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RESUMEN

Se realizd un estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta productora de
chorizo precocido a base de carne de cuy enriquecido con quinua, por el que se determind
la viabilidad de mercado, técnica, econdmica, financiera, medioambiental y social del

proyecto.

El desarrollo del presente trabajo, surgio a partir de la problematica identificada
en el Perd, en la que, segun la Organizacion Panamericana de la Salud y cifras obtenidas
por el Instituto Nacional de Estadistica e Informética, existe un gran porcentaje de
enfermedades relacionadas al cancer, diabetes, enfermedades respiratorias cronicas y
cardiovasculares y desnutricion crénica en nifios. Por ello, se busco desarrollar un
producto saludable, dado los grandes beneficios para la salud de la carne de cuy y la
quinua, como fuente de proteinas y de acidos grasos y aminoacidos esenciales, entre otros

aportes.

Se realizo6 un estudio de mercado, en el que se definio como mercado objetivo a
Lima Metropolitana, especificamente las zonas 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre,
Magdalena y San Miguel) y 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco y La Molina),
niveles socioeconomicos A, By C, edades entre 20y 64 afios y estilos de vida sofisticados
y modernas. Ademas, se determind la demanda del proyecto, la cual resulté ser 36 675

cajas de producto terminado en el Gltimo afio de vida util, 2024.

Por otra parte, se calcul6 una inversion total de S/4 692 945, donde el 68,49% es
de capital propio y el 31,51% es de préstamo. Ademas, se determin6 un COK de 19,56%
y un CPPC de 17,27%. En la evaluacion econdmica se obtuvo un VAN de S/5 521 679,
una TIR de 54,55%, B/C de 2,18 y un periodo de recupero de 2,70 afios. Mientras que en
la evaluacion financiera se obtuvo un VAN de S/5 797 205, una TIR de 68,26%, B/C de
2,80 y un periodo de recupero de 2,23 afios. Por altimo, se realiz6 una evaluacion social,

en la que se obtuvo un valor agregado actual de S/27 782 706.

Palabras clave: carne de cuy, quinua, chorizo, producto saludable, precoccion.
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ABSTRACT

A prefeasibility study was carried out for the installation of a precooked chorizo
producing plant based on guinea pig meat enriched with quinoa, which determined the

market, technical, economic, financial, environmental and social viability of the project.

The development of this work, arose from the problems identified in Peru, in
which, according to the Pan American Health Organization and figures obtained by the
National Institute of Statistics and Informatics, there is a large percentage of diseases
related to cancer, diabetes, chronic and cardiovascular respiratory diseases and chronic
malnutrition in children. Therefore, the aim was to develop a healthy product, given the
great health benefits of guinea pig meat and quinoa, as a source of proteins and fatty acids

and essential amino acids, among other contributions.

A market study was carried out, in which Metropolitan Lima was defined as the
target market, specifically zones 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena and San
Miguel) and 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco and La Molina), socioeconomic
levels A, B and C, ages between 20 and 64 years and sophisticated and modern lifestyles.
In addition, demand for the project was determined, which turned out to be 36 675 boxes

of finished product in the last year of service life, 2024.

On the other hand, a total investment of S/4 692 945 was calculated, where
68,49% is equity capital and 31,51% is loan. In addition, a COK of 19,56% and a CPPC
of 17,27%. The economic assessment obtained a NPV of S/5 521 679, an IRR of 54,55%,
B/C of 2,18 and a recovery period of 2,70 years. While the financial assessment obtained
a NPV of S/5 797 205, an IRR of 68,26%, B/C of 2,80 and a recovery period of 2,23
years. By achieving a positive NPV, an IRR greater than COK and a B/C greater than 1,
it can be inferred that this project is feasible and viable. Finally, a social assessment was

carried out, resulting in an actual value added of S/27 782 706.

Key words: guinea pig meat, quinoa, chorizo, healthy product, precooking.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Problemaética

El presente proyecto de investigacion, se enfoca en el estudio preliminar que involucra la
instalacion de una planta procesadora de chorizo precocido a base de carne de cuy
enriquecido con quinua. Segun el grupo consultor Maximixe (2014), durante el primer
trimestre del 2014, se obtuvo una produccion de embutidos y carnes procesadas de 16,3
mil toneladas, con un crecimiento de 5,2% respecto al afio anterior, dado un mayor
consumo en los hogares, adquiridos en canales tradicionales y modernos (p. 36). Ademas,
se conoce que "entre los tipos de embutidos que mas se elaboraron destacan el hot dog
(7,8% de crecimiento), jamonada (1,7%), jamon (4,4%) y chorizo (6,5%)" (Maximixe,
2014, p. 36).

Conociendo que en el Pert, mas del 50% de enfermedades no transmisibles estan
asociadas al cancer, diabetes, enfermedades cardiovasculares y enfermedades
respiratorias cronicas, durante el 2018 (Organizacion Panamericana de la Salud [OPS],
2018); ademas, segun las ultimas cifras obtenidas en el 2021, representan el 69% del total
de muertes en el pais (OPS & Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo
[PNUD], 2021) y el 71% a nivel mundial (OPS, s.f.) y que segun cifras obtenidas por el
Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI, 2021), en cuanto a que la
desnutricion cronica ha afectado a nifios menores de 5 afios de edad en un 12,1% de aquel
sector demografico durante el 2020, se ha planteado ofrecer al mercado un producto méas
saludable, dada el aumento de demanda de embutidos en canales tradicionales y
modernos y los multiples y grandes beneficios para la salud, que hacen referencia al gran
aporte de proteinas, minerales, aminoacidos esenciales, entre otros beneficios que se

explicaran mas a detalle en el siguiente subcapitulo.

En adicion, en un estudio realizado, el 68% de habitantes del pais relaciond el
significado de vida saludable con comer sano. (Villanueva & Ysla, 2018) Por lo tanto, lo
que se busca es satisfacer aquella necesidad de busqueda de una "vida saludable”,
brindando el chorizo precocido a base de carne de cuy enriquecido con quinua como

opcion de alimentacion sana, evitando asi el consumo excesivo de grasas.



Figural.l

Desnutricion cronica en nifios menores a 5 afios en el Peru (%)
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Nota. Basado en la Encuesta Demogréafica y de Salud Familiar (ENDES). Adaptado de Sala de
Informacion y Analisis en Salud: enfermedades no transmisibles, por Instituto Nacional de Estadistica e
Informética, 2020 (http://siaperu.paho.org/SIA/index.php/sala-de-situacion#/categorie/9/enfermedades-
no-transmisibles)

Figura l.2

Sobrepeso en personas mayores de 15 a mas afios de edad en el Perd

Nacional Urbana Rural
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Nota. Considera adolescentes (15 a 17 afios) mayor a una desviacion estandar del indice de Masa
Corporal para la edad, adultos (18 a 59 afios) >= 25 kg/m? a <30 kg/m?, adulto mayor (>=60 afios) > = 28
kg/m? a < 32 kg/m?. Excluye a mujeres gestantes. Basado en la Encuesta Demografica y de Salud
Familiar - ENDES. De Sala de Informacion y Andlisis en Salud: enfermedades no transmisibles, por
Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2020 (http://siaperu.paho.org/SIA/index.php/sala-de-
situacion#/categorie/9/enfermedades-no-transmisibles)

Figural.3

Obesidad en personas mayores de 15 a mas afios de edad en el Peru

Nacional Rural Urbana
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Nota. Considera adolescentes (15 a 17 afios) mayor a dos desviaciones estandar del indice de Masa
Corporal para la edad, adultos (18 a 59 afios) >= 30 kg/m?, adulto mayor (60 y més afios) > = 32 kg/m?.
Excluye a mujeres gestantes. Basado en la Encuesta Demografica y de Salud Familiar - ENDES. De Sala
de Informacidn y Andlisis en Salud: enfermedades no transmisibles, por Instituto Nacional de Estadistica
e Informatica, 2020 (http://siaperu.paho.org/SIA/index.php/sala-de-situacion#/categorie/9/enfermedades-
no-transmisibles)
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Cabe mencionar que, segin la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAQO), la quinua es un “cultivo de gran futuro para la
humanidad" (Alamo, 2020, parr.5) y es una fuente importante para combatir problemas
de desnutricion, puesto que, los acidos grasos esenciales que contiene son importantes
para el desarrollo del cerebro de los nifios hasta los 5 afios. Y, ademas, segun la
nutricionista Jimena del Pozo, la carne de cuy permite combatir el cancer y enfermedades
cardiovasculares. (“La carne de cuy es esencial para combatir el cancer y enfermedades

cardiovasculares”, 2014)

1.2.  Objetivos de la investigacion
1.2.1. Objetivo general

Determinar la viabilidad de mercado, técnica, econémica, financiera, medioambiental y
social para la instalacion de una planta de produccion de chorizo precocido a base de

carne de cuy enriguecido con quinua.

1.2.2. Objetivos especificos

Determinar la demanda para el proyecto.

e Determinar la macro y micro localizacion para el proyecto.

e Determinar el tamafio de planta del proyecto.

e Determinar la capacidad instalada y la disposicion de planta del proyecto.

e Definir la estructura organizacional y administrativa empresarial del
proyecto.

e Determinar la evaluacion econémica y financiera del proyecto.

e Determinar la evaluacion social del proyecto.

1.3.  Alcance de la investigacion
1.3.1. Unidad de anélisis

La unidad de estudio es el chorizo y se evaluara su disponibilidad y consumo en el Perd.
Ademas, se analizara la incorporacién de carne de cuy con quinua en el chorizo para

sustituir la carne de porcino y ovino, esperando asi la aceptacion del consumidor.



1.3.2. Poblacion

El producto sera dirigido a los niveles socioeconémicos A, B y C de Lima Metropolitana,
especificamente en las zonas 6 y 7 determinadas por la Asociacion Peruana de Empresas
de Investigacion de Mercados (APEIM, 2020) y se considerard a la poblacion con un
rango de edad de 20 a 64 afios. Asimismo, se consideraran los estilos de vida sofisticados

y modernas como mercado objetivo.

1.3.3. Espacio

Segun APEIM (2020), la poblacion en Lima Metropolitana es de 11 046 220 habitantes,
que representa el 32% de la poblacion total del Perd, de 34 515 417 habitantes.

1.3.4. Tiempo
El periodo a invertir en la investigacidn es de 28 meses aproximadamente, de marzo 2019
a julio 2021.

1.4. Justificacion del tema
1.4.1. Técnica

Existen diversas empresas procesadoras de embutidos que aplican procesos similares al
del proyecto, por lo que, existen los medios técnicos necesarios para la fabricacion del
chorizo precocido a base de carne de cuy enriquecido con quinua. La tecnologia existente
requerida en los procesos productivos mas significativos, tales como el molido, picado,
mezclado, embutido, cocido, envasado y sellado, se encuentra disponible en el mercado

y es accesible.

En la tesis "Plan de negocios para la creacion de una MYPE productora de
jamonada de cuy Arequipa Metropolitana 2016, se menciona que se dispone de la
tecnologia necesaria para la elaboracién de embutidos, asimismo, se describen los
procesos para la elaboracion del embutido y las maquinarias o equipos a utilizar, tales
como la moledora, cutter, mezcladora, embutidora, cAmara frigorifica, envasadora al
vacio, entre otros. (Garcia & Tejada, 2017). De igual manera, en el articulo cientifico
“Uso de la carne de cuy (Cavia cutleri) en la obtencion de cuatro tipos de embutidos”, se

detalla el proceso de produccion y las distintas tecnologias a utilizar para la elaboracién
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de los embutidos, en la molienda, embutido, ahumado, entre otros (Natividad et al.,
2010). Por lo tanto, se puede observar que la tecnologia necesaria para el proceso de

produccion existe y esta disponible en el mercado.

1.4.2. Econbmica

Segun la Camara Peruana de Cuy, se obtuvo una crianza de 18 millones de cuyes para el
afio 2016, comparado con los 12 millones de cuyes en el 2012 obtenidos como resultado
del Censo Nacional Agropecuario (“EI consumo anual per capita de cuy alcanz6 el medio
kilo”, 2016). En adicion, Peru es el mayor exportador de carne de cuy, con un 71,3% en
el mercado exterior, siendo el principal Estados Unidos, uno de los paises potencia,
ampliando asi las fronteras comerciales. (“Peru es el mayor exportador mundial de carne

de cuy participando con el 71.3% en el mercado exterior”, 2019)

Por otra parte, respecto a la quinua, es el grano andino con mayor demanda en el
mercado extranjero, seguido de la cafithuay la kiwicha (Ministerio de Desarrollo Agrario
y Riego [MIDAGRI], 2013). Asimismo, se sabe que, a partir del afio 2000, la demanda
interna y externa de la quinua ha ido en aumento (MIDAGRI, 2017), siendo Pert el
principal productor de este grano andino. Adicionalmente, el Valor Bruto de la
Produccion de este grano andino en el 2017 fue 2,3% mayor que la del afio 2016 (94,9
millones de soles) (MIDAGRI, 2017).

Segun la evaluacion econdmica obtenida de la tesis "Estudio técnico y econémico
para la produccién de embutidos a partir de la quinua”, se obtuvo como resultados una
Tasa Interna de Retorno (TIR) de 19,83% mayor que el COK (11%), un Valor Neto
Actual (VAN) positivo de $63 474 y un beneficio/costo de 2,03 (Soto Alvarado, 2017).
Por lo tanto, en base a la informacion mostrada y resultados financieros, se puede
observar que el proyecto resultaria econdmicamente factible, debido al creciente interés
de consumidores potenciales por los alimentos saludables, asi como también por su
ingreso al mercado internacional, lo que lo hace competitivo y permite obtener mayor

participacion en diversos mercados fuera del &mbito nacional.



1.4.3. Social

La instalacion de la planta procesadora de chorizo precocido a base de carne de cuy
enriquecido con quinua, permitird crear puestos de trabajo, lo que promovera el empleo
en la localidad donde se instale la planta y, por lo tanto, aumentaria la PEA. Por otra
parte, los principales departamentos con mayor produccidén de cuy son: Cajamarca,
Cusco, Junin, La Libertad, Ancash, Apurimac, Ayacucho, Arequipa, Lambayeque y Lima
(MIDAGRI, 2019), siendo la mayoria localidades andinas. Asimismo, los principales
departamentos productores de quinua son Puno, Ayacucho, Apurimac, Arequipa, Cusco,
Junin (MIDAGRI, 2017). Considerando que Peru es el principal productor de quinua y
que éste es el grano de mayor demanda en el mercado exterior, y considerando también
que "Per0 es el mayor exportador de carne de cuy” (MIDAGRI, 2019, p. 3), esto
permitiria impulsar y promover a gran escala el producto establecido en este proyecto de
investigacion, asi como su consumo, dando a conocer las bondades de éste en mercados

internacionales importantes.

Por otra parte, el entorno en el que se ubicaria la planta, permitira el desarrollo de
las comunidades contiguas, asi como también de los productores de carne de cuy y
quinua, proveedores de la materia prima mas importante para la elaboracion del producto,
puesto que, el nivel de produccion aumentaria al elevarse la demanda. Por consiguiente,
se beneficiaria no solo econdmicamente, sino también mejoraria la calidad de vida, como,
por ejemplo, mediante la promocidn de programas sociales en las comunidades contiguas,
incluyendo asi la responsabilidad social que deberd alinearse con la misién de la empresa.
Por tales motivos, el proyecto resulta socialmente factible, puesto que el entorno se vera

beneficiado de manera positiva.

Con respecto a la responsabilidad medioambiental, algunos de los residuos
organicos seran donados a emprendimientos encargados de transformar dichos residuos
en alimentos para animales y otros seran tratados por un tercero encargado de la gestion
de residuos solidos. Asimismo, los residuos inorganicos seran reciclados en la medida de
lo posible, para luego ser vendidos a empresas que realizan productos biodegradables.
Por otra parte, los efluentes generados en el proceso, seran tratados por una empresa
externa, de tal manera que el agua tratada pueda llegar al mar o pueda ser usada como

agua de riego, entre otros, sin que cause efectos negativos sobre el ambiente.



Ademas, se promovera la concientizacion ambiental en la empresa y la practica
de las 3 R’s (reducir, reutilizar y reciclar), mediante charlas, de tal manera que todo el
personal se involucre con el cuidado del medio ambiente, contribuyendo asi con la
sostenibilidad de la empresa. Se promovera el ahorro de energia, consumo responsable
del agua, separacion de residuos en tachos de distintos colores (verde, marrdn, negro y
rojo) basado en la NTP 900.058.2019 de gestion de residuos, entre otras buenas practicas

para reducir el impacto ambiental.

1.5. Hipotesis de trabajo

La instalacion de una planta de produccion de chorizo precocido a base de carne de cuy
enriquecido con quinua, es viable, pues existe mercado para el producto y es factible

técnica, econdmica, financiera, medioambiental y socialmente.

1.6.  Marco referencial
Se utilizardan como base, tesis y articulos de revistas cientificas (papers) relacionados con
el tema y se realizara un analisis de las caracteristicas de dichos estudios para encontrar

similitudes y diferencias que serviran como base de informacion.

Tesis 1: “Formulacion y desarrollo de productos carnicos a base de carne de
cuy (Cavia porcellus), para una linea gourmet” (Torres Bonilla, 2015).

Este proyecto presenta las caracteristicas, propiedades nutricionales de la carne
de cuy y su aplicacion en productos carnicos para formular y desarrollar experimentos de
productos como longaniza, chorizo y nuggets gourmet a base de dicha carne y determinar

el interés de las personas de la ciudad de Sangolqui. (Torres Bonilla, 2015).



Tablal.1

Similitudes y diferencias de tesis 1

Similitudes Diferencias

e Proyecto orientado a ofrecer productos
innovadores con alto contenido proteico y e Mercado objetivo: Cantén Rumifiahui.

valor nutricional. e Linea gourmet.
¢ Materia prima: carne de cuy. e La validacion de las formulaciones fue a
e Prueba experimental para encontrar una  través de un andlisis sensorial hacia la
formulacién adecuada. poblacidn.

e Incluye proteina de soya.

Nota. Adaptado de Formulacién y desarrollo de productos carnicos a base de carne de cuy (Cavia
porcellus), para una linea gourmet, por E. A. Torres Bonilla, 2015
(http://dspace.udla.edu.ec/handle/33000/4172)

Tesis 2: “Contribucion al estudio de la incorporacion de nuevos ingredientes
(Chenopodium quinoa) en embutidos crudo-curados tipo chorizo rojo” (Escamez
Navarro, 2017).

Este estudio evalla la capacidad de la quinua que tiene para integrarse en
embutidos crudo-curado tipo chorizo rojo y si ofrece otras funciones tecnoldgicas
(capacidad de retencion de aceite, bilis y agua) sobre ello en la zona del noreste de la
region de Murcia, Espafia. (Escdmez Navarro, 2017)

Tablal.2

Similitudes y diferencias de tesis 2

Similitudes Diferencias

o Materia prima: tocino de cerdo Landrace.

e Evalla las propiedades tecno-funcionales, fisico-
guimicas y quimicas de la harina de quinua, para
que no afecte las propiedades del embutido.

o Mercado objetivo: Esparia

¢ Producto: chorizo.

e Incorporacion de la quinua en un
embutido.

e Utiliza tripa artificial.

Nota. Adaptado de Contribucidn al estudio de la incorporacion de nuevos ingredientes (Chenopodium
quinoa) en embutidos crudo-curado tipo chorizo rojo, por A. Escamez Navarro, 2017
(http://hdl.handle.net/11000/3569)

Tesis 3: “Estudio de la sustitucion de carne de bovino por carne de cuy (Cavia
porcellus) en la elaboracion de embutidos escaldados (salchichas)” (Espinoza
Guano, 2006).


http://dspace.udla.edu.ec/handle/33000/4172
http://hdl.handle.net/11000/3569

Estudio que tiene como objetivo principal sustituir la carne de bovino por la carne
de cuy en salchichas y evaluar las caracteristicas fisico-quimicas del cuy y salchichas.
Ademas, de determinar la tecnologia, el grado de aceptacion y la rentabilidad de dicho
producto en Ecuador. (Espinoza Guano, 2006).

Tablal. 3

Similitudes y diferencias de tesis 3

Similitudes Diferencias
e Sustituir la carne bovina por la carne e Metodologia:  bibliografica y disefio
de cuy, baja en grasas y rica en experimental, que determina el porcentaje
proteinas. optimo de carne de cuy.

¢ Proceso de elaboracion es para salchichas.

Nota. Adaptado de Estudio de la sustitucidn de carne de bovino por carne de cuy (Cavia porcellus) en la
elaboracién de embutidos escaldados (salchichas), por M. P. Espinoza Guano, 2006
(https://repositorio.uta.edu.ec/jspui/handle/123456789/3335)

Tesis 4: “Evaluacioén de la calidad de la salchicha elaborada con carne de cuy
(Cavia porcellus) y varios niveles de harina de haba (Vicia faba)” (Alvarez
Villagémez, 2016).

Estudio que evalud, mediante la elaboracion de salchicha Frankfurt, con la carne
de cuy y diferentes niveles de harina de habas, la calidad fisico-quimica, microbiolédgica
y sensorial en el centro de produccion carnico de la facultad de ciencias pecuarias de la

ciudad de Riobamba, Ecuador. (Alvarez Villagomez, 2016).

Tablal.4

Similitudes y diferencias de tesis 4

Similitudes Diferencias
o L as caracteristicas organolépticas no se e Uso de 90% carne de cuy y 10% de
afectaron con la carne de cuy y harina de quinua.
haba, por lo que fue un producto de ¢ Uso de harina de haba.
buena aceptacion para el mercado. ¢ El mercado objetivo se ubica en Ecuador.

Nota. Adaptado de Evaluacién de la calidad de la salchicha elaborada con carne de cuy (Cavia
porcellus) y varios nivees de harina de habla (Vicia faba), por J. Alvarez Villagémez, 2016
(http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/5784)



Articulo cientifico 1: “Procedimiento para elaborar chorizos de pollo,

fortificado con proteina de quinua (Chenopodium quinoa)” (Chiri Quispe, 2018).

La investigacion tiene como objetivo sustituir la proteina animal por la proteina
vegetal (quinua) en un 30%, para preparar chorizo de carne de pollo fortificado con
quinua. Se realiz6 un analisis de variables organolépticas, tales como el olor, color, sabor,

consistencia y jugosidad. (Chiri Quispe, 2018).

Tablal.5

Similitudes y diferencias del articulo cientifico 1

Similitudes Diferencias
¢ Uso de la quinua. e El producto es chorizo de pollo.
¢ Proceso de produccién automatizado. ¢ Realiza un analisis organoléptico a las carnes.
¢ La proteina de quinua es importante e El tipo de tripa utilizado es natural.

para la dieta de las personas.

Nota. Adaptado de “Procedimiento para elaborar chorizos de pollo, fortificado con proteina de quinua
(Chenopodium quinoa)”, por J.P. Chiri Quispe, 2018, AGRO-VET, 2, pp. 242-254.
(http://ojs.agro.umsa.bo/index.php/AGV/article/view/311/301)

Articulo cientifico 2: “Embutidos fortificados con proteina vegetal a base de

quinua (Chenopodium quinoa Wild.)” (Maldonado, 2010).

En este articulo se plante6 varias formulaciones para la elaboracion de embutidos
con diferentes formas de quinua presentes: con quinua cocida y deshidratada, grano de
quinua y harina de quinua, utilizando carne de cerdo y carne de res, para evaluar con cual

se obtiene la mejor textura. (Maldonado, 2010).

Tabla 1.6

Similitudes y diferencias del articulo cientifico 2

Similitudes Diferencias

* Uso de un alimento de origen vegetal (quinua) e Elaboracion del embutido con harina de
en un embutido. quinua.

e Formulacion de embutidos con quinua cocida, e Salchicha tipo suiza como formulacion
debido a que presenta mejores caracteristicas  hase para realizar las modificaciones.
organolépticas en el producto final.

Nota. Adaptado de “Embutidos fortificados con proteina vegetal a base de quinua (Chenopodium quinoa
wild.)”, por P. Maldonado, 2010, Enfoque UTE, 1, p.36. (https://doi.org/10.29019/enfoqueute.vinl)
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Articulo cientifico 3: “Caracterizacion de la carne de cuy (Cavia porcellus)

para utilizarla en la elaboracion de un embutido fermentado” (Flores et al.,2017).

En este articulo se analizaron 3 lineas de cuyes, las cuales son la Criolla, Andina
y Peruana mejorada, que fueron sometidos a un analisis fisico-quimico, microbiol6gico
y sensorial, concluyéndose que la carne de cuy Peruana mejorado tiene atributos que

permiten su uso en la elaboracion del embutido. (Flores et al.,2017)

Tablal. 7

Similitudes y diferencias del articulo cientifico 3

Similitudes Diferencias
e Uso de la carne de cuy para la e Elaboracion de un embutido
elaboracion de un embutido. fermentado.
o Andlisis fisico-quimico, microbioldgico e Analisis basado en la Norma Técnica
y sensorial de la carne de cuy. Ecuatoriana.

Nota. Adaptado de “Caracterizacion de la carne de cuy (Cavia porcellus) para utilizarla en la elaboracion
de un embutido fermentado”, por C.I. Flores Mancheno, C. Duarte y I.P. Salgado Tello, 2017, Ciencia y
Agricultura, 14(1), pp.39-45. (https://doi.org/10.19053/01228420.v14.n1.2017.6086)

Articulo cientifico 4: “Andlisis sensorial y perfil de textura de chorizo
utilizando mezclas de carne de conejo y proteina de soya texturizada” (Zepeda et
al.,2018).

El estudio realizado en este articulo, tiene como objetivo “determinar el efecto de
mezclar proteina de soya texturizada y carne de conejo sobre el perfil de textura y
propiedades sensoriales de chorizo” en proporciones de 10, 20, 30 y 40%. Ademas, se
realizd una prueba sensorial al final del experimento, mediante la cual se pudo concluir
que la mezcla de ambos ingredientes si es posible para la elaboracién de chorizos.
(Zepeda et al.,2018, p.1)
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Tablal.8

Similitudes y diferencias del articulo cientifico 4

Similitudes Diferencias
¢ Uso de proteina de soya. o Utilizacion de la carne de conejo como
o Andlisis sensorial del producto. materia prima.
o Propiedades nutricionales altas e Proporciones de carne de conejo y
e Producto: chorizo proteina de soya.

Nota. Adaptado de “Anélisis sensorial y perfil de textura de chorizo utilizando mezclas de carne de
conejo y proteina de soya texturizada”, por A. Zepeda Bastida, M. Ayala Martinez, R.H. Alfaro
Rodriguez, N. Gliemes Veray S. Soto Simental, 2018, Nova Scientia, 10(21), pp.391-402
(https://doi.org/10.21640/ns.v10i21.1601).

Articulo cientifico 5: “Uso de la carne de cuy (Cavia cutleri) en la obtencion
de cuatro tipos de embutidos” (Natividad et al.,2010).

La investigacion realizada tiene como objetivo utilizar la carne de cuy para
elaborar cabanossi, jamonada, salchicha y chorizo. Se realizaron distintas formulaciones
y evaluaciones sensoriales de sabor y textura. Ademas, se realizé una evaluacién
econdémica del estudio que mostraron una rentabilidad positiva para los productos
mencionados, por lo que, se concluy6 que la elaboracion de embutidos con carne de cuy
es viable. (Natividad et al.,2010)

Tablal.9

Similitudes y diferencias del articulo cientifico 5

Similitudes Diferencias

o Utilizacién de la carne de cuy como
materia prima.

e Analisis sensorial del producto.

¢ Producto: chorizo.

o Evaluacién econémica (calculo de la
rentabilidad y B/C).

Nota. Adaptado de “Uso de la carne de cuy (Cavia cutleri) en la obtencion de cuatro tipos de embutidos”,
por A.D. Natividad Bardale, R.M. Rojas Porta, A.M. Matos Ramirez y S. Mufioz Garay, 2010,
Investigacion Valdizana, 4(1), pp.1-8. (https://www.redalyc.org/articulo.0a?id=586061881002).

e Carne de cuy proveniente de Huanuco.

e Preparacion de jamonada, salchichas y
cabanossi.

o Uso de tripas naturales.

e Proceso de ahumado.
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1.7.

Marco conceptual

Glosario de términos:

Cuy: especie nativa de la region andina, tiene un ciclo de reproduccién corto,
se adapta facilmente, ademas, no requiere de mucha inversién ni implica una
alimentacion especializada. Cabe mencionar que, “puede ser la especie mas
econdémica para la produccién de carne de alto valor nutritivo” (Acosta
Chiliquinga, 2010, p. 17). Su carne es suave, jugosa Yy agradable; su crianza
solo es posible con forrajes, subproductos de cosechas y sobrantes de esta
misma. Asimismo, la carne de este animal, contiene minerales como calcio,
potasio, fosforo, sodio, vitaminas, aminoacidos esenciales y un alto contenido
en hierro (14 a 18% de hemoglobina), el cual resulta importante para el

desarrollo del cerebro y DHA (Campos Landeo, 2018).

Curado: proceso que consiste en reposar la carne en una mezcla nitratos y
nitritos bajo tiempo y temperatura adecuada, lo que permite fijar el color de
la carne, mejorar el aroma y sabor; ademas de permitir una conservacion mas
prolongada (Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la

Proteccion de la Propiedad Intelectual [Indecopi], 2000).

Chorizo: embutido crudo, ahumado o no, curado o no, elaborada con carne
de porcino, bobino, ave o0 mezclas de estas, grasa de porcino, bobino o ave;
triturados y mezclados, y con agregados de hortalizas, especias y aditivos.
(Indecopi, 2000).

Embutido: es una mezcla de carne picada, sal, azlcar, grasa, especias, entre
otros, la cual es embutida en tripas naturales o artificiales. (Chuco & Ponce,
2018)

Quinua: "es el unico alimento vegetal que posee todos los aminoacidos
esenciales, oligoelementos y vitaminas necesarios para una vida saludable”,
no contiene gluten, posee 63% de carbohidratos y 16% de proteinas. Ademas,
contiene mas polifenoles con propiedades antioxidantes que otros cereales.

"Cada porcion de quinua aporta 3 gramos de fibra a la dieta y el 10% del valor
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diario de hierro que necesita el cuerpo humano” (Soto Alvarado, 2017, pp. 9
-10).

Tripas naturales: se obtienen de diferentes animales, tales como el cerdo y la
res. Se extraen los intestinos del animal, los cuales pasan por un proceso de
lavado y en el caso que se desee conservarlos, se mantienen en una solucién
con sal sédica (Bernal & Maldonado, 2017).

Tripas artificiales: pueden ser fabricadas de diversos tipos de materiales,
siendo los mas destacados son el colageno regenerado, celulosa y colageno
co-extruido. (Bernal & Maldonado, 2017)

Proteina texturizada de soya: "proteina vegetal de alta calidad, se obtiene
mediante un proceso de extrusién de la harina desgrasada de soya". (Gonzales
Diaz, 2015, p.5)
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1.  Aspectos generales del estudio de mercado
2.1.1. Definicién comercial del producto

Se utilizara la metodologia de Kotler para la descripcién del producto segtn los 3 niveles
existentes, en el que en cada uno se va definiendo y aumentado el valor agregado del

producto a ofrecer.

e Producto basico:

El producto determinado para el estudio, es el chorizo precocido a base de carne de cuy
enriguecido con quinua y la necesidad que se busca es satisfacer la alimentacion
saludable, como medio propicio para personas que siguen una dieta o para combatir la
desnutricion, lo que se lograra mediante la incorporacion del grano andino y la carne de
cuy.

El chorizo precocido pertenece a la clasificacion de productos de consumo de
conveniencia, ya que “estan destinados al consumo personal en hogares” y “se suelen
comprar con frecuencia™ (Stanton et al., 2007, p. 222). Estara dirigido al mercado limefio,
hacia los niveles socioecondémicos A, B y C, que presentan un alto consumo de
embutidos, segun cifras obtenidas por la Compafia Peruana de Estudios de Mercado y
Opinion Publica (CPI, 2008).

e Producto real:

Los insumos principales del chorizo precocido son la carne de cuy y la quinua, el primero
contiene un 78,1% de agua, 19% de proteina, 0,1% de carbohidratos totales y 1,2% de
minerales como calcio, fosforo, hierro, entre otros, segun el Centro Nacional de
Alimentacion y Nutricion del Instituto Nacional de Salud del Ministerio de Salud
(MIDAGRI, 2019). Ademas, contiene un bajo nivel de grasa de 1,6% (MIDAGRI, 2019),
lo que lo hace propicio para considerarlo en una dieta.

En adicion, contiene un alto valor nutritivo dado los aminoacidos y acidos grasos
esenciales que aporta, los cuales permite el desarrollo de las neuronas y membranas
celulares. Esta carne brinda 19,49% de proteinas superior a los que brindan la carne de
porcino y bovino, de 14,1% y 18,8%, respectivamente.
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Cabe resaltar que, segln la especialista Nery Quispe, profesora de nutricion de la
Universidad Peruana Cayetano Heredia (UPCH), ayuda a combatir la anemia y la
desnutricion crénica infantil dado su gran aporte en hierro. También, contribuye a
prevenir el cancer, dado que contiene una enzima (asparaginasa) (“Carne de cuy:
alimento que previene el cancer por su formidable aporte nutricional”, 2020).

Asimismo, la quinua aporta un gran valor nutritivo y proteico (entre 13,81% y
21,9%), no contiene gluten, brinda aminoéacidos esenciales, tales como la lisina y
metionina, sugeridos para la alimentacidn de nifios (Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y Alimentacion [FAQ], 2011). Este grano andino contiene vitaminas
A, C, E, B1, B2 y B3 y minerales tales como fésforo, potasio, calcio, hierro, magnesio,
zinc y manganeso (FAO, 2011).

Entre otros de los beneficios que posee la quinua, esta su "alto porcentaje de fibra
dietética total (FDT), lo cual la convierte en un alimento ideal que actia como un
depurador del cuerpo, logrando eliminar toxinas y residuos que puedan dafiar el
organismo™ (FAO, 2011, p. 7-8). Cabe mencionar que, "la quinua ayuda a reducir el
colesterol LDL (o colesterol malo) del organismo y elevar el colesterol HDL (o colesterol
bueno) gracias a su contenido en &cidos grasos omega 3 y omega 6" (FAO, 2011, p.10).

El producto pertenece a la clasificacion de embutidos carnicos crudos y el nombre
sera "QUINCUY". En cuanto a sus caracteristicas organolépticas, tendra una consistencia
semi blanda, tipo masa compacta, propia del producto, de color y sabor caracteristico de
la carne del cuy y la quinua, considerando lo dispuesto por la NTP 201.007. (Indecopi,
2000) El tiempo de vida dtil del producto es de 30 dias, aproximadamente, el cual debe
ser almacenado a una temperatura de refrigeracion entre 4° C a 6°C, segun la Norma
Técnica Peruana para embutidos NTP 201.007.1999, asegurando asi la inocuidad del
producto. En referencia a la presentacion y disefio, contara con un empaque al vacio, cuyo

contenido sera de 2 unidades de chorizos por empaque de 120 gramos.
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Figura2.1

Bosquejo del producto

e Producto aumentado:
El producto se regira bajo las normas del Codex Alimentarius, sobre empaquetado y
etiquetado. Por lo que tendrd un empaque al vacio para conservar y preservar las
caracteristicas organolépticas dispuestas por la norma, de tal manera que no se vea

afectada la inocuidad del producto.

Como parte del etiquetado dispuesto para alimentos empaquetados, en la etiqueta
se especificard el nombre del producto, también mostrara la lista de ingredientes, el
contenido neto, nombre y direccion del fabricante, el pais de origen, asi como las
instrucciones de uso y de almacenamiento, fecha de elaboracion y de vencimiento, entre
otros requisitos dispuestos por la norma respectiva (FAO & OMS, 2007, pp. 9-18).
Asimismo, se ofrecera un servicio posventa de atencién de reclamos y sugerencias tanto

para clientes intermedios (distribuidores) como para clientes finales (consumidores).

Por el lado de los intermediarios, la empresa se encargara de llevarles los
productos comprados. También, se les brindara la facilidad de pagar al crédito (60 dias)
y se les dara la posibilidad de tener visitas guiadas, para que conozcan con mas detalle el
proceso productivo y puedan corroborar que se brinda un producto de calidad, respetando
las medidas de seguridad y sanidad. En adicion, el producto tendra un cédigo QR, lo cual
direcciona al consumidor hacia la pagina web de la empresa, donde podra conocer los

beneficios que brinda la carne de cuy y la quinua, la tabla nutricional del producto,
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recetas, formas de preparacién, novedades, niUmeros de contacto, puntos de venta e

informacion de la empresa.

Ademas, se buscard que el producto se rija bajo rigurosos estandares, tanto
nacionales como internacionales, para garantizar un buen producto. Por ejemplo, se
buscara cumplir con la certificacion de seguridad y calidad alimentaria SQF que permite
definir que una empresa "produce, procesa, prepara y manipula productos alimentarios

conforme a los més altos estandares a nivel mundial” (SGS, 2019, parr. 1).

Posicion arancelariay ClIU:

Segun la actividad econdmica involucrada para la realizacion del producto, el chorizo
precocido a base de carne de cuy enriquecido con quinua, pertenece a la categoria de
produccion, procesamiento y conservacion de carne y productos carnicos con cédigo
1511 segun la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU) Rev. 3y pertenece
a la categoria de elaboracidn y conservacion de carne con cddigo 1010 segun la CIIU
Rev. 4.

Tabla2.1

CIlIU de la actividad econdmica involucrada

item Cadigo Descripcion
Seccidn C Industrias manufactureras
Division 10 Elaboracidn de productos alimenticios
Grupo 101 Elaboracidn y conservacion de carne
Clase 1010 Elaboracién y conservacion de carne

Nota. Comprende salchichas, morcillas, salchichén, chorizo, mortadela y otros embutidos, patés,
manteca con chicharrones, jamén cocido, entre otras actividades. Adaptado de Clasificacion Industrial
Internacional Uniforme, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2019
(https://proyectos.inei.gob.pe/CIIU/)

En cuanto a la posicion arancelaria, el producto pertenece a la subpartida nacional
1601.00.00.00 determinada para embutidos y productos similares de carne, despojos o

sangre; preparaciones alimenticias a base de estos productos.

18


https://proyectos.inei.gob.pe/CIIU/

Tabla 2.2

Medidas impositivas para las mercancias de la subpartida nacional

Tipo de producto:
LEY 29666-1GV 20.02.11

Gravamenes vigentes Valor

Ad / Valorem 6%

Impuesto selectivo al consumo 0%
Impuesto general a las ventas 16%

Impuesto de promocién municipal 2%
Derechos especificos N.A.
Derecho Antidumping N.A.
Seguro 1,5%

Sobretasa tributo 0%

Unidad de medida Kg
Sobretasa sancion N.A.

Nota. N.A. significa no aplicable a esta subpartida. Adaptado de Tratamiento arancelario por
subpartida nacional, por Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administracion Tributaria,
2019 (http://www.aduanet.gob.pe/serviet/AlScrollini?partida=1601000000)

2.1.2. Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios
A Usos del producto

La necesidad inmediata y basica que satisface el producto es la de alimentacion, y debido
a que la carne de cuy presenta menor porcentaje de grasa y que la quinua no contiene
gluten, son propicios para una alimentacion saludable que puede ser consumido por
personas que siguen una dieta, asi como también, por aquellas personas que sufren de
colesterol elevado. Asimismo, la quinua es beneficiosa para el desarrollo del cerebro, por
ello, resulta propicia para la alimentacién de los nifios y madres gestantes.

Por otro parte, segun estudios realizados por Arellano Marketing, los embutidos
son consumidos en mayor proporcion en el desayuno (94%). Ademas, se determin6 que
"el 91% de los encuestados compra embutidos para el consumo de su hogar" (Arellano
Marketing, 2014, p.22).

B. Bienes sustitutos y complementarios
B.1. Bienes sustitutos

Los sustitutos directos del chorizo a base de carne de cuy enriquecido con quinua son los
chorizos o deméas embutidos y carnes procesadas elaboradas a base de carnes con

caracteristicas similares. Por ejemplo, en la ciudad de Cusco, la empresa PROACOS
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produce nuggets de cuy con quinua y kiwicha, San Fernando ha elaborado nuggets de
pavita con quinua y kiwicha. Como sustitutos indirectos, estan los embutidos a base de

otras carnes, tales como la carne de porcino, ovino, ave, conejo, cordero, entre otras.

Figura 2. 2

Nuggets de cuy con quinua y kiwicha

Nota. De Zitos: caracteristicas del producto, por PROACQOS, 2012
(http://proacos.com/productos/consumo-humano/zitos)

Figura 2. 3

Nuggets de pavita con quinua y kiwicha

sonfernando

L butos frmilis

Nota. De Nuggets de pavita San Fernando con quinua y kiwicha caja 24un, por Vivanda, s.f.
(https://www.vivanda.com.pe/nuggets-de-pavita-san-fernando-con-quinua-y-kiwicha-caja-24un/p)

Figura2.4
Chorizo precocido de cerdo
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Nota. De Chorizo parrillero precocido Braedt paquete 500g, por Plaza Vea, s.f.
(https://www.plazavea.com.pe/chorizo-parrillero-precocido-braedt-paquete-500g/p)
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Figura2.5

Chorizo precocido de pavo

Nota. De Chorizo de pavo Braedt empaque 500g, por Plaza Vea, s.f.
(https://www.plazavea.com.pe/chorizo-de-pavo-braedt-empaque-500g/p)

Figura 2.6

Chorizo precocido de pollo

Nota. De Chorizo parrillero precocido pollo, por Razzeto, s.f.
(https://razzeto.com.pe/tienda/chorizo-parrillero-precocido-pollo/)

C. Bienes complementarios:

Existen diversos bienes complementarios al producto elegido para el presente proyecto.
El chorizo suele consumirse acompafado de pan, arroz, verduras, carnes, papa, cremas,

entre otros alimentos elegidos por las personas para complementar al chorizo.

Figura 2.7

Pan con chorizo

Iniile

T m— E=
Nota. De Chorizo cocido San Fernando paquete 480g, por Plaza Vea, s.f.
(https://www.plazavea.com.pe/chorizo-cocido-san-fernando-paquete-480g/p).
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Figura 2. 8

Carnesy chorizo

Nota. De Nuestra coleccion parrilla, una recopilacion de productos realmente dignos de un experto
parrillero, por Otto Kunz, s.f. (https://www.ottokunz.com/expertos/coleccion-parrilla-receta-chimichurri)

Figura 2.9

Arroz con chorizo
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Nota. De Arroz con chorizo, por Rica, s.f.
(https://www.rica.com.co/recetas/arroz-con-chorizo-rica/)

2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El estudio se realizara en Lima Metropolitana, la cual cuenta con una poblacién de
11 046 220 habitantes segun cifras obtenidas por la Asociacion Peruana de Empresas de
Investigacion de Mercados (APEIM, 2020). Donde los niveles socioeconémicos A/B
representan el 26,1% (2 883 063 habitantes) y el nivel socioecondémico C representa el
45% (4 970 799 habitantes) del total de la poblacion de Lima Metropolitana (APEIM,
2020). Asimismo, se considerara la zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena
y San Miguel) y zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco y La Molina), que
representan un total de 89,48% de la poblacién de Lima Metropolitana (APEIM, 2020).
Estos sectores forman parte del area geogréafica objetivo al que estara dirigido el proyecto

de investigacion.
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Figura 2. 10

Poblacién segin NSE en Lima Metropolitana
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Nota. Adaptado de Niveles socioecondémicos 2020, por Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion
de Mercados, 2020 (http://apeim.com.pe/wp-content/uploads/2020/10/APEIM-NSE-2020.pdf)

2.1.4. Andlisis del sector industrial (cinco fuerzas de Porter)
e Amenaza de nuevos participantes:

Esta fuerza depende de las barreras de entrada que existan en el mercado en el que se
enfoca el producto elegido. En base a estudios realizados, las marcas de embutidos mas
consumidas son: San Fernando, La Preferida, Otto Kunz, Braedt y Laive (Ipsos Perd,
2014), lo que podria llegar a ser un problema dada la identificacion con la marca. Si bien
es cierto que las empresas mencionadas no producen embutidos a base de carne de cuy,
podrian ingresar a este nuevo mercado y satisfacer aquella demanda no cubierta. Ademas,
al contar con la tecnologia necesaria, ya que utilizan procesos de produccion similares,
no requieren una inversién muy alta. No obstante, el producto que se ofrecera en este
proyecto tiene un caracter diferencial, ya que el embutido, en este caso el chorizo, es
elaborado a base de carne de cuy enriquecido con quinua, optando asi por la sustitucion
de la carne porcina y vacuno para ofrecer un alimento més saludable, contribuyendo asi
con el bienestar de los consumidores.

Sin embargo, en caso que nuevas empresas decidan ingresar, encontraran barreras
de ingreso altas. Por lo tanto, la amenaza de nuevos participantes se considera como baja,
ya que, Como se menciono, en caso las empresas posicionadas decidan entrar, no les sera
muy dificil, sin embargo, el embutido ofrecido en este proyecto resalta por su

diferenciacién y grandes beneficios de salud.

e Poder de negociacion de los proveedores:

En el caso del chorizo a ofre.cer al mercado, los insumos principales son la carne de cuy

y la quinua. Se sabe que los departamentos en los que existe gran produccién de cuy son:
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Cajamarca, Cusco, Junin, La Libertad, Ancash, Apurimac, Ayacucho, Arequipa,
Lambayeque y Lima (MIDAGRI, 2017), algunos de los proveedores son Inka cuy en
Canta, cerca al valle de rio Chillon, y La Red de Multiservicios Regionales, ubicada en
la ciudad de Lima, y en cuanto a los principales productores de quinua en Perd, estan los
departamentos de Ayacucho, Cusco, Junin, Apurimac, Arequipa y Puno (MIDAGRI,
2017).

No obstante, el producto a ofrecer es diferenciado, debido a sus grandes beneficios
para el bienestar y salud de potenciales consumidores, por lo que el costo de cambio de
proveedores seria alto. En adicion, existe la posibilidad de que se genere una integracion
hacia adelante. Por tales motivos, el poder de negociacion de los proveedores se considera

como medio.

e Poder de negociacion de los compradores:

El producto a ofrecer al mercado tiene un rasgo distintivo frente a otros embutidos, puesto
que se optd por la sustitucion de la carne de porcino por carne de cuy y adicionalmente,
es enriquecido con quinua, por lo que los clientes pierden cierto poder de negociacion
por el gran valor agregado que se ofrece al mercado. Por otro lado, actualmente, no
existen muchos ofertantes de este tipo de embutido, por lo que, existen costos bajos en
cuanto al cambio de empresas proveedoras para los clientes, puesto que no existe una
competencia directa al no ofrecerse embutidos con iguales caracteristicas. El embutido a
ofrecerse, al ser un producto nuevo en el mercado, tendria como obstéculo, la aceptacion
0 no por parte del cliente final, ya que, al no captar la atencion de éstos, el cliente
intermedio (supermercados, tiendas de conveniencia, biomarkets) tendria un alto poder
de negociacion. En adicién, los clientes, tales como los supermercados, se encuentran
concentrados y compran grandes cantidades para abastecer sus locales, debido al alto
volumen de ventas en el sector de embutidos. Por lo tanto, se considera que existe un

poder de negociacién de compradores alto.

Ademas, el sector al que se enfoca el proyecto, tiene clientes importantes, tales
como los clientes intermedios como los supermercados, en los cuales existe demanda de
embutidos y carnes procesadas y los clientes finales a los que se enfocara el proyecto, es
a clientes de los niveles socioeconémicos A, B y C, los cuales representan el 71,10% de
la poblacion de Lima Metropolitana.
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e Amenaza de los sustitutos:

Existen empresas que ofrecen productos sustitutos con caracteristicas similares en Peru,
tales como la empresa PROACOS S.R.L., ubicada en la ciudad de Cusco, la cual elabora
nuggets con carne de cuy mezclada con quinua cocida y empanizada con hojuelas de
kiwicha (PROACOS, 2012) y laempresa de embutidos y carnes procesadas San Fernando
que elabora nuggets de pavita con quinua y kiwicha, entre otras empresas (Vivanda, s.f.),
asi como también empresas posicionadas que producen embutidos y carnes procesadas a
base de carne comdnmente usada, tales como cerdo, pavo y pollo. Existen varios
productos sustitutos que son los embutidos y carne procesada, lo que eleva el poder de

compra de los clientes, debido a que podrian optar por aquellos embutidos.

Sin embargo, el embutido que se ofrecerd, tiene una gran diferenciacion y ofrece
mayor cantidad de proteinas, nutrientes, bajo nivel en grasas, entre otros beneficios, lo
que implica que la amenaza disminuye. Ademas, al ser empresas ya existentes en el
mercado, puede que tengan mayor acceso a canales de distribucidon. Por ende, se

considera una amenaza media de producto sustituto.

e Rivalidad entre los competidores:

El chorizo de cuy enriquecido con quinua en el mercado peruano, no se encuentra
desarrollado de manera industrial, pero si de manera artesanal, el cual seria un competidor
directo, pero debido a sus niveles de produccién, no llegaria a muchos potenciales
clientes. Por otro lado, el crecimiento del sector industrial saludable va incrementando en
Perd, segun un estudio realizado por Food Revolution (‘Lima organica: "el mercado de
comida saludable ha evolucionado favorablemente por la demanda del publico"’, 2017),
pero es un crecimiento lento, lo que produciria que las grandes empresas de embutidos
ya mencionadas anteriormente, lancen una nueva linea saludable, por tanto, ya que, para

ellos, implementar una nueva linea seria mas facil y econémica.

En conclusion, la rivalidad es media, ya que el producto a lanzar es muy
diferenciado respecto a los demaés, se tendrd una distribucion directa para llegar a los
clientes, tales como supermercados, biomarkets y tiendas de conveniencia. Asi mismo,

se tendra contacto directo con el proveedor.
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2.1.5. Modelo de Negocios (Canvas)

Figura 2. 11
Modelo Canvas

Aliados clave

Actividades clave

Propuesta de valor

Relaciones con los clientes

Segmentos de clientes

e Accionistas

e Proveedores de
materia prima e
insumos

e Distribuidores
e Entidades
financieras

¢ Produccion

e Marketing y ventas

e Logistica de
entrada y de salida

Recursos clave

o Materia prima

e Mano de obra
(operarios y
administrativos)

e Maquinas, equipos,
herramientas

¢ Dinero

e Chorizo precocido a base de carne de cuy
enriquecido con quinua que provee minerales,
proteinas y nutrientes.

e La carne de cuy tiene un bajo nivel de grasa,
brinda aminodacidos y acidos grasos esenciales.
Es alto en hierro y proteinas por lo que permite
combatir la anemia y prevenir el cancer.

e La quinua no contiene gluten, tiene un alto
porcentaje de fibra dietética total que le
permite eliminar toxinas malas para el
organismo, ayuda a reducir el colesterol malo
debido al contenido de acidos grasos (omega 3
y 6). Al igual que la carne de cuy, brinda
aminodacidos y acidos grasos esenciales.

¢ Alimento que puede incluirse en una dieta.

e Atencion post venta

e Pagina web

e Servicio de reclamos y
devoluciones

Canales de distribucion

Distribucion indirecta,
mediante intermediarios:

e Supermercados:  Wong,
Metro, Plaza Vea vy
Vivanda.

e Tiendas de conveniencia:
Tambo.

e Biomarkets: La Sanahoria
y Flora & Fauna.

Geografico:

¢ Lima Metropolitana

e Zona 6 (Jests Maria, Lince,
Pueblo Libre, Magdalena y
San Miguel) y zona 7
(Miraflores, San Isidro, San
Borja, Surco y La Molina).
Demogréfico:

e De 20 a 64 afios.
Psicogréfico:

e NSEA,ByC

e Estilos de vida modernas y
sofisticados.

Estructura de costos

Flujo de ingresos

Costos variables:

Costos fijos:

o Costos de materia prima, insumos y mano de obra
¢ Publicidad, propaganda y comisiones

¢ Mantenimiento y gastos ambientales
o Sueldos administrativos

e Costos indirectos de fabricacion y otros costos
e Gastos de distribucion
o Depreciacion fabril y no fabril y amortizacion de intangibles
o Costos de energia eléctrica, agua, telefonia e internet

Venta del producto:

o Valor de S/11,03/paquete a clientes intermediarios
o Precio de S/16,53/paquete al consumidor final (incluye 1GV)




2.2. Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

2.2.1. Técnica

Para la realizacion del estudio de mercado, se utilizaran técnicas de proyeccion de
mercado tanto cualitativas como cuantitativas. Dentro de las técnicas cualitativas, se
recurrira a la opinion de expertos en la materia, tales como profesores de la universidad,
entre otros. Asimismo, se realizaran encuestas a una muestra de 384 personas como parte
de la investigacion de mercado para conocer los gustos, necesidades y opiniones.
Ademas, se utilizaran técnicas de observacion, para analizar los precios actuales del
mercado, analizar la competencia, los proveedores, entre otros. En cuanto a los
procedimientos de muestreo, el tipo de procedimiento serd probabilistico estratificado,
dado que, se identificara el mercado objetivo en funcidn a los sectores socioeconémicos

y geograficos a los que se enfocaréa este proyecto.

En cuanto a las técnicas cuantitativas, tales como las causales o de series de
tiempo, se utilizara la proyeccion de tendencias, en la que se analizaran los valores del
coeficiente de determinacion R? de los tipos de tendencia exponencial, lineal, logaritmica
y potencial para identificar la ecuacion a usar para el calculo de la proyeccién de la

demanda del producto, en base a la data historica.

2.2.2. Instrumento

Para las técnicas mencionadas, se utilizaran cédulas de entrevista, guias de preguntas,
cuestionarios. También, se hard uso de formatos para registro, camaras fotograficas y de
video. Asimismo, se utilizaran algunos de los dispositivos necesarios para realizar las

pruebas del producto.

2.2.3. Recopilacién de datos

Para la busqueda de informacion, se hard uso de fuentes primarias y secundarias. Se
recopilara informacion de las entrevistas personales, de la opinion de expertos, de tesis
similares y revistas especializadas relacionadas al tema del proyecto de investigacion
obtenidas de Proquest, Scielo, Redalyc y Ebsco. Por otro lado, se hara uso de recursos

electronicos y bases de datos tales como Euromonitor, Arellano Marketing, Maximixe,
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Ipsos Pert, INEI, CPl y APEIM para obtener informacion sobre estudios de mercado,
estadisticas, consumos y perfiles de consumidores.

También se usardn las bases de datos del MIDAGRI, Peri en Numeros y
PRODUCE del Ministerio de la Producciéon del Peru, para obtener informacion sobre la
produccion en el pais. Por otro lado, en el caso de las importaciones y exportaciones, se

haré uso de Veritrade.

2.3.  Demanda potencial
2.3.1. Patrones de consumo: incremento poblacional, aspectos culturales

En cuanto al crecimiento poblacional en el Peru, la tasa de incremento en el 2014 fue de
1,057%, en el 2015 fue de 1,256%, en el 2016 fue de 1,483%, en el 2017 fue de 1,662%,
en el afio 2018 fue de 1,718% y en el 2019, la tasa de crecimiento fue de 1,616%. (Grupo
Banco Mundial, 2019).

Figura 2. 12
Tasa de crecimiento poblacional anual en Pert (%)
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Nota. Adaptado de Crecimiento de la poblacion (% anual) - Perd, por Grupo Banco Mundial, 2019
(https://datos.bancomundial.org/indicador/SP.POP.GROW?end=2019&locations=PE &start=2014).

Segun APEIM (2020), el nivel poblacional en Peru es de 34 515 417 habitantes y
el consumo per cépita de embutidos fue de 4,66 kg por habitante en el 2019 (Statista,
s.f).

Para la comparacion, se eligié a paises de América del Sur, cercanos a Peru, ya

gue presentan caracteristicas y patrones de consumo similares.
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2.3.2. Determinaciéon de la demanda potencial en base a patrones de consumo

similares

Para determinar la demanda potencial, se tuvo en cuenta la poblacién total de PerGy el
consumo per cépita de paises en Latinoamérica que presentan patrones de consumo
similares. A continuacion, se muestra el consumo per cépita de embutidos en Chile,
Argentina, Colombia y Perq, correspondientes al 2019, obtenidos en la base de datos
Statista:

e CPC de Chile: 5,66 kg/habitante

e CPC de Argentina: 13,02 kg/habitante
e CPC de Colombia: 3,30 kg/habitante
e CPC de Peru: 4,66 kg/habitante

Se puede observar que Argentina presenta un mayor valor, por lo que, para el
calculo de la demanda potencial se considerara aquel consumo per cépita. Dado que, el
consumo per capita es de embutidos por persona, se considerara el porcentaje de chorizos
respecto a embutidos a nivel nacional, dando una demanda potencial de 42 508,78

toneladas de chorizo.

Tabla 2. 3
Demanda potencial

Pob. Peru CPC Argentina Demanda Participacion Demanda
(hab) (kg/hab) Potencial (kg) chorizo (%) Potencial (t)
34 515 417 13,02 449 390 729,34 9,46% 42 508,78

Nota. La participacion hace referencia al porcentaje que representa el chorizo respecto a embutidos en
total.

2.4. Determinacion de la demanda de mercado en base a fuentes secundarias o

primarias

2.4.1. Demanda del proyecto en base a data histérica
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A Demanda Interna Aparente histérica tomando como fuente bases de datos

de produccion, importaciones y exportaciones

e Importacion y exportacion:

Se utilizo data historica de las importaciones y exportaciones de chorizo en Per(, del afio
2014 al 2019, en la base de datos Veritrade.

Tabla 2. 4
Importaciones y exportaciones de chorizo del 2014-2019 (t)

Afio Importacién (t) Exportacion (t)
2014 15,95 0

2015 14,85 0

2016 14,83 0

2017 23,86 0

2018 20,51 0,05

2019 23,03 0

Nota. Adaptado de Importaciones y Exportaciones, por Veritrade, 2014-2019
(https://www.veritradecorp.com/)

Tabla 2.5
Detalle de importaciones de chorizo del 2014-2019

Pais de Empresa Marca Registros ~ Total
procedencia (Kg)
Espafia, Sociedad Suizo Peruana de Otto Kunz, 1009 113030
Argentina, Embutidos S.A., Mundo Noel,
Paises Bajos, Vegetal S.A.C, Oregon Foods Casademont,
Chile S.A.C., Andina Real Sociedad El Pozo,
Anoénima Cerrada, Joselito,
Supermercados Peruanos otras

Sociedad An6nima, otras

Nota. Adaptado de Importaciones y Exportaciones, por Veritrade, 2014-2019
(https://www.veritradecorp.com/)

e Produccién:

Se obtuvo la informacion de los recursos electronicos del Ministerio de Desarrollo
Agrario y Riego, del Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias (SIEA). A continuacion,
se mostrara la data histérica de la produccion de chorizos en Per( desde el 2014 al 2019.
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Tabla 2. 6
Produccidn de chorizos en Perd del 2014-2019 (t)

Afio Produccién (t)
2014 6 311,95
2015 6 480,28
2016 6 357,76
2017 6 968,52
2018 7997,34
2019 7 346,71

Nota. Adaptado de Anuario estadistico de produccién agroindustrial alimentaria, por Sistema Integrado
de Estadistica Agrarias, 2014-2019. (https://siea.midagri.gob.pe/portal/publicaciones/datos-
estadisticas/anuarios/category/32-produccion-agroindustrial)

e Demanda Interna Aparente (DIA):

Una vez obtenidas las importaciones, exportaciones y produccion historica, se calculo el

DIA mediante la siguiente formula:

Demanda Interna Aparente = Produccion +Importacion-Exportacion

Tabla2.7
Célculo del DIA del 2014-2019 (t)

Afo Produccién (t)  Importacion (t)  Exportacion (t) DIA (t)

2014 6 311,95 15,95 0 6 327,89
2015 6 480,28 14,85 0 6 495,13
2016 6 357,76 14,83 0 6 372,59
2017 6 968,52 23,86 0 6 992,38
2018 7997,34 20,51 0.05 8 017,80
2019 7346,71 23,03 0 7369,74

Nota. Los datos de Produccion son del Sistema Integrado de Estadistica Agrarias (2014-2019) y los
datos de Importacion y Exportacion son de Veritrade (2014-2019).

B. Proyeccion de la demanda

Para determinar la proyeccion de la demanda interna aparente, se utilizd la técnica de
proyeccidn de tendencias estadisticas de tipo lineal, potencial, exponencial y logaritmica,
teniendo como variable el PBI de “elaboracion de otros productos alimenticios”, donde
la proyeccion del afio 2020 al 2024 se obtuvo a través de la tendencia exponencial. Por
otro lado, respecto al DIA, se analizara el coeficiente de determinacion R? para cada tipo

de tendencia y se escogera la ecuacion que tenga el coeficiente méas cercano a 1.
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Tabla 2. 8
PBI de elaboracion de otros productos alimenticios del 2014 al 2024 (en millones de

soles)

Afio 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
PBlI 10478 1075* 1083* 1224* 1299 1292* 1387 1458 1533 1611 1693
8nstituto Nacional de Estadistica e Informatica (2014-2019)

Tabla 2.9
R? para proyeccion del DIA

Tendencia R?
Lineal 0,8968
Potencial 0,8029
Exponencial 0,8990
Logaritmica 0,7941

Se concluye que el tipo de tendencia a utilizar es la exponencial, ya que tiene el
valor mas cercano a 1. A continuacién, se mostrara la ecuacion que se utilizara para

proyectar el DIA para los proximos 5 afios.
e Ecuacion exponencial: y = 2780,2¢%0008x

Por lo tanto, la proyeccion de la demanda interna aparente para los proximos 5

afos, teniendo como variable el PBI es:

Tabla 2. 10
Proyeccion del DIA del 2020-2024 (t)

Afio DIA (1)
2020 8 435,41
2021 8 927,28
2022 9 475,21
2023 10 087,40
2024 10 773,53
C. Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de segmentacion

Para la segmentacion del mercado se tomaron en cuenta las siguientes variables:
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e Segmentacion geografica:

El estudio se realizara en Lima Metropolitana, la cual cuenta con una poblacién de 11
046 220 habitantes segun cifras obtenidas por APEIM (2020). Esto representa el 32%
con respecto a la poblacién de Peru. Asi mismo, se consideraran los sectores 6 y 7 del
nivel socioeconémico A, B y C, que representan el 89,48% de la poblacion de Lima
Metropolitana (APEIM, 2020).

» Sector 6: JesUs Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena y San Miguel.

» Sector 7: Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco y La Molina.

Tabla 2. 11
NSE por zona

NSE A B C Total
Zona 6 17,50% 47,50% 30,60% 95,60%
Zona7 33,10% 45,40% 15,10% 93,60%

Total 89,48%

Nota. Adaptado de Niveles socioeconémicos 2020, por APEIM, 2020
(http://apeim.com.pe/wp-content/uploads/2020/10/APEIM-NSE-2020.pdf)

e Segmentacion demografica:

Se considerard a la poblacion entre el rango de 20 a 64 afios de edad, que representan un
total de 6 722 443 habitantes, es decir, el 60,86 % de la poblacion de Lima Metropolitana
(APEIM, 2020).

e Segmentacion psicografica:

» Nivel socioecondmico: se consideraran los niveles A/B que representan
el 26,10% (2 883 063 habitantes) y el nivel C que representa el 45% (4
970 799 habitantes) del total de la poblacién de Lima Metropolitana
(APEIM, 2020).

» Estilos de vida: Se tomaron en cuenta a las modernas (28%) vy
sofisticados (10%). (Arellano Marketing, 2017).
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D. Disefio y aplicacion de encuestas (muestreo de mercado)
Como parte del estudio de mercado, una de las técnicas a aplicar es la de encuestas a un
publico objetivo, con el fin de conocer la aceptacion del producto a ofrecer y determinar
la intencion, intensidad, frecuencia y cantidad de compra, las cuales resultan
determinantes para el calculo de la demanda del proyecto.

En primer lugar, se calculé el tamafio de la muestra del mercado objetivo,

mediante el uso de la siguiente férmula:

N p Xq XN X Z?
n_(esz)+(p><q><ZZ)

Donde:

n: tamafio de la muestra

p: probabilidad de éxito de 0,5

g: probabilidad de error de 0,5 (q = 1-p)

N: tamafio de la poblacién de 11 046 220 habitantes (Lima Metropolitana)
Z: valor en tabla de 1,96 segun un nivel de confianza del 95%

e: error de la muestra de 0,05

Por lo tanto, el valor obtenido del tamafio de muestra es de:

_ 0,5x 0,5 X 11 046 220 X 1,962
~ (0,052 x 11 046 220) + (0,5 X 0,5 x 1,962)

n = 384 personas

E. Resultados de la encuesta: intencién e intensidad de compra, frecuencia,
cantidad comprada

Luego de definir la muestra de estudio y encuestar a las personas pertenecientes al
mercado objetivo, se obtuvieron los indicadores de intencion, intensidad, frecuencia y

cantidad de compra. A continuacion, se mostraran los resultados obtenidos.

e Intencidn: En base a la informacién brindada, ¢ usted compraria el producto?
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Figura 2. 13

Intencién de compra

= Si

»* No

Intencion de compra = 77,31%

e Intensidad: En una escala de 1 a 10, ¢qué tan dispuesto estaria a comprar el
producto?

Figura 2. 14
Intensidad de compra
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Tabla 2. 12

Intensidad de compra

- -t
|-
w W

Valor Frecuencia Ponderado
1 1 1
2 1 2
3 2 6
4 3 12
5 21 105
6 27 162
7 34 238
8 48 384
9 32 288
10 32 320
Total 201 1518
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Para el calculo de la intensidad, se consideraron los valores de 7 a mas, luego se
procedié a multiplicar el valor de la escala por la frecuencia, el total de aquellas
multiplicaciones se divide entre la suma total de la frecuencia, luego, se divide entre el
valor méximo de intensidad. Finalmente se multiplica por 100 para obtener el porcentaje,

como se muestra a continuacion:

% Intensidad de compra = (((238+384+288+320)/201)/10) *100 = 61,19%

e Frecuencia de compra: ¢con qué frecuencia compraria el producto?

Figura 2. 15

Frecuencia de compra

= ] vez por semana

27.86%

= 2 vez por semana
3 vez por semana
1vez cada 15 dias

22.89% ® ] vez por mes

Tabla 2. 13

Frecuencia de compra

Frecuencia Vez por afio #Rptas Ponderado
1 vez por semana 52 36 1872
2 vez por semana 104 46 4784
3 vez por semana 156 23 3588
1 vez cada 15 dias 26 40 1040
1 vez por mes 12 56 672
Total 201 11 956

Para el calculo de la frecuencia de compra, se multiplica el nimero de vez al afio
por el nimero de respuestas, el total de dicha multiplicacion se divide entre el total de

respuestas, dando como resultado:

Frecuencia de compra = 11 956 / 201 =59,48 veces al afo
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e Cantidad de compra: ;qué cantidad estaria dispuesto a comprar del producto?

Figura 2. 16
Cantidad de compra
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Tabla2. 14

Cantidad de compra

Cantidad # Rptas Ponderado
1 paquete por vez 110 110
2 paquetes por vez 49 158
3 paquetes por vez 12 36
4 paquete a mas 0 0
Total 201 304

Para el calculo de la cantidad de compra, se multiplica el nimero de paquetes por
el nimero de respuestas, el total de dicha multiplicacién se divide entre el total de

respuestas:

Cantidad de compra = 304/201 = 1,51 paquetes por vez

F. Determinacion de la demanda del proyecto

Se tomd en cuenta la demanda interna aparente, la segmentacion del mercado y los
valores obtenidos en las encuestas de intencion e intensidad de compra, para el calculo
de la demanda del proyecto, sobre el chorizo precocido a base de carne de cuy enriquecido

con quinua, para los préximos cinco afos.

Cabe mencionar que, la poblacion de Lima Metropolitana en el 2019, representd
el 32% respecto a la poblacion de Peru. Considerando el crecimiento poblacional

histérico durante el periodo del 2014 al 2019 mencionado anteriormente (véase Figura 2.
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12), se proyecto la tasa mediante el método de tendencias para los proximos 5 afios, para
lo cual se analizd el coeficiente de determinacion R? y se obtuvieron los siguientes

resultados:

Tabla 2. 15

R?para la proyeccion del crecimiento poblacional

Tendencia R?
Lineal 0,8080
Potencial 0,9302
Exponencial 0,8001
Logaritmica 0,9192

Como se puede observar, el mayor valor se obtuvo con la tendencia potencial, por

lo que, se proyectara la tasa mediante la siguiente ecuacion:

y = 0,0107X0°2763

Tabla 2. 16
Proyeccién de la tasa de crecimiento poblacional del 2020-2024 (%)

o T recimient
Afio asa de crecimiento

poblacional
2020 1,832%
2021 1,901%
2022 1,964%
2023 2,022%
2024 2,075%

A continuacion, se mostrara la demanda del proyecto para el periodo desde el afio
2020 al 2024.
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Tabla 2. 17

Célculo de la demanda del proyecto

Poblacion  Edad NSE Zona Estilo Demanda Demanda Demanda Demanda
Afio  DIA (1) Lima 20-64 ABC seglin de vida Intencion  Intensidad Proyecto (1) Proyecto Proyecto Proyecto

Metrop. afos NSE Y (chorizos)  (paquetes) (cajas)
2020 843541 32,59%  60,86% 71%  89,48%  38% 77,31% 61,19% 191,08 3184 637 1592 319 26 539
2021 8927,28 33,21%  60,86% 71%  89,48%  38% 77,31% 61,19% 206,06 3434 392 1717 196 28 620
2022 947521 33,86%  60,86% 71%  89,48%  38% 77,31% 61,19% 223,01 3716 760 1858 380 30973
2023 10087,40 34555%  60,86% 71%  89,48%  38% 77,31% 61,19% 242,21 4 036 890 2 018 445 33 641
2024 1077353 3526%  60,86% 71%  89,48%  38% 77,31% 61,19% 264,06 4 400 959 2 200 480 36 675




2.5.  Andlisis de la oferta
2.5.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

En Per, existen diversas empresas productoras y comercializadoras de embutidos, tales
como San Fernando, que lidera el mercado, también se encuentran las empresas Ti-cay,
Razzeto, Sociedad Suizo Peruana de Embutidos (SUPEMSA), Braedt, Laive y otros.
(Maximixe, 2014, p. 39)

En cuanto a las empresas importadoras, entre las 10 principales dentro del periodo
del 2014 a la actualidad, se tiene a Sociedad Suizo Peruana de Embutidos S.A. con un
total de 245 registros, Mundo Vegetal S.A.C. con 187 registros, Oregon Foods S.A.C.
con 139 registros, Andina Real Sociedad Andénima Cerrada con 101 registros,
Supermercados Peruanos Sociedad Anonima con 100 registros, Adriatica de
Importaciones y Exportac SA con 89 registros, Espafia Import S.A.C. con 68 registros,
Premium Brands S.A.C. con 61 registros, Hipermercados Tottus S.A. con 29 registros e

Hipermercados Metro S.A. con 23 registros. (Veritrade, s.f.)

Figura 2. 17

Empresas importadoras de embutidos

Sociedad Suizo Peruana de
Embutidos S.A.

Mundo Vegetal S.A.C.

5% . 01% 23.51%
f ' Oregon Foods S.A.C.
Andina Real Sociedad Anénima
9.60% 17.95% Cerrada
Supermercados Peruanos Sociedad
9.69% Anoénima
13.34% s Otros

Nota. De Importadores de embutidos, por Veritrade, s.f.
(https://www.veritradecorp.com/)

2.5.2. Participacion de mercado de los competidores actuales

Actualmente, las empresas productoras y comercializadoras mas representativas en el
pais, no producen chorizos ni otros embutidos a base de carne de cuy enriquecido con
quinua, por lo tanto, seran considerados como competencia indirecta. Debido a que no se
cuenta con informacion sobre los competidores directos, se analizara la participacion de

40


https://www.veritradecorp.com/

mercado de las empresas mas representativas productoras de chorizos a base de otras
carnes. San Fernando sigue siendo la empresa lider en el mercado con un 30% de
participacion, seguido de las empresas Ti-Cay con 22%, Razzeto, SUPEMSA y Braedt

con 11%, Laive con 7% y otros competidores que representan un 8%. (Maximixe, 2014)

Figura 2. 18
Participacion de mercado

San Femando
30.00% * Ti-Cay
11.00% Razeely
SUPEMSA
11.00% Braedt
» Laive
© 11.00% S

Nota. Adaptado de “Embutidos”, por Maximixe, 2014, Caser: riesgos de mercados, pp. 36-55.

Tabla 2. 18
Segmentos de las principales empresas

Empresa Marca Segmento
sonfernonoo San Fernando Medio
Lo buena famiblia
\_;\pl’——\ Cerdefia Medio
T‘—cay‘ Don Pepito Medio-bajo
su PGMS“ Otto Kunz Medio-alto
o La Segoviana Medio-bajo
B4
Braedt Medio-alto

R"zz'ib- Razzeto Medio-bajo

m Laive Medio-alto
e La Preferida Medio-bajo
Nota. Adaptado de “Embutidos”, por Maximixe, 2014, Caser: riesgos de mercados, pp. 36-55.
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2.5.3. Competidores potenciales

Como competidores potenciales se tiene a la empresa PROACOS que ofrece un producto
con caracteristicas similares a la carne de cuy, el cual es nuggets de cuy con quinua y
kiwicha, y San Fernando ofrece al mercado nuggets de pavita con quinua y kiwicha. Si
bien es cierto que ambas empresas aun no elaboran chorizos a base de carne de cuy
enriquecido con quinua, resultarian una amenaza si optan por producirlos, dado que
cuentan con experiencia y la tecnologia necesaria para el proceso de elaboracién. De
igual manera, si las deméas empresas mas representativas en el rubro optan por elaborar

el producto, también se convertirian en competidores potenciales.

2.6.  Definicion de la estrategia de comercializacion
2.6.1. Politicas de comercializacién y distribucién

El producto se ofrecera en supermercados, tales como Vivanda (4 locales), Plaza Vea (15
locales), Wong (8 locales) y Metro (10 locales), tienda de conveniencia Tambo* (34
locales) y biomarkets como La Sanahoria (2 locales) y Flora & Fauna (3 locales),
ubicados en las zonas 6 y 7 en Lima Metropolitana, para los que se contara con 4
vendedores, quienes se encargaran de toda relacion comercial entre la empresa y nuestros
intermediarios, tales como elaborar presupuestos, cotizaciones, informes para el jefe

comercial, entre otras funciones.

La venta a los supermercados, tiendas de conveniencia y biomarkets (clientes
intermedios) sera al crédito, cuyo pago sera dentro de 60 dias. Ademas, los productos
seran distribuidos de manera directa desde el almacén de la planta hacia los
intermediarios mencionados. Para ello, se contara con 2 furgones con camara frigorifica,
los cuales cuentan con la temperatura adecuada para que el producto se conserve y llegue

en buen estado a su destino.

2.6.2. Publicidad y promocion

Se utilizara la estrategia push, debido a que se buscara empujar la venta para lograr que
el consumidor adquiera el producto, dada la presencia de competencia. (Barragan, 2015)
Esto se logrard mediante el uso de medios masivos de comunicacion, tales como péagina

web, internet, redes sociales, propagandas y publicidad, para impulsar y promocionar el
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producto. Pero, también se aplicara la estrategia pull, ya que, también se buscara atraer
al consumidor hacia la marca, mediante actividades promocionales, exhibicién en

tiendas, muestras, participacion en ferias saludables y auspicios.

Considerando que la demanda diaria del proyecto es de 141 cajas y que los
supermercados representan el 70,83% del canal moderno, aproximadamente, segun
resultados obtenidos por Ipsos Peru (2020) al evaluar el sector retail, se contara con 20
promotores de ventas en los supermercados en los que se comercializara el producto (37
locales), los cuales seréan tercerizados por parte de una empresa de trade marketing, para
lograr una mayor llegada a los clientes finales, mediante campafias de impulso,
degustacion, entre otras actividades. (Overall, 2021) A estos clientes finales se les
ofrecera un descuento del 10% u ofertas de 2x1 al comprar el producto, dado que, segun
cifras obtenidas por Ipsos Peru (2020), el 67% y 53% de encuestados, considera que los
descuentos y ofertas 2x1, respectivamente, son las acciones promocionales mas atractivas

y gque los motivarian a comprar mas.

Tabla 2. 19

Cantidad de cajas por cada intermediario

Retail Participacion Demanda (cajas)
Supermercado 70,83% 100
Tienda de conveniencia 24,17% 34
Biomarket 5,00% 7
Total 100,00% 141

Nota. Adaptado de Retail moderno 2020: Trends Per( urbano, por Ipsos Perd, 2020
(https://marketingdata.ipsos.pe/)

Tabla 2. 20

Cantidad de locales y promotores de venta por supermercado

Supermercados Participacion Demanda (cajas) N°locales N° promotores

Plaza Vea 51,06% 51 15 9
Metro 36,88% 37 10 6
Wong 7,80% 8 8 3

Vivanda 4,26% 4 4 2
Total 100,00% 100 37 20
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2.6.3. Andlisis de precios
A Tendencia historica de los precios

No se cuenta con informacion histérica de precios acerca del chorizo a base de carne de
cuy, ya que es un producto nuevo. Por tanto, para la tendencia histérica de los precios, se

considerara el del hot dog como producto sustituto, para el periodo desde el 2017 al 2018.

Tabla 2. 21
Tendencia historica de precios del 2017-2018 (S//kg)

Mes 2017 2018
Enero 17,00 17,35
Febrero 17,00 17,37
Marzo 17,05 17,39
Abril 17,05 17,39
Mayo 17,07 17,42
Junio 17,09 17,41
Julio 17,20 17,36
Agosto 17,21 17,37
Septiembre 17,22 17,42
Octubre 17,27 17,47
Noviembre 17,32 17,48
Diciembre 17,33 17,54

Nota. Adaptado de Compendio Estadistico Pert 2018: precios promedio mensual al consumidor de los
principales productos alimenticios, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2018
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1635/cap24/ind24.htm)

B. Precios actuales

Para los precios actuales se tomara en cuenta los precios de chorizos observados en los
supermercados, ya que, segun las encuestas, es el lugar al que la mayoria de personas
recurren. Entre los principales supermercados estan Vivanda, Wong, Plaza Vea, Metro y
Tottus.
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Tabla 2. 22

Precios actuales de chorizos (S/)

Marca Supermercado Precio (S/)
Metro? 15,20
San Fernando (5009) Tottus® 12.89
Vivanda® 20,90
Wong¢ 16,90
Braedt (5009) Plaza Vea® 19,50
Metro? 15,40
Tottus® 15,50
Vivanda® 16,70
Wong¢ 18,90
Otto Kunz (4009) Metro? 15,30
Tottus® 18,50
Plaza Vea® 15,49
Vivanda® 18,90
Wong? 19,45
Casa Europa (5009) Plaza Vea® 18,50
Metro? 19,45
Tottus® 17,90
Plaza Vea® 14,50
Vivanda® 14,50
Suiza (400q) Metro? 13,90
Tottus® 14,30
Wong? 13,90
La Segoviana (500g) Metro® 16,70
Plaza Vea® 20,50
Wong? 28,90
Oregon Foods (600g) Plaza Vea® 28,90
Vivanda® 28,90
Metro? 28,90

aMetro (s.f.). °Tottus (s.f.). “Vivanda (s.f.). “Wong (s.f.). ®Plaza Vea (s.f.).

C. Estrategia de precio

Se aplicaré la estrategia de alto valor, dado que la calidad a ofrecer es alta y el precio es
medio, es decir, se ofrecera mejor calidad a un precio razonable, segun la matriz precio-
calidad. Por tal motivo, también se aplicara la estrategia de equiparacion de precios, ya
que, se igualaran los precios del mercado existente, para el ingreso del producto definido

para el proyecto.
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Ademas, se utilizard la estrategia de precios de descuentos por cantidad al
momento de realizar la venta a los clientes intermedios, es decir, obtendran descuento al

adquirir mayor cantidad de cajas de paquetes de chorizo precocido Quincuy.

El valor de venta al intermediario es de S/661,84 por caja de 60 paquetes,
equivalente a S/11,03 por paquete de chorizos y el precio de venta sugerido al consumidor

final es de S/16,53 por paquete de chorizos (incluye IGV).
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE LA PLANTA

3.1. Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion
3.1.1. Factores de macro localizacion

e Disponibilidad de materia prima:
La materia prima principal para la produccién del chorizo, es la carne de cuy, ya que, ésta
representa un mayor porcentaje en la composicion del producto. Por lo tanto, resulta
importante considerar la poblacion de cuyes en Per( para el analisis de localizacién de la
planta de produccion, para conocer cuales son los departamentos del Per( que cuentan
con mayor cantidad de la materia prima principal del proyecto, de tal forma que el
abastecimiento de carne de cuy no resulte una preocupacion para la produccion. Este

factor ocuparé el segundo puesto en prioridad.
e Clima:

Para la crianza de los cuyes, resulta necesario considerar temperaturas entre 15°Cy 18°C,
ya que el frio o calor extremo no permiten un adecuado crecimiento y desarrollo de estos
animales. Las temperaturas menores a 4°C y mayores a 35°C resultan negativas para la
crianza de estos animales (Fondo de Cooperacion para el Desarrollo Social
[FONCODES], 2014, p.12), lo que afectaria el rendimiento. Por lo tanto, este factor
tendra mayor prioridad que los factores de abastecimiento de agua y de energia, pero

menor importancia que la disponibilidad de materia prima.
e Cercania al mercado:

Resulta muy importante considerar la distancia desde la planta de produccion hacia el
mercado objetivo (Lima Metropolitana), dado que, se busca cubrir la demanda del

producto lo més pronto posible.

Ademas, la cercania al mercado permitira reducir costos logisticos y de transporte,
por lo que, se analizaran las distancias en kildmetros desde los departamentos que seran
seleccionados como alternativas de localizacion, hacia el mercado elegido. Este factor

tendra la mayor prioridad para el analisis de localizacion de la planta.
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e Abastecimiento de agua:

El proceso de produccion de los chorizos precocidos a base de carne de cuy enriquecidos
con quinua, requiere grandes cantidades de agua potable. También, es necesaria en las
areas administrativas y demas areas, asi como para la higiene en la plantay en la limpieza
de equipos y maquinas a utilizar en el proceso de fabricacion. Por tal motivo, se requiere
gue haya disponibilidad de agua potable para un abastecimiento continuo del recurso

basico en la planta. Este factor representa una menor importancia que el factor climatico.
e Abastecimiento de energia:

Debido a que se requiere energia eléctrica para el funcionamiento de las maquinas y
equipos a utilizar en el proceso productivo, se debe considerar el abastecimiento de este
recurso para un adecuado desempefio en la planta. Este factor tendra la misma

importancia que el factor de abastecimiento de agua.

3.1.2. Factores de micro localizacién
e Proximidad de materia prima:

La materia prima serd la carne de cuy tierna, por ello, es importante considerar la cercania
de la materia prima a la planta para mantener la frescura de la misma, pues garantiza la
calidad del producto y evita en lo posible costos de transporte elevados. Asi mismo,

permite tener un flujo continuo de abastecimiento de materia prima.

e Facilidad de transporte:

Se consideraran las vias de acceso de entrada para la materia prima y de salida del
producto final. Por ende, para dicha movilizacion se debe optar por escoger al distrito

que cuente con las vias mas adecuadas, rapidas y faciles de acceder.

e Costo de terreno:

El costo de terreno es un factor importante, pues sirve para evaluar y adquirir el terreno
mas adecuado para la instalacion de la planta del proyecto. Se optara por el menor costo

posible de adquisicion, lo cual permitird tener un mejor financiamiento del proyecto.
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3.2.  ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Los factores predominantes que se consideraran para la eleccion de alternativas de macro
localizacidn, son la cercania al mercado objetivo y la disponibilidad de materia prima, ya
que tienen mayor importancia. Por lo tanto, los departamentos elegidos son Ancash, Junin
y Lima. A continuacién, se describira y analizara a detalle las tres opciones consideradas

para la ubicacion de la planta, en funcion de los factores de localizacion elegidos.

3.2.1. Ancash

El departamento de Ancash se encuentra localizado en la regién central-occidental de
Per(, cuya capital es Huaraz. Limita por el sur con Lima, por el este con Huanuco, por el
norte con La Libertad y por el oeste con el océano Pacifico. Tiene una extension territorial
de 35 915km? que representa el 2,8% del territorio nacional y esta constituido
politicamente por 20 provincias y 166 distritos.

Este territorio comprende costa y sierra, siendo aproximadamente el 72%, region
andina. Tiene una altitud entre 4 m.s.n.m. y 3 910 m.s.n.m. (BCRP, 2020, p. 1) Por otro
lado, Ancash se encuentra a 433,3 km. de Lima, aproximadamente. (Himmera, s.f.)

Figura3. 1

Mapa politico del departamento de Ancash

Nota. De Mapa del departamento de Ancash, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2014
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1205/mapas/mapa02.pdf)

Segun INEI, Ancash "es la sexta economia del pais, al contribuir con el 4% al
Valor Agregado Bruto (VAB) nacional™ (BCRP, 2020, p. 4). La actividad econ6mica de
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este departamento, tuvo un crecimiento anual de 2,1% en los ultimos 10 afios (BCRP,
2020, p. 4). La actividad de manufactura tiene un VAB de 1 743 875 miles de soles, que

representa el 8,7% del valor departamental en el afio 2019.

Figura 3. 2
Valor Agregado Bruto 2019 de Ancash (en miles S/)

Crecimiento promedio

- 5
Actividades VAB Estructura % anual 2010 - 2019
Agricultura, Ganaderia, Caza y Silvicultura 713 126 3,6 3,0
Pesca y Acuicultura 289 804 1,5 -5,7
Extraccion de Petréleo, Gas y Minerales 9 074 753 45,5 0,5
Manufactura 1743 875 8,7 2,6
Electricidad, Gas y Agua 432 298 2,2 3.9
Construccion 1054 728 5,3 0,8
Comercio 1186 680 5,9 4,9
Transporte, Almacen., Correo y Mensajeria 694 748 3,5 5,4
Alojamiento y Restaurantes 525 615 26 53
Telecom. y Otros Serv. de Informacion 621 346 3,1 11,1
Administracion Publica y Defensa 979 352 4.9 6,3
Otros Senvicios 2 638 277 13,2 3,7
Valor Agregado Bruto 19 954 602 2,0

Nota. De Caracterizacion del departamento de Ancash, por Banco Central de Reserva del Perd, 2020
(https://iwww.bcrp.gob.pe/docs/Sucursales/Trujillo/ancash-caracterizacion. pdf)

Segun el IV Censo Nacional Agrario (INEI, 2012), Ancash contaba con una
poblacion de 1 643 415 cuyes que representa el 12,95% de la poblacion total de cuyes en
Perd (12 695 030 cuyes). Por otro lado, en base a la Encuesta Nacional Agropecuaria
(ENA), del afio 2017, la cantidad ascendié a 2 249 900 cuyes, lo que significa un
incremento de 36,9%, ocupando el tercer puesto respecto a los demas departamentos.
(Leon Carrasco, 2019)

3.2.2. Junin
El departamento de Junin, se localiza en la region central de los andes peruanos y tiene
como capital a Huancayo. Limita con Lima por el oeste, por el norte con Pasco, por el
este con Ucayali y Cusco y por el sur con Ayacucho y Huancavelica. Presenta una
extension territorial de 44 329 km?, que representa el 3,4% del territorio peruano y esta
constituido politicamente por 9 provincias y 124 distritos.

Este territorio comprende las regiones naturales sierra y selva, que representan el
47% y 53%, respectivamente. Tiene una altitud entre 360 m.s.n.m. y 5 000 m.s.n.m.
Ademas, el departamento se encuentra atravesado por las cordilleras Central y

Occidental, por lo que, tiene como unidades hidrograficas a Tambo, Ene, Mantaro y
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Perené. (BCRP, 2020, p. 1) Por otro lado, Junin se encuentra a 326,6 km. de Lima,
aproximadamente. (Himmera, s.f.)

Figura 3. 3

Mapa politico del departamento de Junin

UCAYALI

UBICACION GEOGRAFICA

AYACUCHO
HUANCAVELICA

Nota. De Mapa del departamento de Junin, por Instituto Nacional de Estadistica e Informética, 2014
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1205/mapas/mapal2.pdf)

Segun INEI, "la region fue la octava economia departamental en contribuir al PBI
nacional”. (p.4). Junin aport6 3,1% del VAB nacional y el 2,8% del PBI nacional. (BCRP,
2020, p. 4). La activad de manufactura tiene un VAB de 887 445 miles de soles, que

representa el 5,9% del valor departamental del 2019.

Figura 3.4
Valor Agregado Bruto 2019 de Junin (en miles S/)

‘ Crecimiento

Actividades VAB Estructura %  promedio anual

2009 -2019
Agricultura, Ganaderia, Caza y Silvicultura 1456 848 9.5 3.6
Pesca y Acuicultura 6 828 0,0 4.6
Extraccion de Petréleo, Gas y Minerales 4163 034 271 9.1
Manufactura 955 511 6,2 -0.1
Electricidad, Gas y Agua 366 418 24 3.9
Construccion 941 324 6,1 4,0
Comercio 1775079 116 4.8
Transporte, Almacen., Correo y Mensajeria 1022109 6,7 5,6
Alojamiento y Restaurantes 315954 21 49
Telecom. y Otros Serv. de Informacion 618 909 4.0 10.8
Administracion Pablica y Defensa 978 066 6.4 6.0
Otros Senicios 2755 358 17,9 4.6
Valor Agregado Bruto 15 355 438 100,0 54

Nota. De Caracterizacion del departamento de Junin, por Banco Central de Reserva del Pert, 2020
(https:/iwww.bcrp.gob.pe/docs/Sucursales/Huancayo/junin-caracterizacion.pdf)
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Segun el IV Censo Nacional Agrario (INEI, 2012), Junin contaba con una
poblacion de 958 796 cuyes que representa un 7,55% de la poblacién total de cuyes en
Per( (12 695 030 cuyes). Por otro lado, en base a la Encuesta Nacional Agropecuaria
(ENA) del afio 2017, la cantidad ascendi6 a 1 312 630 cuyes, lo que significa un
incremento de 36,9%, ocupando el quinto puesto respecto a los demas departamentos.
(Ledn Carrasco, 2019)

3.2.3. Lima

El departamento de Lima se encuentra localizado en la region central-occidental de Perd,
cuya capital es Lima. Limita con Ancash al norte, con Huanuco al noreste, con Pasco y
Junin al este, con Huancavelica al sureste, con Ica al sur y con el océano Pacifico al oeste.
Tiene una extension territorial de 34 948,57 km?, que representa el 2,7% del territorio
nacional. Esta constituido politicamente por 10 provincias y la provincia Constitucional
del Callao y 177 distritos, donde 171 son de la provincia de Lima y 6 distritos de la
provincia constitucional del Callao. (INEI, 2000, pp. 13-16)

Figura 3.5

Mapa politico del departamento de Lima
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»

Nota. De Mapa de Lima, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2014
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1205/mapas/mapal?.pdf)
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Segun INEI (2020), Lima es la primera economia del pais, al contribuir con el
44% al VAB nacional. El sector manufactura tiene un VAB de 42 761 278 miles de soles,
que representa el 17,78% del valor departamental del 2019.

Figura 3.6
Valor Agregado Bruto 2019 de Lima (en miles S/)

Actividades vAB Estructura
Aqgricultura, ganaderia, caza v silvicultura 4 568 365 1.90%
FPesca v acuicultura 273,486 0.11%%
Extraccion de petroleo, gas y minerales 3,729, 636 1.55%
Manufactura 42 761 278 17.78%
Electricidad, gas v agua 5,292 936 2 20%
Construccion 12,0681, 020 5.01%
Comercio 30 973 476 12.88%
Transporte, almacen., correo vy mensajeria 17,332,701 T.21%
Alojamiento v restaurantes 11,633,598 4 TF9%
Telecom. y otros serv. de informacién 15,953,525 5.63%
Administracion pablica v defensa 13,693 517 5.69%
Otros servicios 82.383 531 34 25%
Valor Agregado Bruto 240,557.069 100.00%

Nota. De Producto Bruto Interno por Departamentos, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica,
2020 (https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1759/libro.pdf)

Segun el IV Censo Nacional Agrario (INEI, 2012), Lima contaba con una
poblacion de 740 812 cuyes que representa un 5,84% de la poblacién total de cuyes en
Per( (12 695 030 cuyes). Por otro lado, en base a la Encuesta Nacional Agropecuaria
(ENA) del afio 2017, la cantidad ascendié a 1 014 201 cuyes, lo que significa un
incremento de 36,9%, ocupando el sexto puesto respecto a los demas departamentos.
(Ledn Carrasco, 2019)

3.3.  Evaluacion y seleccién de localizacion
3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macro localizacion
e Disponibilidad de materia prima:

Segun el 1V Censo Nacional Agrario (INEI, 2012) y la Encuesta Nacional Agropecuaria
2017 (Ledn Carrasco, 2019), Ancash, Junin y Lima se encuentran dentro de los 6

primeros departamentos que cuentan con la mayor poblacion de cuyes.
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Tabla3.1

Disponibilidad de materia prima

Departamento Poblacién (cuyes)
Ancash 2 249 900
Junin 1312630
Lima 1014 201

Nota. Adaptado de Consumo nacional de carne de cuy, por J.C. Ledn, 2019
(https://agraria.pe/noticias/consumo-nacional-de-carne-de-cuy-asciende-a-400-gramos-por-p-19999).

e Clima:

El departamento de Ancash tiene un clima seco (templado semi tropical andino) entre
mayo Yy octubre, llega a temperaturas maximas de 25°C en el dia y una temperatura
minima de 12°C en la noche. Por otro lado, tiene un clima himedo con lluvias entre
octubre y abril. Ademas, tiene una humedad de casi 100% en la costa y entre 60% y 70%

en la sierra (En Perd, s.f.). Presenta los siguientes climas:

+*» Templado-calido: en el litoral costefio, hasta 2 900 m.s.n.m. con una

temperatura méaxima de 24°C y una minima de 12°C.

+» Templado-frio: desde 3 000 a 3 900 m.s.n.m. con una temperatura minima de
6°C y maxima de 12°C. En la estacion de invierno, la temperatura minima

puede llegar a 0°C.

+* Frio-seco (boreal): en la puna, a mas de 4 000 m.s.n.m. puede llegar a una

temperatura minima inferior a 6°C (En Perd, s.f.).

El departamento de Junin tiene un clima frio-himedo, donde en la estacion de
verano logra temperaturas entre 20°C y 30°C durante el dia y temperaturas de 5°C en la
noche. En invierno, presenta una temperatura ligeramente por encima de 0°C durante el
dia y temperaturas de -20°C durante la noche. Presenta precipitaciones abundantes en el
Oeste que disminuyen conforme se llega al Este. (En Peru, s.f.). La region de la sierra
presenta temperaturas maximas entre 17,6°C y 20,6°C y temperaturas minimas entre
0,6°C y 8,3°C. Por otro lado, en la selva, presenta temperaturas minimas entre 13,2°C y
18,9°C y temperaturas maximas entre 29,4°C y 36°C con una precipitacion pluvial entre
1 800 a 2 500mm. por afio (En Peru, s.f.).
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Por ultimo, el departamento de Lima presenta una temperatura minima promedio
anual entre 18,5°C y 19°C y maxima de 29°C. En la estacion de verano, presenta
temperaturas entre 21°C y 29°C y durante la presencia del Fenémeno del Nifio, la
temperatura puede superar los 31°C. Por otro lado, en invierno, presenta temperaturas
entre 12°C y 19°C. En las estaciones de primavera y otofio, se tiene una temperatura
templada entre 17°C y 23°C. (En Perd, s.f.)

Tabla 3. 2

Temperatura minima, maxima y promedio por departamentos

Departamento T minima y maxima (°C) T promedio (°C)
Ancash 3.8°C-20.8°C 12.3°C
Junin 4.2°C-20.4°C 12.8°C
Lima 18.1°C -23.1°C 20.1°C

Nota. Adaptado de Perd: Anuario de Estadisticas Ambientales 2018, por Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica, 2018 (https://sinia.minam.gob.pe/documentos/anuario-estadisticas-
ambientales-2018)

e Cercania al mercado:

Se consideran las distancias desde las alternativas de localizacion hasta el mercado

objetivo, el cual se encuentra ubicado en el departamento Lima.

Tabla 3. 3

Cercania al mercado

Departamento Distancia (km)
Ancash 433,3
Junin 326,6
Lima 0

Nota. Adaptado de Distancia entre ciudades, por Himmera, s.f. (http://es.distancias.himmera.com/)

e Abastecimiento de agua:

Se analizard el volumen producido, nimero de conexiones de agua potable y de
conexiones totales de alcantarillado en los departamentos de Ancash, Junin y Lima,
obtenidas de la Superintendencia Nacional de Servicios de Saneamiento (SUNASS), para
las empresas prestadoras de servicio correspondientes.
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Tabla3. 4

Abastecimiento de agua

Volumen  N°conexiones N° conexiones

Dpto. EPS producido activas de totales de
(milesm®  agua potable alcantarillado
EPS CHAVIN S.A. 14 788 29 761 27 318
Ancash SEDACHIMBOTE S.A. 30912 85114 89 323
Total 45 700 114 875 116 641
EPS SELVA CENTRAL S.A. 18 277 22 408 20 685
EPS MUNICIPAL MANTARO S.A. 8814 18 299 15 368
Junin EPS SEDAM HUANCAYO S.A. 31725 74088 78 168
EMSAPA YAULI LA OROYA SR.L. 492 3009 2761
Total 59 308 117 804 116 982
EPS BARRANCA S.A. 8762 16 440 17514
EPS AGUAS DE LIMA NORTE S.A. 8138 25398 29 458
_ EMAPA HUARAL S.A. 7484 15519 16 727
Lima EPS EMAPA CANETE S.A. 14 067 31097 31755
SEDAPAL 729 326 1472 966 1393912
Total 767 777 1561 420 1 489 366

Nota. Adaptado de Reporte de Empresas Prestadoras 2019, por Superintendencia Nacional de Servicios
de Saneamiento, 2019 (https://www.sunass.gob.pe/wp-content/uploads/2020/09/Reporte-de-los-
indicadores-de-gestion-de-las-EP-al-tercer-trimestre-de-2019.pdf)

e Abastecimiento de energia:

Se evaluara la produccion de energia eléctrica por departamentos del 2019 al 2020, para
determinar que alternativa permitird tener un mejor suministro de energia eléctrica
requerida para el funcionamiento de las maquinas y equipos de produccién y de la planta
en general.

En el afio 2019, la produccion total de energia eléctrica a nivel nacional fue de 56
969GWh, donde Ancash representa el 3,98%, Junin el 5,18% y Lima el 40,58%. Por otro
lado, en el afio 2020, la produccién total de energia eléctrica a nivel nacional fue de 52
713GWh, donde Ancash representa el 4,14%, Junin el 5,23% y Lima el 40,12%.

Tabla 3.5
Abastecimiento de energia del 2019-2020 (GWh)

Produccién de energia Produccién de energia

Dpto. eléctrica 2019 (GWh) eléctrica 2020 (GWh)
Ancash 2 265 2184

Junin 2952 2757

Lima 23120 21 150

Nota. Adaptado de Principales indicadores del sector eléctrico a nivel nacional: enero 2021, por
Ministerio de Energia y Minas, Ministerio de Energia y Minas, 2021
(http://www.minem.gob.pe/archivos/1_Cifras_preliminares_del_Sector_Electrico_-_Diciembre_2020_-
_Ver_0-wz1z456whz2plz.pdf)
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Para la elecciéon del departamento como macro localizacién de la planta, se
determinaré la prioridad de cada factor considerado para este andlisis. A continuacion, se
mostrara la codificacion y nivel de importancia de cada factor, en base al analisis

realizado anteriormente.

Tabla3.6

Tabla de codificacion y nivel de prioridad

Factores Cddigo Prioridad
Disponibilidad de materia prima A 2°
Clima B 3°
Cercania al mercado C 1°
Abastecimiento de agua D 4°
Abastecimiento de energia E 4°

A continuacion, se desarrollara la matriz de enfrentamiento de los factores para la

obtencion de la ponderacion por cada uno.

Tabla3. 7

Matriz de enfrentamiento de factores de macro localizaciéon

Factores A B C D E Conteo Ponderacién
A X 1 0 1 1 3 27,27%
B 0 X 0 1 1 2 18,18%
C 1 1 X 1 1 4 36,36%
D 0 0 0 X 1 1 9,09%
E 0 0 0 1 X 1 9,09%
TOTAL 11 100,00%

Luego, se aplica el método de ranking de factores para determinar cual es el
departamento de Peru a elegir. Se considerara un rango de calificacion para determinar

el puntaje de cada factor.
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Tabla 3.8

Calificacioén de factores de macro localizacién

Calificacion Descripcion
2 deficiente
4 regular
6 bueno
8 muy bueno
10 excelente
Tabla 3.9

Ranking de factores de factores de macro localizacion

Departamentos Ancash Junin Lima

Factor Pond. Calific. Puntaje  Calific. puntaje Calific. Puntaje
A 27,27% 10 2,73 8 2,18 6 1,64
B 18,18% 4 0,73 4 0,73 8 1,46
C 36,36% 4 1,46 6 2,18 10 3,64
D 9,09% 4 0,36 6 0,55 8 0,73
E 9,09% 4 0,36 4 0,36 8 0,73

Total 100,00% 5,64 6,00 8,18

En base al puntaje total obtenido por cada departamento, los cuales se obtuvieron
multiplicando la ponderacion, desarrollada en la matriz de enfrentamiento, por la
calificacion asignada en funcion al anélisis de cada factor, se obtuvo que el departamento
de Lima es la mejor opcidn para la macro localizacion de la planta de produccion, dado
que se obtuvo un mayor puntaje, respecto a los departamentos de Ancash y Junin.

3.3.2. Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

El mercado objetivo es Lima Metropolitana, por ello se consider6 3 factores importantes
para la ubicacién de la planta, luego se procedi6 a evaluar alternativas, teniendo como
factor mas importante la proximidad de la materia y los principales distritos son: Chosica-

Huachipa, Lurin y Villa El Salvador.
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Tabla 3. 10

Factores de micro localizacién

Factores Cddigo Prioridad
Proximidad de materia prima A 1°
Servicio de transporte B 2°
Costo de terreno C 2°
Tabla 3. 11

Matriz de enfrentamiento de factores de micro localizacion

Factores A B C Conteo Ponderacion
A X 1 1 2 50%
B 0 X 1 1 25%
C 0 1 X 1 25%
Total 4 100%

A continuacion, se muestra a detalle el desarrollo de las alternativas de

localizacion para cada factor:

e Proximidad de la materia prima:

Los proveedores a evaluarse, tales como Inka Cuy y la Red de Multiservicios Regionales,
son criadores de cuyes y venden carne de cuy, se encuentran en la provincia de Canta.
Por ello, se evaluara la distancia que hay desde los proveedores hacia los distritos elegidos

para el analisis de micro localizacion.

Tabla 3. 12

Distancia desde la provincia de Canta a los distritos elegidos (Km)

Provincia Chosica-Huachipa Lurin Villa El Salvador
Canta 120,1 1445 134,3

Nota. Adaptado de Indicaciones de Google Maps para conducir desde Canta a Chosica, Lurin y Villa El
Salvador, por Google, s.f. (https://www.google.com/maps)

Asi mismo, el ingeniero Moran sefiala que "del area total disponible como stock
de mercado de locales industriales y condominios logisticos, el 60% se distribuye en
Lima Este, Huachipa y Lima Sur” (donde destacan Lurin, Chilca y Villa El Salvador)

(Grupo Inka, s.f., parr.3).
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e Servicio de transporte:

Luriny Villa El Salvador se encuentran cerca a la via principal Panamericana Sur, lo que
"permite movilizar productos de manera eficiente hacia plantas, centros de distribucion
y distintos mercados de Lima y el Perd" (Grupo Inka, s.f., parr.8). Por otro lado, Chosica-

Huachipa tiene las vias de acceso Ramiro Prialé, Nicolds Ayllon y la Carretera Central.

e Costo del terreno:

En la zona Este 2, donde se encuentra Lurigancho-Chosica, se identifican 3 corredores
industriales: Huachipa, Cajamarquilla y Campoy. Huachipa tiene un costo promedio de
terreno de 200 a 500 dolares por metro cuadrado. Mientras que, en Lurin se tiene un costo
de 150 a 350 dolares por metro cuadrado y Villa El Salvador de 150 a 380 délares por
metro cuadrado. (“Zonas industriales Lima y Callao: esta es la oferta y sus precios de
venta”, 2016)

Tabla 3. 13
Ranking de factores de micro localizacion

Distritos Chosica-Huachipa Lurin Villa El Salvador
Factor Pond. Calific. Puntaje Calific. puntaje Calific. Puntaje
A 50% 10 5 4 2 6 3
B 25% 10 2,5 8 2 6 1,5
C 25% 8 2 8 2 8 2
Total 100% 9,50 6,00 6,50

Luego de evaluar el ranking de factores, se concluye que la mejor opcion para la
instalacion de la planta es el distrito de Lurigancho (Chosica — Huachipa), dado que se

obtuvo un mayor puntaje total, respecto a las otras 2 opciones.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacién tamano-mercado

Para el analisis de este factor, se tomara en cuenta la demanda del proyecto obtenida en

el capitulo 11 de estudio de mercado (véase Tabla 2. 17).

Tabla4.1

Tamafio maximo de planta

Demanda del proyecto Demanda del proyecto  Demanda del proyecto

Ao (kg/afio) (paquetes/afio) (cajas/afio)
2020 191 078,24 1592 319 26 539
2021 206 063,54 1717 196 28 620
2022 223 005,57 1 858 380 30973
2023 242 213,41 2 018 445 33641
2024 264 057,54 2 200 480 36 675

Este factor determina el tamafio maximo de la planta, por lo que, tomando en
cuenta que, la demanda del proyecto aumenta afio a afio, se tomaréa la demanda del dltimo

afio de evaluacién, para analizar si resulta un limitante.

Considerando que un paquete de chorizos tiene un contenido de 120g, el tamafio
méaximo de la planta seria de 36 675 cajas/afio, equivalente a 2 200 480 paquetes/afio o
264 057,54 kg/afio.

4.2. Relacion tamafio-recursos productivos

Los recursos productivos a evaluar son la mano de obra, materia primay energia eléctrica,
para verificar si son una limitacion o restriccion. En cuanto a la mano de obra necesaria
en la planta, no se requiere personal con un alto grado de especializacion para la
elaboracion del chorizo, por lo que, se analizara la poblacién econémicamente activa

(PEA) en Lima Metropolitana, para observar la disponibilidad.
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Tabla 4. 2

PEA en Lima Metropolitana (en miles de personas)

Afio 2017 2018 2019
PEA ocupada 4 8462 488510° 491312
PEA desocupada 358,30° 348,10° 347,18°
PEA total 5204,30 5 233,20 5 260,30

3INEI (2019). °INEI (2020)

Tabla 4. 3
Abastecimiento de energia (GWh)

Produccidn de energia

Dpfo. eléctrica 2019 (GWh)

Produccién de energia
eléctrica 2020 (GWh)

Lima 23120

21150

Nota. Adaptado de Principales indicadores del sector eléctrico a nivel nacional: enero 2021, por

Ministerio de Energia y Minas, MINEM, 2021

(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/boletines/02-informe-tecnico-n02_mercado-laboral-nov-

dic-2019-ene-2020.pdf)

Se puede observar que hay suficiente disponibilidad de mano de obra y de energia

eléctrica para el proceso de elaboracion del chorizo precocido. Por otra parte, para

determinar la disponibilidad de materia prima, se evaluara la poblacion histérica de cuyes

en Perd.

Tabla 4. 4

Poblacion nacional de cuyes

Afio Poblacién de cuyes
2013 16 563 517
2014 16 768 790
2015 16 976 607
2016 17 187 000
2017 17 400 000

Nota. Adaptado de Potencial del mercado internacional para la carne de cuy, por Ministerio de
Desarrollo Agrario y Riego, 2019 (https://www.minagri.gob.pe/portal/analisis-economico/analisis-

20197start=20).

Para proyectar la poblacién histérica de cuy, se utilizara la técnica de proyeccion

de tendencias estadisticas de tipo lineal, potencial, exponencial y logaritmica, mediante

el analisis del coeficiente de determinacion R? para cada tipo de tendencia y se escogera

la ecuacion que tenga el valor mas cercano a 1.
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Tabla4.5

Andlisis del R? para poblacion nacional

Tendencia R?
Lineal 0,99
Potencial 0,95
Exponencial 1
Logaritmica 0,94

Se concluye que, el tipo de tendencia a utilizar es la exponencial, ya que tiene el
valor més alto. A continuacion, se mostrara la ecuacion que se utilizara para proyectar la

poblacion de cuyes para los proximos 7 afos.
y =2 X 10780'0123x

Por lo tanto, la proyeccion de la poblacién de cuyes es:

Tabla 4.6

Proyeccion de la poblacion nacional de cuy

Afio Poblacion de cuyes
2018 21531829
2019 21798 306
2020 22 068 081
2021 22 341195
2022 22 617 688
2023 22 897 604
2024 23180984

En base a la informacion de la poblacién nacional histérica y proyectada de cuyes,
se determinara la produccion de carne de esta especie, considerando que se utilizaran
cuyes de la raza Perd, los cuales tienen alta productividad y excelente calidad, ya que,
son el resultado de un mejoramiento genetico y nutricional. (Instituto Nacional de
Innovacion Agraria [INIA], 2011)

El rendimiento de la carcasa del cuy de raza Peru, depende de la edad y régimen
alimenticio. Para contar con carne tierna, es decir, suave, se consideraran cuyes menores
a 13 semanas de vida, los cuales tienen un peso aproximado entre 800 y 1 000 gramos.

(Proyectos Peruanos, 2017) Ademas, pueden llegar a 73% de rendimiento de carcasa
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respecto al peso vivo del cuy (INIA, 2011), lo que permite obtener un mayor rendimiento

de carne de cuy.

Para efectos de calculo, se considerara como factor de conversion un rendimiento
de 40%, para determinar si es un valor limitante. Ademas, se considerard un peso de

1000g de cuy vivo, lo cual da un peso de 400g de carne.

Tabla 4.7
Disponibilidad de materia prima

Afio Poblacion Cantidad de Cantidad de
de cuy carne de cuy (Q) carne de cuy (kg)
2020 22 068 081 8 827 232 467,77 8 827 232,47
2021 22 341195 8936 477 909,28 8936 477,91
2022 22 617 688 9047 075 367,58 9047 075,37
2023 22 897 604 9159 041 575,17 9159 041,58
2024 23180 984 9272 393 471,62 9272 393,47

Por lo tanto, en base a la disponibilidad obtenida de carne de cuy en Perd, se
cuenta con 9 272 393,47kg de carne de cuy. Se puede concluir que hay la suficiente

cantidad de materia prima para la elaboracién del producto.

4.3. Relacién tamafio-tecnologia
Para determinar el tamafio tecnologia, se tomd en cuenta el analisis de capacidad instalada

(véase Tabla 5. 31), sin considerar los porcentajes de utilizacién y eficiencia.

Tabla 4. 8

Capacidad de procesamiento del proceso de encajonado

Proceso Cap. Procesam. (kg/afio)
Encajonado 404 352

Nota. No incluye los porcentajes de utilizacion ni eficiencia.

De la tabla anterior, se concluye que el tamafio tecnologia es de 404 352kg/afio.
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4.4. Relacién tamafio-punto de equilibrio

Para determinar el tamafio minimo de la planta, se determina el punto de equilibrio, el

cual resulta de la igualdad de los ingresos y los costos, y se calcula mediante la siguiente

férmula:

Donde:

Q: cantidad minima a producir

CF: costo fijo total

PVu: precio de venta unitario

CVu: costo variable unitario

= PVu—CVu

A continuacion, se indicaran los items a considerar como costos y gastos fijos y

variables en los que se incurrira con el presente proyecto.

Tabla 4.9

Costos variables

items
Materia prima e insumos
Mano de obra
Publicidad y propaganda

Comisiones
Tabla 4. 10
Costo fijos
items

Energia eléctrica y agua
Implementos
Mantenimiento y gastos ambientales
Depreciacién fabril y no fabril
Sueldos administrativos
Telefonia e internet
Gastos de distribucion
Amortizacion de intangibles
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Tabla 4. 11

Determinacion del punto de equilibrio

CF (S)) CVu (S/llpaquete)  PVu (S//paquete)  Q eq (paquetes/afio)  Q eq (kg/afio)
3580 307,69 7,48 11,03 1007 899 120 947,87

En base a los resultados, el tamafio minimo de planta es de 120 947,87 kg/afio,

equivalente a 1 007 899 paquetes/afio.

4.5.  Seleccion del tamafio de planta

El tamafio de planta se determina mediante el analisis de los 4 factores anteriores, donde

el menor valor es el que determina el tamafio 6ptimo.

Tabla 4. 12

Tamario de planta

Factor Tama~ﬁo Tamaﬁo~ Tqmar”lo
(kg/afio) (paquetes/afio)  (cajas/afio)
T. Mercado 264 057,54 2200 480 36 675
T. Disponibilidad materia prima 9 272 393,47 77 269 946 1287 832
T. Tecnologia 404 352,00 3369 600 56 160
T. Punto de equilibrio 120 947,87 1007 899 16 798
Tamafio de planta 264 057,54 2 200 480 36 675

En base a los resultados obtenidos, se tiene que el tamafio éptimo de planta es
264 057,54 kg/afo, equivalente a 2 200 480 paquetes/afio, determinado por el mercado,
puesto que, se obtiene un menor valor comparado con el tamafio de tecnologia. Por lo

tanto, este factor resulta ser un limitante.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1.  Definicion técnica del producto

5.1.1. Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

A. Especificaciones técnicas del producto

Tablab. 1

Ficha técnica del chorizo precocido

item Detalle
Producto Chorizo precocido a base de carne de cuy enriquecido con quinua
Nombre Quincuy

Funcion principal

Descripcion

Ingredientes

Contenido

Peso neto

Vida util estimada
Presentacion y

empaque

Almacenamiento y
distribucion

Alimento saludable

Embutido carnico crudo

eCarne de cuy

eQuinua

eSal

e Aditivos

eCondimentos

eHielo

2 unidades de chorizos precocidos por paquete

120 gramos
30 dias

Empaque al vacio

eAlmacenamiento en cdmaras de refrigeracion a una temperatura entre

4°Cy 6°C.

eDistribucidon en transportes isotérmicos a una temperatura no mayor de

8°C.

(continta)
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(continuacién)

ftem

Detalle

Caracteristicas
organolépticas

Caracteristicas
microbiolégicas

Rotulado

Indicaciones

¢ Aspecto: forma y tamafio caracteristico del producto, los cuales deben
estar establecidos en su Norma especifica y siempre exentos de materias
extrafas.

e Sabor: caracteristicos del producto y exentos de cualquier sabor extrafio.
No deberan estar rancios en ningun caso.

e Olor: caracteristico del producto y exentos de cualquier olor extrafio.
No deberan presentar olores acidos.

e Color: caracteristico del producto y exentos de cualquier coloracién
extrafa.

e Textura: caracteristica del producto, conforme se indique en su Norma
especifica.

Recuento de aerobios mesofilos: menor a 10 NMP/g)
Numeracion de Escherichia coli: menor a 10> NMP/g?
Numeracion de Staphylococcus aerus: menor a 102 NMP/g")
Recuento de Clostridium perfringens: menor a 102 ufc/g?
Recuento de Clostridium perfringens: menor a 102 ufc/g?

Nombre del producto
Composicion

Fecha de produccion

Fecha de vencimiento

Peso neto

Indicaciones de almacenamiento

Refrigerar una vez abierto el empaque

Nota. Adaptado de Carne y productos carnicos: Embutidos crudos, definiciones, clasificacién y
requisitos, por Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccién de la Propiedad
Intelectual. Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales, 2000.
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Figura5.1

Ficha de especificaciones técnicas del producto

Producto: Chorizo precocido a base de carne de cuy enriquecido con quinua Desarrollado por: Stephanie Gonzales Pineda
Funcién: Alimento . } . ;
- - - — - - Verificado por: Maria Teresa Noriega Aranibar de
Insumos requeridos: carne de cuy, quinua, grasa de cerdo, sal, condimentos, aditivos, tripa de colageno Lavalle
comestible, proteina de soya, empaque, etiquetas.
Precio del producto: S/ 11,03/paquete Fecha: 30/08/2019
_ Tino d teristi Norma Técnica o _ _
Caracteristicas del Ip0 de caracteristica especificacion Medio de Técnica de % NCA
roducto ) ) } . control inspeccion
P Variable/Atributo Nivel de Criticidad V.N. = Tol P
Sabor atributo Critico caracteristico analls_ls muestreo 0,1%
sensorial
Peso variable Mayor 120g £ 0,19 balanza muestreo 1%
. o _ analisis 0
Olor atributo Critico caracteristico sensorial muestreo 0,1%
Humedad variable Critico 30% - 65% balanza de muestreo 0,1%
humedad
Grasa variable Mayor <=41% butirémetro muestreo 1%
. o _ analisis 0
Color atributo Critico caracteristico sensorial muestreo 0,1%
i ] _— analisis
Calidad del empaque atributo Mayor limpio - muestreo 1%
sensorial
Calidad de la etiqueta atributo Menor limpiay legible anélis_is muestreo 2,5%
sensorial '
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B. Composicién del producto

El chorizo precocido requiere de materia primay de insumaos parasu elaboracion. Cabe
mencionar que, se realizaron dos pruebas de ensayo para determinar el porcentaje
adecuado de carne de cuy y de quinua (véase

Anexo 3), de tal manera que el producto tenga un gusto agradable para el consumidor.

Se invit6 a un grupo de personas pertenecientes al mercado objetivo, para la degustacion
respectiva y se determind que el porcentaje de carne de cuy seria de 64,50% y el de quinua

de 27%. A continuacién, se detallaran los porcentajes en peso por cada componente.

Tablab. 2

Composicién del producto

Ingredientes e insumos Cantidad (g) Composicion en peso (%)

Carne de cuy 38,70 64,50%
Quinua 16,20 27,00%
Grasa de cerdo 1,02 1,70%
Sal 0,50 0,84%
Condimentos 0,51 0,85%
Proteina de soya 1,78 2,97%
Aditivos 0,38 0,64%
Hielo 0,90 1,50%
Total 60 100%

Nota. La cantidad y composicion en peso son para una unidad de chorizo.

C. Disefio del producto

La presentacion y empaque del producto juegan un rol importante en la captacion de
potenciales clientes. Por tal motivo, el empaquetado y etiquetado del chorizo precocido
Quincuy cumpliran con los requisitos de envasado y rotulado del Codex Alimentarius y

la Norma Metroldgica Peruana (NMP).

En la etiqueta se colocara el nombre del producto, la cantidad neta, ingredientes,
informacion nutricional, el nombre y lugar de actividad del fabricante, fecha de
vencimiento, fecha de produccién, indicaciones de conservacién, pais de fabricacion,
segun disposicion de la Norma Técnica Peruana NMP 001 2014 (Indecopi, 2014).
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Figurab. 2

Parte delantera del empaque

14cm

Figura5. 3
Parte posterior del empaque

10cm

Scm

N
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5.1.2. Marco regulatorio para el producto

El producto se regira bajo normas nacional e internacionales, para salvaguardar la calidad

e inocuidad del chorizo precocido Quincuy, asi como también para cumplir con los

requisitos de empaquetado y etiquetado, entre otros. A continuacion, se detallaran las

normas a utilizar durante el proceso de elaboracién del producto.

Tablab. 3

NTP 201.007:1999

item Descripcion
Cadigo: NTP 201.007:1999 (revisada el 2019)
L CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos. Definiciones, clasificacion y
Titulo: i, A
requisitos. 22 Edicion
Publicado: 05/08/2019
Esta Norma Técnica Peruana establece las definiciones, clasificacion y requisitos
Resumen: que deben reunir los embutidos (no comprende embutidos elaborados con productos
hidrobioldgicos).
ICS: 67.120.10 Carne y productos carnicos
Obligatoria: No

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 201.007.1999 (revisada el 2019), Carne y productos carnicos.
Embutidos: definiciones, clasificacion y requisitos, por Instituto Nacional de Defensa de la Competencia
y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual, 2019.

Tablab. 4

NTP 201.019:1999

item Descripcion
Cadigo: NTP 201.019:1999 (revisada el 2019)
A CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Practicas de higiene de los productos
Titulo: L X AL
carnicos elaborados. Requisitos. 22 Edicién
Publicado: 05/08/2019
Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos minimos que deben cumplir
Resumen: los Centros Industriales de Transformacion de las Carnes (Planta de embutidos, de
conservas y otros productos carnicos) en las practicas de higiene.
ICS: 67.120.10 Carne y productos carnicos
Obligatoria: No

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 201.019.1999 (revisada el 2019), Carne y productos carnicos.
Practicas de higiene de los productos carnicos elaborados, por Instituto Nacional de Defensa de la
Competencia y de la Proteccién de la Propiedad Intelectual, 2019.
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Tabla5.5
NTP 201.048-1:1999

item Descripcion
Cadigo: NTP 201.048-1:1999 (revisada el 2019)

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Aditivos alimentarios. Parte 1: Definicion.
clasificacion y requisitos. 12 Edicién

Publicado: 05/08/2019

Establece la definicidn, clasificacion y requisitos para el uso de aditivos alimentarios
en productos carnicos y sus derivados.

Titulo:

Resumen:

ICS: 67.120.10 Carne y productos carnicos
Obligatoria: No

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 201.048-1:1999 (revisada el 2019), Carne y productos carnicos.
Aditivos alimentarios. Parte 1: Definicion, clasificacion y requisitos, por Instituto Nacional de Defensa
de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual, 2019.

Tablab. 6
NTP 201.048-2:1999

item Descripcion
Caddigo: NTP 201.048-2:1999 (revisada el 2019)

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Aditivos alimentarios. Parte 2: Colorantes.
Definicion, clasificacion y requisitos. 1% Edicion
Publicado: 05/08/2019

Esta Norma Técnica Peruana establece la definicion, clasificacion y requisitos de los
colorantes de uso permitido en carnes y productos cérnicos.

ICS: 67.120.10 Carne y productos carnicos

Titulo:

Resumen:

Obligatoria: No

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 201.048-2:1999 (revisada el 2019), Carne y productos carnicos.
Aditivos alimentarios. Parte 2: Colorantes. Definicion, clasificacion y requisitos, por Instituto Nacional
de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual, 2019.

Tabla 5.7
Norma para etiquetado de alimentos

Item Descripcion
Cadigo: CODEX STAN 1-1985
Titulo: Norma General para el etiquetado de los alimentos preenvasados

Ambito de  Aplica en el etiquetado de todos los alimentos preenvasados dirigidos al consumidor u
aplicacion: hosteleria, y a algunos aspectos referidos a la presentacion.

Nota. De Codex Alimentarius: Etiquetado de los alimentos (pp. 9-18), por Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura & Organizacion Mundial de la Salud, 2007
(http://www.fao.org/3/a-a1390s.pdf)
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Tablab. 8
NTP 201.012:1999

Item Descripcion
Cadigo: NTP 201.012:1999 (revisada el 2019)
CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos crudos. Definiciones,

Titulo: clasificacion y requisitos. 22 Edicién
Publicado: 01/01/1900
R . Establece las definiciones, clasificacion y requisitos para los embutidos crudos (no
esumen: . . L
comprende a los embutidos elaborados con productos hidrobiolégicos).
ICS: 67.120.10 Carne y productos carnicos
Obligatoria: No

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 201.012:1999 (revisada el 2019), Carne y productos carnicos.
Embutidos crudos. Definiciones, clasificacion y requisitos, por Instituto Nacional de Defensa de la
Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual, 2019.

Tablab. 9
NTP 1SO 3100-1 2006

item Descripcion

Cadigo: NTP ISO 3100-1 2006 (revisada el 2016)

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Muestreo y preparacion de muestras de

Titulo: ensayo. Parte 1: Muestreo (EQV. ISO 3100-1:1991)
Publicado: 27/07/2016

. Esta Norma Técnica Peruana brinda instrucciones generales y procedimientos
Resumen: e L .

especificos para obtener las muestras primarias de carne y productos cérnicos.

Reemplaza a: NTP-1SO 3100-1:2006
ICS: 67.120.10 Carne y productos carnicos
Obligatoria: No

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP ISO 3100-1 2006 (revisada el 2016), Carne y productos
carnicos. Muestreo y preparacion de muestras de ensayo. Parte 1: Muestreo, por Instituto Nacional de
Defensa de la Competencia y de la Proteccién de la Propiedad Intelectual, 2016.
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Tabla 5. 10

NTP ISO 3100-2: 2006

item Descripcion

Cadigo: NTP ISO 3100-2: 2006 (revisada el 2017)
CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Muestreo y preparacion de muestras de

Titulo: ensayo. Parte 2: Preparacion de muestras de ensayo para analisis microbioldgico.
22 Edicion

Publicado: 27/12/2017
Establece instrucciones generales y procedimientos especificos a ser seguidos

Resumen: después de la toma de una muestra de laboratorio de carne y productos carnicos,
para el propo6sito de un examen microbioldgico.

ICS: 67.120.10 Carne y productos carnicos

Obligatoria: No

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP ISO 3100-2:2006 (revisada el 2017), Carne y productos
carnicos. Muestreo y preparacion de muestras de ensayo. Parte 2: Preparacion de muestras de ensayo
para analisis microbioldgico, por Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de
la Propiedad Intelectual, 2017.

Tablab. 11

NTP 201.006:1999

item Descripcion
Cadigo: NTP 201.006:1999 (revisada el 2019)
. . CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos con tratamiento térmico antes
Titulo: ! P y A
de embutir o enmoldar. Definiciones, clasificacion y requisitos. 22 Edicion
Publicado: 05/08/2019
Esta Norma Técnica Peruana establece las definiciones, clasificacion y requisitos
Resumen: que deben reunir los embutidos sometidos a tratamiento térmico después de embutir
o enmoldar.
ICS: 67.120.10 Carne y productos carnicos
Obligatoria: No

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 201.006:1999 (revisada el 2019), Carne y productos carnicos.
Embutidos con tratamiento térmico antes de embutir o ennmoldar. Definiciones, clasificacion y
requisitos, por Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad

Intelectual, 2019.
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Tablab. 12
NTP 201.058:2006

item Descripcion
Cadigo: NTP 201.058:2006 (revisada el 2016)
CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Definiciones, clasificacion y requisitos

Titulo: de las carcasas y carne de cuy (Cavia porcellus)
Publicado: 27/07/2016
R ) Establece las definiciones, clasificacion y requisitos que deben tener las
esumen:
carcasas y carne de cuy.
ICS: 67.120.10 Carne y productos carnicos

Res. Obligatoria:  D.S 015-2012-AG "Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto"
Obligatoria: Si

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 201.058:2006 (revisada el 2016), Carne y productos carnicos.
Definiciones, clasificacion y requisitos de las carcasas y carne de cuy (Cavia porcellus), por Instituto
Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual, 2019.

Tabla 5. 13
NTP 209.038:2009

item Descripcion
Cadigo: NTP 201.038:2009 (revisada el 2014)
Titulo: ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
Publicado: 21/09/2014
R ) Establece la informacion que debe llevar todo alimento envasado destinado al
esumen:
consumo humano.
Reemplaza a: NTP 209.038:2009, NTP 209.038:2003
ICS: 55.020 Envasado Y distribucion de productos en general
Obligatoria: No

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 201.038-2:2009 (revisada el 2014), Alimentos envasados.
Etiquetado, por Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad
Intelectual, 2014.

5.2.  Tecnologias existentes y procesos de produccion
5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida
A. Descripcion de las tecnologias existentes

Las maquinas y equipos necesarios para el proceso de elaboraciéon de los chorizos
precocidos Quincuy se encuentran disponibles en el mercado, dado que éstas son

similares a las utilizadas para la produccion de otros embutidos. Los procesos mas
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importantes para la elaboracion del producto son: molienda, mezclado, embutido y
precoccion. A continuacion, se describiran las tecnologias existentes para los procesos

mencionados:
e Moledora de carne:

La moledora o picadora de carne consta de un eje espiral que ejerce presion y empuja la
carne hacia las cuchillas giratorias y sale por los agujeros de la placa que se encuentra en
la boquilla de salida. EI grosor del picado depende del tamafio de los agujeros de la placa.

(Cocinista, s.f.).

Existen moledoras de carne manuales y eléctricas. La primera cuenta con una
manivela que se acciona de forma manual y la eléctrica es un equipo semiautomatico que

consta de un motor. (Cocinista, s.f.)

Figura5. 4

Moledora de carne manual

Nota. De Maquina moledora manual, por DHgate, 2019. (https://es.dhgate.com/product/beijamei-
wholesale-manual-meat-grinder-grinding/445848699.html#s1-1-1a;disc|3524271533).

Figura5.5
Moledora de carne eléctrica
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Nota. De Picadora de carne eléctrica profesional, por Amazon, s.f. (https://www.amazon.es/Royal-
Catering-Profesional-Retr%C3%B3grada-Inoxidable/dp/B078YWQ8C8?th=1)
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e Mezcladora:

La maquina puede utilizar diferentes tipos de pala, por ejemplo, la pala tipo 'T' adecuada
para productos donde se requiere un mezclado mas profundo, ideal para salami,
salchichas, chorizo y hamburguesas. También, se puede utilizar una pala tipo "Z", la cual
transmite la energia de manera mas rapida y caliente que la pala anterior, es ideal para
productos de jamoneria, fiambre, pastas finas y embutidos madurados (QuimiNet, 2017).

El uso de ambos tipos de pala, depende de la capacidad de la maquina.

La mezcladora de capacidad maxima de 200 litros, cuenta con un eje y pala"T" y
la mayoria de mezcladoras con capacidad mayor a 300 litros, cuentan con 2 ejes y pueden
usar ambos tipos de pala. Ademas, existen mezcladoras al vacio que cuentan con
valvulas, tuberias, paredes reforzadas, tapa y bomba de vacio, pero, implican una mayor
inversion (QuimiNet, 2017).

e Embutidora:

En el mercado existen embutidoras manuales e hidraulicas que pueden ser horizontales o

verticales, y también existen embutidoras continuas al vacio eléctricas.

La embutidora manual consta de una manivela, que, al ser accionada, ejerce
presion entre el cilindro y el piston, lo cual permite el llenado de las tripas naturales o
artificiales con la masa carnica (Morales Duarte, 2012). Las maquinas hidraulicas constan
de un cilindro, piston, motor eléctrico, bomba hidraulica, manivela, entre otros. (Morales
Duarte, 2012). Por otro lado, las continuas al vacio, permiten un llenado y porcionado de

alta precision y optimizan la produccién (Handtmann, s.f.).

Figura5. 6

Embutidora manual

Nota. De Embutidora manual, por PRAIM, 2019. (https://praim.mx/producto/embutidora-manual-
vertical-starmax-nl-sv15/)
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Figura 5.7

Embutidora hidraulica

Nota. De Embutidora hidraulica, por Globalcarnica, 2019.
(https://www.globalcarnica.com/tienda/suministros-sector-carnico-y-alimentario/embutidora-hidraulica-
fc-25-mainca/)

Figura5. 8

Embutidora al vacio

Nota. De Embutidora al vacio, por Risco, 2019. (http://www.risco.it/es/page_17.html)

e Marmita:

Existen marmitas de calentamiento directo, donde se genera calor sobre la base del
recipiente, mediante resistencias térmicas, para el caso de las que son eléctricas, o
mediante difusores de calor, para las que son a gas. Por otro lado, estan las marmitas de
calentamiento indirecto, que cuentan con una cubierta (chagueta) exterior e interior, que
permiten trabajar con vapor. (REPAGAS, 2019)

Las marmitas a vapor cuentan con una chaqueta que rodea el recipiente y permite

el calentamiento, el cual se da mediante la circulacion del vapor a cierta presion por la
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camara de calefaccidn, en este caso, el vapor es suministrado por una caldera. Este tipo
de maquinaria es utilizada especialmente para el procesamiento de frutas y hortalizas.

(Araceli Conty, s.f.)

Las marmitas a gas cuentan con un quemador atmosférico que tienen un sistema
de seguridad de llama, encendido eléctrico y ducto para la liberacion de gases, por lo que,
no requiere de una caldera. Por otro lado, las marmitas de coccion eléctricas son
especiales para el procesamiento de carne y pescado. Estas permiten un costo de
instalacion y mantenimiento minimo y no requieren llegar a temperaturas altas. (Araceli
Conty, s.f.)

B. Seleccion de la tecnologia
» Molido:

Para el proceso de elaboracion de los chorizos precocidos, se utilizara la moledora de
carne eléctrica, ya que permite reducir tiempos de produccion, ademas de permitir un

mejor molido y picado de la carne.
» Mezclado:

Se utilizard una mezcladora de pala tipo "T", puesto que, permite obtener una masa

carnica mas homogeénea.
» Embutido:

Se optara por una embutidora vertical al vacio, que permite un proceso continuo, requiere

menor espacio que la horizontal y permite un embutido mas eficiente y preciso.
» Precocido:

Para este proceso, se utilizara la marmita de coccion eléctrica, ya que, no requiere de una
caldera como fuente de calor, requieren menor costo de instalacién y mantenimiento y
dado que el chorizo a elaborar sélo pasara por un proceso de precoccion, no necesita de

temperaturas altas.
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5.2.2. Proceso de produccion

A. Descripcion del proceso

En primer lugar, se debe disponer de materia prima de carne de cuy de gran calidad, es
decir, el cuy debe tener una alimentacion balanceada y debe tener 3 meses para que la
carne sea suave. Asimismo, la quinua debe estar limpia y libre de residuos. Una vez
asegurada la calidad de la materia prima e insumos de los proveedores, se procede a la

elaboracion del chorizo Quincuy de la siguiente manera:

e Verificar: se debe asegurar que la carne de cuy es apta, es decir, si cumple
con las condiciones y requisitos de calidad requeridas para el proceso de

produccion.

e Pesar: la carne de cuy y los demas insumos, serdn pesados en una balanza
digital por un operario en el almacén de materia prima e insumos, como

medio de control respecto a la cantidad recibida por el proveedor.

e Moler: la carne de cuy es molida junto con la grasa de cerdo, previamente

verificada, pesada y lavada, para tener una textura homogeénea.

e Mezclar: proceso para obtener un buen producto y garantiza la consistencia

en la masa carnica (Soto, 2017).

A la masa formada por la carne de cuy y la grasa de cerdo molida, se
le afiade sal y hielo picado para permitir la conservacion de la carne. A
medida que va aumentando la viscosidad, se agrega lentamente, una menor
cantidad de hielo picado. Luego, se adiciona la quinua (previamente lavada,
cocida y enfriada), proteina de soya, condimentos y aditivos. El tiempo del
proceso dura 30 minutos y luego de culminar dicho tiempo, se deja en reposo
por 10 minutos. La temperatura de este proceso no debe exceder los 4°C, por

lo que, el operario realiza un control constante.

e Embutir y porcionar: La pasta resultante se embute dentro de las tripas de
colageno para darle la forma definida de chorizo. Seguidamente, la
embutidora porcionara los chorizos, de acuerdo al peso requerido, que es de
60g cada uno.
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El operario coloca las tripas en la maquina embutidora y ordena los
chorizos que salen del proceso, para evitar su acumulacion. El tiempo de

embutir un chorizo es de 5 segundos, aproximadamente.

Precocer: Los chorizos ingresan a una marmita de coccion, a una temperatura
de 60°C, para realizar la precoccion por 17 minutos, aproximadamente. El

operario encargado debe controlar que la temperatura no supere el limite.

Este proceso tiene como fin, formar una proteina coagulada en la
superficie, para lograr que la tripa y la pasta se adhieran menos. Ademas,
permite obtener un acabado méas uniforme (Ruiz, 2003).

Enfriar: Los chorizos ya precocidos, son colgados en unos carros porta
embutidos, para luego ser ingresados a una camara frigorifica a una

temperatura de 2°C por 60 minutos (Ruiz, 2003).

Porcionar y cortar: Las tiras de chorizos son cortados de manera

semiautomatica en una maquina, en unidades ya porcionadas de 60 gramos.

Empaquetar: Los chorizos son empacados al vacio en 2 unidades, de 120g en
total, con empaques que llevan la informacién nutricional, produccion,

ingredientes, etc. Luego, son verificados por un inspector de calidad.

Encajonar: se pondran 60 paquetes de chorizo en una caja de medidas de
42cmx32cmx125cm con un peso de 7,2 kg. Las cajas son previamente
armadas y etiquetadas de manera manual por un operario. Luego, se realiza

la verificacion respectiva.

Almacenar: el producto terminado sera llevado a la camara de refrigeracion
a una temperatura promedio entre 4°C y 6°C, en condiciones que excluyan de
contaminacion y/o proliferacion de microorganismos para asegurar la

inocuidad del producto.
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B. Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.9
Diagrama de operaciones del proceso del chorizo precocido Quincuy

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO PARA LA PRODUCCION DE CHORIZO PRECOCIDO “QUINCUY”
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C. Balance de materia

Figura 5. 10

Balance de materia
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5.3.

Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1. Seleccidn de la maquinaria y equipos

En base a la tecnologia existente elegida, las maquinas y equipos a utilizar para el

proceso de elaboracion, son las siguientes:

Tablab. 14

Maquinas y equipos a utilizar en el proceso de produccion

Proceso Maquina/Equipo Tipo de Capamda_d de Unidades
operacion procesamiento

Verificado Mesa industrial Manual 154,29 kg/h

Pesado Balanza industrial Semiautomatico 150 kag/h

Molido Moledora de carne  Semiautomatico 400 kg/h

Mezclado Mezcladora Semiautomatico 600 kg/h

Emb_utldo y Embutidora Semiautomatico 750 kg/h

porcionado
Precocido Marmita de coccion ~ Semiautomatico 3100 chorizos/h
. Cémara de " L
Enfriado refrigeracion Automaético 2 600 chorizos/h
Cortado Cortadora Semiautomatico 7200 chorizos/h
Empaquetado Empa%l;it% dorde Semiautomatico 1870 paquetes/h
Encajonado Mesa industrial Manual 720 paquetes/h
Almacenado Ca_m ara ‘_j? Automatico 2 000 paquetes/h
refrigeracion
Coccion de quinua  Marmita de coccion ~ Semiautomatico 450 kg/h
Lavado de quinua  Lavadora de granos  Semiautomatico 500 kg/h
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5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

Tabla 5. 15

Ficha técnica de balanza industrial

Informacion general

e Nombre: Balanza de plataforma
e Marca: PCE

e Modelo: EP 150P1

e Material: acero inoxidable

e Precio: S/ 1 706

Dimensiones

Largo: 0,4 m
Ancho: 0,56 m
Altura: 1,20 m

Datos de operacion

Capacidad maxima: 150 kg/hora
Consumo eléctrico: 70 mA

Imagen referencial

Funcion:

Pesaje de la materia prima e insumos

Caracteristicas:

e Balanza de doble rango de 60/150 kg con precisién de 10/20 g
e Soporte desmontable y desconexidn automatica (desactivable)
o Pantalla de alta resolucién con proteccion IP54

Nota. Adaptado de Balanza industrial PCE-EP 150P1, por PCE-Instruments, 2019
(https://www.pce-instruments.com/peru/balanza/balanza/balanza-industrial-pce-instruments-
balanza-industrial-pce-ep-150p1-det_5908980.htm?_list=kat& _listpos=15).

Tabla 5. 16
Ficha técnica de moledora de carne

Informacién general

e Nombre: Moledora de carne

e Marca: SH

e Modelo: JR32

e Material: acero inoxidable

e Costo aproximado: S/ 1 606,85

Dimensiones

Largo: 0,75 m
Ancho: 0,365 m
Altura: 0,620 m

Datos de operacion

Capacidad: 400 kg/h
Potencia: 1 500 w

Imagen referencial

Funcion:

Molido de la carne de cuy y grasa de cerdo

Nota. Adaptado de Picadora de carne eléctrica de calidad, por Rudong Jiahua Food Machinery
CO. Ltd., 2019 (https://www.jhbakeryequipment.com/meat-grinder/jrl2-meat-grinder/jr32-meat-

mincer-commercial-meat-grinder.html).

87


https://www.pce-instruments.com/peru/balanza/balanza/balanza-industrial-pce-instruments-balanza-industrial-pce-ep-150p1-det_5908980.htm?_list=kat&_listpos=15
https://www.pce-instruments.com/peru/balanza/balanza/balanza-industrial-pce-instruments-balanza-industrial-pce-ep-150p1-det_5908980.htm?_list=kat&_listpos=15
https://www.jhbakeryequipment.com/meat-grinder/jr12-meat-grinder/jr32-meat-mincer-commercial-meat-grinder.html
https://www.jhbakeryequipment.com/meat-grinder/jr12-meat-grinder/jr32-meat-mincer-commercial-meat-grinder.html

Tablab. 17

Ficha técnica de empaquetadora

Informacién general

e Nombre: Empacadora al vacio de piso
e Marca: Lavezzini

e Modelo: Super Mega

o Material: acero inoxidable

o Costo aproximado: S/ 60 132,50

Dimensiones

e Largo:1,9m
e Ancho: 0,8 m
e Altura: 1,15 m

Datos de operacion

o Capacidad: 1 870 paquetes/h
e Consumo eléctrico: 2 700 w

0

Imagen referencial

Funcién: Empaquetado al vacio de los chorizos

Caracteristicas: enfriamiento.

e Doble cdmara de empacado.

¢ Procesamiento automatico de aspirado, sellado, impresion y

Nota. Adaptado de Maquina empacadora al vacio Super Mega, por Invercorp Per(., 2019
(https://www.invercorp-peru.com/linea-de-procesadores-de-alimentos/maquinas-empacadoras-

al-vacio/super-mega/).

Tabla 5. 18

Ficha técnica de cAmara de refrigeracion

Informacién general

e Nombre: Camara de refrigeracion
e Marca: OnlyKem
e Costo aproximado: S/ 17 810,88

Dimensiones

Largo: 3 m
Ancho: 2 m
Altura: 2,8 m

Datos de operacion

o Capacidad: 2 600 chorizos/h
o Voltaje: 300 v

Imagen referencial

Funcion: Enfriamiento de la materia prima en proceso

Nota. Adaptado de Camara de refrigeracion industrial, por OnlyKem Technology, 2019
(https://coldroomcn.en.made-in-china.com/product/uvixSYRzsHrl/China-Cold-Storage-Room-

for-Block-Ice-Storage.html).
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Tabla 5. 19

Ficha técnica de marmita eléctrica

Informacién general

e Nombre: Marmita de coccidn eléctrica

e Marca: XIANGYING

e Modelo: XYPGZ-200L

e Material: acero inoxidable

e Costo aproximado: S/ 35 318,98
Dimensiones

Largo: 1,2 m
Ancho: 0,9 m
Altura: 1,4 m
Datos de operacién

Capacidad: 3 100 chorizos/h
Consumo eléctrico: 0,18 kW

Imagen referencial

Funcion: Precocido de los chorizos

Nota. Adaptado de Escaldadora a vapor de acero inoxidable, por Zhejiang Xiangying Central
Kitchen Equipment, 2019 (http://www.xiangying.com.cn/en/about.php).

Tabla 5. 20

Ficha técnica de embutidora

Informacién general

e Nombre: Embutidora

e Marca: Bossin BN

e Modelo:SGI-lII

* Material: acero moIX|dabIe « gk | 33

e Costo aproximado: S/ 26 756,80 l ‘
I o

-

Dimensiones

Largo: 0,64 m
Ancho: 0,64 m
Altura: 1,43 m
Datos de operacién

Capacidad: 750 kg/h
Consumo eléctrico: 0,5 kw

»

Imagen referencial

Funcién: Embutido de la masa carnica en las tripas de colageno comestible

Nota. Adaptado de Maquina embutidora, por Shijiazhuang Bossin Machinery Equipment, 2019
(https://spanish.alibaba.com/product-detail/pneumatic-sausage-filling-making-machine-
60358802065.html?spm=a2700.icbuShop.41413.16.23c27aa8nWpfFQ).
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Tablab. 21

Ficha técnica de mezcladora

Informacién general

e Nombre: Mezcladora
e Marca: Prosperar
e Modelo: ZT-750
e Material: acero inoxidable
e Costo aproximado: S/ 18 729,76
Dimensiones
Largo: 1,58 m
Ancho: 0,6 m
Altura: 0,92 m
Datos de operacién
Capacidad: 600 kg/h
Consumo eléctrico: 1,5 kW

Imagen referencial

Funcion: Mezclado y homogeneizado de la masa carnica

Nota. Adaptado de Maquina mezcladora de carne, por Zhengzhou Thrive Trade, 2019
(https://zzthrive.en.china.cn/236419-meat-processing-machine).

Tabla 5. 22

Ficha técnica de mesa industrial

Informacién general

e Nombre: Mesa de trabajo

e Marca: Montero

e Modelo: BN-W13

e Material: acero inoxidable
e Costo aproximado: S/ 1 300

Dimensiones
e Largo: 1,20 m
* Ancho: 0,8 m Imagen referencial
e Altura: 0,8 m
Funcion: Permite que los operarios realicen operaciones manuales

Nota. Adaptado de Mesa de trabajo, por Montero, 2019
(http://www.refrigeracionmontero.com/inicio/index.php/es/mesas-de-acero-inoxidable/mesa-de-
trabajo-detail).
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Tabla 5. 23

Ficha técnica de cortadora

Informacién general

e Nombre: Cortadora de embutidos
e Marca: QIXIN

e Modelo: KQ-1600

e Material: acero inoxidable

e Costo aproximado: S/ 53 750,40

Dimensiones

Largo: 0,8 m
Ancho: 0,6 m
Altura: 1,6 m

Datos de operacién

Capacidad: 7 200 chorizos/h
Consumo eléctrico: 2,55 kw

Imagen referencial

Funcion: Cortar los chorizos embutidos y porcionados previamente

Nota. Adaptado de Maquina cortadora de embutidos, por Zhengzhou Qixin Machine, 2019
(https://gixinmachine.en.alibaba.com/productgrouplist-807583743-
1/Cutting_Machine.html?spm=a2700.icbuShop.41413.42.549c741bFI9Qt5&filter=null).

Tablab. 24

Ficha técnica de lavadora de quinua

Informacién general

e Nombre:; Lavadora de granos

o Marca: Pasen

¢ Modelo: TM-500

o Material: acero inoxidable

o Costo aproximado: S/ 21 797,73

Dimensiones

Largo: 1,1 m
Ancho: 1 m
Altura: 0,82 m

Datos de operacioén

Capacidad: 500 kg/h
Consumo eléctrico: 1,5 kW

Imagen referencial

Funcién: Lavado de la quinua para eliminar la saponina

Nota. Adaptado de Maquina lavadora de granos, por Zhengzhou Pasen Machinery, 2019
(https://spanish.alibaba.com/product-detail/kitchen-equipment-gingili-cleaning-sesame-rice-
62195717389.html?spm=a2700.galleryofferlist.normalList.2.3a485ec1rNMezD).
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Tabla 5. 25

Ficha técnica de marmita de coccion

Informacién general

e Nombre: Marmita de coccién

e Marca: NC

e Modelo: NC-150

e Material: acero inoxidable

o Costo aproximado: S/ 32 008,13
Dimensiones

e Largo: 1,34 m
Ancho: 0,97 m
e Altura: 1,53 m

Datos de operacion )
Capacidad: 450 kg/h Imagen referencial
Consumo eléctrico: 1,5 kW

Funcién: Cocci6n de la quinua

Nota. Adaptado de Marmita de coccidn de acero inoxidable, por Shanghai Nancheng Machinery,
2019 (https://spanish.alibaba.com/product-detail/Food-sanitary-stainless-steel-150L -tilting-
60631819496.htm1?spm=a2700.7724838.2017115.72.6fac5380KLKDbH).

5.4. Capacidad instalada
5.4.1. Calculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Para determinar el nimero de maquinas y operarios a utilizar en la planta, se
tomard en cuenta un turno de trabajo por dia, 9 horas por turno, que incluye 45
minutos de refrigerio y 15 minutos para puesta en marcha de las maquinas, 5 dias
a la semana y 52 semanas al afio, dando un total de 2 340 horas en un periodo de

trabajo de un afio. Para el calculo, se utilizara la siguiente formula:

PXxXT

N° maguinas u operarios = —————
1 p UXEXH

Donde:

P: cantidad de ingreso

T: tiempo estandar por unidad
U: utilizacion (NHP/NHR)

E: eficiencia (NHE/NHP)

H: tiempo en el periodo
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El porcentaje de utilizacidn se obtiene de la razén del nimero de horas
productivas (8 horas) entre el nimero de horas reales (9 horas), lo cual da un factor
de utilizacién de 88,89%. Por otro lado, para el calculo de la eficiencia de las
maquinas y equipos, se consideraron tiempos observados estimados, los
suplementos (en el caso de las maquinas semiautomaticas) y la frecuencia, y se
obtuvo un factor de eficiencia de 95,20%. Para el caso de las operaciones

manuales, se considerd una eficiencia de 85%.

Tabla 5. 26

Valoracion del ritmo de trabajo

Valoracion
Répido > 100%
Normal = 100%
Lento < 100%
Tabla 5. 27

Suplementos

Suplementos

Hombres Mujeres
Constantes
Necesidades personales 5% 7%
Fatiga 4% 4%
Variables
Trabajo pie 2% 4%
Postura anormal 0% 1%
Uso de fuerza 3% 4%
Ruido 2% 2%
Total 16% 22%

Nota. De Sistema de suplementos por descanso porcentajes de los tiempos bésicos, por
Organizacién Internacional del Trabajo, s.f.
(http://materias.fi.uba.ar/7153/pub/03Ingenieria%20de%20la%20manufactura/03-cl-
Suplementos%20por%20descanso-040325.pdf).
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Tabla 5. 28

Calculo de la eficiencia de maquinas y equipos

T1

T2

T3

T4

T Obs

T Normal

T Std

Actividad min) (min) (min) (min) (min) Valoracién (min) Suplementos (min) Frecuencia T'Std (min) T'Std (hr)
Pesar 0,10 0,12 0,13 0,13 0,12 170% 0,20 1,16 0,23 14 3,28 0,055
Moler 7,65 7,15 7,38 7,54 7,43 110% 8,17 1,16 9,48 14 132,73 2,21

Mezclar 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 100% 40,00 1,16 46,40 1 46,40 0,77

'SL'?E.“JKJ 233 249 233 252 242 145% 3,51 1,16 4,07 1 4,07 0,07

Precocer 17,00 17,00 17,00 17,00 17,00 90% 15,30 1,16 17,75 1 17,75 0,30
Enfriar 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 100% 60,00 1,00 60,00 1 60,00 1,00
Cortar 2,57 2,43 2,47 2,57 2,51 145% 3,64 1,16 4,22 1 4,22 0,07

Empaquetar 1,77 1,82 1,75 1,70 1,76 120% 2,11 1,16 2,45 60 147.,00 2,45

Cocinar quinua 28,33 28,09 28,15 28,58 28,29 90% 25,46 1,16 29,53 1 29,53 0,49
Lavar quinua 2,18 2 2,5 2,39 2,27 120% 2,72 1,16 3,16 3 9,47 0,16
Almacenar PT 2,5 2,48 2,55 2,52 2,51 100% 2,51 1,00 2,51 1 2,51 0,04
Total 456,95 7,62

E maquinas  95,20%

Nota. Se consideré como base 1 caja de producto terminado.
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Tablab. 29

Calculo del nimero de maquinas

. . . N° N°

Proceso Maquina/equipo QE Ungédes p?’gg:sca:?ﬁ (l:J n;,(:ﬁgees T E U H méqu_inas méqu_inas

’ ' ' 0 equipos 0 equipos
Pesado Balanza digital 194 087,10 Kg 150 kg/h 0,006667 95,20% 88,89% 2340 0,653 1
Molido Moledora 197 386,58 Kg 400 kg/h 0,002500 95,20% 88,89% 2340 0,249 1
Mezclado Mezcladora 264 077,28 Kg 600 kg/h 0,001667 95,20% 88,89% 2340 0,222 1
iggf;:}i%g’ Embutidora 264 057,54 Kg 750 kg/h 0,001333 95,20% 88,89% 2340 0,178 1
Precocido d';"sggyltgn 4400959 Chorizos 3100  chorizosh 0,000323 9520%  88,89% 2340 0,717 1

. Cémara de . .
Enfriado refrigeracién 4400959 Chorizos 2 600 chorizos/n  0,000385 95,20% 88,89% 2340 0,855 1
Cortado Cortadora 4400959 Chorizos 7 200 chorizos/h  0,000139 95,20% 88,89% 2340 0,309 1
Empaquetado Empaquetadora 4400959  Chorizos 1870 paquetes/h 0,000535 95,20%  88,89% 2 340 0,594 1
Lavado quinua Tina industrial 53 289,14 Kg 500 kag/h 0,002000 95,20% 88,89% 2340 0,054 1
Coccién quinua d';"é‘mltgn 53 289,14 Kg 450 kg/h 0002222 9520% 88,89% 2340 0,060 1
Céamara de

Almacenado PT refrigeracion 2200480 paquetes 2 000 paquetes/h  0,000500 95,20% 88,89% 2340 0,556 1
Total 11
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Tabla 5. 30

Calculo del nimero de operarios

Proceso QE unidades Capacid. De Unidades C. T E U H N° _ N° _
QE procesam. Proces. operarios operarios
Verificado 194 627,74 Kg 154,29 kg/h 0,006481 85% 88,89% 2340 0,714 1
Encajonado 2200480  Paquetes 720 paquetes/h 0,001389 85% 88,89% 2 340 1,729 2
Total 3
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5.4.2. Calculo de la capacidad instalada

Tablas. 31

Capacidad instalada

T A A T T
(kg/h) operario
Verificado 194 627,74 154,29 kg/h 154,29 1 88,89% 8500% 2340 27277714 1,36  370085,29
Pesado 194087,10 150,00 kg/h 150,00 1 88,89% 9520% 2340 297019,84 1,36 404 098,61
Molido 197386,58 400,00 kg/h 400,00 1 88,89% 9520% 2340 79205291 1,34 1059583,39
Mezclado 264 077,28 600,00 kg/h 600,00 1 88,89% 9520% 2340 1188079,36 1,00 1187 990,56
E;T'Eil:)tr:ggg 264 057,54 750,00 kg/h 750,00 1 88,89% 9520% 2340 1485009,20 1,00 1 485099,20
Precocido 264 057,54 3100 chorizos/h 186,00 1 88,89% 9520% 2340 368304,60 1,00 368 304,60
Enfriado 264 057,54 2600 chorizos/h 156,00 1 88,89% 9520% 2340 308900,63 1,00 308 900,63
Cortado 264 057,54 7 200 chorizos/h 432,00 1 88,89% 9520% 2340 855417,14 1,00 855417,14
Empagquetado 264 057,54 1870 paquetes/h 224,40 1 88,80% 9520% 2340 444341,68 100 444 341,68
Coccién quinua 53 289,14 450 kg/h 450,00 1 88,89% 9520% 2340 891059,52 4,96 4 415 364,93
Lavado quinua  53289,14 500,00 kg/h 500,00 1 88,89% 9520% 2340 990066,13 4,96 4 905 961,03
Encajonado 264 057,54 720 paquetes/h 86,40 2 88,89% 8500% 2340 30551040 1,00 305 510,40
Almacenado PT 264 057,54 2 000 paquetes/h 240,00 1 88,89% 95,20% 2340 475231,74 1,00 475231,74

Nota. El cuello de botella se da en el proceso de encajonado, debido a que se obtuvo una menor capacidad de produccion en unidades de producto terminado (COPT), por lo

tanto, la capacidad de planta es de 305 510,40kg/afio.
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5.5.  Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto
5.5.1. Calidad de la materia prima, insumos, proceso y producto
e Calidad de la materia prima:

Se tomard en cuenta la NTP 201.058.2006 “Carne y productos carnicos:
definiciones, clasificacion y requisitos de las carcasas y carne de cuy (Cavia
porcellus)”, en la que se menciona que el color de la carne puede variar entre rosa
palido a rojo claro, el de la grasa puede ser blanca cremosa y amarillenta, el color
de la piel puede variar de blanco a rosado palido y la consistencia debe ser firme
(Indecopi, 2006).

El proveedor debera abastecer de carne de cuy tierna, la cual puede ser de
macho o hembra menores de 3 meses. (Indecopi, 2006) Ademas, el proveedor
debera cumplir con la NTP 201.018.2001 “Carne y productos carnicos; practicas de
higiene para la carne fresca: requisitos”, en la que se indica que los cortes, carcasas
y menudencias deben ser de animales que se encuentren sanos y que hayan sido
faenados bajo una rigurosa inspeccion veterinaria y de centros autorizados
(Indecopi, 2001).

Tabla 5. 32

Parametros a controlar de la materia prima

Pardmetros Valores permitidos

e Color de carne y grasa: segun clasificacion
¢ Olor: exento de cualquier olor anormal
e Consistencia: firme al tacto

o pH:5.5-6.4

Caracteristicas
organolépticas

Caracteristicas
quimicas

e Deteccion de salmonella: ausencia en 25g

e Recuento de Escherichia coli: < 102 ufc/g

e Recuento de coliformes totales: < 102 ufc/g

¢ Recuento de microorg. aerobios meséfilos: < 108 ufc/g

o Numeracion de Staphylococcus aereus: < 10> NMP/g

Caracteristicas
microbioldgicas

Temperatura de o T de refrigeracién debe estar entre 0°C y 4°C
almacenamiento e T de conservacion por congelacién maximo de -18°C.
Nota. Adaptado de Norma Técnica Peruana NTP 201.058.2006, carne y productos carnicos.

Definiciones, clasificacion y requisitos de las carcasas y carne de cuy (Cavia porcellus), por
Indecopi, 2006.
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Asi mismo, se debe tener en cuenta los siguientes aspectos con el

proveedor:

» Solicitar certificado de Registro Sanitario de Alimentos y bebidas
industrializadas.

» Deseable solicitar certificado de calidad 1SO 9001 o por lo menos
corroborar que emplean algunos de los alineamientos de la norma.

> Debe operar bajo buenas condiciones de salubridad y calidad de agua.

Para asegurarse de ello, se debe hacer inspecciones periédicamente.

Antes de la verificacion de los parametros mencionados, al momento de la
recepcion de la materia prima, se verificara que el empaque en el que viene la carne

de cuy, cumpla con los requisitos regidos bajo la norma del Codex Alimentarius.

Por otra parte, para verificar la calidad de la materia prima, se realizaran
controles en el laboratorio de calidad de la planta, mediante muestreos al azar, ya
que, se elegira de manera aleatoria simple. Se realizard un muestreo por atributos

y por variables, donde la unidad de muestreo es 1 paquete de carne de cuy.

Para el caso del muestreo por atributos, es necesario el nivel de calidad
aceptable (NCA), nivel de inspeccion, tipo de procedimiento de muestreo, letra
codigo para el tamafio de muestra, tamafio de lote, para determinar el plan de
muestreo necesario para el control de calidad de la materia prima, mediante el uso
de la tabla Military Standard 105E.

Primero, se definira el tipo de procedimiento de muestreo, el cual sera
simple o Unico, luego, se definira el tamario de lote, que serd de 30 unidades, y se
utilizard un nivel de inspeccion general Il (inspeccion normal), dando como
resultado una letra de codigo D. Con estos datos, se hara uso de la tabla maestra
para inspeccion normal y muestreo Unico, y se establecera un NCA de 0,6% dado
que los atributos a analizar, tales como el color, olor, sabor, tienen un nivel de

criticidad importante.

De esta manera, se obtiene un tamafio de muestra de 8 unidades, que al
interceptar con el valor de NCA, se obtiene una nueva letra de c6digo F y un nuevo

tamafio de muestra de 20 unidades. Dando como resultado un nimero de aceptacion
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(c) de 0 y un nimero de rechazo (r) de 1. Por lo tanto, si el namero de defectuosos
es mayor o igual al nimero de aceptacion, el lote serd aceptable y si el numero de

defectuosos es menor o igual al nivel de rechazo, el lote sera rechazado.

La probabilidad de aceptacion es en funcion de los resultados obtenidos y la
tabla de distribucion acumulativa de Poisson, para lo cual es necesario determinar

el valor de A:
A =n XPo
Donde:
A = parametro de la distribucién de Poisson
n = tamafo de muestra
Po = porcentaje de defectuosos en un lote (NCA/100)

Por lo tanto, el valor de A es:

x—20x0’6 =0,12
N 100

Interceptando los valores de A y el nimero de aceptacién (c) en la tabla,
resulta necesario interpolar los valores para obtener la probabilidad de aceptacion

P(a), dando como resultado:

0,10 0,12 0,15
0,90484 X 0,86071

P(a) = 0,8872 x 100 = 88,72%
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Tabla 5. 33

Plan de muestreo por atributos para la materia prima

PLAN DE MUESTREO POR ATRIBUTOS
Nivel de inspeccidn: 1

Tamafio de lote: 30
Letra codigo: F

Tipo de inspeccion: Normal
Tamafio de muestra 20
NCA: 0,6%

N° de aceptacion: AC: 0

N° de rechazo: RE: 1
Probabilidad de aceptacion: P(a): 88,72%

Respecto al muestreo por variables, es necesario el nivel de calidad
aceptable (NCA), nivel de inspeccion, tipo de procedimiento de muestreo, letra
codigo para el tamafio de muestra, tamafio de lote, para determinar el plan de
muestreo necesario para el control de calidad de la materia prima, mediante el uso
de la tabla Military Standard 414.

Primero, se definira el tipo de procedimiento de muestreo, el cual sera
simple o Unico, luego, se definira el tamario de lote, que serd de 30 unidades, y se
utilizara un nivel de inspeccion 1V (inspeccion normal), dando como resultado una
letra de codigo D. Con estos datos, se hara uso de la tabla maestra para inspeccion
normal y rigurosa para planes basado en una variabilidad desconocida, y se
establecera un NCA de 0,4%, dado que la principal variable a analizar es el pH, la

cual tiene un nivel de criticidad importante.

De esta manera, se obtiene un tamafio de muestra de 5 unidades, que al
interceptar con el valor de NCA, se obtiene una nueva letra de codigo E y un nuevo
tamafio de muestra de 7 unidades. Dando como resultado una constante de
aceptabilidad (k) de 1,88.
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Tablab. 34

Plan de muestreo por variables para la materia prima

PLAN DE MUESTREO POR VARIABLES

Nivel de inspeccion: v
Tamafio de lote: 30
Letra codigo: E
Tipo de inspeccidn: Normal
Tamafo de muestra 7
NCA: 0,4%
Constante de aceptabilidad: k: 1,88

e Calidad de los insumos:

El control de calidad de los insumos debe ser igual de riguroso que el que se
realizara para la materia prima. Se controlara el estado de los empaques (exentos de
roturas, ralladuras y suciedad), se verificara la fecha de vencimiento y condicion

del medio de transporte, entre otros.

De la misma manera, se realizara un muestreo por atributos para cada uno
de los insumos, tales como, la quinua, grasa, proteina de soya, condimentos, sal,
aditivos, hielo, tripas de colageno, empaques y cajas. El muestreo se dara de manera

aleatoria y la unidad de muestreo varia segun el insumo a analizar.

Para determinar el plan de muestreo por atributos, se definira el tipo de
procedimiento de muestreo, el cual serd simple o Unico, luego, se definira el tamafio
de lote, que varia segun el insumo a analizar, y se utilizara un nivel de inspeccion
general Il (inspeccion normal), de esta manera se obtendra la letra de codigo para
la muestra. Con estos datos, se hara uso de la tabla maestra para inspeccion normal
y muestreo unico MLT STD 105E, y se establecera un NCA de 1%, dado que los
atributos a analizar, tales como el color, olor, sabor, tienen un nivel de criticidad

importante.

De esta manera, se determina el tamafio de muestra, que al interceptarse con
el valor de NCA, permite obtener un nimero de aceptacién (c) y un nimero de
rechazo (r), asi como una probabilidad de aceptacion.

Considerando que la quinua es el insumo presente en mayor proporcién, se

mostraran los calculos respectivos para obtener el tamafio de muestra. La unidad de
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muestreo es 1 saco de 50kg, se utilizara un tipo de procedimiento de muestreo
simple o Unico, un tamario de lote de 100 unidades y un nivel de inspeccion general
Il (nivel normal), dando como resultado una letra cédigo F. Con estos datos, se har
uso de la tabla maestra para inspeccion normal y muestreo unico MLT STD 105E,
y un NCA de 1%, dado que los atributos a analizar, tales como el color, olor, sabor,

tienen un nivel de criticidad importante.

De esta manera, se determina un tamafio de muestra de 20 unidades, que al
interceptar con el valor de NCA, permite obtener una nueva letra de codigo E y un
nuevo tamafio de muestra de 13 unidades. Dando como resultado un nimero de
aceptacion (c) de 0 y un numero de rechazo (r) de 1, y una probabilidad de
aceptacion de 87,84% (1=0,12).

Tabla 5. 35

Plan de muestreo por atributos para la quinua

PLAN DE MUESTREO POR ATRIBUTOS
Nivel de inspeccion: 1

Tamafio de lote: 100
Letra codigo: E

Tipo de inspeccion: Normal
Tamafio de muestra 13
NCA: 1%

N° de aceptacién: AC: 0

N° de rechazo: RE: 1
Probabilidad de aceptacion: P(a): 87,84%

Siguiendo el procedimiento de célculo para el plan de muestreo para la

quinua, se mostrara el cuadro resumen para los demas insumos:
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Tabla 5. 36

Cuadro resumen del Plan de muestreo por atributos para los insumos

PLAN DE MUESTREO POR ATRIBUTOS PARA INSUMOS

Insumo _ Nivel de Tamal_ﬁo de lote L/et_ra _ Tipo de Tamaiio de NCA N° de_ ) N° de Probabilid_a}d de
inspeccion (unidades) cédigo  inspeccion muestra aceptacion  rechazo aceptacion

Envoltura 1 200 H Normal 50 1% 1 2 90,98%
Caja de cartén 1 250 H Normal 50 1% 1 2 90,98%
Etiqueta 1 250 H Normal 50 1% 1 2 90,98%
Grasa de cerdo 1 50 E Normal 13 1% 0 1 87,84%
Proteina de soya 1 50 E Normal 13 1% 0 1 87,84%
Quinua 1l 100 E Normal 13 1% 0 1 87,84%
Sal 1 60 E Normal 13 1% 0 1 87,84%
Condimentos 1 80 E Normal 13 1% 0 1 87,84%
Aditivos 1 70 E Normal 13 1% 0 1 87,84%
Hielo 1 60 E Normal 13 1% 0 1 87,84%
Tripa de colageno 1 200 H Normal 50 1% 1 2 90,98%

v0T



e Calidad del proceso:

Se aplicara el sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP), que permitird salvaguardar la "seguridad alimentaria a través de la
identificacion, analisis y control de los posibles peligros fisicos, quimicos,
bioldgicos y ultimamente radiolégicos”. (GlobalSTD, s.f., parr.1l) que puedan
afectar en gran medida la inocuidad de la materia prima en proceso y, por ende, del

producto terminado.

Los operarios, antes de ingresar al area de produccién, deberan contar con
la vestimenta e implementos necesarios, tales como botas de PVC, cofias,
mascarillas, batas, lentes de seguridad, guantes quirurgicos para la manipulacién de
la materia prima, para no afectar la calidad. Por ello, se contara con una aduana
sanitaria, donde se dara el aseo y desinfeccion de operarios. Ademas, los equipos y
maquinas deben encontrarse limpios antes de cada proceso siguiente, para evitar un

foco infeccioso.

También se aplicaran los principios de Lean Manufacturing y se haran
evaluaciones y controles estadisticos de procesos. Por otro lado, se cumplira con las

disposiciones de las siguientes normas:

» 1SO 9001:2015. Gestion de la calidad
» Ley 28611: Ley general del ambiente
> Ley 29783: Ley de seguridad y salud en el trabajo

A continuacién, se mostrard el HACCP para los procesos de produccion de
la planta.
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Tablab. 37

Analisis de peligros y puntos criticos de control HACCP

¢Existen peligros ¢Esun
Etapas Identificacion significativos Punto
del de peligros para la inocuidad Justificacion de la decisién ¢ Qué medida preventiva se puede aplicar? Critico de
proceso del alimento? Control?
(Si/No) (Si/No)
Biol6aico: Se realizara la homologacién del proveedor, se exigira
resengia d'e No Se exigiré la certificacion respectiva al que cumplan con las especificaciones técnicas No
P bacterias proveedor respectivas, se realizaran constantes controles de
calidad en el laboratorio de la planta.
Verificado
Fisico: L Se exigiré que el transporte logistico de materia prima
El empaquetado de la materia prima puede girag sp g ap
sellado . - cumpla con los requisitos para transporte de alimentos .
e Si verse afectada durante su recorrido o entrega T . L Si
deficiente del . . y se verificara que la disposicion y embalado sean los
en nuestras instalaciones ; ~
empaque adecuados para evitar que se dafien durante el trayecto.
Fisico: _
. - ) - Se exigira que el personal encargado cumpla con el
presencia de La maquina serd correctamente limpiada L : L
Pesado ) No plan y cronograma de limpieza y desinfeccion de No
residuos o antes de cada uso - . ) -
particulas maquinas y equipos del area de produccion.
Bioldgicos: La maquina sera correctamente limpiada Se exigiréa que el personal encargado cumpla con el
presencia de No antes de cada uso, para que no haya plan y cronograma de limpieza y desinfeccion de No
microbios presencia de microbios en la superficie maquinas y equipos del area de produccion.
Molido - La méaquina sera correctamente limpiada -
Fisico: antes dgcada USO. Dara aue no se er?ere la Se exigira que el personal encargado cumpla con el
presencia de ) » para que g plan y cronograma de limpieza y desinfeccion de
. No acumulacién de residuos sdlidos dentro de la . . ) No
residuos o - . . maquinas, se instalaran detectores de metales y se
. maquina y se haran revisiones constantes Lo O
particulas . . exigira que se cumpla con el plan de mantenimiento.
para ver que no haya particulas metalicas
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(Continuacion)

¢Existen peligros ¢Esun
e significativos Punto
Etapas del Identificacion gnitl ) e . N . . . g
. ara la inocuidad Justificacion de la decision ¢Qué medida preventiva se puede aplicar? Critico de
proceso de peligros .
del alimento? Control?
(Si/No) (Si/No)
Bioldgicos: La maquina sera correctamente limpiada antes  Se exigira que el personal encargado cumpla con el
presencia de No de cada uso, para que no haya presencia de plan y cronograma de limpieza y desinfeccion de No
microbios microbios en la superficie maquinas y equipos del area de produccion
Mezclado Fisico: . . - -
; . Podria generarse si es que los ingredientes no o L
consistencia genera q grec Se realizarén capacitaciones constantes del personal
. . son adicionados en las proporciones o S .
inadecuada de Si adecuadas v definidas para el producto v si no sobre el uso de la maquina y se estandarizaran los Si
la mezcla y Qe P P ysi procedimientos 0 pasos a seguir
carnica se respeta el tiempo de mezclado establecido
Biolbgicos: La maquina sera correctamente limpiada antes  Se exigira que el personal encargado cumpla con el
presencia de No de cada uso, para que no haya presencia de plan y cronograma de limpieza y desinfeccion de No
Embutido microbios microbios en la superficie méquinas y equipos del area de produccion
Y Fisico: . . o .
orcionado . Podria generarse si es que el personal Se realizarén capacitaciones constantes del personal
P embutido . . P . .
incorrecto del Si encargado no ingresa los datos correctos del sobre el uso de la méaquina o equipo y se Si
chorizo calibre y tamafio del embutido en la maquina estandarizaran los procedimientos a seguir
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(Continuacion)

¢Existen peligros ¢Esun
e significativos Punto
Etapas del  Identificacion lai idad Justificacion de la decision ; Qué medida preventiva se puede aplicar? Critico de
proceso de peligros ~ Para‘a inocuida ¢ P P P '
del alimento? Control?
(Si/No) (Si/No)
Eisico: La maquina sera correctamente limpiada antes o
presencia de de cac_je} uso, para que no se genere la Se exigira que el persongl eqcargado qumpla}pon el
residuos o No agum_ulacmn de r,e5|dugs_ solidos dentro de la plan y cr_onograma_de Ilmplgza y desmfecc!qn de No
particulas maquina y se haran revisiones constgr_utes para maquinas y equipos del area de produccion
ver que no haya particulas metalicas
Precoccion Bioldgico: La maquina serd correctamente limpiada antes  Se exigira que el personal encargado cumpla con el
presencia de No de cada uso, para que no haya presencia de plan y cronograma de limpieza y desinfeccion de No
microbios microbios en la superficie maquinas y equipos del area de produccion
Fisico: Podria generarse si es que el operario Se realizaran capacitaciones constantes del personal
sobrecoccién Si sobrepasa el tiempo definido para la sobre el uso de la méaquina o equipo y se Si
del embutido precoccion de los chorizos estandarizaran los procedimientos a seguir
Bioldgico: La maquina sera correctamente limpiada antes  Se exigira que el personal encargado cumpla con el
Enfriado presencia de No de cada uso, para que no haya presencia de plan y cronograma de limpieza y desinfeccion de No
microbios microbios en la superficie maquinas y equipos del area de produccion
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(Continuacion)

Etapas del
proceso

Identificacion
de peligros

¢Existen peligros

significativos para
la inocuidad del

alimento? (Si/No)

Justificacién de la decision

¢ Qué medida preventiva se puede aplicar?

¢Esun

Punto
Critico de
Control?

(Si/No)

Cortado

Empaquetado

Encajonado

Fisico:
tamafio
incorrecto del
embutido

Fisico: sellado
deficiente y
contaminacion
por contacto

Fisico:
encajonado
deficiente y

contaminacion
por contacto

Si

Si

Si

Podria generarse si es que el personal
encargado no ingresa los datos correctos
del tamafio del embutido en la maquina

El empaquetado del producto terminado
podria verse afectado si es que el personal
encargado no lo coloca de manera correcta

en la maquina

El empaquetado del producto terminado
podria verse afectado si es que el personal
encargado no lo coloca de manera correcta

en la maquina

Se realizaran capacitaciones constantes del personal
sobre el uso de la méaquina o equipo y se
estandarizaran los procedimientos a seguir

Se realizaran capacitaciones constantes del personal
sobre el uso de la mé&quina o equipo y se
estandarizaran los procedimientos a seguir

Se realizaran capacitaciones constantes del personal
sobre el uso de la maquina o equipo y se
estandarizaran los procedimientos a seguir

Si

Si

No
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Tabla 5. 38

Plan de control HACCP

Punto Limites criticos Monitoreo
critico de Peligros para cada Acciones Registros Verificacion
ngg)l significativos p:rel\(jsrl]c:ia\lla cQuE? ,Como? Frecuencia Quién? correctivas
Fisico: Empaque de Revisar Supervisor L .
B sellado Sellado correcto materia prima en manualmente el o de almacén Devolug:lon_de la _ Flcha} ,de Cada lote de
Verificado o del empaque de sellado de los Diaria materia prima inspeccion de .
deficiente del SO buenas y personal e o pedido
embaque materia prima condiciones empaques de la de calidad deficiente materia prima
paq materia prima
L Tiempo de . .
Fisico: ion de | Revisar las Supervisor lib ifi icha d
consistencia Tiempo de Operacion de fa proporciones de Al inicio del de Cali rar y vertticar F'(,: ade
. ) maquina y - L el tiempo parametros Cada lote de
Mezclado inadecuada mezclado: o losinsumosy el proceso de  produccion - .
de la mezcla 30 min proporcion anel de control  mezclado onerario a programado antes  establecidos de produccion
A correctade los P P yop de la produccién produccion
carnica inSLUMos de la maquina cargo
Fisico: Te"rar?t])ﬂ?ige Tiempo de Revisar el panel Al inicio del Sup%rgllsor Cal:igrggtIJZr?gnga Ficha de
Embutidoy  embutido i operacion y peso pane ., ~ o parametros Cada lote de
. . 15seg/chorizo - de programaciéon  proceso de  produccién tamafio definido - -
porcionado incorrecto del . definido por cada : . . establecidos de produccion
: Peso: X de laembutidora  embutido  y operario a antes de la o
chorizo . chorizo - produccion
60g/chorizo cargo produccion
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(Continuacion)

Limites criticos

Punto ] Monitoreo ]
critico de Peligros para cada Acciones Registros Verificacion
control PCC significativos medld_a ¢ Qué? ¢Cémo? Frecuencia ¢Quién? correctivas
preventiva
. Calibrar y revisar
- Temperatura: . I Supervisor la maquina 'y Ficha de
Fisico: - " Temperaturay Revisar la Al inicio del de .
Precoccion sobrecoccion 600 tiempode  programacionenel proceso de producciony programar una parametros Cada Iote.:'de
. Tiempo: o »” . alarma para el establecidos de  produccion
del embutido i precoccion panel de control precoccion operarioa . L .
60 min tiempo de coccidn produccion
cargo
antes de proceso
L Supervisor Calibrar la .
Fisico: o . —_— - Ficha de
tamafio Tamafio: Taman_o del Rewsa}r, la Al inicio del de_ ) cortadora y revisar pardmetros Cada lote de
Cortado . : chorizo programacion en el  proceso de producciony el tamafio definido . .
incorrecto del  10cm/chorizo - | | I . establecidos de  produccion
embutido embutido panel de contro cortado operarioa  antesy después de produccién
cargo cada proceso
previsay Supervisor Calibrar la
Fisico: sellado Sellado del manualmente el Al inicioy P Ficha de
o Sellado correcto A de empaquetadora y .
deficiente y producto en sellado de los final del b : pardmetros Cada lote de
Empaquetado .2 del empaque de producciony  revisar antesy . .
contaminacion . buenas empaques y la proceso de ; ; establecidos de  produccién
chorizos . - operario a después de cada .
por contacto condiciones  programacion en el empaquetado cargo proceso produccion

panel de control
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e Calidad del producto:

El producto terminado se regira bajo la norma NTP 201.012:1999 de carne y
productos carnicos: embutidos crudos, definiciones, clasificacion y requisitos y el

Codex Alimentarius.

Tabla 5. 39

Requisitos a controlar para el producto

Parametros Valores permitidos
o Aspecto: forma y tamafio propio del producto
e Sabor: agradable caracteristico del producto, exento de
sabores extrafios
Caracteristicas e Olor: agradable caracteristico del producto, exento de
organolépticas olores extrafios
o Color: caracteristico del producto
e Textura: caracteristica del producto

¢ Deteccion de salmonella: ausencia en 25g

e Recuento de Escherichia coli: menor a 10> NMP/g

e Recuento de Clostridium perfringens: menor a 102 ufc/g

¢ Recuento de microorganismos aerobios mesofilos:
menor a 10° NMP/g

o Numeracion de Staphylococcus aereus: menor a 102

Caracteristicas
microbioldgicas

NMP/g
T. almacenamiento 4°C-6°C
T. transporte 0°C-8°C

Nota. Adaptado de Norma técnica peruana NTP 201.007.1999, carne y productos carnicos.
Embutidos: Definiciones, clasificacion y requisitos, por Indecopi, 2000.

Ademas, se verificara el correcto empaquetado del producto para evitar su
contaminacion, de no cumplir con las condiciones, se reprocesa. De la misma
manera, se evaluara el encajonado de los paquetes de chorizo, los cuales seran

entregados a los intermediarios.

Para determinar el plan de muestreo por atributos, se define la unidad de
muestreo, la cual es 1 caja de producto terminado, luego se definira el tipo de
procedimiento de muestreo, el cual sera simple o Unico, y el tamafio de lote de 50
unidades, y se utilizara un nivel de inspeccion general Il (inspeccion normal), de

esta manera se obtuvo la letra de codigo D.

Con estos datos, se hara uso de la tabla maestra para inspeccion normal y
muestreo Unico MLT STD 105E, y se establecerd un NCA de 1%, dado que el
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atributo a analizar, tal como la calidad del empaque, tiene un nivel de criticidad
importante y se determina asi un tamafio de muestra de 8 unidades, que al
interceptar con el valor de NCA, permite obtener una nueva letra de codigo E y un
nuevo tamafio de muestra de 13 unidades. Dando como resultado un nimero de
aceptacion (c) de 0 y un numero de rechazo (r) de 1, y una probabilidad de
aceptacion de 87,84 % (A=0,13).

Tabla 5. 40

Plan de muestreo por atributos para el producto terminado

PLAN DE MUESTREO POR ATRIBUTOS
Nivel de inspeccion: 1

Tamafio de lote: 50
Letra codigo: E

Tipo de inspeccidn: Normal
Tamafio de muestra 13
NCA: 1%

N° de aceptacién: AC: 0

N° de rechazo: RE: 1
Probabilidad de aceptacion: P(a): 87,84%

5.6. Estudio de impacto ambiental

Para el estudio del impacto ambiental, el proyecto se regird bajo los lineamientos

de las siguientes normas:

e ISO 14001: Sistemas de Gestion ambiental
e Ley 27314: Residuos Sdélidos

e Ley28611: Ambiente

e Ley26842: Salud

e [SO 14010: Principios generales de la auditoria medioambiental
Se desarrollara la matriz de caracterizacion de aspectos e impactos
ambientales, para poder identificarlas y tomar medidas de mitigacion ambiental.

Ademas, se desarrollard la matriz de Leopold para la valoracién de impactos
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ambientales, mediante la evaluacion de los factores ambientales afectados y asi

identificar impactos negativos o positivos, asi como su grado de importancia.

Para la elaboracién de la matriz de Leopold se ha considerado una escala de
1 a 10, tanto para la importancia (ubicada en la parte inferior derecha de la diagonal)
como para la magnitud (ubicada en la parte superior izquierda de la diagonal) del
impacto. Asi mismo, si el impacto es negativo se calificara con signo (-) y si el

impacto es positivo, con signo (+).

Los factores ambientales a calificar son fisicos y quimicos, bioldgicos y
culturales, ubicada en las filas de la matriz, y en las columnas se ubican las acciones
ambientales como transformacién de territorio y construccion y los procesos de

produccion.
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Tabla 5. 41

Matriz de caracterizacion de aspectos e impactos ambientales

Etapa del . Aspectos Impactos Componente Norma ambiental Medida de mitigacion Costo total
Entradas Salidas - - . .
proceso ambientales ambientales afectado aplicable ambiental anual
Generacion ECA del suelo, Ley General Gestidn de residuos
Carne Verificado Rg5|_duos de residuos Contaminacion Suelo de Residuos Solidos (Ley N solidos, charlas S/8 942,50
de cuy solidos solidos de suelos 27314), Ley General del informativas
Ambiente (Ley N° 28611)
Energia,
carne Pesado
de cuy
Energia Generacion ~ Contaminacion Qgstién de_ res_iduos
’ Mermas, . ECA del suelo, Ley General solidos, reciclaje para
carne de masa de residuos de suelos, Suelo, de Residuos Solidos (Ley N° alimento de animales
cuy, Molido - solidos, deterioro de la calidad de y ! . ’ S/11 102,32
carnica, o : 27314), Ley General de Salud proteccion auricular y
grasa de ruido generacion salud de vida (Ley N° 26842) monitoreo del nivel de
cerdo de ruido trabajadores y . . .
ruido, charlas informativas
) Mermas, Genergcmn Contaminacion ECA del suelo, Ley General G?S.tlon de reS|d_u,os
Energia, de residuos de suelos, Suelo, . L) o solidos, proteccién
masa Mezclado masa solidos deterioro de la calidad de de Residuos Solidos (Ley N auricular y monitoreo del ~ S/11 762,97
P carnica, - . 27314), Ley General de Salud . . '
carnica - generacion salud de vida o nivel de ruido, charlas
ruido - : (Ley N° 26842) . .
de ruido trabajadores informativas
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(Continuacion)

Entradas Etapa del Salidas Aspectos Impactos Componente Norma ambiental aplicable Medida correctiva Costo total
proceso ambientales  ambientales afectado anual
Energia, . L .
tripas, Embutido y . Generacion Deterioro de la Calidad de Ley General de Salud Prot_eccmn aurlc_ular y
. Ruido . salud de - o monitoreo del nivel de S/2 050,32
masa porcionado de ruido - vida (Ley N° 26842) . . .
P trabajadores ruido, charlas informativas
carnica
Generaciéon ~ Contaminacién
Energia, E:III ilfr:tee di;{;ﬁg;es de (Ij%sacuue;pos Agua, aire, ECA del agua, ECA del aire, Tratamiento de efluentes,
agua, Precocido ' RN - agua, calidad de Ley General de Salud (Ley N° Instalacion de extractores, S/9 356,99
. vapor de emision de  deterioro de la . - .
chorizos vida 26842) charlas informativas
agua vapor de salud de
agua trabajadores
Energia, Enfriado
chorizos
. L Deterioro de la . Proteccion auricular y
Ener_gla, Cortado Ruido Generqmon salud de Cah@ad de Ley Generoal de Salud monitoreo del nivel de S/2 050,32
chorizos de ruido - vida (Ley N° 26842) . . .
trabajadores ruido, charlas informativas
Energia,
empaque, Empaquetado
chorizo
Cajas, Encajonado
paquetes
Total S/45 265,42
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Tablab. 42

Matriz de Leopold

Transformacién de

Acciones ambientales Lo L Procesos Total
territorio y construccion
L @ [7,)
25 | €8 | @ g S| g| S| S . 5 | =
_ S5 |85 |28/ 8|5 | 8|S |8 |5 |5 |5 |&E|58 8|5 5|8 ¢
Factores ambientales S5 S | o | E B s | 8 = °©| v | 35 N |38 8 | & S g | =
38 2 © S'a ] o s @ S S o by e |28 2 < S o Q
© c — g2 S £ 2 = > 3} 2 | Eg & w © £ =
= 38 |2 < |23 88 w o |4
SE | O LT il
-5 -9 -4 -9 2 2 7T a1 -3
| -24
Suelo 4 5 47 213 5|75 | 4 8
Fisicasy -3 -7 -3 -2 -6 -7 -8 -1 1 1 7 1 1
quimicas | \9Ya 6 7 3 4| 517771 1 230
Atmésfera | 9 N 2 2 110
5 6 4 4
FI 2 3 3 29
o ora 4 4 3 )
Biologicas 1 2 1
Fauna 2 3 3 -11
muid 5 -8 -2 21 a7 13 11 71,3 7
uido 5 7 3 21 2|4 3 )
Saludy | -3 -7 -2 A a0 a1, 15 5 41151411
Culturales . -
sequridad 4 6 2 17117111 36 5 2| 1| 204
Nivel de 5 9 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 5 206
empleo 6 8 4 4 4 4 2 2 2 2 2 4
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De la matriz de Leopold, se puede concluir que el factor ambiental mas
afectado es el suelo, dado que se obtuvo el valor mas negativo, por ello, se
profundizaran las medidas de mitigacion para contrarrestar el impacto negativo en

este factor.

Como se mencion6 anteriormente, las mermas o desechos generados por la
empresa, seran tratados por un tercero, el cual se encargara de la gestion integral de
residuos sélidos, que consiste en la recoleccidn, transporte, tratamiento y reciclaje
en caso puedan ser reaprovechados o en caso contrario, se realizara la disposicion
final en rellenos sanitarios y/o rellenos de seguridad que se encuentren debidamente
autorizados. El servicio ofrece visitas técnicas en las fuentes de generacion de

desechos por parte de los ingenieros de campo de la empresa.

Ademas, se realizaran charlas para todo el personal, donde se promovera la
concientizacién ambiental a aplicar dentro y fuera de la empresa, de tal manera que
todos se involucren con el cuidado del medio ambiente. Se enfatizara en la practica
de las 3 R’s (reducir, reutilizar y reciclar) y en la separacion o clasificacion selectiva
de residuos en tachos de distintos colores (verde, marron, negro y rojo) basado en
la NTP 900.058.2019 de gestion de residuos, entre otras buenas practicas para
reducir el impacto ambiental contribuyendo asi con la sostenibilidad de la empresa.
Asimismo, parte de los residuos inorganicos seran reciclados (en caso aplique), para

luego ser vendidos a empresas que realizan productos biodegradables.

Cabe mencionar que, los residuos solidos obtenidos en el proceso de
produccion, seran llevados a un almacén de transito o temporal, a la espera de ser

recogidos por la empresa encargada de la gestion integral.

5.7.  Seguridad y salud ocupacional

La organizacion cumplird con los principios de la ley N° 29783 de Seguridad y

Salud en el Trabajo, los cuales son los siguientes:

Principio de prevencion

Principio de responsabilidad

Principio de cooperacion

Principio de informacion y capacitacion
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e Principio de gestion integral

e Principio de atencion integral de la salud

e Principio de consulta y participacion

e Principio de primacia de realidad

e Principio de proteccion (Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo N°
29783, 2016)

La empresa implementard un Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud
en el Trabajo (SGSST), el cual involucra la identificacion de peligros y evaluacion
de riesgos, por lo que, se realizard la matriz IPERC, en el que se determinaron
medidas de control, cuyo costo total asciende a S/19 905,95. Ademas, se utilizaran
equipos de proteccion y seguridad, los cuales se detallaran méas adelante. (Véase
subcapitulo 5.12.4.)

En primer lugar, para el desarrollo de la matriz IPERC, se tomaran en cuenta

ciertos criterios de evaluacién (véase

Anexo 4).
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Tabla 5. 43

Matriz IPERC
Probabilidad 9
’ 5 |2 85| g2
© 3] S =S > | ®©
cs 83/f |8 | 58|38 & &
. . . S w8 2T 88T | 8| x| = | E .
Proceso Peligro Riesgo Requisito legal | € 8| g £ 8 §,_\ 8|28 2|5l 8 | & Medidas de control
38555583 s82 8|2 T ¢
232828 8¢ 2858 5|2 |9
o = “=c 2z 3
O X S X | o P o © K<)
=l 59| o 3 Q c | Q
\C o _5 _5 \— E e
B S |E o
Contacto de los dedos | Probabilidad de Iaiysigﬁeéyaey Car;agltacmn deI. tusq ,dedla
Moler con la navaja de la atrapamiento y sall?d en el y 2 3 16 | MO |NO {F‘O edora, capacl agloq €
moledora corte de dedos | e aborales y primeros auxilios,
Riesgo residual luego de acciones correctivas 1 3 6 | TO |[NO| usodeEPPS de alimentos
Conat de osces | P (L9200
Mezclar | y manos con las palas pami ’ g y 2 3 24 | IM | s | Mezcladora, capacitacion de
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5.8. Sistema de mantenimiento

La gestion de mantenimiento es importante para adquirir ventaja competitiva, tener
un apropiado costo del ciclo de vida de las maquinas y equipos y asegurar la
competitividad de la empresa (Villanueva, 2019), de tal manera que se pueda lograr

lo siguiente:

» Garantizar la calidad, inocuidad y seguridad.
Minimizar paradas debido a averias.

Maximizar la disponibilidad de las maquinas y equipos.
Reducir impactos ambientales negativos.

Garantizar el ciclo de vida de los activos.

YV V. V V V

Conservar el valor de los activos. (Villanueva, 2019)

Para cumplir con dichos objetivos, se realizard un plan de mantenimiento,
con el fin de lograr un Mantenimiento Productivo Total (TPM), que involucra la
maximizacion de la Efectividad Global de los Equipos (OEE, relacionada a la
disponibilidad, rendimiento y calidad) y de la productividad. (Villanueva, 2019)

Los tipos de mantenimiento que se aplicardn en la planta, son los siguientes:

a) Mantenimiento planificado:

e Mantenimiento autbonomo
Es uno de los pilares del TPM y es una etapa inicial, donde los operadores de las
maquinas y equipos son los encargados de realizar este tipo de mantenimiento.
Ademas, se aplica la metodologia de las 5S’s. (Sourget, 2019). Dentro de las
funciones basicas que tendran los operarios de la planta, esta realizar ajustes,

limpieza, lubricacion, entre otras actividades iniciales.

e Mantenimiento preventivo
Se realizaran inspecciones periddicas para conocer el estado de las maquinas y
equipos, conservaciones para prevenir deterioros, sustituciones preventivas con la
finalidad reducir paradas imprevistas por averias. Ademas, involucra limpieza

planificada, ajustes, entre otros. (Ferrer, 2019)
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e Mantenimiento correctivo
Consiste en la reparacién de las maquinas y equipos, luego de que han presentado
defectos, para evitar que se generen fallas que puedan generar paradas en la planta.
(Villanueva, 2019)

b) Mantenimiento no planificado:

e Mantenimiento reactivo
Involucra la correccidn de defectos que se van presentando en las maquinas y
equipos en un tiempo de respuesta corto. Estas fallas se dan de manera imprevista

durante su uso. (Villanueva, 2019)
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Tabla 5. 44

Plan de mantenimiento de maquinas y equipos

Maquina/Equipo

Actividad

Tipo de mantenimiento

Frecuencia

Costo total anual

174"

Balanza industrial

Moledora de carne

Mezcladora

Embutidora

Marmita de coccién

Pesar con precision la
materia prima e insumos

Moler carne de cuy y grasa
de cerdo

Mezclar la carne de cuy e
insumos

Embutir la masa carnica y
porcionar los chorizos

Precocer los chorizos

M. Auténomo
M. Preventivo
M. Reactivo y Correctivo

M. Auténomo
M. Preventivo
M. Reactivo y Correctivo

M. Auténomo
M. Preventivo
M. Reactivo y Correctivo

M. Auténomo
M. Preventivo
M. Reactivo y Correctivo

M. Autébnomo
M. Preventivo
M. Reactivo y Correctivo

Diario
3 veces al afio
De acuerdo a defecto presentado
Diario
3 veces al afio
De acuerdo a defecto presentado
Diario
3 veces al afio
De acuerdo a defecto presentado

Diario
3 veces al afio
De acuerdo a defecto presentado
Diario
3 veces al afio
De acuerdo a defecto presentado

S/993,20
S/990,39
S/ 2 569,21

S/1 068,60
S/ 4 501,20
S/ 2 247,54

S/1 393,60
S/ 18 450,00
S/ 4 070,54

S/ 1478,62
S/ 16 812,30

S/ 3913,00

S/ 967,20
S/ 9 300,00
S/ 2 398,80
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(Continuacion)

Maquina/Equipo

Actividad

Tipo de mantenimiento

Frecuencia

Costo total anual

Cémara de
refrigeracion

Cortadora

Empaquetadora al
vacio

Marmita de coccién

Lavadora de quinua

Almacenar materia prima, enfriar
chorizos y almacenar producto
terminado

Cortar los chorizos

Empaquetar cada 2 unidades de
chorizos

Cocer los granos de quinua

Lavar los granos de quinua

M. Auténomo
M. Preventivo
M. Reactivo y Correctivo

M. Auténomo
M. Preventivo

M. Reactivo y Correctivo

M. Auténomo
M. Preventivo

M. Reactivo y Correctivo

M. Auténomo
M. Preventivo

M. Reactivo y Correctivo

M. Auténomo
M. Preventivo

M. Reactivo y Correctivo

Total

Diario
3 veces al afio
De acuerdo a defecto presentado
Diario
3 veces al afio
De acuerdo a defecto presentado
Diario
3 veces al afio
De acuerdo a defecto presentado
Diario
3 veces al afio
De acuerdo a defecto presentado
Diario
3 veces al afio
De acuerdo a defecto presentado

S/1747,98
S/ 22 350,00

S/'5 040,20

S/1 149,46
S/ 9 690,69

S/ 3 731,15

S/ 1 484,60
S/ 16 200,00

S/ 4 327,50
S/ 967,20
S/9 361,80
S/ 2 398,80
S/ 998,40
S/ 7 920,00
S/1741,18

S/ 160 263,16
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5.9. Disefio de la cadena de suministro

Figura 5. 11
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5.10. Programa de produccion

El programa de produccion se determinara para la vida util del proyecto, que es de
5 afos, desde el 2020 al 2024. La cual puede verse afectada por distintos factores,

dentro de los cuales, los mas importantes son los siguientes:

» Calidad: la materia prima e insumos deben regirse bajo normas y
estandares de calidad rigurosos, para no afectar la calidad del producto.
En cuanto al producto terminado, también debe seguir estrictos
controles de calidad, antes, durante y después del proceso de
elaboracion, de tal manera gque se pueda cumplir con los requerimientos

de produccion.

» Mantenimiento: las maquinas y equipos de la planta tendran
mantenimientos planificados para disminuir las fallas y evitar paradas
de produccion. Este tipo de mantenimiento también involucra la
limpieza planificada de la maquinaria, de modo que, no se generen
obstrucciones y no afecte la calidad de la materia prima e insumos en

proceso.

Ademas, para la realizacion del programa de produccion, se tomara en
cuenta la proyeccién de la demanda del proyecto determinada en el capitulo Il

(vease Tabla 2. 17) y la politica de inventarios finales.

Tabla 5. 45

Politica de inventarios finales

Actividad (promedios por mes) Dias Meses
Tiempo de para por mantenimiento 5 0,17
Tiempo Set up después del mantenimiento 1 0,03
Tiempo de seguridad (politica de la empresa) 1 0,03
Total 7 0,23

Para estimar los inventarios finales, se divide la demanda del afio siguiente
entre 12, para pasar las unidades a cajas por mes, y este valor se multiplica por los

meses definidos en la politica, obteniéndose los siguientes valores:
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Tabla 5. 46

Inventarios finales de producto terminado

Afio Inventario final (cajas)
2019 0
2020 556
2021 602
2022 654
2023 713
2024 780

También, se determinara el inventario promedio, el cual se calcula restando
el saldo final menos el saldo inicial y aquel valor se divide entre 2. Cabe mencionar
que, el inventario promedio del afio 2024 se utilizara para definir el area necesaria

para el almacén de producto terminado dado que es el mayor valor obtenido.

Tablab. 47

Inventario promedio de producto terminado

Afio Inventario promedio (cajas)
2020 278
2021 579
2022 628
2023 684
2024 747

En base a los resultados obtenidos, se determind el plan de produccion para
los 5 afios de vida util, del 2020 al 2024, mediante la siguiente formula:

P=SF-SI+D
Donde:

SF: saldo final

Sl: saldo inicial

P: produccién

D: demanda proyectada
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Tabla 5. 48

Programa de produccion

Afio Prodqccién Produccién Produ_ccién

(cajas) (paquetes) (chorizos)
2020 27 095 1625 709 3251417
2021 28 666 1719941 3439883
2022 31025 1861492 3722984
2023 33700 2021985 4 043 969
2024 36 742 2204 518 4 409 037

Tabla 5. 49

Porcentaje de utilizacion

Produccién Cap. instalada

Afio (cajas) (cajas) Utilizacion
2020 27 095 42 432 63,86%
2021 28 666 42 432 67,56%
2022 31025 42 432 73,12%
2023 33 700 42 432 79,42%
2024 36 742 42 432 86,59%

5.11. Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto
5.11.1. Materia prima, insumos y otros materiales

La materia prima del chorizo precocido es la carne de cuy y los insumos utilizados

son la quinua, grasa de cerdo, sal, condimentos, proteina de soya, aditivos y hielo.

Ademas, dentro de los otros materiales utilizados para obtener el producto
final, estan las tripas de colageno comestible, los empaques, las cajas donde se

colocan 60 paquetes de chorizo precocido y las etiquetas para estas cajas.

En primer lugar, se elaborara el diagrama de Gozinto que mostrara los
materiales e insumos necesarios, asi como sus respectivas cantidades para producir
una unidad de producto terminado, en base al balance de materia elaborado

anteriormente (véase Figura 5. 10).
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Figura5. 12

Diagrama de Gozinto
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A continuacidn, se determinara el plan de requerimiento para cada materia
prima, insumos y otros materiales mencionados anteriormente, para los 5 afios de
vida util del proyecto, a partir del plan de necesidades brutas de material, plan de
inventarios finales, stock de seguridad, inventario promedio y el programa de

produccion calculado anteriormente (véase Tabla 5. 48).

a) Requerimiento de materia prima (carne de cuy)

En primer lugar, para obtener el plan de necesidades brutas (NB) para la carne de
cuy, se multiplicé la cantidad necesaria (5,31kg) para obtener una unidad de

producto terminado por la produccion requerida para cada afio.

Tabla 5. 50

Plan de necesidades brutas para la carne de cuy

Afio Necesidad bruta (kg)
2020 143 790,47
2021 152 125,16
2022 164 645,02
2023 178 840,24
2024 194 984,97

Para determinar el plan de inventarios finales, en primer lugar, se calcul el

lote 6ptimo mediante la siguiente férmula:

Q= J(ZNB x $)/(COK X ¢)

Donde:

Q: lote 6ptimo (kg/afio)
NB: necesidad bruta (kg/afio)

S: costo de poner una orden (S/)

COK: costo de oportunidad del accionista (%)

c: costo unitario del material (S//kg)
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La necesidad bruta (NB) se obtiene de la tabla anterior (véase Tabla 5. 50),
el costo unitario (c) es S/25/kg, el COK es 19,56% Y el costo de poner una orden
(S) se calculé multiplicando el tiempo de elaboracién de una O/C por el costo por
hora del planner:

e Tiempo de Elaboracion de una O/C: 4 horas

e Costo por hora del planner: S/ 17,34/hora (considerando que el sueldo
basico mensual es S/ 1 850 y que los beneficios del trabajador son un
50%)

Tabla 5. 51

Calculo del lote 6ptimo de carne de cuy

Afio Q (kg)

2020 2 020,08
2021 2 077,80
2022 2161,61
2023 2 252,87
2024 2 352,36

Respecto al stock de seguridad a considerar, es la cantidad minima de
productos en inventario que permite atender requerimientos de los clientes, en caso
de que se den fallas en los equipos y maquinas, variaciones en la demanda, pedidos
urgentes de clientes, puede respaldar situaciones de retraso del proveedor, entre

otros. Este sera calculado mediante la siguiente férmula:
SS = Zys X or
Donde:

e SS: stock de seguridad (kg)
o Zys: valor Z para el nivel de servicio

e o desviacion estandar en el periodo de tiempo (kg)

Se considerara un nivel de servicio de 95% (Zy50,=1,65) y para determinar
la desviacion estandar en el periodo de tiempo (or), se utilizara la siguiente
férmula:
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or = Jong?2 X LT + o172 x NB2)
Donde:

e oyp: desviacion estdndar en el periodo de tiempo
e oyp: desviacion estandar de la necesidad bruta
e LT: leadtime

e 0,7 desviacion estandar del lead time

e NB: necesidad bruta promedio

Los datos a considerar son los siguientes:

e NB: 166 877,17 kg/afio
e LT:8dias
e oyg: 20 547,29 kg/afno

e oy 2dias

Dando como resultado una desviacion estandar en el periodo de tiempo (o)
de 3 200,24 kg/afio, por lo tanto, el stock de seguridad (SS) resulta ser de 5 280,39
kg/afo.

Con los resultados obtenidos del Q (véase Tabla 5. 51) y el SS, se procedera
a calcular los inventarios finales estimados (inventario promedio), que se

determinaran de la siguiente manera:

Inv. Prom. = %+ SS

Donde:

e Inv. Prom.: inventario promedio (kg)
e Q: Cantidad (kg/afo)

e SS: stock de seguridad (kg)

A continuacidn, se mostraran los inventarios finales estimados o inventario
promedio de carne de cuy, donde el mayor valor sera utilizado para dimensionar el

area del almacén de materia prima.
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Tabla 5. 52

Inventarios finales de carne de cuy

Afio Inv. Promedio (kg)
2020 6 290,43
2021 6 319,29
2022 6 361,20
2023 6 406,83
2024 6 456,57

Para el calculo del requerimiento de materia prima, se utilizé la siguiente

féormula:
Req = SF —SI+ NB
Donde:

e Req: requerimiento de materiales
e SF: saldo final
e Sl: saldo inicial

e NB: necesidad bruta

Tabla 5. 53

Plan de requerimiento de carne de cuy

Afio Requerimiento (kg)
2020 150 080,90
2021 152 154,02
2022 164 686,93
2023 178 885,87
2024 195 034,72

b) Requerimiento de insumos y otros materiales

De la misma manera, se determinara el plan de requerimiento para cada uno de los
insumos y materiales restantes, definidos en el diagrama de Gozinto (véase Figura
5.12).
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Grasa de cerdo:

Para obtener la necesidad bruta de grasa de cerdo, se multiplico la cantidad

necesaria (0,09kg) para obtener una unidad de producto terminado por la

produccion requerida para cada afio.

Tabla 5. 54

Plan de necesidades brutas para la grasa de cerdo

Afio Necesidad bruta (kg)
2020 2 437,65
2021 2 578,94
2022 2791,19
2023 303184
2024 3305,54

Para determinar el lote 6ptimo (Q), se considerd la necesidad bruta (véase
Tabla 5. 54), el costo unitario (c) de S/2,40/kg, el COK es 19,56% Yy el costo de
poner una orden (S) de S/69,38.

Tabla 5. 55

Calculo del lote 6ptimo de grasa de cerdo

Afio Q (kg)
2020 848,89
2021 873,15
2022 908,37
2023 946,72
2024 988,53

Para el calculo de los inventarios finales (inventario promedio), se

consideraron los siguientes datos:

NB: 2 829,03 kg/afo
LT: 6 dias

oyp: 348,33 kg/afio
orr. 2 dias

or: 47,64 kg
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o 295%: 1,65
e 55:78,60 kg

Tabla 5. 56

Inventarios finales de grasa de cerdo

Afio Inv. Promedio (kg)
2020 503,05
2021 515,18
2022 532,79
2023 551,96
2024 572,87

El inventario promedio del afio 2024 se utilizard para dimensionar el
almacén de insumos, dado que es el valor méas alto. En base a los resultados
obtenidos de inventarios finales (véase Tabla 5. 56) y las necesidades brutas de

grasa de cerdo (véase Tabla 5. 54), se determind el plan de requerimiento.

Tabla 5. 57

Plan de requerimiento de grasa de cerdo

Afio Requerimiento (kg)
2020 2 940,70
2021 2591,07
2022 2 808,80
2023 3051,01
2024 3326,44
» Quinua:

Para obtener la necesidad bruta de quinua, se multiplico la cantidad necesaria
(1,45kg) para obtener una unidad de producto terminado por la produccion

requerida para cada afio.
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Tabla 5. 58

Plan de necesidades brutas para la quinua

Afio Necesidad bruta (kg)
2020 39 369,88
2021 41 651,92
2022 45 079,86
2023 48 966,52
2024 53 386,95

Para determinar el lote éptimo (Q), se consider6 la necesidad bruta (véase
Tabla 5. 58), el costo unitario (c) de S/7,99/kg, el COK es 19,56% vV el costo de
poner una orden (S) de S/69,38.

Tabla 5. 59
Célculo del lote 6ptimo de quinua

Afio Q (kg)

2020 1869,21
2021 1922,62
2022 2 000,17
2023 2 084,62
2024 2 176,68

Para el célculo de los inventarios finales (inventario promedio), se

consideraron los siguientes datos:

e NB: 45 691,02 kg/aiio
e LT:7dias

e oygp- 5 625,85 kg/afio
e oy 2dias

e o7:82453kg

o Zgsy: 1,65

e 55:1360,48 kg
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Tabla 5. 60

Inventarios finales de quinua

Afo Inv. Promedio (kg)
2020 2 295,09
2021 2321,79
2022 2 360,57
2023 2402,79
2024 2 448,82

El inventario promedio del afio 2024 se utilizard para dimensionar el
almacén de insumos, dado que es el valor mas alto. En base a los resultados

obtenidos de inventarios finales (véase

Tabla 5. 60) y las necesidades brutas de quinua (véase Tabla 5. 58), se
determin el plan de requerimiento.

Tabla 5. 61

Plan de requerimiento de quinua

Afio Requerimiento (kg)
2020 41 664,96
2021 41 678,62
2022 45 118,64
2023 49 008,74
2024 53 432,98

» Proteina de soya:

Para obtener la necesidad bruta de proteina de soya, se multiplicé la cantidad
necesaria (0,16kg) para obtener una unidad de producto terminado por la

produccion requerida para cada afio.
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Tabla 5. 62

Plan de necesidades brutas para la proteina de soya

Afio Necesidad bruta (kg)
2020 4 330,69
2021 458171
2022 4 958,78
2023 5 386,32
2024 5872,56

Para determinar el lote éptimo (Q), se considero la necesidad bruta (véase
Tabla 5. 62), el costo unitario (c) de S/2,71/kg, el COK es 19,56% Yy el costo de
poner una orden (S) de S/69,38.

Tabla 5. 63

Calculo del lote 6ptimo de proteina de soya

Afio Q (kg)

2020 1 064,80
2021 1 095,22
2022 1 139,40
2023 1 187,50
2024 1 239,95

Para el calculo de los inventarios finales (inventario promedio), se

consideraron los siguientes datos:

NB: 5 026,01 kg/afio
LT: 6 dias

oyp. 618,84 kg/afio
opr. 2 dias

or: 84,63 kg

Zgse,- 1,65

§S: 139,64 kg
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Tabla 5. 64

Inventarios finales de proteina de soya

Afio Inv. Promedio (kg)
2020 672,04
2021 687,25
2022 709,34
2023 733,39
2024 759,61

El inventario promedio del afio 2024 se utilizarad para dimensionar el
almacén de insumos, dado que es el valor mas alto. En base a los resultados

obtenidos de inventarios finales (véase

Tabla 5. 64) y las necesidades brutas de proteina de soya (véase Tabla 5.

62), se determino el plan de requerimiento.

Tabla 5. 65

Plan de requerimiento de proteina de soya

Afio Requerimiento (kg)
2020 5002,73
2021 4 596,92
2022 4 980,87
2023 5 410,37
2024 5898,79
> Sal:

Para obtener la necesidad bruta de sal, se multiplico la cantidad necesaria (0,05kg)
para obtener una unidad de producto terminado por la produccién requerida para

cada afio.

Tabla 5. 66

Plan de necesidades brutas para la sal

Afio Necesidad bruta (kg)
2020 1224,84
2021 1 295,84
2022 1 402,48
2023 1523,40
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2024 1 660,93
Para determinar el lote éptimo (Q), se considero la necesidad bruta (véase

Tabla 5. 66), el costo unitario (c) de S/1/kg, el COK es 19,56% Y el costo de poner
una orden (S) de S/69,38.

Tabla 5. 67

Calculo del lote 6ptimo de sal

Afio Q (kg)
2020 932,21
2021 958,85
2022 997,52
2023 1 039,63
2024 1 085,55

Para el célculo de los inventarios finales (inventario promedio), se

consideraron los siguientes datos:

e NB:1421,50 kg/afno
e LT:5dias
e oyg- 175,03 kg/afio

e oy 2dias

e o7:22,09 kg

o Zosy 1,65

o 5S5:36,44kg
Tabla 5. 68

Inventarios finales de sal

Afio Inv. Promedio (kg)
2020 502,55
2021 515,87
2022 535,20
2023 556,26
2024 579,22
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El inventario promedio del afio 2024 se utilizard para dimensionar el
almacén de insumos, dado que es el valor mas alto. En base a los resultados
obtenidos de inventarios finales (véase Tabla 5. 68) y las necesidades brutas de sal
(véase Tabla 5. 66), se determind el plan de requerimiento.

Tabla 5. 69

Plan de requerimiento de sal

Afio Requerimiento (kg)
2020 1727,39
2021 1 309,16
2022 1421,82
2023 1544,46
2024 1 683,88

» Condimentos:

Para obtener la necesidad bruta de condimentos, se multiplico la cantidad necesaria
(0,05kg) para obtener una unidad de producto terminado por la produccién

requerida para cada afio.

Tabla 5. 70

Plan de necesidades brutas para los condimentos

Afio Necesidad bruta (kg)
2020 1239,42
2021 1311,26
2022 1419,18
2023 1541,54
2024 1 680,70

Para determinar el lote éptimo (Q), se considero la necesidad bruta (véase
Tabla 5. 70), el costo unitario (c) de S/5,70/kg, el COK es 19,56% Yy el costo de
poner una orden (S) de S/69,38.

142



Tablab. 71

Célculo del lote 6ptimo de condimentos

Afio Q (kg)
2020 392,78
2021 404,00
2022 420,30
2023 438,04
2024 457,38

Para el célculo de los inventarios finales (inventario promedio), se

consideraron los siguientes datos:

e NB: 1438,42 kg/afio
e LT:5dias
e oygp: 177,11 kg/afio

e oy 2dias

e o7:22,35kg

o ng%: 1,65

e 55:36,88 kg
Tabla 5. 72

Inventarios finales de condimentos

Afio Inv. Promedio (kg)
2020 233,27
2021 238,88
2022 247,03
2023 255,90
2024 265,57

El inventario promedio del afio 2024 se utilizard para dimensionar el
almacén de insumos, dado que es el valor mas alto. En base a los resultados
obtenidos de inventarios finales (véase Tabla 5. 72) y las necesidades brutas de

condimentos (véase Tabla 5. 70), se determiné el plan de requerimiento.
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Tabla 5. 73

Plan de requerimiento de condimentos

Afio Requerimiento (kg)
2020 1 472,69
2021 1 316,88
2022 142733
2023 1550,41
2024 1 690,37
» Aditivos:

Para obtener la necesidad bruta de aditivos, se multiplicé la cantidad necesaria
(0,03kg) para obtener una unidad de producto terminado por la produccién

requerida para cada afio.

Tabla5s. 74

Plan de necesidades brutas para los aditivos

Afio Necesidad bruta (kg)
2020 933,21

2021 987,30

2022 1 068,56

2023 1 160,69

2024 1 265,47

Para determinar el lote 6ptimo (Q), se considero6 la necesidad bruta (véase
Tabla 5. 74), el costo unitario (c) de S/3/kg, el COK es 19,56% Y el costo de poner
una orden (S) de S/69,38.

Tabla 5. 75

Calculo del lote 6ptimo de aditivos

Afio Q (kg)
2020 469,79
2021 483,21
2022 502,70
2023 523,93
2024 547,06
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Para el calculo de los inventarios finales (inventario promedio), se

consideraro

n los siguientes datos:

NB: 1 083,05 kg/afio
LT: 7 dias
oyp: 133,35 kg/afio

e oy 2dias
e o7: 19,54 kg
° ng%: 1,65
e 55:32,25kg
Tabla 5. 76
Inventarios finales de aditivos
Afio Inv. Promedio (kg)
2020 267,14
2021 273,85
2022 283,60
2023 294,21
2024 305,78

El inventario promedio del afio 2024 se utilizard para dimensionar el

almacén de insumos, dado que es el valor mas alto. En base a los resultados

obtenidos de inventarios finales (véase Tabla 5. 76) y las necesidades brutas de

aditivos (véase Tabla 5. 74), se determind el plan de requerimiento.

Tablab. 77

Plan de requerimiento de aditivos

Afo Requerimiento (kg)
2020 1 200,35

2021 994,02

2022 1078,31

2023 1171,30

2024 1277,04
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» Hielo:

Para obtener la necesidad bruta de hielo, se multiplico la cantidad necesaria

(0,08kg) para obtener una unidad de producto terminado por la produccion

requerida para cada afio.

Tabla 5. 78

Plan de necesidades brutas para el hielo

Afio Necesidad bruta (kg)
2020 2187,22
2021 2 314,00
2022 2 504,44
2023 2720,36
2024 2 965,94

Para determinar el lote éptimo (Q), se considero la necesidad bruta (véase
Tabla 5. 78), el costo unitario (c) de S/1,40/kg, el COK es 19,56% Yy el costo de
poner una orden (S) de S/69,38.

Tabla 5. 79

Calculo del lote 6ptimo de hielo

Afio Q (kg)
2020 1 052,82
2021 1082,91
2022 1126,59
2023 1174,15
2024 1 226,00

Para el calculo de los inventarios finales (inventario promedio), se

consideraron los siguientes datos:

NB: 2 538,39 kg/afio
LT: 5 dias
oyp. 312,55 kg/afio
opr. 2 dias
or: 39,44 kg
146



o 295%: 1,65
e 55:6508kg

Tabla 5. 80

Inventarios finales de hielo

Afo Inv. Promedio (kg)
2020 591,49
2021 606,53
2022 628,37
2023 652,15
2024 678,08

El inventario promedio del afio 2024 se utilizara para dimensionar el
almacén de insumos, dado que es el valor mas alto. En base a los resultados
obtenidos de inventarios finales (véase Tabla 5. 80) y las necesidades brutas de

hielo (véase Tabla 5. 78), se determind el plan de requerimiento.

Tabla 5. 81

Plan de requerimiento de hielo

Afio Requerimiento (kg)
2020 2778,70
2021 2 329,04
2022 2 526,28
2023 274414
2024 2991,87

» Tripa de colageno:

Para obtener la necesidad bruta de tripa de colageno, se multiplicé la cantidad
necesaria (1 unidad) para obtener una unidad de producto terminado por la

produccion requerida para cada afio.
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Tablab. 82

Plan de necesidades brutas para las tripas de colageno

Afio Necesidad bruta (und)
2020 23224
2021 24 571
2022 26 593
2023 28 885
2024 31493

Para determinar el lote 6ptimo (Q), se considero la necesidad bruta (véase

Tabla 5. 82), el costo unitario (c) de S/1,25/und, el COK es 19,56% vy el
costo de poner una orden (S) de S/69,38.

Tabla 5. 83

Calculo del lote 6ptimo de tripa de colageno

Afio Q (und)
2020 3631
2021 3734
2022 3885
2023 4049
2024 4228

Para el calculo de los inventarios finales (inventario promedio), se

consideraron los siguientes datos:

e NB: 26 953 und/afio
e LT:7dias
e opg: 3319 und/afio

e oy 2dias

e oy 486und
L ng%: 1,65
e S5S:803und
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Tablas. 84

Inventarios finales de tripa de colageno

Afio Inv. Promedio (und)
2020 2618
2021 2670
2022 2745
2023 2 827
2024 2917

El inventario promedio del afio 2024 se utilizara para dimensionar el
almacén de insumos, dado que es el valor mas alto. En base a los resultados
obtenidos de inventarios finales (véase Tabla 5. 84) y las necesidades brutas de tripa
de colageno (véase

Tabla 5. 82), se determinoé el plan de requerimiento.

Tabla 5. 85

Plan de requerimiento de tripa de colageno

Afio Requerimiento (und)
2020 25 842
2021 24 622
2022 26 668
2023 28 968
2024 31583

» Empaque (envoltura):
Para obtener la necesidad bruta de empaques, se multiplicé la cantidad necesaria
(60 unidades) para obtener una unidad de producto terminado por la produccién

requerida para cada afio.

Tabla 5. 86

Plan de necesidades brutas para los empaques

Afio Necesidad bruta (und)
2020 1625 709
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2021 1719941

2022 1861 492
2023 2 021 985
2024 2204 518

Para determinar el lote éptimo (Q), se considerd la necesidad bruta (véase

Tabla 5. 86), el costo unitario (c) de S/3,40/und, el COK es 19,56% vy el
costo de poner una orden (S) de S/69,38.

Tabla 5. 87

Calculo del lote 6ptimo de empaques

Afio Q (und)
2020 18 415
2021 18941
2022 19 705
2023 20537
2024 21444

Para el célculo de los inventarios finales (inventario promedio), se

consideraron los siguientes datos:

e NB: 1886 729 und/afio
e LT:7dias

e opp: 232 310 und/afio
e oy 2dias

e op:34048und

o Zosy: 1,65

e S$5:56179und

Tabla 5. 88

Inventarios finales de empaques

Afio Inv. Promedio (und)
2020 65 386
2021 65 649
2022 66 031
2023 66 447
2024 66 900
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El inventario promedio del afio 2024 se utilizard para dimensionar el
almacén de insumos, dado que es el valor mas alto. En base a los resultados
obtenidos de inventarios finales (véase Tabla 5. 88) y las necesidades brutas de
empagques (véase

Tabla 5. 86), se determind el plan de requerimiento de materiales.

Tabla 5. 89

Plan de requerimiento de empaques

Afio Requerimiento (und)
2020 1691 095
2021 1720 204
2022 1861 874
2023 2022 401
2024 2204 972
» Etiqueta:

Para obtener la necesidad bruta de etiquetas, se multiplico la cantidad necesaria (1
unidad) para obtener una unidad de producto terminado por la produccion requerida

para cada afio.

Tabla 5. 90

Plan de necesidades brutas para las etiquetas

Afio Necesidad bruta (und)
2020 27 095
2021 28 666
2022 31025
2023 33700
2024 36 742

Para determinar el lote dptimo (Q), se considero la necesidad bruta (véase
Tabla 5. 90), el costo unitario (c) de S/0,08/und, el COK es 19,56% Yy el costo de
poner una orden (S) de S/69,38.
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Tabla 5. 91
Célculo del lote 6ptimo de etiquetas

Afo Q (und)
2020 15 502
2021 15 944
2022 16 588
2023 17 288
2024 18 051

Para el calculo de los inventarios finales (inventario promedio), se

consideraron los siguientes datos:

e NB: 31 445 und/afio
e LT:6dias
e oyg: 3872 und/afio

e oy 2dias

e op:529und

L ng%: 1,65

e SS:874und
Tablab. 92

Inventarios finales de etiquetas

Afio Inv. Promedio (und)
2020 8624
2021 8 846
2022 9167
2023 9518
2024 9899

El inventario promedio del afio 2024 se utilizard para dimensionar el
almacén de insumos, dado que es el valor méas alto. En base a los resultados
obtenidos de inventarios finales (véase Tabla 5. 92) y las necesidades brutas de
etiquetas (véase Tabla 5. 90), se determiné el plan de requerimiento.
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Tabla 5. 93

Plan de requerimiento de etiquetas

Afio Requerimiento (und)
2020 35720
2021 28 887
2022 31346
2023 34 050
2024 37124
» Caja:

Para obtener la necesidad bruta de cajas de carton, se multiplico la cantidad
necesaria (1 unidad) para obtener una unidad de producto terminado por la
produccion requerida para cada afio.

Tabla 5. 94

Plan de necesidades brutas para las cajas de carton

Afio Necesidad bruta (und)
2020 27 095
2021 28 666
2022 31025
2023 33700
2024 36 742

Para determinar el lote éptimo (Q), se considero la necesidad bruta (véase
Tabla 5. 94), el costo unitario (c) de S/1,50/und, el COK es 19,56% Yy el costo de
poner una orden (S) de S/69,38.

Tabla 5. 95

Calculo del lote 6ptimo de cajas de carton

Afio Q (und)
2020 3580
2021 3682
2022 3831
2023 3992
2024 4169
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Para el calculo de los inventarios finales (inventario promedio), se

consideraron los siguientes datos:

e NB: 31 445 und/afio
e LT:5dias
e oygp: 3872 und/afio

° O'LT: 2 diaS

e op:489und

o ng%: 1,65

e S55:806 und
Tabla 5. 96

Inventarios finales de cajas de carton

Afio Inv. Promedio (und)
2020 2596
2021 2 647
2022 2722
2023 2802
2024 2891

El inventario promedio del afio 2024 se utilizara para dimensionar el
almacén de insumos, dado que es el valor méas alto. En base a los resultados

obtenidos de inventarios finales (véase

Tabla 5. 96) y las necesidades brutas de cajas de carton (véase Tabla 5. 94),

se determind el plan de requerimiento.

Tabla 5. 97

Plan de requerimiento de cajas de cartdn

Afio Requerimiento (und)
2020 29 691
2021 28 717
2022 31099
2023 33781
2024 36 830
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Tabla 5. 98

Resumen del requerimiento de materia prima, insumos y otros materiales

Afio Carnede Grasade Quinua Ijjgozzyaa sal (kg) Condimentos Aditivos Hielo ;rornggigg Empaque Etiqueta Caja

cuy (kg)  cerdo (kg) (kg) K (ko) (kg) (kg) d (und) (und)  (und)

(kg) (und)

2020 150080,90 2940,70 41664,96 5002,73 1727,39 1 472,69 120035 277870 25842 1691095 35720 29691
2021 152154,02 2591,07 41678,62 459692 1309,16 1 316,88 994,02 2329,04 24622 1720204 28887 28717
2022 16468693 2808,80 45118,64 4980,87 1421,82 1427,33 107831 252628 26668 1861874 31346 31099
2023 17888587 3051,01  49008,74 5410,37 1544,46 1550,41 1171,30 2744,14 28968 2022401 34050 33781
2024 195034,72 3326,44 5343298 5898,79 1683,88 1 690,37 1277,04 2991,87 31583 2204972 37124 36830
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5.11.2. Servicios

Se contara con servicios de energia eléctrica, agua potable y alcantarillado. Por un
lado, para el calculo del consumo eléctrico de maquinas, equipos y luminaria de la
planta, se tomd en cuenta la potencia, el nimero de maquinas y equipos necesarios
y el tiempo de uso (2 340 horas/afio), salvo en el caso de la cAmara de productos
terminados, dado que es necesario que estos cuenten con la temperatura adecuada

las 24 horas del dia.

Tabla 5. 99

Requerimiento de energia eléctrica de planta

Magquinaria Potencia ] N° Potencia total Energia eléctrica

(kW) maquinas (kW) (kwh)

Balanza eléctrica 0,12 4 0,48 1123,20
Moledora 1,50 1 1,50 3510
Lavadora de granos 1,50 1 1,50 3510
Marmita de coccion 3,00 1 3,00 7020
Mezcladora 3,00 1 3,00 7020
Embutidora 1,00 1 1,00 2340
Marmita eléctrica 0,60 1 0,60 1404
Céamara de enfriado 3,60 1 3,60 8424
Cortadora 2,55 1 2,55 5967
Empaquetadora 2,70 1 2,70 6 318

Cémara PT 3,60 il 3,60 31 449,60

Total 78 085,80

Para el caso del consumo eléctrico en las areas administrativas y de

servicios, se considero la cantidad requerida, la potencia y el tiempo de uso.
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Tabla 5. 100

Requerimiento de energia eléctrica de uso administrativo

Equi Potencia  N° Total_ Horas/ Dias/ Semana/ . Ef!erg'a
quipos (kW)  equipos potencia Dia  Semana  Afio eléctrica anual
(kW) (kwh)
Refrigeradora 0,35% 2 0,70 24 7 52 6 115,20
Microondas 1,102 2 2,20 9 5 52 5 148,00
Centro de b
fotocopiado 1,58 4 6,34 24 5 52 14 826,24
Modemde ) pp 2 0,29 24 7 52 2 515,97
internet
Teléfono 0,11b 23 2,53 24 7 52 22 102,08
Cafetera 0,802 1 0,80 9 5 52 1872,00
Hervidor 1,700 1 1,70 9 5 52 3 978,00
Alre 0,70° 6 4,20 24 7 52 36 691,20
acondicionado
Computadora 0,302 23 6,90 9 5 52 16 146,00
Total 109 394,69

30sinergmin (2018). ®"Ministerio de Energia y Minas (s.f.)

Tabla 5. 101

Requerimiento de luminaria

Potencia total Energia eléctrica

Item Potencia (kW) Cantidad (KW) anual (KWh)
Luminaria led 0,04 71 2,84 6 645,60
(planta)
Luminaria led
(administrativo) 0,04 >0 200 +690.00
Total 11 325,60

Tabla 5. 102
Requerimiento total de energia eléctrica

< Consumo de energia
Area g

(kwh)
Produccion 84 731,40
Administracion 114 074,69
Total 198 806,09
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Respecto al consumo de agua potable, se considerara el uso de este recurso,
tanto en areas de produccién como en areas administrativas y de servicios. Para
definir el consumo de agua potable utilizado por algunas maquinas durante el
proceso, asi como también para limpieza, se tomara en cuenta el requerimiento de

agua al afo.

Tabla 5. 103
Consumo de agua potable para el proceso y limpieza en produccion

ftem Requerimiento Consumo de Consumo de
de agua (It/h) agua (It) agua (m®)
Lavadora de grano 9,01 18 749,23 18,75
Marmita de coccion 150 312 000 312
Marmita eléctrica 200 416 000 416
Otros consumos 90 187 200 187
Limpieza maquinas 400 832 000 832
Limpieza del area 950 1976 000 1976
Total 1799,01 3741 949,23 3 741,95
Tabla 5. 104

Consumo de agua potable para limpieza en el &rea administrativa

ftem Requerimiento Consumo de Consumo de
de agua (It/h) agua (It) agua (m®)
Limpieza del area 1045 271 700 271,70

(administ.)

Por otro lado, para determinar el consumo de agua potable del personal, para
las demas areas y servicios, se tomara en cuenta el consumo diario de agua segun
Sedapal, el cual es de 163 litros/dia por persona, aproximadamente. (‘Sedapal: "Un
peruano consume hasta 163 litros de agua al dia"’, 2018). Cada una de las areas y

servicios requeriran cierta proporcion del consumo referencial mencionado.
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Tabla 5. 105

Consumo de agua potable del personal en las demas areas y servicios

Consumo diario  Consumo anual  Consumo anual

Area de agua (It) de agua (It) de agua (m®)
SS.HH. Operarios 1 990,23 517 459,80 517,46
SS.HH. Administrativos 260,80 67 808 67,81
Aduana sanitaria 1540,35 400 491 400,49
Comedor 1 393,65 362 349 362,35

Laboratorio de calidad 29,34 7 628,40 7,63
Total 5214,37 1 355 736,20 1 355,74
Tabla 5. 106

Consumo total de agua potable

Area Consumo de agua (It) Consumo de agua (m®)
Produccion 4 667 528,43 4 667,53
Administracion 701 857 701,86
Total 5369 385,43 5 369,39

5.11.3. Determinacion del nimero de trabajadores indirectos

A continuacion, se detallaran los cargos considerados y la cantidad por cada uno de

ellos.

Tabla 5. 107

Mano de obra indirecta

Cargo N° trabajadores

-

Jefe de operaciones

Jefe de calidad

Supervisor de almacén y logistica
Supervisor de mantenimiento
Supervisor de produccion
Supervisor de calidad

Técnico de calidad

Técnico de mantenimiento
Almacenero

Total

O NN R PR R

[EY
(op]
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5.11.4. Servicios de terceros

Se optara por tercerizar servicios que son externos al proceso core de la empresa

(produccién del chorizo precocido Quincuy). Dentro de los servicios, se

consideraran los siguientes:

Limpieza: se contratard a una empresa que realice la prestacion de este
servicio, el cual consiste en la limpieza y orden tanto en el area de
produccion como en las demas areas.

Vigilancia: la empresa elegida se encargara de la seguridad de toda la
empresa.

Topico: se contara con un area de enfermeria en la que se contratara los
servicios de una empresa especializada. Se encargaran de atender
servicios de primeros auxilios ante algin incidente que se pueda
presentar; en el caso de que se presente un accidente grave que requiera
mayor especializacion, el trabajador sera trasladado a la clinica méas
cercana.

Asesoria legal: se prestaran servicios de una firma legal que brinde
asesoria legal tributaria, laboral y comercial.

Asesoria contable y financiera: la empresa elegida se encargara de
preparar los Estados Financieros, cumpliendo con las normas tributarias
y de contabilidad vigentes para promover transparencia en la empresa.
Ademas, asegurara el cumplimiento de obligaciones tributarias.

Trade marketing: la empresa elegida para este servicio, serd Overall,
quienes se encargaran de brindarnos el anlisis integral respectivo sobre
los puntos de venta, canales y del consumidor, luego de realizar
campafias de impulso, degustacion, activaciones BTL, lanzamiento del
producto, entre otras funciones. (Overall, 2021)

Telefonia e internet: se contrataran los servicios de Movistar, quien se
encargara de la instalacion y conexiones necesarias para contar con
internet y lineas fijas que estaran en algunas de las areas de la empresa.
Gestion de residuos solidos: Envak S.A.C. serd la empresa que se
encargara del manejo integral de residuos sélidos, mediante la
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recoleccion, transporte, tratamiento, reciclaje y disposicion final de los
mismos. (Envak, 2021)

e Tratamiento de efluentes: este servicio también serd tercerizado y la
empresa se encargaran de realizar el tratamiento de las aguas residuales
industriales generadas para reducir el impacto sobre el medio ambiente.

e Community manager: este servicio se encargara de la creacion y manejo
de contenido para las redes sociales y pagina web de la empresa para

establecer una relacién estable con los consumidores.

5.12. Disposicion de planta
5.12.1. Caracteristicas fisicas del proyecto
A Factor edificio

Para el analisis de este factor, se consideraran algunos criterios para realizar una
correcta edificacion de la planta procesadora. A continuacion, se especificaran y

detallara cada uno de ellos.
e Estudio de suelos:

Resulta importante considerar el tipo de suelos y de rocas para definir el disefio de
la construccidn de la planta procesadora (Diaz et al., 2014). Por lo que, se buscaran
suelos residuales que son mas fuertes y estables que el tipo de suelo transportado,

que podria causar problemas de cimentacién. (Diaz et al., 2014)
e Niveles y pisos de la edificacion:

La edificacion serd de un solo nivel, dado que permite una mejor ventilacion e
iluminacién natural, mayor facilidad para ampliaciones futuras, mayor flexibilidad
en la disposicion de planta, menores costos de manejo de materiales y facilita el
desplazamiento de maquinaria o equipos en el caso de implementacion o traslado

al &rea de mantenimiento. (Diaz et al., 2014)

En cuanto al piso de la edificacion, se debe tomar en cuenta que el material
sea llano, liso, consistente, no resbaladizo y de facil limpieza. EI material seré de
concreto armado, hecho a base de arena, fierro, cemento y piedra chancada, que

soporta maquinaria pesada. (Diaz et al., 2014)
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e Vias de circulacion:

Las dimensiones del ancho de pasillo dependeran del nimero de trabajadores y del
tipo de empresa. La dimension minima es de 80 centimetros y seran rectos. Se
contara con pasillos a la entrada y salida de las oficinas administrativas y sala de
reuniones. También, se contara con vias de transito para el personal, los cuales
estaran delimitadas con cintas de color amarillo, para que puedan ser identificados
de manera rapida y facil por el personal de la empresa. (Diaz et al., 2014) Ademas,
se contara con un amplio de maniobras, para transito interno del personal, medios

de acarreo y los camiones o furgones de los proveedores y de la empresa.
e Puertas de acceso y salida:

Para areas pequefias, la puerta se encontrara en una esquina y se abrira con un
angulo de 90°, tal es el caso de la oficina del gerente general, secretaria general,
topico, vigilancia y servicios higiénicos de operarios y administrativos. En el caso
de las areas mas grandes, la puerta se encontrara en el centro del muro y el tipo de
puerta serd corredizas. (Diaz et al., 2014) Cabe mencionar que, el ancho de las
puertas serd de 90 cm, para las puertas de 90° de giro. Ademas, las puertas exteriores
tendran un ancho de 3m para ingreso y salida de vehiculos y un ancho de 1,4m para
ingreso y salida del personal, dado que hay mas de 50 trabajadores en un turno de
trabajo al dia. (Diaz et al., 2014)

e Techos:

La altura minima requerida para el techo, es de 3m, desde el nivel del piso (Diaz et
al., 2014), y considerando que la maquina de mayor altura tiene 2,8m (camara de
refrigeracion), la altura del techo de la planta sera 3,5 m. Se contara con una
estructura Prat en el techo del area de produccién para proteccion de la maquinaria
y se optara por una cubierta de techo que sea impermeable y aislante, por lo que, se
considerara planchas de PVC para la construccidn, las cuales son mas resistentes,

anticombustibles y decorativas. (Diaz et al., 2014)
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Figurab. 13

Armadura Pratt para techos

Nota. De Tipos de armaduras para techo, por J. Palomo, 2019
(https://blog.laminasyaceros.com/blog/tipos-de-armaduras-para-techo).

B. Factor servicio

Se analizaran servicios relativos al hombre, material, maquinaria y al edificio, los

cuales serviran de apoyo. A continuacion, se detallara cada uno de ellos.
B.1.Servicios relativos al personal

e Vias de acceso:

La planta tendra puertas de acceso y salida tanto de materia prima, insumos y
productos terminados como puertas para el personal, de modo que se puedan evitar
posibles accidentes. Respecto a los estacionamientos, se encontraran en el exterior,
en un area especifica para los autos del personal y de los medios de transporte de
los proveedores o clientes.

e Instalaciones sanitarias:

Se contard con 2 servicios higiénicos para el personal administrativo, uno para
hombres y otro para mujeres. Asimismo, habra 2 servicios higiénicos para el
personal operativo, uno para hombres y otro para mujeres, los cuales contaran con
2 duchas, vestidores y casilleros para guardar su respectiva vestimenta. Cada una
de las instalaciones sanitarias contara con los implementos necesarios para un
adecuado aseo, tendran 2 lavabos, asi como también contaran con un bafio para
discapacitados.

Considerando que se cuenta con 19 trabajadores administrativos, el servicio
higiénico tendra 2 inodoros. Por otro lado, considerando que se cuenta con 32
trabajadores operativos, el servicio higiénico para varones y damas, tendra 3y 2
inodoros, respectivamente, segun especificaciones de la Administracion de

Seguridad y Salud Ocupacional (OSHA, 2015). Las puertas de cada bafio personal
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tendran un ancho de 90cm, para el ingreso en silla de ruedas, en caso sea necesario,

de tal manera que se pueda ingresar y salir sin ningin problema.
e Servicios de alimentacion:

Se contara con un comedor para todo el personal que labora en la empresa y se
ubicara lejos del area de produccién. Se dispondra de mesas, sillas, microondas,

refrigeradoras, entre otros.
e Servicios medicos:

En esta area, se dispondra de una camilla, silla de ruedas e implementos necesarios

en casos de emergencia o para consultas medicas.
e lluminacion:

La iluminacion debe ser la adecuada en toda la planta, para no afectar la
productividad y eficiencia de los trabajadores. Las lamparas de techo seran de luces
led blancas. Ademas, las paredes serdn de colores claros, para mejorar la
iluminacién en el ambiente de trabajo. Se aprovechara la iluminacion natural para

obtener un ahorro energetico.
e Ventilacion:

Se contara con sistemas de ventilacion para tener una temperatura adecuada que
también permita elevar la productividad y eficiencia de los trabajadores y que no

afecte la inocuidad de la materia prima, insumos y productos terminados.

B.2.Servicios relativos al material

e Control de calidad:
Se contara con un laboratorio para el control de calidad antes, durante y después, es
decir, para la materia prima, insumos y materiales que traeran los proveedores, para
la materia prima en proceso y para el producto terminado. Estara equipado con

instrumentos de laboratorio, mobiliario y demas suministros.
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B.3.Servicios relativos a la maquinaria
e Instalacion eléctrica:

La instalacion estara a cargo de personal especializado que asegure un adecuado
funcionamiento para evitar o reducir peligro de incendio o explosion y que el
personal que manipula la maquinaria o0 equipos no se vea expuesto. (Diaz et al.,
2014)

e Area de mantenimiento:

Se dispondra de un area para el mantenimiento de maquinaria o equipos eléctricos
utilizados en la planta, en el que los técnicos especializados puedan realizar sus
respectivos trabajos, sin que la calidad e inocuidad de la materia prima e insumos

en proceso se vea afectada.

En este espacio se realizaran los mantenimientos preventivos programados
por el jefe de mantenimiento, asi como los mantenimientos correctivos, en el caso

de que la maquinaria no sea fija.
e Proteccidn contra incendios:

Para poder minimizar los riesgos en la planta, se programaran capacitaciones en las
que se informara sobre como actuar antes, durante y después del suceso (como
evitar acciones que puedan provocar incendios, cOmo actuar y evacuar
correctamente), se ubicaran los equipos contra incendios en los lugares adecuados,
se buscara mantener el orden y limpieza en el lugar de trabajo, y se revisara que las

salidas se encuentren libres para el paso del personal, entre otros. (Diaz et al., 2014)

B.4.Servicios relativos al edificio
e Sefializacion de seguridad:

Se contard con sefializaciones de parada, prohibicion, equipos de lucha contra
incendios, atencién, zona de riesgo, situacion de seguridad, primeros auxilios,
obligacion e indicaciones, en toda la planta. (Diaz et al., 2014) Seran colocadas en
lugares adecuados y estratégicos, de modo que sean identificados facilmente por

todo el personal de la planta.
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e Importancia de un ambiente de calidad en el trabajo:

Se aplicard la metodologia de las 5S’s de clasificacion, organizacion, limpieza,
estandarizacion y disciplina, de modo que se tenga un ambiente de trabajo adecuado

que promueva mayor eficiencia, seguridad y calidad. (Bonilla & Bedoya, 2019)

5.12.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

La disposicion general de la planta se realizara tomando en cuenta las siguientes

zonas fisicas:

e Area de produccion

e Almacén de materia prima

e  Almacén de insumos

e Almacén de productos terminados

e Almacén de desechos

e Zonade carga y descarga

e Oficinas administrativas

e Gerencia general

e Secretaria general

e Sala de reuniones

e SS.HH. y vestidores para personal operativo
e SS.HH. para personal administrativo
e Subestacion eléctrica

e Grupo electrogeno

e Patio de maniobras

e Comedor

e Area de control de calidad

e Almacén de implementos de limpieza
e Mantenimiento

e Aduana sanitaria

e Vigilancia

e Topico

e Almacén de implementos
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e Estacionamiento

5.12.3. Calculo de &reas para cada zona
e Oficinas administrativas:

Para el célculo del area de las oficinas, se tomara en cuenta el siguiente cuadro:

Tabla 5. 108

Area minima requerida para oficinas segln cargo

Cargo Area requerida (m?)
Ejecutivo principal 23 - 46
Ejecutivo 18 - 37
Ejecutivo junior 10-23
Mando medio 7,5-14
Oficinista 45-9
Estacion de trabajo minima 4,5

Nota. De Instalaciones de manufactura: ubicacién, planeacion y disefio, por D.R. Sule,
2001, International Thomson

Se dispondra de una oficina para el gerente general, sala de reuniones, area
para la secretaria de gerencia, &rea para los supervisores y jefes y otra para los
demas administrativos. En el primer caso, se considerara un area de 23,2m? (5,8m
x 4m), la sala de reuniones tendréa un area de 20,10m? (6,7m x 3m), la secretaria un
area de 15,66m? (5,8m x 2,7m), el &rea para los jefes y supervisores tendra un area
de 26,25m? (7,5m x 3,5m) y, por Gltimo, el area para los demas administrativos,
tendra un area de 25,50m? (7,5m x 3,4m). En estas oficinas administrativas, se
contara con estantes, archivadores, sillas giratorias, escritorios, sofas, tachos,

centros de fotocopiado, entre otros.
e Servicios higiénicos y vestidores para personal operativo:

Se contara con 2 servicios higiénicos (SS.HH.), uno para varones y otro para damas,
tomando en cuenta que son un total de 37 trabajadores relacionados a actividades
operativas y de servicios (18 operarios, 2 vigilantes, 3 encargados de limpieza, 2
técnicos de calidad, 2 técnicos de mantenimiento, 4 distribuidores y 6 almaceneros),
donde 10 son damasy 27 son varones, los SS.HH. de damas contaran con 2 inodoros

y el de varones con 3 inodoros, considerando la cantidad minima de estos segun
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especificaciones de OSHA, ambos contaran con 2 duchas, 2 lavabos, vestidores,
casilleros, tachos e implementos para el aseo, salvo en el caso del bafio de varones
que también contard con 2 urinarios. Por lo que, el &rea a considerar para el bafio
de los varones seré de 28,98m? con dimensiones de 4,6m x 6,3m y para el de damas,

se considerara un area de 26,68m?2 con dimensiones de 4,6m x 5,8m.
e Servicios higiénicos para personal administrativo:

Se dispondrd de 2 servicios higiénicos, uno para damas y otro para varones,
tomando en cuenta que son 20 trabajadores relacionados a actividades
administrativas y de servicios (1 gerente general, 1 secretaria general, 4 jefes, 4
supervisores, 2 asistentes, 4 vendedores, 2 compradores, 1 operador logistico y 1
enfermera), donde 10 son damas y 10 son varones, los SS.HH. de damas y varones
contaran con 2 inodoros cada uno, considerando la cantidad minima de estos segun
especificaciones de OSHA, ambos contaran con 2 lavabos, tachos e implementos
para el aseo, salvo en el caso del bafio de varones que también contard con 2
urinarios. Por lo tanto, el area a considerar para el bafio de las damas sera de
11,78m? con dimensiones de 3,1m x 3,8m y para el bafio de varones, se considerara

un area de 12,16m? con dimensiones de 3,2m x 3,8m.
e Estacionamiento:

Este espacio se encontraré en el exterior, en el lado frontal de la planta, el cual sera
para del personal de la empresa, se contara con 7 estacionamientos, de los cuales 1
es para uso de personas con discapacidades fisicas o preferenciales. El area a
considerar es de 87,36m? con dimensiones de 5,2m x 16,8m, donde cada

estacionamiento es de 5,2m x 2,4m por norma.
e Patio de maniobras:

Esta area ser4 amplia y tendré el espacio necesario, dado que, los furgones con
camara frigorifica de los proveedores y distribuidores, realizaran la descarga y
carga de la materia prima e insumos y productos terminados, respectivamente.
Ademas, resulta necesario para el transito interno de las personas, de la materia
prima y de productos a través de medios de acarreo, y, por ultimo, resulta
importante considerar los espacios para evacuaciones y simulacros. El &rea del patio
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se determind restando el area total menos cada una de las areas definidas, lo cual

da un &rea total de 1 029,85m? para este espacio.
e Comedor:

Los trabajadores saldran a almorzar en 2 turnos para evitar aglomeracion en el area.
En el primer turno, de los 37 trabajadores entre operativos y de servicios, los
vigilantes, técnicos de calidad y de mantenimiento saldran uno a la vez a almorzar,
los almaceneros saldran 3 a la vez, los distribuidores saldran 2 a la vez y en el caso
del personal de limpieza, 1 saldra a almorzar en el primer turno, por lo tanto, son
27 trabajadores. Por otro lado, en el segundo turno, saldran los 19 trabajadores
administrativos, la enfermera y los 10 trabajadores operativos y de servicios
restantes (1 vigilante, 2 distribuidores, 1 técnico de calidad, 1 técnico de
mantenimiento, 3 almaceneros y 2 de limpieza), lo que da un total de 30
trabajadores. Por lo tanto, para efectos de calculo del area, se considerara el maximo

numero de trabajadores en el comedor (30 personas), a la vez.

Ademas, se considerara 1,50m? por cada trabajador en el area para comer
(Sule, 2001), lo que da espacio de 45m?, el cual aumentara tomando en cuenta el
espacio ocupado por 5 mesas, 30 sillas, 2 refrigeradoras, 2 microondas, 1 fregadero,
2 alacenas y 8 tachos, lo que da un area minima de 59,22m?, por lo que, el rea total

a considerar sera de 61,74m? con dimensiones de 9,8m x 6,3m.
e Area de control de calidad:

Se dispondra de una mesa de trabajo, estantes, 4 sillas, escritorio, 1 lavabo, pizarra,
equipos e implementos para realizar las muestras y examenes necesarios para el
control de calidad, por lo que se considerara un area total de 17,55m? con

dimensiones de 3,9m x 4,5m.
e Area de mantenimiento:

En este ambiente, se contara con los equipos e implementos de trabajo necesarios
para que el personal especializado realice el mantenimiento de las maquinas. Por

ello, tendra dimensiones de 4,6m x 5,3m, que dan un area total de 24,38m?.
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e Aduana sanitaria:

En este espacio, el personal realizard su aseo y desinfeccion para resguardar la
inocuidad y calidad del producto, ubicada al ingreso del area de produccion.
Contaréa con 4 lavabos, 4 dispensadores de jabon liquido y 4 de gel desinfectante y
4 espacios en los que los operarios sumergiran sus botas de seguridad para que sean
desinfectadas con agua clorada. Tendra un area de 24m? con dimensiones de 3m x

8m.
e Vigilancia:

Habra 1 caseta de seguridad en cada puerta de entrada y salida de la planta, es decir,
serén 2 casetas, cada una contara con 1 escritorio, 1 silla giratoria ergonémica, 2
archivadores, 1 perchero y también tendrd a su disposicion un teléfono y
computadora. Una caseta tendra dimensiones de 3m x 2,5m, que dan un area total

de 7,50m?y la otra caseta tiene un area de 6,75 con dimensiones de 2,7m x 2,5m.
e Almacén de implementos:

En este espacio se guardaran implementos necesarios para la limpieza de la planta,
tales como, desinfectantes, escobas, baldes, entre otros. Tendra un area de 4,5m?

con dimensiones de 2,5m x 1,8m.
e Topico:

Se dispondra de una enfermera que trabajara 2 veces a la semana en un turno de 6
horas por vez. Este espacio contara con una camilla, silla de ruedas, escritorio, silla
giratoria, sofa, archivador, bal6n de oxigeno y 2 asientos de espera e implementos.
Por lo que, tendra un area de 15,58m? con dimensiones de 4,1m x 3,8m.

e Area para la subestacion eléctrica:

Se considerara esta area dado que resulta importante contar con transformadores
eléctricos, los cuales permiten aumentar o disminuir voltajes, manteniendo la
misma potencia. Este equipo permite proteger las maquinas y equipos eléctricos a

utilizar en la planta, dada la existencia de variaciones de voltaje.

En la planta se contard con un suministro de media tension y de conexion
trifasica, que permitira el funcionamiento de las maquinas y equipos en el area

productiva, asi como de luminarias y equipos a utilizarse en el laboratorio de control
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de calidad y areas administrativas. Dado que utilizan distintos voltajes, sera
necesaria una subestacion eléctrica, la cual tendrd un espacio especial, ubicada

cerca a la calle principal y estara al aire libre.

Considerando que la subestacion eléctrica tiene un area de 3m? con una
dimensién de 2m x 1,5m x 2,6m y que debe estar a 1,1m de cada pared del espacio,
tendra un area de 15,54m? con dimensiones de 4,2m x 3,7m, en el cual el equipo

estara ubicado en el centro del espacio para no obstaculizar su ventilacion.
e Area para el grupo electrégeno:

El grupo electrégeno es necesario en caso de emergencia, cuando haya corte de
energia eléctrica. El equipo tiene un area de 2,34m? con dimensiones de 1,8m x
1,3m x 2,5m, por ello, se dispondra de un area de 14m?con dimensiones de 4m x
3,5m, considerando que estard a 1,1m de cada pared del espacio. De igual manera,

se encontrard ubicado en un ambiente especial, para evitar accidentes.
e Zonade cargay descarga:

Se contara con areas de carga y descarga para los almacenes de materia prima,
insumos y materiales y de productos terminados, para evitar el ingreso directo de
los distribuidores a estas areas, de tal manera de que se evite cualquier posible
contaminacion y también, se dara el pesaje, control y verificacion respectiva. La
zona de carga y descarga para el almacén de materia prima tendra un area total de
19,32m? (9,2m x 2,1m), el del almacén de insumos y materiales tendra un area de
18,97m? (8,7m x 2,1m) y el designado para el almacén de productos terminados

tendra un area de 19,53m? (9,3m x 2,1m).
e Almacén de desechos:

El area estara destinada como almacén de transito, dado que los desperdicios seran
tratados por un tercero. En primer lugar, en el proceso de verificado, se considera
un 0,28% de carne no apta, equivalente a 541,625kg, los cuales seran depositados
en bidones industriales con capacidad de 84kg cada uno, por lo que se requieren 7

bidones.

541,625kg de carne no apta

Sakg = 7 bidones industriales
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En el proceso de molido, se tiene un 0,01% de merma, equivalente a
19,444kg de masa carnica, los cuales tambien seran depositados en bidones
industriales con capacidad de 84kg, por lo que se requiere 1 bidén.

19,444kg de masa carnica
84kg

= 1 bidén industrial

Por Gltimo, en el proceso de mezclado, se tiene una merma de 0,01%,
equivalente a 19,442kg de masa carnica, depositados en bidones industriales de
84kg de capacidad, por lo que se requiere 1 bidon.

19,442kg de masa carnica

84kg = 1 bidoén industrial

Considerando que el area de cada bidon industrial es de 0,13m?, los 9
bidones ocupan un espacio de 1,16m?, al cual se le adiciona el &rea de una balanza
de 0,20m?, de una transpaleta de 0,837m?, el &rea ocupada por un almacenero y
supervisor de almacén de 1m? (0,5m? cada uno) y pasillos y espacios entre bidones,
lo cual da un area minima de 13,49m?, por lo tanto, se considerara un area de 14m?

(4m x 3,5m) para el almacén de desperdicios.

e Almacén de materia prima:

El almacén de materia prima es una camara frigorifica que permitira que la carne
de cuy permanezca congelada y, por ende, se mantenga en buen estado hasta su
posterior uso. Para el célculo de esta area, se considerara el inventario promedio
determinado anteriormente (véase Tabla 5. 52), el cual es de 6 456,57kg de carne
de cuy, la cual serda almacenada en coolers de 48kg de capacidad, por lo que se
requieren 135 coolers para almacenar aquella cantidad abastecida.

6 456,57kg de carne de cuy
48kg

= 135 coolers

Estos contenedores tienen un area de 0,2208m? con dimensiones de 0,64m
x 0,345m x 0,34m cada uno, que seran colocados sobre parihuelas de 1,2m? (1,2m
x 1m x 0,15m). En la base de cada parihuela pueden colocarse 5 coolers.

1,2m?

m = 5 coolers
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Los cuales pueden apilarse en 3 niveles, lo que implica que una parihuela

contiene 15 coolers en total. Por lo tanto, se necesitan 9 parihuelas en el almacén.

135 coolers

15 coolers — 9 parihuelas

Considerando que el area ocupada por las 9 parihuelas es de 10,80m?,
ademas del area requerida para el paso del transpaleta (0,84m?) y de la carretilla
(0,7m?) el area de la balanza (0,20m?), el de los operarios encargados (1
almacenero, 1 supervisor de almacén y 1 operador logistico) y los pasillos y
espacios entre parihuelas, se considerara un area de 53,36m? con dimensiones de
9,2m x 5,8m.

e Almacén de insumos:

En esta area, se almacenara la grasa, proteina de soya, quinua, condimentos, sal,

aditivos, hielo, tripa de coldgeno, empaques, etiquetas y cajas.

Para el caso de la grasa de cerdo, se cuenta con un inventario promedio de
572,87kg (véase Tabla 5. 56), los cuales seran almacenados en congeladores
horizontales de 0,65m? (Im x 0,65m x 0,89m) de 288,70kg de capacidad. Por lo
tanto, se requieren 2 congeladores en total.

572,87kg grasa
288,70kg

= 2 congeladores

El inventario promedio de proteina de soya es de 759,61kg (véase
Tabla 5. 64), que llegan en sacos de 20kg de capacidad, lo que significa que

se requieren 38 sacos.

759,61kg proteina de soya

20Kkg = 38 sacos

Cada saco tiene un area de 0,12m? (0,4m x 0,3m x 0,13m) y seran
acomodados en parihuelas de 1,2m? (1,2m x 1m x 0,15m), en cuya base entran 10
sacos de proteina de soya.

1,2 m?

m = 10 sacos

Estos seran apilados en 8 niveles, lo que significa que se pueden colocar 80

sacos por parihuela. Por lo tanto, se necesita 1 parihuela en total.
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38 sacos — 1 huel
80 sacos parihueta

Por otro lado, el inventario promedio de quinua es de 2 448,82kg (vease
Tabla 5. 60), los cuales llegan en sacos de 50kg de capacidad, lo que

significa 49 sacos de quinua.

2 448,82kg quinua

=4
50kg 9 sacos

Cada saco tiene un area de 0,2m?(0,5m x 0,4m x 0,2m) y seran acomodados

en parihuelas de 1,2m? (1,2m x 1m x 0,15m), en cuya base entran 6 sacos de quinua.

1,2 m?
0,2 m?

= 6 sacos

Estos seran apilados en 6 niveles, lo que significa que se pueden colocar 36

sacos por parihuela. Por lo tanto, se necesitan 2 parihuelas en total.

49 sacos ) huel
36 sacos parihuela

Para el caso de los condimentos, se cuenta con un inventario promedio de
265,57kg (véase Tabla 5. 72). Las bolsas de condimentos se colocaran en jabas
plasticas de 42,54kg de capacidad, por lo que se necesitaran 7 jabas plasticas.

265,57kg condimentos
42,54kg

= 7 jabas plasticas

Las jabas plasticas tienen un area de 0,29m? (0,7m x 0,41m x 0,24m) y se
acomodaran en parihuelas de 1,2m? (1,2m x 1m x 0,15m). Por lo que en la base de
cada parihuela entran 4 jabas plasticas.

1,2 m?

03 = 4 jabas plasticas

Estas serén apiladas en 3 niveles, lo que significa que se pueden colocar 12

jabas por parihuela. Por lo tanto, se necesita 1 parihuela en total.

7 jabas

———— = 1 parihuel
12 jabas parihuela
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Para la sal, se cuenta con un inventario promedio de 579,22kg (véase Tabla
5. 68), ésta llegara en sacos de 50 kg de capacidad, lo que implica que se requieren
12 sacos.

579,22kg sal

=12
50kg sacos

Los sacos tienen un area de 0,20m? (0,5m x 0,4m x 0,2m) y seran apilados
en parihuelas de 1,2m? (1,2m x 1m x 0,15m), por lo que, en la base de cada parihuela
entran 6 sacos.

1,2 m?

02 m? = 6 sacos

Los sacos de sal seran apilados en 5 niveles, lo que significa que se pueden

colocar 30 sacos por parihuela. Por lo tanto, se necesita 1 parihuela en total.

12 sacos fiy huel
30 sacos partige s

Para el caso de los aditivos, se cuenta con un inventario promedio de
305,78kg (vease Tabla 5. 76). Las bolsas de aditivos se colocaran en jabas plasticas
con una capacidad de 42,54kg. Lo que significa que se necesitan 8 jabas plasticas.

305,78kg aditivos
42,54kg

= 8 jabas plasticas

Las jabas plasticas tienen un area de 0,29m? (0,7m x 0,41m x 0,24m), que
seran apiladas en parihuelas de 1,2m? (1,2m x 1m x 0,15m), por lo que, en la base
de cada parihuela entran 4 jabas plésticas.

1,2 m?

029m2 — 4 jabas plasticas

Las jabas se pueden apilar en 3 niveles, lo que significa que en cada
parihuela entran 12 jabas plasticas. Por lo tanto, se necesita 1 parihuela en total.

8 jabas

m = 1 parihuela

Para el hielo, se tiene un inventario promedio de 678,08kg (véase Tabla 5.
80), el cual serd almacenado en contenedores de hielo de 385kg de capacidad con

un area de 0,60m? (0,762m x 0,788m x 1,27m).
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678,08kg

385kg = 2 contenedores de hielo

Para las tripas de colageno, se tiene un inventario promedio de 2 917
unidades (véase Tabla 5. 84), que vienen en cajas de 1 680 unidades. Por lo tanto,
se necesitan 2 cajas.

2917 tripas 3 cai
1680 tripas _ ~ (&%

Las cajas de tripas tienen un area de 0,0408m? (0,255m x 0,16m x 0,2m),
que se colocaran sobre parihuelas de 1,2m? (1,2m x 1m x 0,15m). Por lo tanto, en
la base de cada parihuela entran 29 cajas.

1,2 m?

—0 0408 m2 = 29 cajas

Las cajas de tripas de colageno, se pueden apilar en 4 niveles, lo que
significa que en cada parihuela entran 116 cajas. Por lo tanto, se necesita 1 parihuela

en total.

2 cajas 1 )
116 cajas pargiige

Por otra parte, el inventario promedio de empaques (envolturas) es de 66
900 unidades (véase Tabla 5. 88), que llegan en cajas de 1 000 unidades. Por lo

tanto, se requieren 67 cajas.

66 900 empaques

= 67 caj
1 000 empaques eejas

Las cajas tienen un area de 0,1344m? (0,42m x 0,32m x 0,30m), que se
colocaran sobre parihuelas de 1,2m? (1,2m x 1m x 0,15m). Por lo tanto, en la base
de cada parihuela entran 8 cajas.

1,2 m?

01344 mz S cas

Las cajas de empaques se pueden apilar en 4 niveles, lo que significa que en
cada parihuela entran 32 cajas. Por lo tanto, se necesitan 3 parihuelas en total.

67 cajas

= ihuel
32 cajas 3 parihuelas
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Respecto a las cajas de cartdn, se cuenta con un inventario promedio de 2
891 unidades, que llegan en cajas master de 65 unidades. Por lo tanto, se necesitan
45 cajas master.

2 891 cajas

65 cajas = 45 cajas master

Las cajas master tienen un area de 0,252m? (0,51m x 0,495m x 0,325m),
que se colocaran sobre parihuelas de 1,2m? (1,2m x 1m x 0,15m), lo que significa
que en la base de cada parihuela entran 4 cajas master.

1,2 m?

0252 m? 4 cajas master

Estas se pueden apilar en 4 niveles, lo que significa cada parihuela puede

contener 16 cajas master. Por ende, se necesitan 3 parihuelas en total.

45 cajas master

=3 ihuel
16 cajas master pag s

Por ultimo, para las etiquetas, se cuenta con un inventario promedio de 9
899 unidades (véase Tabla 5. 92) que llegan en cajas master de 350 unidades, lo
que significa que se necesitan 29 cajas master.

9 899 etiquetas
350 etiquetas

= 29 cajas master

Las cajas master tienen un area de 0,252m? (0,51m x 0,495m x 0,325m),
que se colocaran sobre parihuelas de 1,2m? (1,2m x 1m x 0,15m), lo que significa
que en la base de cada parihuela entran 4 cajas master.

1,2 m?

0252 m2 4 cajas master

Estas se pueden apilar en 4 niveles, lo que significa que cada parihuela

puede contener 16 cajas master. Por lo tanto, se necesitan 2 parihuelas en total.

29 cajas master

=2 ihuel
16 cajas master parthuetas

El &rea ocupada por los contenedores de hielo, congeladores horizontales y
parihuelas es de 20,50m?, a lo que se le adiciona el area de 2 transpaletas, 2

carretillas, 1 balanza, el espacio ocupado por 2 almaceneros, 1 supervisor de
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almacén y 1 operador logistico (1,5m?) y el de pasillos y espacios entre parihuelas,
contenedores y congeladores, lo que da un area de 69,60m? con dimensiones de

8,7m x 8m.
e Almacén de productos terminados:

Esta area también es una cdmara de refrigeracion, en la que se almacena un
inventario promedio de 747 cajas de producto terminado de 0,1344m? (0,42m x
0,32m x 0,125m) sobre parihuelas de 1,2m? (1,2m x 1m x 0,15m). Por lo tanto, en
la base de una parihuela entran 8 cajas.

1,2 m?

m =8 cajas de PT

Estas se apilardn en 8 niveles, lo que implica que cada parihuela puede
contener 64 cajas de producto terminado. Por ende, se necesitan 12 parihuelas en
total.

747 cajas PT

=12 ihuel
64 cajas PT Pariie as

El area ocupada por las 12 parihuelas es de 14,40m?, a lo que se le adicionara
el pase de 2 transpaletas y 2 carretillas, el area de una balanza, el espacio ocupado
por 2 almaceneros, 1 supervisor de almacény 1 operador logistico y los pasillos y
espacios entre parihuelas, por lo que, el area total de productos terminados sera de

77,19m?, con dimensiones de 9,3m x 8,3m.
e Area de produccion:

Para el célculo del area productiva, se utilizara el método Guerchet, el cual permitird
definir el &rea minima necesaria. En primer lugar, se realizara un andlisis de puntos
de espera, para insumos, proceso y mermas, dado que, si los recipientes ocupan mas
del 30% del area gravitacional, ocuparian espacios dentro del &rea a analizar (véase
Anexo 5). Una vez identificados los puntos de espera, se procede a realizar el
analisis mediante el método de Guerchet. Para determinar la superficie total (St),

se usaran las siguientes formulas:

> Ss=LxA
» Sg=SsxN
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» Se=k(Ss+Sg)
» St=n(Ss+ Sg+ Se)

Donde:

» Ss: superficie estatica

> L:largo

» A:ancho

> Sg: superficie de gravitacion
» N: namero de lados

»  Se: superficie de evolucion
» k: coeficiente de evolucion
>

n: nimero de elementos moviles o estaticos de un tipo
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Tabla 5. 109
Método Guerchet

Maquinasy equipos L A H D n N Ss Sg  Ssxn Ssxnxh Se St
Elementos estaticos
PE insumo carne 0,68 1 0,48 048 033 022 070
Mesa industrial 1,20 0,60 0,92 2 1 072 0,72 144 132 066 419
Balanza industrial 0,40 0,50 1,20 1 1 020 0,20 0,20 0,24 0,18 0,58
PE insumo grasa 038 034 1 0,09 0,09 0,03 004 013
Moledora 0,75 0,37 0,62 1 1 027 027 027 0,17 0,25 0,80
PE merma masa 069 041 1 0,13 0,13 0,09 0,06 019
Lavadoradegranos 1,10 1,00 0,82 1 1 110 110 1,10 0,90 1 3,20
Marmita de coccion 1,34 0,97 1,53 1 1 130 1,30 1,30 1,99 1,18 3,78
Deposito inox 0,70 0,69 0,68 1 1 048 048 048 033 044 141
Lavadero poza 1,20 0,60 0,90 1 1 072 072 1072 065 066 210
PE insumo proteina 0,24 1 0,29 0,29 0,07 013 042
PE insumo sal 0,24 1 0,29 029 007 013 042
PE insumo aditivo 0,24 1 0,29 0,29 0,07 013 042
PE insumo 0,24 1 0,20 029 007 013 042
PE insumo quinua 0,53 1 1,20 1,20 064 055 1,75
Mezcladora 158 0,60 0,92 1 1 09 09 0,95 0,87 086 2,76
PE insumo tripa 0,29 1 1,20 1,20 035 055 1,75
Embutidora 0,64 0,64 143 1 1 041 041 041 059 0,37 119
Marmita 1,20 0,90 1,40 1 1 108 108 1,08 151 098 314
rgfﬂgsrr;‘c?gn 300 200 280 1 1 600 600 600 1680 546 1746
Cortadora 0,80 060 1,60 1 1 048 048 048 077 044 140
Empaquetadora 1,90 080 1,15 1 2 152 304 1,52 1,75 2,08 6,64
PE insumo caja 0,60 1 1,20 1,20 0,72 055 1,75
PE encajonada 0,68 1 0,48 048 033 0,22 0,70
Mesa industrial 1,20 0,60 0,92 2 1 072 0,72 144 1,32 066 4,19
TOTAL 23,33 31,98 61,48
Elementos moviles

Depésito inox 0,70 0,69 0,68 13 0,48 6,28 4,27

Transpaletas 155 054 1,22 2 0,84 1,67 2,04

Operarios 1,65 18 0,50 9,00 14,85

TOTAL 16,95 21,16
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Para el célculo de coeficiente k, se considero la siguiente formula:

I = hem
2 X hee

Donde:

e k: coeficiente de evolucion
e hem: altura de los elementos mdviles

e hee: altura de los elementos estaticos

Tabla 5. 110

Célculo coeficiente k

hee hem k
1,371 1,248 0,455

Para efectos de calculo, se considera que el ancho es la mitad del largo y al

multiplicar ambos, se obtiene el &rea minima de produccion.

Tabla 5. 111

Area minima de produccion

Area de
Largo Ancho produccion (m?)
13 6,5 84,50

Por lo que, considerando el espacio minimo necesario, se considerara un

area total de 128m? con dimensiones de 16m x 8m.

5.12.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Dada la posibilidad de que se presenten situaciones peligrosas o riesgos en la planta,

se utilizaran dispositivos de seguridad que permitan disminuir las consecuencias.

Todos los operarios deberan utilizar equipos de proteccion y seguridad

(EPP's) para ingresar al area de produccion, laboratorio de control de calidad, taller
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de mantenimiento, area de desinfeccion de operarios y almacenes, tales como
cascos de seguridad, botas de punta de acero, botas de plastico, lentes de seguridad,
protectores auditivos, guantes, cofias, botdén de parada de emergencia, entre otros.
Por otro lado, para combatir incendios, se utilizaran otros dispositivos de seguridad.

A continuacion, se nombraran y detallaran los equipos a utilizar.

A Sistemas de proteccidn activa contra incendios
e Extintores:

Los cuales deberdn estar ubicados en lugares estratégicos, cercanos a focos de
peligros y riesgos y deberan contar con la capacidad de extincion (rating) necesaria.
Se contara con 10 extintores de agua a presion que permiten combatir fuego de clase
A (madera, trapos, papel, carton) y 12 extintores de polvo quimico seco ABC (a
base de monofosfato de amonio) que permite combatir fuego de clase B (gasolina,
pintura, solventes, cera) y fuego de clase C (cableado, luminarias, maquinas,
equipos, transformadores eléctricos, electrodomésticos). (Universidad de Lima,
2017)

e Deteccion y alarma:

Existen 2 tipos de deteccion, la manual, que consiste en inspecciones in situ y se
comunica en caso de alguna anomalia y la automatica, que hace referencia al uso

de sensores y alarmas. (Galarza, s.f.)

Se contara con 9 sensores idnicos que permiten detectar gases y humos, 15
sensores fotoeléctricos para detectar humos densos de fuegos con o sin llama y 2
sensores térmicos que detectan variaciones de temperatura. (Galarza, s.f.) Una vez
que los sensores detectan los gases 0 humos, se activaran las sirenas que emiten
alarmas sonoras y de luz, de las cuales se contara con 5 unidades. Ademas, se
contara con 3 detectores de monoxido de carbono en las zonas de carga y descarga
(donde llegan los furgones frigorificos), que activan los extractores en caso de que

se sobrepase el limite permisible. (Galarza, s.f.)
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e Sistema de regaderas "sprinkler":

Estos rociadores primero detectan el fuego, luego emiten una alarmay extinguen el
fuego en fase incipiente; acttan de forma localizada para evitar dafios o accidentes.

Se contara con 28 unidades. (Universidad de Lima, 2017)

B. Sistemas de proteccién pasiva contra incendios

e Elementos constructivos y acabados:
Se dispondra de 2 puertas cortafuego en la entrada y salida del &rea de produccion,
dado que es la mas propensa, puesto que, las maquinas y equipos se encuentran en
ese espacio, de esta manera, se evitara que el fuego se disipe a espacios contiguos.
(Universidad de Lima, 2017)

e Salidas de emergencia:
Las puertas de acceso y salida de la planta, funcionaran a su vez, como salidas de
emergencia, las cuales son 3y, ademas, se contara con una puerta de salida en caso

de emergencias cerca al area de produccién. (Universidad de Lima, 2017)

Tabla 5. 112

Dispositivos de seguridad industrial

item Precio Cantidad Costo total
Casco de seguridad S/14,50 9 S/ 130,50
Botas punta de acero S/39,90 11 S/ 438,90
Lentes de seguridad S/5,90 33 S/ 194,70
Protector auditivo S/ 3,90 1716 S/ 6 692,40
Mascarilla S/ 0,44 5720 S/ 2 505,36
Botdn de parada S/ 81 8 S/ 648,00
Extintor de agua a presion S/ 188,80 10 S/ 1888
Extitntor PQS ABC S/ 169 12 S/ 2028
Sensor iénico S/ 103,70 9 S/ 933,26
Sensor fotoeléctrico S/ 234,15 15 S/ 3512,25
Sensor térmico S/ 52,18 2 S/ 104,36
Sensor (izrrg];):gxmo de S/ 233 3 S/ 699
Sirenas con luz estrobo S/ 254,22 5 S/1271,10
Sprinklers S/ 9,53 28 S/ 266,93
Puertas cortafuego S/ 1150 2 S/2 300
Total S/ 23613
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e Sefializacion:

Segun la Norma Técnica Peruana de sefiales de seguridad, existen sefales de
prohibicion de color rojo, de obligacién de color azul, de riesgo de peligro de color
amarillo, de informacion de emergencia de color verde y de lucha contra incendios
de color rojo. (Inacal, 2016) A continuacion, se mostraran las diversas sefiales

existentes:

Figura5. 14

Sefiales de advertencia

A\ A E A AR

ATENCION ATENCION SUSTANCIA 0
- i O
CUIDADO CUIDADO ,47\ ATENCION
TRANSITO DE Pso P!m‘
NONTACARGAS RESABALOSO DE

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 399.010-1 2016, sefiales de seguridad. Simbolos graficos
y colores de seguridad. Parte 1: Reglas para el disefio de las sefiales de seguridad y franjas de
seguridad, por Inacal, 2016, Comité Técnico de Normalizacion de Seguridad contra incendios.

Figura 5. 15
Sefiales de lucha contra incendios

e
=

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 399.010-1 2016, sefiales de seguridad. Simbolos gréaficos
y colores de seguridad. Parte 1: Reglas para el disefio de las sefiales de seguridad y franjas de
seguridad, por Inacal, 2016, Comité Técnico de Normalizacion de Seguridad contra incendios.
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Figurab. 16

Sefales de obligacion

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 399.010-1 2016, sefiales de seguridad. Simbolos graficos
y colores de seguridad. Parte 1: Reglas para el disefio de las sefiales de seguridad y franjas de
seguridad, por Inacal, 2016, Comité Técnico de Normalizacién de Seguridad contra incendios

Figura 5. 17

Sefales de informacion general

Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 399.010-1 2016, sefiales de seguridad. Simbolos gréficos y
colores de seguridad. Parte 1: Reglas para el disefio de las sefiales de seguridad y franjas de
seguridad, por Inacal, 2016, Comité Técnico de Normalizacién de Seguridad contra incendios.

Figurab. 18
Sefales de prohibicion
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Nota. De Norma Técnica Peruana NTP 399.010-1 2016, sefiales de seguridad. Simbolos graficos
y colores de seguridad. Parte 1: Reglas para el disefio de las sefiales de seguridad y franjas de
seguridad, por Inacal, 2016, Comité Técnico de Normalizacién de Seguridad contra incendios.
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Considerando las areas de la planta, se contara con 106 unidades en lo que

respecta a sefialética, los cuales se mostraran a continuacion:

Tabla 5. 113

Sefalética requerida para la planta

Sefialética Precio Cantidad Costo
Extintor S/ 3,20 22 S/ 70,40
Salida S/ 19,90 12 S/ 238,80
Primeros auxilios S/ 3,30 1 S/ 3,30
Lavarse manos S/ 3,90 2 S/ 7,80
Desinfectar calzado S/ 3,90 2 S/ 7,80
Cinta seguridad amarilla S/ 29,90 8 S/ 239,20
Zona segura en caso de $/19.90 6 $/119.40
sismos
Riesgo electrico S/3,30 2 S/ 6,60
Prohibido ingreso de personal S/3,30 7 S/ 23,10
no autorizado
Uso EPPS S/39,90 4 S/ 159,60
Botdn de parada S/ 3,50 8 S/ 28,00
Superficie caliente S/3,90 2 S/7,80
Puerta cortafuego S/ 3,80 2 S/7,60
Prohibido fumar S/ 3,30 8 S/ 26,40
Peligro inflamable S/ 3,00 2 S/ 6,00
Atencidn riesgo biol6gico S/ 3,00 1 S/ 3,00
Salida de emergencia S/ 3,30 3 S/9,90
Cuidado con sus manos S/ 3,30 4 S/ 13,20
Punto de reunién en caso de S/3,00 4 S/12,00
emergencia
Salida a utilizar en caso de $/3.90 4 S/ 15,60
emergencia
Prohibido el ingreso con $/3,20 2 S/ 6,40
celulares
Costo total S/1012
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Figura 5. 19

Mapa de riesgos
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5.12.5. Disposicion de detalle de la zona productiva

Figura 5. 20

Plano a detalle de la zona productiva
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Leyenda:

1. Mesa de verificado
2. Balanza eléctrica
3. Lavadero poza

4. Moledora

5. Lavadora de granos
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6. Marmita de coccidn
7. Depésito de enfriado
8. Mezcladora

9. Embutidora

10. Marmita de precoccién

11. Camara de enfriado
12. Cortadora

13. Empaquetadora

14. Mesa de encajonado
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5.12.6. Disposicion general

Para determinar la disposicion general de la planta, se desarrollard un analisis
relacional entre las diversas areas detalladas anteriormente (ver subcapitulo 5.12.2),
el cual permitird encontrar la mejor distribucion de la planta. Para la realizacion de

la tabla relacional, se mostrara la tabla de valor de proximidad y la lista de motivos.

Tabla 5. 114
Valor de proximidad

Cddigo Valor de proximidad
A Absolutamente necesario
E Especialmente necesario
| Importante

0] Normal u ordinario

U

X

Sin importancia
No recomendable

Nota. De Disposicion de planta (p.304), por B. Diaz, B.
Jarufe y M.T. Noriega, 2014, Universidad de Lima

Tabla 5. 115

Lista de motivos

Cddigo Motivo
1 Inspeccidn o control
Ruidos
Flujo de materiales y equipos
Secuencia del proceso
Peligros
Abastecimiento de materiales y PT
Evitar contaminacion y olores
Servicio
Comunicacion
Conveniencias

© 00 ~NO Ol b WwN

[y
o
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Figurab. 21

Tabla relacional

. 1. Area de produccion
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, . 0 1A 1IN U
5. Almacén de producto terminado E L A6 10 O\‘ D
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U U U0 U2
7. Zona de carga y descarga
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8. Almacén de implementos NN Z OO %
< LU U U U U U
9. Almacén de desechos O U NN S0~
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M | 11. Grupo electrégeno Y =
P 9 U /0\7)(/ u/\/(J AU 02U
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f 12. Secretaria general 3 E\U O U/U O O~ U O g O
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13. | z -
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‘ 15. Oficinas administrativas 58 1 O e N
- N - 1] 10 -
M 16. SS.HH. Administrativos § U o 0\ U U { U
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17. Comed
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18. Topico
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. 19. Mantenimiento v U § U AU
U U u U
; UNUNUNS
20. SS.HH. Operarios
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f 21. Gerencia general LU U
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22. Patio de maniobras U y

23. Estacionamiento

De este gréafico se obtienen los valores de proximidad a utilizar para realizar

los diagramas relacionales de actividades y de espacios, para los cuales también se

utilizaran las tablas donde se muestran los simbolos y colores correspondientes a

cada actividad y el nimero y color de lineas segln la proximidad.

191



Tabla 5. 116

Valor de proximidad

A E | 0] X
1,2) (3,6) (1,19 (1,20) (1,12)
1,3) (3,22) (2,3) (10,23) (1,14)
1,4 (4,6) (2,4) (14,16) (1,15)
(1,5) (4,22) (2,5) (15,16) (1,21)
(1,6) (5,6) (2,8) (16,17) (6,9)
3,7) (5,22) (3,4) (16,21) (9,12)
4,7 (9,22) (3,5 (9,14)
(5,7) (12,14) (4,5) (9,15)
(7,22)  (12,21) (7,10) (9,21)

(14,15)  (10,22)
(14,21)
(15,21)
Tablab. 117
Simbologia y color de cada actividad
Simbolo Color Actividad
‘ Rojo Operacion (montaje, ensamble)
‘ Verde  Operacion (proceso, fabricacion)
Amarillo Transporte
Naranja Almacenaje
. Azul Control
A Azul Servicios
Pardo Administracion

Nota. De Disposicion de planta (p.306), por B. Diaz, B. Jarufe

y M.T. Noriega, 2014, Universidad de Lima

Tabla 5. 118
Color y numero de lineas de cada valor de proximidad
Cddigo Proximidad Color N° de lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente importante Amarillo 3 rectas
| Importante Verde 2 rectas
@] Normal Azul 1 recta
U Sin importancia - -
X No deseable Plomo 1 zigzag
XX Altamente no deseable Negro 2 zigzag

Nota. De Disposicion de planta (p.306), por B. Diaz, B. Jarufe y M.T.
Noriega, 2014, Universidad de Lima
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Figura 5. 22
Diagrama relacional de actividades
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Tabla 5. 119

Tabla de unidades equivalentes

N° de unidades de

Actividad ?‘r:]%{)i superficies
equivalentes
Area de produccion 128,00 64,00
Aduana sanitaria 24,00 12,00
Almacén de insumos 69,60 34,80
Almacén de materia prima 53,36 26,68
Almacén de producto terminado 77,19 38,60
Avrea de calidad 17,55 8,78
Zona de carga y descarga INS 18,27 9,14
Zona de carga y descarga MP 19,32 9,66
Zona de carga y descarga PT 19,53 9,77
Almacén de implementos 4,50 2,25
Almacén de desechos 14,00 7,00
Vigilancia 1 7,50 3,75
Vigilancia 2 6,75 3,38
Grupo electrégeno 14,00 7,00
Secretaria general 15,66 7,83
Subestacidn eléctrica 15,54 7,77
Sala de reuniones 20,10 10,05
Oficinas administrativas 1 26,25 13,13
Oficinas adminstrativas 2 25,50 12,75
SS.HH. Administrativos varones 12,16 6,08
SS.HH. Administrativos damas 11,78 5,89
Comedor 61,74 30,87
Topico 15,58 7,79
Mantenimiento 24,38 12,19
SS.HH. Operarios varones 28,98 14,49
SS.HH. Operarios damas 26,68 13,34
Gerencia general 23,20 11,60
Patio de maniobras 1 029,85 514,93
Estacionamiento 87,36 43,68
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Figura 5. 23

Diagrama relacional de espacios
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Figura 5. 24

Plano de planta
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PLANO DE DISTRIBUCION: PLANTA PRODUCTORA DE CHORIZOS
PRECOCIDOS A BASE DE CARNE DE CUY ENRIQUECIDO CON QUINUA

Escala:
1:200

Fecha:
05/04/2021

Elaborado por:
Stephanie Gonzales Pineda

Area total:
1.898,33m? (57,7m x 32,9m)
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Leyenda:

1. Mesa de verificado
2. Balanza eléctrica
3. Lavadero poza

4. Moledora

5. Lavadora de granos

6. Marmita de coccion

7. Depésito de enfriado

8. Mezcladora

9. Embutidora

10. Marmita de precoccion

11. Céamara de enfriado
12. Cortadora

13. Empaquetadora

14. Mesa de encajonado



5.13. Cronograma de implementacion del proyecto

Figura 5. 25
Cronograma de implementacion

[ éshe 2, 2017 Semestre 1, 2018 Semestre 2, 2018 Semestre 1, 2019 Semestre 2, 2019
w | Duracién v Comienzo v Fin v\ASONDEFMAMJJASONDEFMAMJJASOND

1 L |153dias  vie13/04/18 mar13/11/18
2 Estudio de pre-factibilidad 38 dias lun 2/04/18  mie 20/06/18
3 Estudio de factibilidad 93 dias mié 40718 mar 13/11/18 |
4
5

4 Fase de inversion 296dias  mié 14/11/18 mié 1/01/20 |
Tramites legales de 10 dias mié 141118 mar27/1118
constitucion y licencias ‘

6 Ingenieria de detalle: 40 dias mié 28/11/18  mar 22/01/19
planos ‘
7 Compra del terreno 48 dias lun 12/11/18  mié 16/01/19
o8 Construccion de planta 126 dias jue 17/01719  jue 11/07/19 ‘
§~ 9 Instalaciones basicas 20 dias jue 27/06/19  \mié 24/07/19 ‘
S Compra de maquinanay 44 dias jue 25/07/19  mar 24/09/19 ‘
g equipos
o f Compra de mobiliario 28 dias jue 25/07/19  lun2/09/19
12 Instalacion y montaje de 25 dias mié 25/09/19  mar29/10119
maquinaria y equipos
13 Instalacion y montaje de 22 dias mar 3/09/19  'mié 2/10/19
mobiliario

14 Contratacion delpersonal 30dias  jue31019  mié 131119 |
15| Capacitacion delpersonal 28 dias  jue 141119 hn23/1219 |
16 Pruebas finales 30dias  mié30/10119 mar10/12/19
17| Puestaenmarcha 6dias  miell/1219 mié1/0120 |
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y
ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la organizacion empresarial

La estructura organizacional serd funcional, ya que, "cada empleado tiene un
superior y los equipos son agrupados por especialidades™ (Conexion Esan, 2017,

parr.1), lo cual permite una mayor especializacién en cada area.

La empresa se formara como Sociedad Andnima Cerrada (S.A.C.), dado que
la minima cantidad de accionistas es 2 y la maxima es de 20, ademas, se debe
establecer una Junta General de Accionistas, Gerencia y de manera opcional, el
Directorio. (Gobierno del Pert, 2019) EI capital social se encuentra representado
por aportes de los socios, en moneda local y/o extranjera y en aportes tecnoldgicos

intangibles (Agencia de Promocién de la Inversion Privada [Prolnversion], s.f.).

6.2. Requerimientos de personal y funciones generales de los principales

puestos

6.2.1. Requerimiento de personal

e Personal directivo:
Conformado por el gerente general de la empresa

e Personal administrativo:
Conformado por la secretaria de gerencia, jefe de recursos humanos,
jefe comercial, asistente de recursos humanos, asistente de marketing,
4 vendedores y 2 compradores.

e Personal operativo indirecto:
Conformado por el jefe de operaciones, jefe de calidad, supervisor de
almacén y logistica, supervisor de mantenimiento, supervisor de
produccion, supervisor de calidad, operador logistico, 2 técnicos de

calidad, 2 técnicos de mantenimiento, 6 almaceneros y 4 distribuidores.
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e Personal operativo directo:

Conformado por los 18 operarios encargados de la elaboracion directa

del producto.

e Personal de servicios:

Conformado por 2 vigilantes, 1 enfermera y 3 encargados de limpieza,

los cuales seran servicios tercerizados.

6.2.2. Funciones generales de los principales puestos

e Gerente general:

X/
°

X/
°

Planificacion y supervision de las funciones realizadas en la
organizacion, de maneral general.

Administracion adecuada de los recursos y coordinacion entre
las partes que componen la empresa.

Organizacion y manejo estratégico de la empresa y liderazgo
dentro y fuera de ella.

Toma de decisiones criticas respecto a asuntos centrales o

vitales de una empresa. (Prensa Gerencia Emprendedora, 2020)

e Jefe de recursos humanos:

X/
°

Mantener comunicacion con el asesor legal contratado por la
empresa, para atender los problemas que se desarrollen en el
ambito laboral.

Asesorar en materia laboral a todos los trabajadores
pertenecientes a la empresa.

Supervisar y controlar las actividades involucradas en la
administracion de pdlizas de hospitalizacion y cirugia,
accidentes y seguros de vida, ofrecidos a todos los trabajadores
de la empresa.

Dirigir y coordinar el proceso de reclutamiento, seleccion,
contratacion e induccion de los trabajadores de la empresa.
Desarrollar politicas relacionadas al manejo de los beneficios

s