020).
La evaluacion financiera contempla, en su analisis, a todos los flujos financieros del proyecto,
distinguiendo entre capital “propio” y “prestado” (Consultorio Contable, 2020).
La informacién de la evaluacion financiera debe cumplir tres funciones:
- Determinar hasta donde todos los costos pueden ser cubiertos oportunamente, de tal
manera que contribuya a disefiar el plan de financiamiento.
- Mide la rentabilidad de la inversion.
- Genera la informacion necesaria para hacer una comparacion del proyecto con otras
alternativas o con otras oportunidades de inversion.

(Consultorio Contable, 2020).
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4.23. INDICADORES DE RENTABILIDAD DEL PROYECTO.
4.23.2. VALOR ACTUAL NETO (VAN).

Este método de evaluacion, considera el valor del dinero a través del tiempo y representa la
utilidad que obtiene el inversionista después de haber recuperado la inversion, obteniendo la
rentabilidad exigida; mide los resultados obtenidos por el proyecto a valor presente del periodo
en que se hace la evaluacion. (Montserrat, 2012).

Si el valor neto del proyecto es mayor que cero se debe realizar la inversion, si es menor que

cero se debe rechazar y si es igual a cero se considera indiferente.

Tabla 150:
VALOR ACTUAL NETO (VAN)
VAN CRITERIO DE
DECISION
VAN >0 Se acepta
VAN =0 Indiferente
VAN <0 Se rechaza

FORMULA:
N
VAN I FBN
= I+
a1+K)"
n=1
Donde:

FBN: Flujo de Beneficio Neto
n: Numero de periodo considerado

K: Costo de capital (Cok)

pag. 247



I: Inversion durante el afio cero

4.23.2.1. VALOR ACTUAL NETO ECONOMICO (VANE).
Se define como la riqueza generada por el proyecto, en valores presentes durante todo el
horizonte del proyecto de inversion. Para la determinacion del mismo se considera el COK,

como tasa de actualizacion.

Tabla 151:
CALCULO DE VAN ECONOMICO (VANE)
ANO Fng?ADE FACTOR DE VAN a(l) ke
ECONOMICO ACTUALIZACION | (11.36%)
0 -2338145,91 1 -2338145,91
1 3094239 0,8980 2778590,66
2 3250753 0,8064 2621352,83
3 3386695 0,7241 2452383,42
4 3534992 0,6503 2298643,36
5 3655491 0,5839 2134516,92
6 3717351 0,5244 1949208,06
7 3905931 0,4709 1839161,95
8 4093900 0,4228 1731025,60
9 4235285 0,3797 160812421
10 4382365 0,3410 1494226,02
SUMATORIA (%) 20907233,02
VANE 18569087,11 |
Elaboracion propia

VANE =8S/. 18 569 087,11
De acuerdo a este resultado podemos indicar, que la ganancia neta acumulada que genera el
presente proyecto es de S/. 18 569 087,11, el cual es muy superior a cero, por consiguiente el

proyecto sera aceptado.
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4.23.2.2. TASA INTERNA DE RETORNO ECONOMICA (TIRE)

El criterio de evaluacion economica referente a la TIR, se define como el més importante del
analisis de sensibilidad, es aqui donde se ve cuanto puede variar el proyecto para no incurrir en
perdidas, es decir hasta que tasa esta dispuesto a pagar el inversionista, tomando en cuenta como
tasa minima de rendimiento aceptable con la que se obtuvo el Valor Actual Neto (Montserrat,
2012).

Para determinar TIR se utilizan varios métodos los cuales pueden ser los siguientes:

- Me¢étodo por tanteo
- Mediante computadora
- Mediante formula (Método de Interpolacion)

El procedimiento mas recomendado es el uso de una computadora con una hoja de calculo
como Excel, que nos proporciona directamente la tasa interna de retorno. El mismo que es
utilizado para el presente calculo:

Tabla 152:

TASA INTERNA DE RETORNO ECONOMICO

ANO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Fluco de Caja Economico -2338145.91 3094239 3250753 3386695 3534992 3655491 3717351 3905931 4093900 4235285 4382365

TIRE 137%
Elaboracion propia.

TIRE = 137%

Teniendo un resultado de TIRE de 137%, que es mayor que el costo de oprtunidad de capital
(11,36%), la viabilidad econdmica del proyecto estaria garantizada.

Lo cual significaria que por cada 100 soles invertido en el proyecto, se obtiene un ingreso de

137 soles por afio.
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4.23.2.3. VALOR ACTUAL NETO FINANCIERO (VANF).

Se determina en base al flujo de caja financiero, los ingresos y gastos relacionados con el
financiamiento de la inversion con capital de terceros; por lo tanto, el VANF mide la
contribucién acumulada neta generada por el proyecto para el inversionista durante un periodo
dado, considerando el endeudamiento y el cronograma de pago del préstamo.

Tabla 153:

CALCULO DE VAN FINANCIERO (VANF) 15%

ANO FLUCO DE CAJA FACTOR DE VAN AL KC
FINANCIERO ACTUALIZACION (13.91%)

0 -701 443,77 1 =701 443,77

1 2 605 985 0,8779 2287 757,75

2 2762 499 0,7707 2129 013,51

3 2 898 441 0,6766 1 961 005,88

4 3 046 739 0,5940 1 809 621,72

5 3167237 0,5214 1 651 472,46

6 3717351 0,4578 1701 619,37

7 3905 931 0,4019 1 569 609,31

8 4 093 900 0,3528 1 444 250,26

9 4 235 285 0,3097 1311 674,04
10 4 382 365 0,2719 1 191 488,89
SUMATORIA (}) 17 057 513,20
VANF 16 356 069,42

Elaboracion propia.

VANF =§/. 16 356 069,42

4.23.2.4. TASA INTERNA DE RETORNO FINANCIERA (TIRF)

El presente calculo se realiza en base al flujo de caja financiero, considerando el costo
promedio pondera de capital (Wacc = 13,91%), lo que hace que el VANF sea igual a cero, por lo
que se considera que es la tasa de interés mas alta que el inversionista podria pagar sin perder su

dinero.
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Tabla 154:

TASAS INTERNA DE RETORNO FINANCIERO

ANO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Fluco de Caja Financiero ~ -701443.77 2605985 2762499 2898441 3046739 3167237 3717351 3905931 4093900 4235285 4382365
TIRF 377%
Elaboracion propia.

TIRF =377%
Se obtubo un TIRF de 377%, cuyo margen implica que la inversion ganara ampliamente mas que
los fondos utilizados para financiarlo, considerando que se obtubo un tasa interna de retorno
superior a la tasa de descuento en un 377%, por lo tanto el rendimiento financiero de la inversion
es superior al 100%, devido que la empresa proyecta tener ingresos desde el primer periodo de
horizonte del proyecto.
4.23.3. RELACION BENEFICIO-COSTO (B/C).

La relacion Costo — Beneficio (B/C), conocida también como indice neto de rentabilidad, es
un cociente que se obtiene al dividir el Valor Actual de los Ingresos totales netos o beneficios
netos (VAI) entre el Valor Actual de los Costos de inversion o costos totales (VAC) de un

proyecto. (Montserrat, 2012).

VAT
VAC + Inv

B/C =

Segun el analisis de B/C, un proyecto seré rentable cuando la relacion es mayor que la unidad.

Tabla 155:

RELACION BENEFICIO COSTO (B/C)

ANOS INGRESOS FACTOR VANE 11.36% EGRESOS FACTOR VANE 11.36%

0 1 2338 145,91 1 2338 145,91
1 9774794,12  0,8980 8777 652,76 6680 555,56  0,8980 5999 062,11

2 10222 157,65  0,8064 8242 977,79 6971 405,00 0,8064 5621 624,97
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3 10 618 934,12 00,7241 7 68941427  7232239,50 00,7241 5237 030,86
4 11053 757,65 0,6503 7187 751,42  7518765,26  0,6503 4 889 108,07
5 11420 096,47 0,5839 6 668 430,99 7764 605,53  0,5839 4533 914,08
6 11 636421,18 00,5244 6 101 605,13 7919 070,51  0,5244 4152 397,07
7 12 140 272,94  0,4709 571641691 823434227 00,4709 3 877 254,95
8 12 642 494,12 00,4228 5345631,06 8548593,74 00,4228 3614 605,46
9 13 020 247,06  0,3797 4943 746,86 8784 962,55  0,3797 3335 622,65
10  13413218,82 0,3410 4573416,85 9030854,12 0,3410 3079 190,83
TOTAL 65 247 044,05 46 677 956,94
B/C 1,40
Elaboracion propia.
Se tiene los siguientes criterios de evaluacion:
Tabla 156:
CRITERIOS DE DECISION
CRITERIO DE

VAN DECISION

B/C >1 Aceptandose si

B/C <0 Rechazandose si

B/C =0 Es marginal si

Elaboracion propia.

B/C

65 247 044,05

~ 46 677 956,94

B/C = 1,40

retorno.

Este resultado de beneficio/costo, indica que por cada sol invertido se reciben S/. 1,40 de

4.23.4. PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL.

Este criterio se mejora porque toma como base el flujo de caja generado en la operacion del

proyecto. Este flujo se obtiene de la manera mas sencilla, simplemente a partir de la suma de la

utilidad mas los gastos virtuales, gastos que representan desembolsos como los gastos de

depreciacion o amortizacion, estos montos se acumulan hasta completar el monto invertido en un
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periodo determinado. Sus desventajas son que no calcula ninglin retorno, no considera el valor

del dinero en el tiempo, y si el periodo de recuperacion excede una politica rigida, los proyectos

rentables pueden descartarse. (Montserrat, 2012).

El periodo de recuperacion indica el tiempo necesario para recuperar el capital invertido de un

proyecto de inversion. La regla de decision indica que se prefieren los proyectos con el periodo

de recuperacion mas corto.

Donde:

PRI

FNEp = Flujo Neto de Efectivo Promedio
Io = Inversion Inicial
> = Sumatoria de t = 1 hastan

Tabla 157:

PERIODO DE RECUPERACION DEL CAPITAL

o

~ FNEp

ANOS FLUJO DE FACTOR DE VALOR VALOR
CAJA ACTUALIZACION ACTUAL ACTUAL NETO
ECONOMICO 11.36% NETO ACUMULADO
0 -2 338 145,91 1 -2 338 145,91
1 3094 238,56 0,8980 2 778 590,66 2778 590,66
2 3250 752,64 0,8064 2 621 352,83 5399 943,48
3 3 386 694,62 0,7241 2 452 383,42 7 852 326,90
4 3534 992,39 0,6503 2 298 643,36 10 150 970,26
5 3 655 490,94 0,5839 2134 516,92 12 285 487,18
6 3717 350,67 0,5244 1 949 208,06 14 234 695,23
7 3905 930,67 0,4709 1 839 161,95 16 073 857,19
8 4 093 900,37 0,4228 1 731 025,60 17 804 882,79
9 4235 284,51 0,3797 1 608 124,21 19 413 007,00
10 4382 364,71 0,3410 1494 226,02 20907 233,02
Elaboracion propia.
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4.24. INDICADORES ECONOMICOS Y FINANCIEROS.
Tabla 158:

RESUMEN DE LA EVALUACION ECONOMICO Y FINANCIERO

EVALUACION INDICADORES REGLA DE DECISION
Valor Actual Neto S/. 18 569 087,11 VANE > 0
Econoémico (VANE)
Valor Actual Neto Financiero S/ 16 356 069.42 VANEF >0
(VANF) ' ’
Tasa Interna de Retorno 137% TIRE > COK (11,36%)
Econémico (TIRE) ’
Tasa Interna de Retorno 377% TIRF > WACC (13,91%)
Financiero (TIRF)
Relacion Beneficio - Costo 1.40 B/C>1
(B/C) ’
Periodo de Recuperacion de 10 meses
Capital (PRI)

Elaboracion propia.
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CAPITULO X
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION
4.25. FORMALIZACION DE LA EMPRESA.

Para el inicio de operaciones en planta es necesario que la empresa se encuentre dentro del
marco normativo de personas juridicas y su consecuente generacién del Registro Unico de
Contribuyente, con la determinaciéon del tipo de categoria a la renta correspondiente y/o
cualquier otro documento solemne necesario para la solicitud de autorizacion y pedidos de
organismos del estado o cualquier otro, en consecuencia es necesario la formalizacién de la
empresa a partir del siguiente procedimiento.

4.26. ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA.

A Continuacién se muestra la representacion grafica de la estructura organizacional de la

empresa que representa el conjunto de todas las formas en el que se divide el trabajo en tareas

distintas y la posterior coordinacion de las mismas.
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ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA.

JUNTA GENERAL DE

SOCIOS

GERENTE
GENERAL

— ]

[

]

GERENTE DE
FINANZAS

JEFE DE
PRODUCCION

GERENTE DE OPERACIONES y DE
PLANTA

[

|

I

]

MANTENIMIENTO|

JEFE DE

[

]

TECNICO DE
CONTROL DE OPERARIOS

PERSONAL DE
APOYO

CHOFER DE
FURGONETA

PERSONAL DE
LIMPIEZA

\_(:UARDIANIA

Elaboracion Propia.

4.27. DESCRIPCION DE LOS CARGOS

El conjunto de funciones y de las relaciones que determina formalmente las funciones que

cada unidad debe cumplir y el modo de comunicacién entre cada unidad se describird en base al

organigrama de la empresa del grafico precedente.

4.27.2. DIRECTORIO.

La empresa no tendra directorio pues es una SRL.

4.27.3. JUNTA GENERAL DE SOCIOS

La junta general de socios es el 6rgano supremo de la sociedad. Los socios constituidos en

junta general debidamente convocada, y con el quérum correspondiente, deciden por la mayoria

que establece esta ley los asuntos propios de su competencia. Todos los socios, incluso los
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disidentes y los que no hubieren participado en la reunidn, estan sometidos a los acuerdos
adoptados por la junta general. (Ley 26887,1997).
4.27.4. GERENTE GENERAL

Tendra la funcion de liderar el proceso de planificacion estratégica de la organizacion, tiene la
facultad de tomar las decisiones finales de la empresa, establece los objetivos y metas a corto,
medio y largo plazo, desarrollar estrategias generales para lograr los objetivos y metas, tendra
facultades de representacion para celebrar contratos, facultades bancarias y financieras,
facultades especiales, facultades procesales, etc., siempre que la junta general de socios
considere oportuno conferirlos.
4.27.5. GERENTE DE FINANZAS

Las funciones conferidas seran asignadas por el gerente general de la empresa, cuyo cargo
estd directamente involucrado con la situacion econdmico-financiera de la empresa, asi como
con las cuestiones contables y de gestion, cuya responsabilidad radica en la adecuada gestion de
los recursos humanos a nivel de cuotas y beneficios sociales previstos en la Ley 728, efectuara el
resguardo y control de los libros contables, la adecuada y oportuna declaracion de tributo ante la
SUNAT, valorizard el balance econdmico de los ingresos y egresos de la empresa, con
proyecciones y calculos esperados de crecimiento, analizara el mercado financiero para obtener
recursos y créditos que fuesen necesarios, y otras acciones encomendadas por la gerencia general
y/o0 junta de socios.
4.27.6. GERENTE DE OPERACIONES Y DE PLANTA

Su funcion principal es organizar, planificar, controlar, dirigir y coordinar las actividades
relacionadas con la produccion, optimizando los recursos a través de la maximizacién de

rendimientos y minimizacion de los costos. A su vez, debera verificar la produccion diaria del
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producto segun la planificacion establecida y segun la confirmacion de pedidos y ventas,
supervisando que el personal realice sus tareas de acuerdo al Manual de Organizacion y
Funciones de la empresa; asi como formular y desarrollar los métodos mas adecuados para la
elaboracion del producto.
4.27.7. JEFE DE PRODUCCION

Su objetivo es elaborar y poner en marcha la fase productiva de la empresa, teniendo el
control de la planta, en su persona recae la responsabilidad del cumplimiento de la programacion
de produccion y el calendario de proceso, siguiendo para el caso todos los estandares productivos
establecidos en los instrumentos de técnico normativos implementados por la empresa. Tiene
poder de decision en todo lo referido a la produccion de la planta.
4.27.8. JEFE DE MANTENIMIENTO

Se encargara del correcto funcionamiento de las maquinas de la planta, evitando en la mayor
medida posible fallas en la linea de produccidn; programar el mantenimiento preventivo de cada
equipo, asi como ayudar en el mantenimiento correctivo. Encargado de la elaboracion y
cumplimiento de plan de Mantenimiento en sus diferentes niveles segun competencia.
4.27.9. TECNICO DE CONTROL DE CALIDAD

Sera el encargado de establecer las formulaciones adecuadas con el objetivo de mejorar el
producto, asi como garantizar la calidad de la materia prima, insumos y producto terminado.
También supervisa el desempefio de los operadores y les notifica cualquier irregularidad que
ocurra en la planta.
4.27.10. CHOFER, GUARDIAN Y LIMPIEZA

Ellos estardn a cargo de los servicios auxiliares de la planta, como la distribucion de

productos terminados a clientes y / o puntos de comercializacioén; también contardn con personal
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para proteger la propiedad de la empresa, monitoreando las camaras de videovigilancia, asi como
rondas de rutina, y personal dedicado a la limpieza de las diferentes areas de la empresa,
cumpliendo con los protocolos del Plan de Higiene y Saneamiento.

4.27.11. OPERARIOS

Realizacion del proceso y asegurarse que tanto la materia prima, como el insumo principal y
el producto terminado cumple con las especificaciones de la norma técnica, BPMs, POES,
HACCP.

4.27.12. PERSONAL DE APOYO

Periodo de contratacion temporal, cuyas funciones iran relacionadas a la necesidad de la
empresa en €pocas que la demanda suba y/o exista bastante sensibilidad en la venta del producto.
4.28. HORARIOS DE TRABAJO.

El horario estard cernido segun normas vigente interpuesta por el Ministerio de Trabajo y
Promocién del Empleo, empero; podra alargarse las jornadas laborales segun el calendario de
produccion y pedido, los cuales estaran sujetas a reconocimiento de horas extras segun ley
materia de la presente.

Mafiana : 08:00 am — 12:00 pm

Tarde : 01:00 pm — 17:00 pm
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CAPITULO XI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
4.29. CONCLUSIONES.

1. Se determin6 que en el Distrito de Condoroma, existe suficiente cantidad de Materia Prima
(341.00 TM) en el ano 2020, el cual después de 10 anos la produccion llegara hasta 563,9 TM.
En consecuencia, el proyecto solamente aprovechara el 92% del total de produccion, el mismo
que se considera que es suficiente para abastecer a una planta procesadora de la dimension
determinada por el proyecto. El mismo que cubrird al mercado potencial de la provincia de
Arequipa, determinado en el Capitulo II, hasta 16,80%, con una capacidad instalada progresiva
al 100% que se lograra en el afio 2031 pues se asume una capacidad instalada de 338,28 TM.

2. De acuerdo a los datos manejados el presente proyecto se ha determinado que el tamafo
optimo de produccion serd 1°777,235.00 latas/afio. Por otro lado, la localizacion de la entidad de
produccion, segun estudio y utilizacién por medio del factor de ponderacion serd el capital del
Distrito de Condoroma, considerando que es el lugar elegido cuenta con todos los servicios
basicos y es un punto céntrico para acudir a otras lagunas donde se produce trucha en siembra
extensiva en el caso de escases de produccion por parte de los proveedores de materia prima.

3. El proyecto fue factible desde el punto de vista econdomico, ya que tiene un VANE de S /.
10358028 y una TIRE del 90%, demostrando asi que el VAN es mayor que cero y la TIR mayor
que el COK, por lo que se demuestra matematicamente que el proyecto sera muy rentable.

Por otro lado, también se ha evaluado como factible desde el punto de vista financiero porque
tiene un VANF de S /. 7868503,06 y una TIRF del 173%, asi como la anterior, el VAN fue
mayor que cero y una TIR mayor que la tasa de interés impuesta por el banco, demostrando asi

que el proyecto también es viable.
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4, De acuerdo a la naturaleza del producto la mejor tecnologia que se ajusto al proyecto para
el procesamiento de enlatados de trucha es el calentamiento previo al cerrado hermético, que
resulta en una serie de eslabones operativos para obtener el vacio en el envase, y de este modo
disminuir la presion interna del enlatado, con una eficiencia obtenida de 92% que significa que
con la referida tecnologia se logré6 maximizar cada factor de produccion hasta conseguir una
productividad maxima de 42,669.00 cajas de enlatado por afio, el cual va creciendo

progresivamente segun el estudio de mercado, cuyo resultado acredita la rentabilidad.
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4.30. RECOMENDACIONES

Los enlatados de filete de trucha son poco conocido, por consiguiente requiere mayor
campana de publicidad y marketing por diferentes medios de comunicacion, tales como: Radio,
television, revistas, redes social etc., para entrar a este mercado competitivo.

Desarrollar campafias de informacion nutricional y degustacion para mejorar la formulacion y
conseguir mayor preferencia en el mercado exigente.

En la etapa de factibilidad se recomienda realizar una encuesta a todo los productores, para
conocer la cantidad exacta de produccion de trucha, en vista que muchos de ellos indican que no
reportan la cantidad exacta de producciéon a PRODUCE por seguir recibiendo los apoyos de los
programas sociales de estado.

Realizar un estudio adicional para aprovechar las mermas, tales como cabeza, espinas, piel y

tripas, todo con la finalidad de hacer un tratamiento adecuado para hacer harina de pescado.
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ANEXO N° 01
INFORME DE DATOS HISTORICOS DE PRODUCCION DE TRUCHA EN

EL DISTRITO DE CONDOROMA (PRODUCE - CUSCO)
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ANEXO N° 02
INFORME DE MINISTERIO DE PRODUCCION DEL AREA DE ACCESO
DE INFORMACION PUBLICA, SOBRE LA PRODUCCION DE TRUCHA,
PRECIO Y PRODUCCION DE ENLATADOS DE RECURSOS

HIDROBIOLOGICOS DE TRUCHA SEGUN REGION (PRODUCE - LIMA)
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ANO
2013
2017
2018
2019
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2019
2019
2019
2019
2019
2019
2019
2019
2019
2019

Fuente: Direcciones Regionales de Produccion (DIREPRO) y Empresas Acuicolas

MES

© O N U WNPR P P B W

W 00 N O Ul B WN P

=
o

PUNO

PUNO

PUNO

PUNO

Cusco
Cusco
Cusco
Cusco
Cusco
Cusco
Cusco
Cusco
CUsco
Cusco
Cusco
CUsco
Cusco
Cusco
Cusco
Cusco
Cusco
Cusco
Cusco
CUSCo
Cusco
Cusco

PROVINCIA

AZANGARO
PUNO
AZANGARO
AZANGARO
Espinar
Espinar
Espinar
Espinar
Espinar
Espinar
Espinar
Espinar
Espinar
Espinar
Espinar
Espinar
ESPINAR
ESPINAR
ESPINAR
ESPINAR
ESPINAR
ESPINAR
ESPINAR
ESPINAR
ESPINAR
ESPINAR

DISTRITO

ARAPA

PUNO

ARAPA
ARAPA
Condoroma
Condoroma
Condoroma
Condoroma
Condoroma
Condoroma
Condoroma
Condoroma
Condoroma
Condoroma
Condoroma
Condoroma
CONDOROMA
CONDOROMA
CONDOROMA
CONDOROMA
CONDOROMA
CONDOROMA
CONDOROMA
CONDOROMA
CONDOROMA
CONDOROMA

ESPECIE

TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
Trucha
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
Trucha
Trucha
Trucha
Trucha
Trucha
Trucha
Trucha
Trucha
Trucha
Trucha

UTILIZACION

FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO
FRESCO

TIPO

ENTERO EVISCERADO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO
ENTERO

PERU: VENTA INTERNA DEL RECURSO HIDROBIOLOGICO TRUCHA SEGUN DEPARTAMENTO , 2013-19

™

231
1,222.70
1.87855

311

0.0005
0.041666667
0.000833333
0.001033333
0.000666667
0.000666667

0.00075
0.00075
0.00075
0.00075
0.00075
0.00075

0.77

0.75

1.00

0.75

0.83

0.77

0.75

1.00

0.75

0.83

VALOR

21,926.00
11,615,633.28
20,664.05
34,207.25
5.00
500.00
833
1033
6.67

6.67
7.50
7.50
7.50
7.50
7.50
7.50
1,277.78
1,250.00
1,666.67
1,250.00
1,388.89
1,277.78
1,250.00
1,666.67
1,250.00
1,388.89

PRECIO/ KG
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9.50
9.50
11.00
11.00
10.00
12.00
10.00
10.00
10.00
10.00
10.00
10.00
10.00
10.00
10.00
10.00
1.67
1.67
1.67
1.67
1.67
1.67
1.67
1.67
1.67
1.67



PERU: PRODUCCION DE ENLATADO DEL RECURSO HIDROBIOLOGICO TRUCHA SEGUN DEPARTAMENTO , 2013-19

ANO
2013
2013
2014
2014
2014
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2018
2018
2018
2018
2019

Fuente: Empresas pesqueras

MES ~ DEPARTAMEN ~

8

O U1 0 N

=
=

A A OO OVOOWWWOoowuw

PUNO
PUNO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
ANCASH
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
ANCASH

PROVINCIA

AZANGARO

AZANGARO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
SANTA
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
SANTA

-

(T™)

DISTRITO -
ARAPA
ARAPA
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CHIMBOTE
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CHIMBOTE

PUERTO ANUARIO -
OTROS
OTROS
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CHIMBOTE
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CALLAO
CHIMBOTE

ESPECIE
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA
TRUCHA

~|  PRODUCCIONTM ~
0.54
0.27
0.89
0.93
1.76
0.59
1.01
2.31
2.70
4.83
4.87
0.26
0.43
0.47
118.79
0.01
0.01
0.02
0.03
0.03
1.51
1.66
1.98
2.02
2.07
2.57
2.79
0.01
0.03
0.02
0.02
0.06
0.11
0.19
1.23
1.29
1.46
0.04
0.19
0.42
0.45
0.04
0.12
0.02
0.07
27.53
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ANEXO N° 03
METODO ESTADISTICO PARA DETERMINAR LA MUESTRA EN

UNIVERSOS GRANDES
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LA CONTRALORIA

GENERAL DE LA REPUBLICA

Departamento de Aseguramiento de la Calidad

Versién: 01
Material de Apoyo

METODO ESTADISTICO PARA DETERMINAR LA MUESTRA EN UNIVERSOS GRANDES

Cuadro de Muestra de Acuerdo a la Poblacion (N)

7///> 1%| 2.0%| 2.5%| 3.0%|3.5%| 4.0%| 5.0%|6.0%|7.0%| 8.0%| 9.0%| 10.0%
MARGEN DE ERROR ({comn en auditoria) 5.0% 2000] 1,655]/1,091] 869] 696] 563] 462] 322[ 235[ 179[ 140] 112 92
TAMARO POBLACION 870 * 4000| 2,824[1,501]1,110] 843| 656] 522] 351 250 187] 145[ 115 94
NIVEL DE CONFIANZA (comdn en auditoria) 95% ** 6000| 3,693[1,715]1,223] 906| 693| 546 361[ 255 190| 146] 116 95
8000| 4,365]1,847|1,289] 942| 714| 558 367| 258| 191]s utilf 117 95
10000| 4,899]1,936[1,332] 964] 727| 566 370] 260[ 192[ 148] 117 95
|valores z (valor del nivel de confianza) [ 90%] 95%] 97%] 98%| 99%| 12000] 5,335[2,001[1,362] 980[ 736] 572[ 372[ 261] 193] 148[ 117 95
|Varianza (valor para reemplazar en la férmula) | 1.645] 1.960] 2.170[2.326] 2.576| 14000| 5,696/2,050/1,385] 992| 742| 576] 374| 262[ 193] 148 118 95
16000 6,002[2,088]1,402[1,000] 747| 579 375| 262| 194| 149] 118 95
Nota: 18000| 6,263[2,118/1,416/1,007] 751| 581| 376| 263| 194] 149 118 96
* Ingresar Tamafio de la Poblacién - Universo N 870 798| 639| 556| 480| 413| 355| 267 204| 160| 128| 104 87
**Valor fijo para auditoria 22000| 6,686|2,165)1,436[1,018| 757| 584| 378| 264 194| 149| 118 96
*** Ingresar los datos de la escala de acuerdo al 24000| 6,859|2,183|1,444[1,022| 759| 586| 378| 264| 194 149| 118 96
tamafio de la poblacién (universo) 26000 7,013]2,198(1,451[1,025| 761| 587 379| 264| 195| 149| 118 96
% 28000| 7,151]2,211[1,457]1,028] 763| 588| 379| 264| 195] 149] 118 96
N*((l *O Sz 30000( 7,275|2,223[1,462[1,030| 764| 588 379| 264| 195[ 149| 118 96
TAMARNO DE LA MUESTRA = |~ ¢ 77 267 32000| 7,387|2,233|1,466(1,033| 765| 589| 380| 265| 195| 149| 118 96
1-|-(e2 *(N—l)) 34000 7,489]2,243]1,470[ 1,035 766] 590 380[ 265| 195 149] 118 96
36000| 7,581|2,251[1,474[1,036] 767| 590| 380| 265| 195| 149| 118 96

Donde: —

-

= Valor del nivel de confianza (varianza)

- Nivel de confianza, es el riesgo que aceptamos de equivocarnos al presentar
nuestros resultados (también se puede denominar grado o nivel de

seguridad), el nivel habitual de confianza es del 95%.

e = Margen de error
- Margen de error, es el error que estamos

dispuestos a aceptar de
equivocarnos al seleccionar nuestra muestra; este margen de error suele

ponerse en torno a un 3%.

N = Tamafio Poblacion (universo)

Una vez que se tiene el tamafio de la muestra, se debe establecer los criterios para su
seleccién, segln la caracteristica del universo; puede ser de manera aleatoria (dando la
oportunidad a cualquier registro de ser elegido); de manera sistemdtica (dividiendo la
poblacién entre el tamafio de la muestra, obteniendo un valor que servird para establecer un
intervalo para recoger la muestra); por bloques (seleccionando cierta cantidad de registros
por meses y aplicando la metodologia sistemdatica en cada bloque); y por juicio del auditor
tomando en cuenta los registros materiales u otro criterio.

Fuente: Pedro Morales Vallejo (2012), Estadistica aplicada a las Ciencias Sociales - Tamafio necesario de la muestra. Www.up".es/personal/peter/investigacion/Tama%F1loMuestra.pfd
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ANEXO N° 04
ESPECIFICACIONES TECNICAS, COMPOSICION Y DISENO DEL PRODUCTO

DE ENLATADO DE FILETE DE TRUCHA ARCOIRIS
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CARACTERISTICAS GENERALES DEL PRODUCTO FINAL

CARACTERISTICAS CONCEPTO
Denominacion del bien Enlatado de filete de trucha en aceite vegetal
Denominacion técnica Tipo de alimento: No perecible
Grupo de alimentos Carnes y derivados — huevos

Es un producto enlatado, elaborado a partir de la
especie de filete de trucha fresca en forma de entero o
Descripcion general trozos, cocido y envasado en aceite vegetal y que se
somete a un proceso de esterilizacion con el fin de
alargar la vida util del producto.

Fuente: Qalliwarma (2014)
El producto a elaborar contiene caracteristicas técnicas que se dividen en documentacion,
atributos y caracteristicas del envase los cuales se explican en las tablas siguientes:

DOCUMENTACION OBLIGATORIA PARA LA PRODUCCION

Documentacion

Copia simple del protocolo técnico de habilitacion

Copia simple del protocolo técnico de registro sanitario del producto vigente
Certificado oficial sanitario y de calidad del producto

Copia del certificado de servicio de saneamiento ambiental donde se debe

certificar haber realizado los tratamientos respectivos

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial al Plan HACCP, emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA

Fuente: Reglamento sobre vigilancia y control de alimentos y bebidas, aprobado por D.S N°007-98-SA y
ampliaciones.

Asimismo, seguin la Ley General de Pesca, aprobado mediante Decreto Supremo N° 012 —
2001 — PE, con relacion a la planta de procesamiento pesquero (supletoriamente acuicola), para
la obtener licencia para operar la planta de procesamiento de enlatados de trucha arco iris se debe

contar con los siguientes documentos:
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- Constancia de demostracion de implementacion de rudimentos de estipulacion ambiental
y de capacidad instalada.

- Contar con sistemas de elaboracion que aseguren la inherente conveniencia de los bienes
pesqueros y acuicolas en su aprovechamiento.

- Contar con los elementos adecuados de recepcion y transporte que eviten residuos
excedentes y permitan la 6ptima conservacion de la materia prima.

- Reducir y mejorar los riesgos de contaminacién ambiental, implementando sistemas de
recuperacion y tratamiento de residuos e impureza, sin laceracion de lo limitado en los
Articulos 78, 79 y 80 del Reglamento de la Ley General de Pesca.

- Acatar lo dispuesto en las normas de Reglamento de Seguridad e Higiene Industrial.

- Acatar lo dispuesto en las disposiciones que dicte la Autoridad Sanitaria acreditado

- Poner en marcha el Sistemas de Aseguramiento de la Calidad — ISO 9001.

ATRIBUTOS DEL BIEN

Atributos del bien

Requisitos fisico —

quimicos Caracteristicas fisicas y organolépticas

Debe mantener la estructura
original del musculo en trozos
Apariencia del producto de la trucha, el cual no debe ser
superior al 30% del peso
escurrido

Informacién nutricional:
Cada 100 debe contener

El aceite vegetal debe ser de
color amarillo claro, su
contenido no debe superar al
8% del peso neto del producto y
no debe presentar turbidez

Apariencia del liquido de

Humedad: Maximo 67% .
gobierno
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Proteinas: Minimo
23.2% * Grasas: Minimo Color
3.8%

Sales minerales:

Maximo 3.5 % Olor
Valor caldrico: Minimo Sabor
167 Kcal/100 g *
* : )
para niveles superiores Textura

se considera conforme

Pardo claro oscuro

Propio de la especie, libre de
olores extrafios

Sabor a trucha cocida sin
presencia de sabores extrafios

Firme y consistente

Fuente: Qalliwarma (2014)

PRESENTACION DEL PRODUCTO

Tipo de enlatado Filete de trucha
Peso de trucha (gramos) 144,5
Liquido de Gobierno (gramos) 25,5
Peso neto del producto (gramos) 170
Peso de la lata (gramos) 54
Peso bruto del producto (gramos) 224
Numero de latas por caja 48
Peso caja de carton (gramos) 577
Peso neto por caja (gramos) 8160
Peso latas por caja (gramos) 2592
Peso bruto por caja (gramos) 11329
Dimension del envase (mm) 87,3 x 46

Fuente: FAO (1990)

Adicionalmente el rotulado debe cumplir con lo descrito en Art. 150 del Titulo XII del

“Etiquetado Rotulado” de la “Norma Sanitaria para las actividades Pesqueras y Acuicolas” (D.S.

N°040-2001-PE) y el nimero de registro sanitario.

CONTENIDO DE LA ETIQUETA

Contenido de la etiqueta

Nombre de la trucha y el producto
El contenido neto en el sistema de corresponda
Razoén social y direccion de la empresa productora
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Los ingredientes y aditivos en orden decreciente

Identificacion del lote

En caso sea un producto de exportacion se debe indicar el pais de origen
Tiempo de vida util

Instrucciones para el cuidado, conserva y almacenamiento del producto
Un listado de instrucciones para su correcto uso

Fuente: Decreto Supremo N° 040 (2001)

MARCO REGULATORIO PARA EL PRODUCTO

Para cumplir con todos los formalismos y requisitos que implica difundir y comercializar un
producto en el mercado objeto de estudio y consecuentemente mercado nacional, se regira y
ajustara la elaboracion, disposicion y comercializacion de enlatados de filete de trucha Arcoiris
de acuerdo a los principios generales de la Ley N° 1062, Ley de Inocuidad de los alimentos, lo
expresado en el “Codex Alimentarius”, en la seccion de higiene de los alimentos y las normas
técnicas peruanas (NTP) y otras disposiciones técnico normativa que exige el ministerio de salud
actualmente para esta clase de productos en las que destacan el compendio de bienes comunes
del Organismo Supervisor de Contrataciones del Estado — OSCE y las normativas como la NTP
209.038, NTP 209.650 y NTP 209.651 y otras.

Entre los aspectos considerados de gran importancia son: La declaracion de la informacion
nutricional, la cantidad ya sea en peso neto o en unidades, la fecha de vencimiento, autorizacion
DIGESA entre otros.

Compendio de Bienes Comunes, comprende las fichas técnicas estandarizadas por el
Organismo Supervisor de las Contrataciones de Estad (OSCE), que enmarca la referencia técnica
legal para el procesamiento de truchas y productos pesqueros.

Las NTP que se deben tomar en cuenta para desarrollar el proyecto se detallaran en las

siguientes tablas:
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FICHA TECNICA APROBADA DE FILETE DE TRUCHA

Fuente: Bienes Comunes — OSCE
FICHA TECNICA APROBADA DE GRATED DE PESCADO (APLICA CION

SUPLETORIA)

Fuente: Bienes Comunes — OSCE
La NTP 204.001:1980 (revisada el 2010) Establece las definiciones y los requisitos generales

de las conservas de productos pesqueros. (Aplicacion Supleatoria).
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CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Caracteristicas de las latas

Caracteristicas de las cajas

El peso neto de la lata sera de 'z 1b tuna

El compuesto hermetizante debe ir en
un rango de 50 — 60 mg.

La lata debe presentar sello hermético
para cumplir con el objetivo de cuidar la
inocuidad del producto, asi como estar
libres de cualquier tipo de defecto.

El envase deberd ser autorizado y
cumplir con el protocolo técnico del
registro sanitario del producto.

El proceso de envasado se realizara
bajo los parametros del Art. 99 de la
“Norma Sanitaria para las actividades de
pesqueria y acuicolas”

Las cajas deben ser de tal forma que
aseguren un Optimo almacenamiento y
transporte de los envases.

En los lados exteriores se debe colocar
el codigo de produccion, asi como una
etiqueta identificadora del producto.

Las cajas no deben presentar ningln
defecto ni anomalia.

Fuente: NTP 204.001:1980 (Revisada el 2010)

La NTP 209.038 se aplica para cualquier tipo de alimento envasado y hace hincapié en como

debe aplicarse el etiquetado.

PRINCIPIOS Y REQUISITOS NTP 209.038

PRINCIPIOS Y REQUISITOS NTP 209.038

PRINCIPIOS

Los alimentos envasados no deben
presentar una etiqueta falsa, equivocada
0 enganosa

La etiqueta no debe presentar
palabras, ilustraciones u  oftras
representaciones que sugieran a otro
producto con el cual puedan confundirse.

REQUISITOS

El nombre del alimento debe ser
especifico

La lista de ingredientes se ordenara

por orden decreciente del peso de los

aditivos

El contenido neto se debe indicar en
unidades del sistema meétrico
internacional

Se debe indicar nombre y domicilio
legal del fabricante

Se debe indicar pais de origen

Se debe indicar fecha de vencimiento

por dia, mes y afio incluyendo Ilas
palabras “consumir preferentemente ante

del”
Se debe indicar el rotulado el codigo
de registro sanitario

Fuente: Norma Técnica Peruana 209.038 (2009)
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La NTP 209.650 Describe la nomenclatura de evidencia de propiedades como cualquier acto
descriptivo que afirme, sugiera o presuponga que un alimento tiene caracteristicas especiales por
su naturaleza, propiedades nutritivas, origen, consecucion, produccioén, composicion o cualquier
otra calidad. La NTP 209.650 sugiere entre las siguientes declaraciones de propiedades no
admitidas las siguientes:

DECLARACION DE PROPIEDADES NO PERMITAS

Declaracion de propiedades no permitidas

Aquellas que afirme que un determinado producto constituye una fuente adecuada de
todos los nutrientes esenciales, salvo caso contrario

Aquellas que supongan que una alimentacion equilibrada en alimentos ordinarios no
puede suministrar cantidades suficientes de todos los elementos nutritivos

Aquellas que no puedan comprobante

Aquellas que indiquen la utilidad de un alimento para prevenir y curar una
enfermedad

Fuente: Norma Técnica Peruana 209.650 (2009)
La NTP 209.651 define la informacién nutricional a incluir en el etiquetado,

NTP 209.651: INFORMACION NUTRICIONAL EN EL ETIQUETADO

NTP 209.651

La declaracion de la cantidad de energia y nutrientes que contiene el alimento,
para 100 gramos de producto comestible la composicion nutricional es la siguiente

La declaracion de propiedades nutricionales es decir informacién complementaria
que indica que el producto posee propiedades nutricionales particulares relativas a
su valor energético. Por ejemplo: cero colesteroles.

Fuente: Norma Técnica Peruana 209.651 (2009)
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ANEXO N° 05

NORMAS TECNICAS PARA CONSTRUCCION DE OBRAS CIVILES
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ANEXO N° 06

COTIZACION DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS
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ANEXO N° 07

IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES
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IMPACTOS AMBIENTALES

1A IDENTIFICADOS SEGUN ASPECTOS

AMBIENTALES.
1A1 Aumento de la Emision de Ruido.
1A2 Aumento de la Emision de Gases.

Incremento de las particulas PM10, PM2.5 y
1A3
PMI1.
I1BI Aumento de los Sélidos en Suspension.
1B2 Posible Dgsgon}posicién y/o
envejecimiento.

1B3 Cambio de Uso.
IC1 Pérdida de Suelos Agricolas.
1C2 Aumento de la Erosion.
1C3 Generacion de Polvo.
2A1 Pérdida de Flora.
2Bl1 Pérdida de Especies Acuaticas.
2C1 Alteracion de los Ecosistemas Acuaticos.
3A1 Cambio en la Vista Perceptual.
4A2 Posibilidad de Accidentes Laborales.
4A4 Especializacion de Productos.
4A5 Conformacion de Empresas Productivas.
4B1 Generacion de empleo.
4B3 Insercién a Mercados Potenciales.

Fuente: PRODUCE, 2018.
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ANEXO N° 08

COTIZACION DE BIENES DE ACERO INOXIDABLE
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ANEXO N° 09
COTIZACION DE MUEBLES, ENSERE, INSTALACIONES SANITARIAS

Y OTRAS
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ANEXO N° 10

COTIZACION DE EQUIPO DE COMPUTO
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Infotec
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ANEXO N° 11

COTIZACION DE MATERIALES DE LIMPIEZA
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ANEXO N° 12

COTIZACION DE INSUMOS
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ANEXO N° 13

COTIZACION DE VEHICULO MOTORIZADO
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ANEXO N° 14

COTIZACION DE SERVICIO DE INTERNET
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ANEXO N° 15

TASA DE PRESTAMO (CREDITO) Y DEPOSITO A PLAZO F1JO
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Tasas / Tasas Activas en Dolares

FINANCIAMIENTO MEDIANG ¥ LARGO PLAZO

Directva MOAP-138-13 | 06052020

DRSEMIACIOMES

1 FINAMCIAMIENTO MEDIAMNO Y
LARGO PLAZD

1.1 Financiamienio Medizno v Larga
Plazo & Tasa Fija

1.1.1 Recursas BCP 30%
1.2 Financiamiento Medians v Larg

Flazo & Tasa Vanabile

1.2.1 Participacian Frograma 15%
Multisactorial CAF/CAF COFIDES

PROPEM

1.2.72 Particpacian Brograma 15.25%
Multisectorial BID

1.3 Arendamienio Financer

1.3.1 Tasa Fija 30%
1.3.2 Tasa Flatante 17255

FEss mrprm = en B2l doan

DEPOSITO A PLAZO FIJO Actualizado al 01/09/2020

DATOS GENERALES N° DE SALDO :
CUOTAS FECHA CAPITAL INTERES
IMPORTE | 642,351.95 0 10/01/2022 642,351.95
FECHA DE DEPOSITO 10/01/2022 1 15/12/2026 642,351.95  197,176.36

SUB PRODUCTO | DFF Vencimiento :
PERSONA MNatural :
MONEDA | Macional :

PLAZO (dias) 1,800
TASA DE INTERES (TEA) 5.50%
*Plazo méaximo de simulaciéon 10 afos ¢ 3,600 dias.
INTERESES GENERADOS 197,176.36
TREA 5.50%
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ANEXO N° 16

TIPOS DE CAMBIO
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ANEXO N° 17
COTIZACIONES DE MATERIALES AUXILIARES (ENVASES DE

HOJALATA, ETIQUETAS Y OTROS).
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ANEXO N° 18
NORMA TECNICA PERUANA

TRUCHA Y PRODUCTOS DERIVADOS DE PESCADO
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CENTRO DE INFORMACION Y DOCUMNETACION DEL INACAL (CID)

NORMAS TECNICAS INTERNACIONALES SOBRE
PESCA ARTESANAL

PESCA EXTRACTIVA O PESCA ARTESANAL

Cadigo: UNE 195005:2015

Titulo: Confeccidn y manteramiento arlesanal ge arles y aparejos de pesca.
Palabras claves: Pesca extractiva

1CS:65.150

Precio: S/ 74 16

Cédigo: UNE 49195:2011

Titulo: Gula de envases para productos frescos ce ia pesca exyractiva.
Palabras claves: Pesca extractiva

1CS: 55.020

Precio; S/ €3 45

Cédigo: UNE 195001:2008

Titulo: Guia de practcas correctas de higene para produccion primaria en pesca Mareas de menos de 485,
Palabras claves: Pesca extractiva

1CS: 65,150, 67,120.30

Precio: S/. 122.41

Cédigo: UNE 195001:2008/1M:2011

Titulo: Gula de practicas correctas de higene para produccion prnimaria en pesca Mareas de menos de 48 h.
Palabras claves: Pesca extractiva

1CS: 65.150, 67.120 30

Precio: S/ 32 24

Cédigo: UNE 195004:2013

Titulo: Gula de trazatilidad de los producios de |a pesca y de la acuicutura.
Palabras claves: Pesca exiractiva

1CS:65.150, 67.120.30

Precio: S/ 169.99

Cadigo: UNE 195004:2013/1M:2014

Titulo: Guia de trazabilidad de los producios de la pesca y de la acuicultura.
Palabras claves: Pesca extractiva

ICS: 65,150, 87 120.30

Precio: 5/ 3224

NORMAS TECNICAS SOBRE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS



CENTRO DE INFORMACION Y DCCUMNETACION DEL INACAL (CIDj

PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS - ALMACENAMIENTO

Codigo:NTP 204.039:1986 (Revisada i 2010)

Titulo: HARINA DE PESCADO. Almacenamiento

Resumen: Establecs los requisitos minimes que deben observarse durante el almacenamiento de |a hanna
de pescado, tanto envasada como a gransl.

Palabras claves: Hanna, pescado, almacenarriento

1CS: 67.120.30

Precio; 5/, 1440

PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS - BUENAS PRACTICAS

Cedigo:NTP 320.003:2011

Titulo: ACUICULTURA. Buenas practicas aculcolas en la produccidn del langosting (Litopenaeus sp)
Resumen: Establece Ias buenas practicas que deben seguirse en un sistema de manejo estandar para la
produccidn acuicolz de langosfinos (Litopenaeus sp), a fin de asegurar un producto final inocuo, sano,
fomentande la competitvidad para of comercio nacional e internacional. Como parte de las buenas praclicas a
segur estan ¢ respeto al medio ambiente, establecer relaciones favorables con la comunidad y garanbzar la
segunidad de los Irabajadores en el desamollo de sus |abores

Palabras claves: buenas practicas aculcolas, acucultura, langostino, Litopenaeus

ICS: 65.150

Precio: S/, 4950

Cédigo:NTP 320.004:2014

Tiulo: ACUICULTURA. Buenas practcas acuicolas en la produccion de trucha arco Iris

Resumen: Eslatlece las buenas praclicas que deben sequirse en un sistema de manejo estandar para la
produccidn acuicola de la trucha arco ins (Oncorhynchus mykiss), con k& finalidad de asegurar un producio
final inocuo y sano, fomentando la competithvidad para el mercado.

Palabras claves: Buera practica acuicofa, acuicuitura, trucha, Oncorhynchus mykiss

ICS: 65.150

Precio: S/. 68.80

Cédigo:NTP 320.005:2013

Titulo: ACUICULTURA. Buenas practicas aculcoias en |a produccion de la concha de abanico (argopeden
purpuratus). 1a. ed

Resumen: Esta norma eslablece las buenas practicas que deben seguirse en un sistema de manejo esiandar
para la produccion acuicola de pectinidos particularmente ce la concha de abanico (Argopecten purpuratus), a
fin de asegurar un producto final Inocuo, sano, lbre de contaminantes, fomentando |a compettividad para el
comerco nacional @ intemaciona. hacendo uso de lecnologias y técnicas compatibles con e medio
ambiente.

Palabras claves: Acucullura, Buenas Praclicas

ICS: 65.150

Precio: S/, 4950

NORMAS TECNICAS SOBRE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS



CENTRO DE INFORMACION Y DCCUMNETACION DEL INACAL (CIDj

Codigo:NTP 204,009:1986 (Revisada & 2010)

Titulo: CONSERVAS DE PRODUCTOQS DE LA PESCA EN ENVASES HERMETICOS. Control de esteriidad
Resumen: Estableca el métode para determinar la estenlidad de Jas conservas de producios de la pesca de
baja acidez en envases herméticos.

Palabras claves: Conserva, producte, pesca, pescado, envase, hermético, control, esterilidad

ICS: 67.120.30

Precio: S/. 31.60

Codigo:NTP 204.017:1984 (Revisada & 2010)

Titulo: CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES HERMETICAMENTE CERRADOS.
Tabla de puntuacidn de defectos para la calificacion

Resumen: Establecs una tabla de puntuacién de defectos para la calficacion de conservas de pescado.
Palabras claves: Conserva, pesca, pescado, envase, hermético, puntuacion, defecto, calificacion

I1CS: 67.120.30

Precio; 5/. 57.00

Codigo:NTP 312,012:1985 (Revisada e 2010)

Titulo: ACEITES MARINOS. Determinacion cualitativa de contaminacién con aceite mineral

Resumen: Establece & mélodo cualitative de determnacion ce |a presencia de acetes minerales, como
contammantes de aceites marinos.

Palabras claves: Aceite, manno, contaminacion, aceite, mineral, cualitativa

ICS: 67.120.30

Precio: 5/. 7.20

Codigo:NTP 204.022 1982 (revisada el 2015)

Titulo: HARINA DE PESCADO. Determinacion de cenizas

Resumen: La presente norma esiablece el método para la determinacidn de las cenzas en i harna de
pescado.

Palabras claves: HARINA. PESCADO, CENIZA

1CS: 67.120.30

Precio: S/, 14.40

Cédigo:NTP 204.007:2015

Titulo: PESCADOS, MARISCCS Y PRODUCTCS DERIVADOS. Conservas de productos de la pesca en
envases de hojalata. Métodos de ensayos fisicos y sensoriales

Resumen: La presente Norma establece métodos de ensayos fisicos y sensorales, para determinar los
requisitos de las conservas de producios de la pesca en envases de hojalata.

Palabras claves: Conserva, hojalata, ensayo fisico. sensoral. pescado

ICS: 67.120.30

Precio: S/. 23.40

Cédigo:NTP-ISO 5984: 2015

Titulo: Plensos. Determinacién de cenizas crudas

Resumen: Esla Norma especifica un método para la determinacion de cenizas crudas en plensos.
Palabras claves: Pienso, ceniza, ceniza cruda

1CS: 67.120.30

Precio: S/. 2340
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CENTRO DE INFORMACION Y DCCUMNETACION DEL INACAL (CIDj

Codigo:NTP 204,018; 2015

Titulo: CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES HERMETICAMENTE CERRADOS.
Conserva de caballa

Resumen: La presente norma dasifica y establece los requisitos que debe cumplir la conserva de caballa, en
envase metalico en sus diferentes tipos y cabicades. No comprende a las conservas en las cuales la cabalia
participa en una preparacidn minorifaria o cuando el proceso no permie una clara identificacion del producto,
como en el caso de (as pastas. molidos u otros.

Palabras claves: Conserva, caballa, envase, hermético

ICS: 67.120.30

Precio: S/. 31.60

Cédigo:NTP-CODEX STAN 167: 2015

Titulo: Norma para pescado salade y pescado seco salado de la familia Gadidae

Resumen: La presente Norma Técnica Peruana se aplica al pescado salado y al pescado seco salado de la
familia Gadidae que ha sico salado hastala saturacion total (salazén intensa) o al pescado salado que ha sido
sometido a un proceso de saturacion parcial hasta alcanzar un contenide minimo de sal del 12 por ciento en
peso del pescado salaco y que puede destinarse al consumo in una elaboracion posterior,

Palabras claves: Pescado, pescado salado, pescade seco. Gadidae

1CS: 67.120.30

Precio: 5/.41.10

Codigo:NTP 209.255:2009

Titulo: ACUICULTURA. Trucha. Almento balanceado. Requisitos y definiciones

Resumen: Establece las condiciones y requisites que deberan cumplir los alimentos balanceados para el
cultivo intensivo de |a trucha arco s, Oncorhynchus mykiss, cuyo consumo brinde una adecuada nutricion,
preserve & equilibrio del medio ambiente y garantice |a nocuidad de la especie para & consumidor final,
Palabras claves: Acuicultura, trucha, alimento balanceado, requisitos, definiciones

ICS: 65.150

Precio: 5/.41.10

REQUERIMIENTOS DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION
DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS

Cédigo:NTP 204,019:1981 (Revisada el 2010)

Titulo: REQUERIMIENTOS GENERALES PARA EL FUNCIONAMIENTO DE FABRICAS DE CONSERVAS
DE PRCOUCTOS PESQUEROS

Resumen: Establece |as condiciones minimas en que deben cperar las fabricas de productos pesquercs.
Palabras claves: Reguerimienios generales. funcionamiento, fabricas, conservas, productos pesqueros

1CS: 67.120.30

Precio: S/. 2340
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CENTRO DE INFORMACION Y DCCUMNETACION DEL INACAL (CIDj

Codigo:NTP 204,056:2013

Titulo: ANCHOAS EN SALAZON Y ENVASADAS. Reguisitos

Resumen: Establecs |as especificacionss de calidad que deben cumplir [as anchoas en salazén y envasadas.
Palabras claves: Anchoa, anchoa en salazén, salazén, anchoa envaseda

1CS: 67.120.30

Precio: 5/.41.10

Codigo:NTP 204.060:2009 (revisada el 2014)

Titulo: TRUCHA ENTERA O ENTERA EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA. Requisitos
Resumen: Estzblecs las definiciones y los requisitos minimes que debe cumplir & pescado frucha arco inis
{Oncorhynchus mykiss) congelado, para las presentaciones entera o entera eviscerada; desinado al consumo
humano.

Palabras claves: Trucha, entera o entera eviscerada, con o sin cabeza, congelada, requisito

I1CS: 67.120.30

Precio: 5/. 31.60

Codigo:NTP 204,062:2009 (revisada el 2014)

Titulo: BLOQUE DE PESCADO EN FILETES Y CARNE PICADA CONGELADC, Requisitos

Resumen: Establece los requisitos minimos que deben cumpiir los biogues de pescado congelado,
preparados con pescado enlero, fletes, came picada y/o mezdas de fleles con came picada de pescado,
destinados a una elaboracion ulterior.

Palabras claves: Bioque de pescado en filetes, came picada, congelado, recuisitos

1CS: 67.120.30

Precio: 5/. 49.50

Cédigo:NTP 204.058:2014

Titulo: TRUCHA FRESCA REFRIGERADA. Requisitos y definiciones

Resumen: Estatiece las especificaciones de caldad que debe cumglir la trucha fresca refrigerada en sus
diferentes presentacionss para garantizar que el produc’o sea apto para el consumo humano y que mo
constituya un nesgo para ka salud.

Palabras claves: Trucha, trucha fresca, trucharefrigerada

I1CS: 67.120.30

Precio: /. 31.60

Codigo:NTP-CODEX STAN 166:2014

Tiulo: BARRITAS, PORCIONES Y FILETES DE PESCADO EMPANIZADOS O REBOZADOS
CONGELADOS RAPIDAMENTE

Resumen: Se aplica a las barmias y porciones de pescado congeladas répidamente, cortadas de bloques de
carne de pescade congelados rapidamente o preparadas con came o2 pescado, y a los filetes de pescado
naturales, empanizados o rebozados, solcs o en combinacién, crudos o parciaimenie cocidos y que se
presentan para el consumo directo sin elaboracion industnal ultenor.

Palabras claves: Producto pesquero, pescado, empanizado, congelado répidamente, congelado, rebozado
ICS: 67.120.30

Precio: 5/.41.10
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CENTRO DE INFORMACION Y DCCUMNETACION DEL INACAL (CIDj

Codigo:NTP 204.041:1989 (Revisada el 2010)

Titulo: ALETAS SECAS DE TIBURON

Resumen: Establece los requisitos que deben cumplr las aletas secas de tburon.
Palabras claves: Aleta, seca, tiburén

ICS: 67.120.30

Precio: S5/. 23.40

Codigo:NTP 312,002:1970 (Revisada e 2010)

Titulo: ACEITES MARINOS. Aceite crudo de anchoveta

Resumen: Establece los raquisitos qua dzbe cumplir el aceite crudo de anchoveta,
Palabras claves: Aceite, manno, crude, anchoveta

1C8: 67.120.30

Precio: S/, 7.20

Codigo:NTP 041.001:2011

Titulo: PESCADO FRESCO. Requisitos

Resumen; Establece los requisites y métodes de ensayo para todas las especes de pescado fresco
destinados a consume humane. Esta NTP se aplica &l pescado fresco.

Palabras claves: Pescado, eviscerado, congelado

1CS: 67.120.30

Precio: S/. 4110

Codigo:NTP 204.054:2011

Titulo: CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS. Anchoveta o Sardina peruana en conserva.
Requsitos

Resumen: Establec2 las caracteristicas sanitarias y de calidad que debe tener k2 conserva de anchoveta o
sardina peruana para ser callficado como aplo y adecuado para el consumo humano.

Palabras claves: Productos pesquercs, conservas, anchoveta, sardna peruana

ICS: 67.120.30

Precio: 5/. 31.60

Codigo:NTP 311.079:1974 (Revisada ol 2011)

Titulo: ACEITE EPOXIDADC DE PESCADO

Resumen:; Establece los requisitos del aceite epoxidedo de pescado
Palabras claves: Aceite, epoxdado, pescaco

1CS:67.120.30

Precio: S/, 7.20

Cédigo:NTP 204.002:2011

Titulo: CONSERVAS DE PESCADO. Claslificacidn de acuerdo a la presentacidn del contenido

Resumen: Tiene por objeto clasificar las conservas de pescado de acuerdo a la presentecién de su
contenido.

Palabras claves: Pescado, conserva, clasificacion, presentacion, contenido

1CS: 67.120.30

Precio: S/, 23 40
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CENTRO DE INFORMACION Y DCCUMNETACION DEL INACAL (CIDj

Codigo:NTP CODEX CAC/GL 23:2012

Titule: ETIQUETADO. Uso de declaraciones nutncicnales y saludables

Resumen: Se aplica al uso de declaraciones de propiedades nuincionales y saludables en el etiquetado y en
la publicdad de los amentos. Esta Norma se apiicard a todos los aimenios que son objeto de declaraciones
de propiedades nutiicionales y saludables sin menoscabo de las disposiciones especificas incluidas en las
normas establecidas por la autoridad competente o en su defecto en las Directrices cel Codex relatvas a
alimentos para regimenes dietéticos especiales y alimentos para fines médicos especiales.

Palabras claves: Etquetado, declaracion, proplecad, nutricional, saludable

ICS: 67.120.30

Precio: S/, 4110

Cédigo:NTP 209.655:2012

Titulo: ETIQUETADO. Dedaracion del contenido de acidos grasos trans

Resumen: Estabiece la forma en que debe ser consignada la informacion sobre el contenido de acidos
grascs trans en e ebquetado de los almentos envasados.

Palabras claves: Etquetado declaracion, acido graso, grasas, trans

I1CS:67.120.30

Precio: S/, 14.40

Codigo:NTP 209.650:2009 (revisada el 2014)

Titulo: ETIQUETADO. Dedlaraciones de propledades

Resumen: Establece las deciaraciones de propiedades que debe Bevar todo aimento envasado destinado &
consumo humango.

Palabras claves: Etiquatado declaracién, propledad

1CS:67.120.30

Precio: 5/, 14.40

Codigo:NTP 209.652:2014

Tiulo: ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado nutriconal

Resumen: Establece los requisitos minimos y caracteristicos que debe cumplir el etiquetado nutricional de
todo alimento enwvasado destinado al consumo humano.

Palabras claves: Etiquetado, nutricional, abmento envasado

ICS: 67.120.30

Precio; 5/, 41.10

PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS ~ REQUISITOS Y CLASIFICACION

Codigo: NTP 041.002:2009

Titulo: FILETE DE PESCADO CONGELADO. Requisitos

Resumen: Establece los requisitos que debe cumpir el filete de pescado congelado, cue se presenta para
consumo humane, sin elaboracion uiterior.

Palabras claves: Filetes de pescado congelado. requisitos, pescado, flete

I1CS: 67.120.30

Precio: 5/. 4110

NORMAS TECNICAS SOBRE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS



ANEXO N° 19
FORMATO DE ENCUESTAS DE CONSUMO DE TRUCHA FRESCA EN
EL DISTRITO DE CONDOROMA, PROVINCIA DE ESPINAR Y

DEPARTAMENTO DE CUSCO.
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ANEXO N° 20

RESULTADOS DE LA ENCUESTA DE MERCADO DE CONSUMIDORES DE

TRUCHA FRESCA EN EL DISTRITO DE CONDOROMA - ESPINAR.

pag. 348



La encuesta se ha realizado en el Distrito de Condoroma de manera presencial en las calles y
en la plaza de armas los dias sabados. Obteniendo 267 respuestas de la encuesta. Logrando los
siguientes resultados:

1. Rango de Edad

La encuesta estaba dirigido a los jefes de familia, obteniendo la mayor parte de las respuestas

en los intervalos de edad de 31 — 40, en un 38% del total de los encuestados.

120 101
m20-30
100
20 m31-40
60 41-50
40 51-60
20
0 B MAYOR DE 60
EDAD
2. Sexo

La mayor parte de los encuestados fueron varones (76%), el cual demuestra que son los
varones las que hacen las compras semanales en el mercado, por lo que las cabafas de esta zona
se encuentran bastante alejadas al capital del Distrito y la movilizacion de los mismos lo realizan

con en motos lineales.

GENERO - SEXO

65

202

B Masculino ® Femenino

3. Grado de instruccion
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El 46% de los encuestados solo cuentan con secundaria completa y 23% de ellos cuenta con

grado de instruccion superior de mando medio (técnico en produccidén, manejo de crianza de

trucha, operador de maquinarias pesadas y otros).

140 199
120
100
80
60
40

20

GRADO DE INSTRUCCION

4. Lugar de procedencia

B Secundaria Cumpleta

B Secundaria Incompleta

M Primaria Cumpleta
Primaria Incompleta

B Superior

B Analfabetos

De un total de 267 encuestados indican el 29% de ellos son del Centro Poblado de Buena

Vista, el 21% son de la Comunidad de Pataccollana, 17% son de la Comunidad de Chaiii y el

resto pertenece a otra comunidades y centros poblados de la zona.

= Comunidad Pataccollana
Comunidad Alccasana

= Centro Poblado de Buena Vista

5. Consumo de trucha fresca

CANTIDAD
2
78 57
25
21
34 45

5
= Comunidad Alto Condoroma = Comunidad Chafi
= Anexo Alto Yungarasi = Centro Poblado de Osccollo

= Centro Poblado de Tincopalcca
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El 93% de los encuestados consumen trucha fresca y el 7% prefieren consumir carne de

alpaca y otros.

CONSUMO DE TRUCHA

18

249

=S| = NO

6. Precio de trucha por Kkilos.

62% de la poblacion encuestada indica que el precio actual es de S/. 10:00 y el 59% de ellos
indican que no conocen el precio exacto, por lo que ellos tienen sus propias criaderos de trucha y

otros indican prefieren pescar trucha de los niimeros rios del Distrito.

154
160
140
mS/.8.00
120
$/.9.00
100
$/.10.00
80 59 s/.11.00
60 mS/. 12.00
40 24 M Otro
12
20 0 0
0

PRECIO POR Kg.

7. Frecuencia de consumo de trucha
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El 43% de los encuestados indican que solo consumen trucha una vez al mes y un 31% una
vez a la semana, los mismos que indican que mas prefieren consumir carme de alpaca o pescar

trucha de los rios y muy pocas veces compran de los criadores de trucha.

120
100
M Diario
e M Tres veces a la semana
60 Dos veces a la semana
Unavez a la semana
40

W Una vez al mes

" il

Frecuencia de Consumo

8. Cantidad de consumo por mes

40.56% de los encuestados indican que se compran lkg de trucha por mes, 36.95% indican
comprarse 2kg/mes y 11.65% de los encuestados indican que consumen mas de 10kg/mes (son
pequefios comerciantes de lugar que compran de 36kg a 108kg por mes), para el efecto de
calculo de porcentaje de consumo total se ha tomado como promedio de 72kg. /mes, el cual se
calcula por la cantidad de consumo, teniendo como resultado final un consumo de 2415kg. /mes.,

el mismo que se detalla en el siguiente tabla.

Nuamero de Cantidad C d
Cantidad persona que porcentual on;umo ¢
consumen trucha (%) trucha por
mes (Kg.)

0.5 Kg. 20 8.03 10
1 Kg. 101 40.56 101
2 Kg. 92 36.95 184
4 Kg. 5 2.01 20
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6 Kg. 2 0.80 12

Mas de 10K g. (Prom.
72kg/mes) 29 11.65 2088

TOTAL 249 100.00 2415

CANTIDAD DE CONSUMO POR MES

ENumero de persona que consumen trucha @ Cantidad porcentual (%)
101
92
40.56 36.95
P 29
8.03 11.65
y_ 5 2.0 2 0.80 ~
/
0.5 Kg. 1 Kg. 2 Kg. 4 Kg. 6 Kg. Mas de 10Kg.
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ANEXO N° 21
INFORME SOBRE RESULTADOS OBTENIDOS EN LA ENCUESTA A
LOS CANALES INSTITUCIONALES Y DE COMERCIALIZACION DE

TRUCHA, PARA OBTENER DATOS PRIMARIOS

INFORME DE RESULTADOS:
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ENCUESTA

CANALES INSTITUCIONALES Y COMERCIALIZADORES DE TRUCHA

PARA EL ANALISIS DE MERCADO DEL PROYECTO

“INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE ENLATADO DE FILETE DE
TRUCHA EN EL DISTRITO DE CONDOROMA — ESPINAR”

(ESTUDIO PRE - FACTIBILIDAD

ELABORADO POR:
BACH. ING. LUIS ROBER CORRALES FUENTES

BACH. ING. LIZARDO AQUEPUCHO MENDOZA

L. METODOLOGICA EMPLEADA.

La encuesta es una técnica de investigacion cuantitativa que tiene como finalidad la
recogida de informacidén procedente de una muestra de poblacidon representativa del resto,
con objeto de extrapolar los resultados al total de la poblacion. En el caso de esta accion de
investigacion sectorial, la encuesta se realiza con la finalidad de efectuar un diagnoéstico
acerca del andlisis de mercado del proyecto, mediante la aplicacion de cuestionarios fisicos
emitidos a los encuestados que componen los canales de comercializacion de trucha arco iris
en el Distrito de Condoroma, correspondiente a la demanda y consumo de esta materia prima.
De esta forma, se ha obtenido informacion sobre las unidades productivas. La muestra esta

compuesta por 30 encuestados entre personas juridicas (asociaciones) y personas naturales,

pag. 355



pertenecientes a la produccion de trucha arcoiris en la Laguna de Pafie del Distrito de
Condoroma, quienes mediante estratificacion por afijacion proporcional comercializacion de
fuente primaria dicho producto. Dada la importancia de la materia prima en la produccion de
enlatado de filete de trucha, su muestra se ha segmentado a su vez, por los epigrafes
especificos que lo integran: canales institucionales y canales de comercializacion. Esta
técnica ha proporcionado informacién precisa para abordar la investigacion exploratoria y
descriptiva de la realidad objeto de estudio, desde el punto de vista de estudio de mercado, ya
que los encuestados han aportado datos, opiniones y valoraciones de las estrategias
adecuadas para mejorar la optimizacion en el uso de la materia prima en la fabricacion de
enlatados, través de la disponibilidad de materia prima. Para la aplicacion de esta técnica de
investigacion han sido necesarios los disefios previos de los cuestionarios estandarizados,
correspondientes a cada uno de los sectores de investigacion. Una vez elaborados y validados
dichos cuestionarios y realizadas las respectivas plantillas en el programa informatico Data
Entry, se comenz6 con el proceso de la encuesta. Este proceso consistio en realizar la visita
insitu de los lugares de produccion de la trucha, con la finalidad de contactar y
posteriormente poder aplicar la encuesta a los productores hallados. En estas entrevistas, de
una duracion aproximada de 15-20 minutos, la labor del encuestador consistia en seleccionar
la encuesta adecuada en funcion a los canales institucionales y de comercializacion de la
trucha, el encuestador inicia la lectura de las preguntas que lo componian e ir sefialando en el
formulario en formato digital, la respuesta suministrada en cada una de ellas. A lo largo del
periodo de la encuesta se supervisé la realizacion de las encuestas mediante la verificacion
insitu y corroboracion del 15% del total de éstas, corroborando que efectivamente las

encuesta fueron realizadas y que la encuesta fue aplicada en su totalidad al productor
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pertinente. Una vez realizadas las encuestas correspondientes a los canales institucionales y
de comercializacion, se procedid al andlisis estadistico de los datos obtenidos para cada una
de ellas, a la estructuracion de la informacion obtenida, y a la redaccion del presente Informe

de Resultados.

II. FICHA TECNICA ENCUESTA SECTORIAL
Universo de referencia: 30 piscicultores inscritos en el patron nominal del Ministerio de la
Produccion, para el ejercicio de su objeto social, cuya actividad principal es la crianza,

produccion, y comercializacion de truchas arcoiris, en el distrito de Condoroma, segin datos del

Ministerio de la Produccion (2020).

SUBSECTORES DE ACTIVIDAD

Canal institucional (cultivo y 30
produccion)

Canal de comercializacion (mercado) 30

TOTAL 60

Fuente: elaboracion propia

Se observa que la poblacion a encuestar todas las asociaciones cumple los dos canales del
presente cuestionario; es decir que, sin excepcion, cada una se encuentra dentro del canal
institucional y de comercializacion.

Ambito geografico: Rivera y aledafios de la Laguna de Paiie, del distrito de Condoroma —
Espinar — Cusco.

Instrumento de recogida de informacion: Dos cuestionarios estandarizados,

correspondientes a cada Canal de la cadena productiva de la trucha.
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Procedimiento para la recogida de informacion: Entrevista personal

Margen de error: +-5%

Grado de fiabilidad: 95.5%

Varianza poblacional p=q= 100% (MUESTRA UNIVERSAL)

Tipo de Muestreo: Estratificado con fijacion proporcional

En las lineas siguientes se detalla la sucesion de etapas que se ha seguido hasta llegar a
entrevistar a la Gltima unidad muestral:

1°. Estratificacion de la muestra por tipologia de productores segin subsectores. Para ello, al

utilizar datos oficiales de productores de trucha del distrito de Condoroma, no se realizo el
calcul6 del tamafio de las sub-muestras que componen la muestra global, puesto que la encuesta
se realizara a la poblacion universal de la zona, asimismo lo subsectores son dos, de manera que
¢éstas fuesen proporcionales al nimero de productores existente en cada uno de los sectores de
actividad objeto de estudio en el distrito de Condoroma

2°. Esta seleccion se apoyo en los fundamentos probabilisticas del muestreo aleatorio simple.

3°. Ordenamiento gradual de los productores registrados en PRODUCE, para la toma de

informacion.

III.  OBJETIVOS

A través de esta técnica de investigacion se han alcanzado los siguientes objetivos:
Aproximacion a la realidad productiva de la Trucha Arcoiris en la Zona, gracias a la recogida

de informacion acerca de indicadores relacionados con estos aspectos.
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Aportar datos estadisticos sobre la opinion de los productores acerca de la situacion actual del

sector.

Obtener informacion sobre la estacionalidad existente en sector acuicola.

IV. RESULTADOS OBTENIDOS A TRAVES DE LA APLICACION DE LA

ENCUESTA

CANAL INSTITUCIONAL (cultivo y reproduccion)

De los siguientes, digame cuanto es la produccion aproximada neta, por afio de

crianza de trucha (%)

Produccion neta entre (99.1 y100) % 0%
Produccion neta entre (98.1 y 99) % 0%
Produccion neta entre (97.1 y 98) % 100%
Produccion neta entre (96.1 y 97) % 0%
TOTAL 100%
CANAL COMERCIAL

De los siguientes, digame cuanto cual es su preferencia comercial para vender sus

unidades productivas de trucha.

Vender mercados, centro de abasto, 5%
lugares de distribucion mercantil
Vender a empresa industriales dedicadas 95%

a incrementar el valor agregado del

producto
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TOTAL 100%

De los siguientes, digame del total de produccion ejecutada por su unidad

productiva, cuanto fue la venta comercial en el distrito. (%).

Venta neta 8% 0%

Venta neta 8.5% 100%

Venta neta 9% 0%

Venta neta 9.5% 0%

Ponga un valor referencial no 0%
establecido en presente cuestionario

TOTAL 100%
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ANEXO N° 22
DATOS DE CONSUMO PER CAPITA DE ENLATADOS Y/O

CONSERVAS DE TRUCHA POR REGION
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ANEXO N° 23

PLANOS (general, distribucion, sanitario e instalacion eléctrica)
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ANEXO N° 24
IMAGENES DE ENCUESTAS REALIZADAS EN EL DISTRITO DE

CONDOROMA Y PROVINCIA DE AREQUIPA
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IMG. N° 01; ENTREVISTA AL CONSUMIDOR IMG. N° 02; ENCUESTA AL

PRODUCTOR
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IMG. N° 03; ENCUESTA A UN FUNCIONARIO DE AREA PRODUCCION DE LA

MDC.
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VISITA A LA REPRESA DE PANE CENTRAL
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