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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion tiene la finalidad de demostrar que la instalacion
de una planta productora de filetes de trucha en crema de verduras ready to eat es

econdmica y tecnolégicamente viable.

Se desarroll6 un estudio de mercado para este proyecto y se obtuvo un potencial
mercado con aceptacion de un producto derivado de la trucha, lo cual representa 174
109 unidades de producto para el primer afio

Posterior a este analisis, se evalud los posibles lugares de instalacion de la
planta, para dar inicio a la produccion, lo cual se encuentra detallado en el capitulo de
localizacion de planta. A partir de lo cual, se obtuvo como locacién 6ptima la ciudad de
Huancayo, en el distrito industrial el Tambo.

Luego, se desarrolld el andlisis de ingenieria para determinar la tecnologia
idonea para el proyecto (maquinas, equipos, programa de produccion y la capacidad
méaxima de la planta), para evaluar la posibilidad de atencién a la demanda hallada. En
funcion a ello, se determino el area total del terreno, el cual constara de 608 m2 y se
hizo la distribucion de las areas en funcion al andlisis relacional, para una mayor

productividad y aprovechamiento de recursos.

Finalmente, en el analisis economico y financiero, se obtuvo el total de la
inversion, que sera de S/ 1 769 143,03. Asi mismo, se elaboraron los presupuestos y
flujos econdmico y financiero; de lo cual se obtuvo que el proyecto es viable ya que se
obtuvo el valor del VAN econémico S/582 482,80 y financiero S/ 802 655,75, superior
a cero y una TIR econdmica 27% vy financiera de 40% mayor que el COK (18%). Con

lo cual, se determind que es un proyecto rentable.

Palabras Clave: Prefactibilidad, planta procesadora, filetes de trucha.



ABSTRACT

The present research project aims to demonstrate that the installation of a trout fillet on
vegetable cream ready to eat plant is economically and technologically viable.

A market study was developed for this project and a potential market was
obtained with acceptance of a product derived from trout, which represents 174 109
units of product for the first year

After this analysis, the possible installation sites of the plant were evaluated, to
start production, which is detailed in the plant location chapter. From which, the city of
Huancayo, in the industrial district of El Tambo, was obtained as an optimal location.

Then, the engineering analysis was developed to determine the ideal technology
for the project (machines, equipment, production program and the maximum capacity
of the plant), to evaluate the possibility of meeting the demand found. Based on this, the
total area of the land was determined, which will consist of 608 m2 and the distribution
of the areas was made according to the relational analysis, for greater productivity and

resource use.

According to investment criteria, the project provides an economic NPV of S/
582 482,80; with an economic IRR of 27% and NPV Financial S/ 802 655,75; a
financial IRR of 40%. These results indicate that the project is viable and profitable in

both scenarios.

Keywords: Pre feasibility, processing plant, trout fillets



Capitulo I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Problematica de Investigacion

En los Gltimos afios se ha incentivado el consumo de productos nacionales debido a los

altos nutrientes que poseen.

Entre los mas destacados estan los productos marinos y acuicolas, y debido a
que los pescados poseen proteinas, vitaminas, minerales que ayudan al organismo a
desarrollarse. Es por esto que, el programa nacional “A comer pescado” del Ministerio
de la Produccion, promueve el consumo de trucha, la cual es criada en pisci-granjas,
ubicadas en la sierra central (Junin, Huancavelica, Pasco), Puno, Lima, entre otras
provincias peruanas.

Este producto tiene alto contenido en Omega 3, el cual ayuda a reducir el riesgo
de enfermedades cardiovasculares, también retardan la pérdida de la masa 0ésea;
ademas, la trucha es fuente de potasio y fésforo, ambos necesarios para el sistema
nervioso Yy la actividad muscular.

Por otro lado, las tendencias de un mercado mas exigente en cuanto al valor
nutricional de sus alimentos, que dedica cada vez menos tiempo a la preparacion de
comidas como el almuerzo, promueven el consumo Yy la comercializacion de productos
ready to eat. Este tipo de productos son especialmente atractivos para todos aquellos
consumidores que tienen un estilo de vida muy activo y ocupado.

Dentro de las 5 gamas de alimentos, los productos ready to eat estan dentro de la
quinta categoria: platos de Gltima generacion preparados y envasados tras someterlos a
procesos higienizantes que aseguran tanto su salubridad y seguridad de consumo como
la textura y todas sus cualidades organolépticas originales.

Es asi que, para contribuir con la mejora economica de los productores y el
consumo de productos nutritivos de la poblacion, el presente proyecto de investigacion
estd dirigido a ofrecer al mercado filetes de Trucha en crema de verduras, en
presentacion ready to eat, un producto de quinta gama, los cuales se refieren a los que
estan listos para ser consumidos; ademas, tendra un alto nivel nutricional y una

presentacion atractiva para el consumidor.



1.2. Objetivos de la investigacion
1.2.1. Objetivo general

Determinar la viabilidad nacional del mercado en la actualidad; asi como también el
aspecto tecnolégico, econémico y financiero para el proyecto de instalacion de una
planta de produccién de Filetes de Trucha en Crema de Verduras Ready to eat, para el
consumo en sectores Ay B.

1.2.2.  Objetivos especificos

e Evaluar el mercado actual de consumo de trucha en el Peru, determinando si
es viable su consumo en otras presentaciones.

e Evaluar las opciones de locacion para la planta para obtener una
localizacion especifica.

e Definir el tamafio de planta que tiene el presente proyecto.

e Determinar, mediante herramientas de ingenieria, el desarrollo del proyecto
para poder ser ejecutado.

e Definir la organizacion administrativa para llevar a cabo el proyecto.

e Demostrar la viabilidad econémica y financiera del proyecto

e Evaluar el impacto social que va a tener la ejecucion del proyecto
1.3. Alcance y limitaciones de la investigacion
1.3.1. Alcance

El presente estudid buscara investigar la viabilidad de un producto a base de filete de

trucha en el mercado Nacional, centrandose en los sectores Ay B de Lima.

1.3.2. Limitaciones de la investigacion

La data historica, respecto a empresas peruanas que hayan elaborado productos
novedosos en presentacion ready to eat, es limitada. Sin embargo, existen datos de
produccidn, importaciones y exportaciones de la Trucha y productos referentes, segun

los cuales se puede realizar la investigacion de viabilidad de proyectos de produccién.



1.4. Justificacion del tema
1.4.1. Justificacion técnica

La implementacion de la planta requiere inversion en tecnologia en partes del proceso
productivo; asi como también, maquinaria especifica para evitar la alteracion de las
caracteristicas organolépticas y contaminacion por bacterias que dafien la materia
prima. Por ejemplo, para la elaboracion del producto se har4 uso de un horno de
coccion lenta, en el que se cocinara tanto los filetes de trucha, como la crema de

verduras. Este tipo de hornos son distribuidos por empresas nacionales.

Ademas, se hard uso de la tecnologia del empaque resistente a altas
temperaturas, gracias a su propiedad térmica, que permite trabajar en un rango de -60 y
+ 220 °C, en el cual se podra realizar la coccion del producto, reduciendo la
manipulacién del mismo. Este tipo de empaques se encuentran disponibles en el
mercado local, a través del proveedor MULTIVAC (Alitecno, S/F; Gastro Equipos
Corp Perq, S/F; Simacorp, S/F; Swisspac Peru, S/F).

Para la conservacion se usaran congeladores, en los cuales se almacenara el
producto final. Es asi que se puede utilizar la tecnologia de acuerdo al tamafio previsto
de produccion e ir actualizando la maquinaria en un futuro, por esto, se considera un

proyecto técnicamente factible.

1.4.2. Justificacion econémica

Este sector ha venido incrementandose en los ultimos 10 afos, la produccion nacional
de truchas en Per( aumenté 678 % al pasar de 6 997 toneladas en el 2007 a 54 424
toneladas en el 2017, segun estadisticas de la Oficina de Estudios Econdmicos del
Ministerio de la Produccién. Asi mismo, para el 2017 FONDEPES (Fondo Nacional de
Desarrollo Pesquero) dispuso mas de 11 millones de soles en créditos a pescadores
artesanales y acuicultores a nivel nacional, lo cual represent6 40% mas con respecto al
2016, para promover el desarrollo sostenible y responsable de la actividad acuicola a
nivel nacional. Esto significé grandes mejoras dentro del sector y la posibilidad de

aumento de consumo interno y externo.



Con respecto a los costos de produccion, se tiene que el costo de la materia
prima necesaria para la elaboracion del producto seréd bastante inferior a su precio de

venta; por lo cual, se considera el proyecto econdmicamente viable.

1.4.3. Justificacion Social

Este proyecto, promovera el desarrollo de la acuicultura en el interior del pais y la
ampliacion de mercados para los piscigranjeros actuales, teniendo asi la posibilidad de
ofrecer mayor calidad e innovacién a los clientes, generando mayor valor a sus

negocios.

Esto influenciara en la industrializacion del sector acuicola, generando nuevos
puestos de trabajo para los pobladores aledafios a la planta de produccion vy, en

consecuencia, a lo largo de toda la cadena de suministros.

1.5. Hipotesis de trabajo

La instalacion de una planta de produccion Filetes de Trucha en crema de verduras
ready to eat, es factible debido a que existe un consumo interno de la trucha muy
considerable en el mercado; por otro lado, es tecnolégicamente viable, genera altas

remuneraciones financieras y existe disponibilidad de materia prima.

1.6. Marco referencial

En la actualidad, existen variadas investigaciones realizadas en la Universidad de Lima
acerca del procesamiento de la trucha en variadas presentaciones, asi como también, de
su crianza. Ademas, también se encuentran investigaciones acerca de procesamiento de

otros tipos de pescados

Con esta informacion se pudo conseguir los conocimientos basicos con respecto

al producto en estudio.

A continuacién se presentan las investigaciones previas presentes en la

biblioteca de la Universidad de Lima.

e Bocanegra Flores, R. C. (2004) Estudio de prefactibilidad para la

instalacion de una piscigranja y planta de ahumado de trucha arco iris
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(Oncoehynchus mykiss). Tesis para optar el Titulo Profesional de
Ingenieria Industrial. Universidad de Lima. Lima, Lima, Pera.

Este proyecto se centr6 en la crianza de la trucha y posteriormente el
procesamiento de la misma. Esta investigacion aporta conocimientos
basicos acerca de la materia prima a usar para el producto de estudio, asi
como, también, los recursos necesarios para el proceso de ahumado de la
trucha, el cual es el tema del proyecto.

Reafio Alvarez, J. M. (1989). Estudio de factibilidad para la
industrializacién de la trucha. Tesis para optar el grado de Bachiller en
Ingenieria Industrial. Universidad de Lima. Lima, Lima, Pera.

Borda Guerra, A. R. (2000) Estudio preliminar para la instalacion de
una planta procesadora de trucha congelada para exportacion al
mercado japonés utilizando el proceso de congelado por placas. Tesis
para optar el Titulo Profesional de Ingenieria Industria. Universidad
de Lima. Lima, Lima, Peru.

Esta investigacion busca la exportacion de la trucha utilizando el método de
conservacion por congelamiento. Esta informacion complementa al tema
del proyecto tratar, en el sentido de que tiene los procedimientos primarios
para el inicio de procesamiento de la trucha ahumada.

Hidalgo de Piélago, G. R. (2010) Estudio preliminar para la instalacion
de una planta procesadora de trucha fileteada congelada para el
mercado peruano. Seminario de Investigacion. Universidad de Lima.
Lima, Lima, Peru.

Esta investigacion también aporta conocimientos acerca de las primeras
fases de procesamiento para obtener el ahumado de trucha. Con esto se
puede obtener los requerimientos en cuanto a personal aproximado y
maquinaria.

Diaz Pineda, J. C. (1990) Estudio tecnolégico para la crianza y
procesamiento de la trucha “arco iris” (Salmo gairdneri). Tesis optar
el grado de Bachiller en Ingenieria Industrial. Universidad de Lina.
Lima, Lima, Pera.

Este proyecto brinda conocimientos acerca de la materia prima, que se

requiere para el producto a elaborar. Mediante este se pueden obtener las



condiciones ambientales de tratamiento de la materia prima, lo cual asegura
una mejor calidad y conservacion del producto.

Terry Ramos, K. P. (1990). Estudio tecnoldgico del proceso de
elaboracion de filetes de sardina ahumada en aceite vegetal y salsa de
tomate. Tesis para optar el grado de Bachiller en Ingenieria Industrial.
Universidad de Lima. Lima, Lima, Peru.

Si bien este proyecto no es en base a la trucha, es la investigacion que mas
se acerca al tema de estudio, debido a que presenta el proceso de ahumado y
el de elaboracion de una especie de salsa en el que ird el ahumado. Con este
se puede obtener los procedimientos para conservacion de la salsa de tomate
y aceite y, posteriormente, utilizarlo como guia al momento de elaboracion
de la salsa de las hierbas y verduras del proyecto a elaborar.

Asi mismo se podran ver las condiciones de conservacion del producto una
vez que el ahumado vy la salsa estén juntos.

Parra Casas, G. G. (1981). Instalacion de una planta de pescado seco
salado y conservas de pescado en la ciudad de Chimbote. Tesis para
optar el grado de Bachiller en Ingenieria Industrial. Universidad de
Lima. Lima, Lima, Peru.

Pese a que esta investigacion dista con respecto al tema a tratar, aporta
informacion de procesos para la elaboracion de productos en base a
pescado.

Villanueva Rojas, J. (2011). Estudio preliminar para la instalacion de
una planta productora de filete de tilapia en conservas para
exportacion. Seminario de Investigacion. Universidad de Lima. Lima,
Lima, Peru.

Mendoza Morocho, A. E. (2008). Estudio de prefactibilidad para la
industrializacion del recurso trucha con fines de exportacion al
mercado norteamericano. Tesis para optar el titulo Profesional de
Ingenieria Industrial. Universidad de Lima. Lima, Lima, Pera.

Esta investigacién muestra la gran aceptacion de la trucha como bien de
consumo, en el mercado extranjero. De esta manera, se podra tener los

conocimientos teéricos acerca de la factibilidad de la elaboracién de



productos en base a la trucha. Ademas, también aporta conocimientos de

tratamiento de conservacion de la trucha.
1.7. Marco conceptual

La materia prima con la que se va a realizar el producto del proyecto es el filete de
Trucha Arcoiris, con nombre cientifico Oncorhynchus mykiss, el cual es criado en
piscigranjas principalmente en la sierra central y al sur, en Puno. Normalmente la
crianza se realiza por los mismos pobladores de la zona, los cuales vigilan su
crecimiento, incluyendo el proceso de eviscerado para prepararlos para la venta como

bien de consumo.

A continuacién se muestra el ciclo de produccion de la trucha:

Figura 1.1

Ciclo de produccion de la trucha
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Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (2018)
El elevado valor nutricional y el sabor que posee, hacen posible una amplia

propuesta de productos a base de trucha, pero pocas empresas se han dedicado a

producirlas y obtener asi una nueva cartera de clientes.



En la siguiente imagen se muestran los valores nutricionales de la trucha:

Figura 1.2

Valores nutricionales de la trucha por cada 100g.

Fresco Enlatado
Humedad (%) 75,8 66,8
Grasa (g.) 3,1 9
Proteina (%) 19,5 21,5
Sales minerales (%) 1,2 1,2
Calorias 139 213

Fuente: Prom Pert (2018)

Los productos que actualmente se comercializan son conservas de truchas,

hamburguesas de truchas, filetes ahumados, congelados y las presentaciones de trucha

empacada al vacio (deshuesada, fileteada, entera).

Figura 1.3

Filete de trucha ahumada

Fuente: Piscis (2019)

Figura 1.4

Hamburguesa de trucha

Fuente: Piscis (2019)
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AuUn no se presentan grandes innovaciones en este sector, debido a que la
mayoria de productores no cuentan con la tecnologia ni recursos necesarios para iniciar
estos proyectos. Sin embargo, si existen importaciones de productos a base de salmon,
como el ahumado vy el paté. Lo cual demuestra la aceptacion que tiene un producto no
tan econdmico y de sabor muy parecido a la trucha.

Por otra parte, de acuerdo a David Vejarano Mantilla, docente de la carrera de
ingenieria Agroindustrial, hoy en dia existe mayor demanda de productos que solo es
necesario abrir el envase, calentar y consumir, tal cual o con la adicion de algin aderezo
para mejorar su sabor. Estos son los llamados alimentos de alta gama, cuya presencia en
el Per( se incrementa cada dia como consecuencia del cambiante estilo de vida en que

estamos inmersos.

Los productos ready to eat, son denominados de “alta gama”, alimentos que son
el resultado de la aplicacion de tecnologias que permiten disponer de insumos listos
para consumir, seguros, nutritivos y con un alto grado de preparacion, que no requiere
tratamientos adicionales para consumir, mas que calentarlos o consumirlos directamente

en la mayoria de casos.

La agroindustria alimentaria se encamina cada vez mas al desarrollo de
alimentos de este tipo, encontrando en los supermercados productos listos para calentar

y consumir, como lasafias congeladas, pizzas, etc,

Por lo mencionado anteriormente, es que la produccion Filetes de Trucha en

crema de verduras ready to eat, se considera un importante tema de estudio.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Aspectos generales del estudio de mercado
2.1.1. Posicion arancelaria CIIU

De acuerdo a la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (Revision 4. Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica), la actividad econémica de esta empresa tiene
como cddigo 1075, el cual se refiere a la elaboracion de comidas y platos preparados.
A partir de este cddigo se pueden obtener datos informativos, como estadisticas del
desarrollo de la actividad econémica del pais.

Ademas de acuerdo, a la clasificacion arancelaria, le corresponde el codigo
1604.20.00.00, que incluye las preparaciones y conservas de pescado; caviar y sus
sucedaneos preparados con huevas de pescado.

2.1.2.  Definicion comercial del producto
Producto Basico

El producto a desarrollarse en este proyecto tendra la capacidad de satisfacer una de las
necesidades fisiologicas como es la alimentacion. Ademas, podra ser consumido dentro
de una dieta balanceada; debido a que es bajo en grasas y posee nutrientes como

omega-3, potasio y fosforo.
Producto real

La presentacion del producto sera en filetes marinados en crema de verduras,
empacados en envases flexibles de 320 g. cada uno, lo que permitird su facil transporte
y almacenamiento. El producto final buscara ofrecer al cliente una opcion saludable,

nutritiva, apetecible y de la més alta calidad.

Ademas, la categoria ready to eat del producto reduce el tiempo invertido en la
preparacion de alimentos. EI nombre con el que se comercializara el producto sera:

“Filete de Trucha en crema de verduras” y a un precio de S/ 21,00 soles.
Producto aumentado

Por tratarse de bienes alimenticios se cuidara mucho la calidad del producto, teniendo

en cuenta las normas HACCP, con la cual se asegura la inocuidad, higiene y
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trazabilidad de los productos alimenticios. Es asi que, de encontrarse cualquier
irregularidad en el producto este podra ser devuelto y se podra obtener otro en su lugar
sin algun cargo extra, ocupandose la empresa de todos los gastos de distribucion.

Por Gltimo, la empresa contara con un plan crediticio para clientes regulares vy,
ademas, se incluiran promociones a todos los clientes sin excepcion en fechas festivas,

en especial Semana Santa.

2.1.3. Principales caracteristicas del producto
2.1.3.1. Usosy caracteristicas
Usos:

Este producto esta destinado para el consumo humano, como complemento de la
alimentacion balanceada diaria. Se puede consumir normalmente en el almuerzo o cena,
debido a que presenta los nutrientes necesarios para el ser humano y no contiene

ingredientes que puedan causar una mala digestion.

Es ideal para las personas que no cuentan con mucho tiempo para la preparacion
de sus alimentos; asi mismo, puede ser consumido por nifios, debido a que este alimento

presenta grandes vitaminas para el desarrollo y buen desempefio.

También, puede ser usado por deportistas para mantener su peso ideal porque

tiene minimas calorias y aporta nutrientes para el desarrollo de la actividad muscular.
Caracteristicas:

Este producto tiene una consistencia solida por los filetes de trucha, que se encontraran
sin piel y deshuesados previamente, y la textura cremosa estd dada por la crema de
verduras en que se encontraran los filetes.

Este es un producto perecible con un tiempo de conservacion de 6 meses, y
podréa ser consumido durante este periodo.

Ademas, se puede transportar facilmente para ser consumido en cualquier lugar

a temperatura ambiente o caliente y no requiere ingredientes extras para ser consumido.

2.1.3.2. Bienes sustitutos y complementarios

13



Bienes sustitutos:

En el mercado actual existen pocas variedades de productos de truchas como conservas
de truchas en aceite vegetal, con sabor de escabeche, Nuggets de trucha, hamburguesas
de trucha y filetes de trucha ahumada congeladas y empaquetadas al vacio. Estos
representarian los sustitos principales en cuanto a productos a base de trucha, en la
actualidad.

Ademas existe, también, productos hechos a bases de otros pescados, como las
conservas tradicionales de atdn; finalmente, existe la importante presencia del salmon

ahumado, el cual es muy parecido a la trucha en cuanto al sabor y la textura.

Bienes complementarios:

Este producto puede ser consumido como almuerzo o cena, y para ambos casos, existe
una infinidad de acompafiamientos, siendo apoyada por la gran creatividad peruana en

la industria alimenticia.

Para el caso de un almuerzo, puede acompafiarse con guarniciones de arroz,
papa, fideos, menestras, etc. Incluso si se quiere tener un alimento bajo en calorias
puede acompafarse con ensaladas cocidas o frescas, ya que su sabor es perfectamente

combinable con las comidas peruanas.

Durante la cena puede ser consumido con guarniciones mas simples para

conservar la buena digestion.

Es por esto, que existe una infinidad de bienes complementarios para los filetes

de trucha en crema de verduras.

2.1.4. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El presente proyecto considera que el producto a elaborarse, inicialmente sera destinado

al mercado nacional.

Para obtener el area geografica final que abarcara el proyecto, se considerara las
principales zonas productoras de trucha, para la obtencion de la materia prima; tales

como la sierra central del Pert y Puno.

14



Este proyecto busca, inicialmente, asociarse con una piscigranja de las zonas
antes mencionadas como fuente de materia prima. De esta manera, se podra contar con

abastecimiento permanente de los filetes de trucha arcoiris.

Asi mismo a partir de la eleccion de la empresa asociada se podra determinar la
eleccion de la ubicacion de la planta de procesamiento de la trucha. La zona principal a
considerarse es Huancavelica, debido a que es una de las principales zonas productoras
de Trucha Arcoiris.

Segun el Area Acuicultura de la Direccion Regional de la Produccion de
Huancavelica (Direpro), que refleja la realidad del crecimiento de los cultivos acuicolas
por su productividad, Huancavelica ocupa el segundo lugar en la produccion de trucha
Arcoiris a nivel nacional con 3 mil 704.1 toneladas por afio, después de Puno que tiene

casi el 80 % de la produccion del Per (Huachos, 2018).

Por otro lado; se analizaran, las ciudades nacionales que consumen mas Trucha;
asi como los sectores de la poblacion A y B, que son a los que ird dirigido este
producto.

Por lo tanto, como zona de abastecimiento de materia prima y elaboracion del
producto se considera principalmente a Huancavelica y como radio de accion la capital,

Lima.
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Figura 2.1

Area geogréfica de Lima Metropolitana y Callao

Lima Metropolitana y Callao

T# Lima Norte

7% Lima Sur

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2018)

2.1.5. Analisis del sector industrial

De acuerdo al Plan de Desarrollo acuicola proyectado al 2021, el Peru llegaria a ser uno

de los principales productores acuicolas a nivel mundial.

Segun la Sociedad Nacional de Industrias (SIN), el Decreto Legislativo N°
1431, que brinda a la acuicultura las mismas facilidades tributarias del régimen agrario
(con un Impuesto a la Renta de 15%), permitira al sector crecer mas de 20% el préximo
afio 2019 (“SIN: Acuicultura en PerQ creceria mas de 20% en 2019 por régimen dictado

por el Ejecutivo”, 2018).

Entre las empresas que actualmente desarrollan la acuicultura se encuentran
Peruvian Andean Trout (ubicada en Huancavelica), ARAPA (ubicada en Puno), AQUA
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SAN PEDRO (Junin), RIOS ANDINOS (Huancavelica). También se encuentra la
piscigranja de Acopalca, que es el criadero de truchas més grande de Ancash. Ademas,
existen varias piscigranjas de menor escala que son desarrolladas por pobladores locales

como negocio familiar.

Esta area del sector pesquero se esta desarrollando fuertemente en el interior del
pais gracias a que el Estado esta promoviendo la produccion con diferentes campafias
organizadas por el Ministerio de la Produccion.

Es por esto, que el desarrollar un producto alimenticio proveniente de la
acuicultura, se considera un proyecto altamente factible y rentable.

Andlisis de las 5 fuerzas de Porter

Competidores

Actualmente en la industria pesquera existen un namero considerable de piscigranjas en
el interior del pais, sobre todo, en la sierra central, pero son pocos los que le dan algin

tipo de valor agregado.

Como principales competidores existentes, se considera el filete ahumado de
trucha de la marca PISCIS, y al salmon, ya que es un pescado con caracteristicas
organolépticas, parecidas a la Trucha.

En los principales supermercados, se pueden encontrar filetes de salmon
importados congelados y/o ahumados. Las marcas que se comercializan en la actualidad
son SOUTH WIND, ROYAL SEA, KEA, entre otras.

Competidores potenciales

La posibilidad de entrada de nuevas compafiias a este rubro es media, debido a que se
requiere un alto nivel de capital para poder contar con la materia prima que es la trucha,
ademas de la planta de produccion y maquinaria.

Por otro lado, existe la posibilidad méas elevada que los productores de trucha
actuales opten por darle un valor agregado a su producto ofreciendo la trucha fileteada e
incluso un producto muy parecido al propuesto. De esta manera, podran abarcar otro

tipo de clientes obteniendo mayores ingresos.
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Poder de negociacién de los clientes

Actualmente, en este sector existen pocas variedades de productos a base de trucha que
ya se comercializan, pero todavia no en la presentacion que se propone. Las empresas
productoras de estos productos ain no han creado una fidelizacion consolidada con los
clientes, por la poca promocién que se hace a los productos a base de trucha.

Ademas, existe mucha facilidad para cambiar de productos, la cual, ayuda a que
los clientes puedan elegir facilmente qué comprar; es asi que ellos basan sus
preferencias en el contenido del producto y en el precio, no suele primar una marca
especifica al momento de la compra. Si bien la trucha fresca tiene altas ventas en la
poblacion, las variedades en su presentacion ain no son muy reconocidas por los
clientes, lo cual, también, desincentiva a continuar con la produccion de diferentes

variedades de productos de trucha y crear, asi, un reconocimiento a la marca.

Con esto se puede apreciar el amplio poder de negociacion que tienen los

clientes.

Productos sustitutos

Como los principales sustitutos se consideran los otros pescados de mar,
comercializados a nivel nacional; entre ellos se encuentran la tilapia, el lenguado, el
atan, entre otros, que pueden encontrarse en las presentaciones de filetes ahumados,

congelados y/o en conservas.

Poder de negociacion de los proveedores

Actualmente existe una buena cantidad de productores (medianos y pequefios) de
trucha. La mayoria son empresas familiares, sobre todo en la sierra central y sur el pais;
sin embargo, son pocos los que tienen la logistica y tecnologia requerida para controlar
la perecibilidad de la trucha y mantenerlas en buenas condiciones una vez que son

capturadas y procesadas para la venta.

Con esto se evidencia el bajo poder de negociacion de los proveedores, debido a
que tienen que apresurar las ventas para no incurrir en gastos exagerados por perdidas

por descomposicién del producto (trucha).
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El andlisis de estas 5 fuerzas, permite evidenciar que nos encontramos ante una
industria bastante atractiva; ya que siendo un producto nuevo, hay una presencia muy
baja de competidores. Ademas, existe una limitacion econdmica para la entrada de
nuevos competidores al sector, lo cual ayudaria a liderar la preferencia de los

potenciales clientes.

También se aprecia un alto nivel de negociacion de los clientes del sector,
debido a que, su consumo regular es trucha fresca y no con un valor agregado; sin
embargo, esto puede tornarse beneficioso ya que no cuentan con una marca o producto

de su preferencia, lo cual haria méas fécil la aceptacion de un nuevo producto.

Finalmente, se pudo observar un bajo poder de negociacién de los proveedores,
ya que actualmente no cuentan con la tecnologia necesaria para el control de la crianza

y produccion, lo cual también se ve afectado por ser un producto perecible.

2.1.6. Modelo de negocio
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Tabla 2.1

Modelo de negocio Canvas

Socios claves
- Proveedores de trucha
fresca.
- Proveedores de verduras.
- Servicio de transporte para
el producto terminado.

Actividades claves

Produccion de filetes de
trucha en crema de verduras

Marketing digital: fan page,
pagina web

Recursos claves

Planta de produccion
Personal

Materia prima

Servicios de luz, agua, entre
otros.

Propuesta de valor

Alimentacién saludable en
el menor tiempo.

Relacién con el cliente

Asesoramiento personal y -
drea de atencion al cliente
para servicio de post-venta

Canales

Puntos de venta: Bodegas
gourmet y supermercados.
Venta directa para empresas
de transporte con servicio de
comida incorporado

Segmento de clientes

Nivel socioeconémico A y
B

- Personal

Estructura de costos

- Produccién de filetes de trucha en crema de verduras

- Materia prima
- Recursos
- Servicios

- Transporte del producto terminado.

- Magquinaria

Fuentes de ingreso

- Venta de filetes de trucha en crema de verduras ready to eat

Fuente: Elaboracion propia
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2.2. Determinacion de la metodologia que se empleara en la investigacion de

mercado
El estudio de mercado para el proyecto se realizara de la siguiente manera:

Se iniciard con datos estadisticos de produccion a nivel nacional de filetes de
trucha, en todas sus presentaciones (fresca, congelada, entre otros); a partir de lo cual,
se obtendra la demanda interna.

Posteriormente, se aplicara una segmentacién de mercado y con ayuda de una
encuesta se obtendra la probabilidad de compra del producto nuevo, para luego
aplicarlo a los datos historicos obtenidos y, a partir de un factor de conversion, se
obtendra la demanda del proyecto.

La informacion se recopilara de empresas consultoras como VICHAMA
GROUP S.A.C., y paginas web de PRODUCE, VERITRADE, entre otras.

2.3. Demanda potencial

2.3.1. Patrones de consumo: incremento poblacional, consumo per céapita,

estacionalidad
Estacionalidad

Los Filetes de Trucha en crema de verduras ready to eat, pueden ser elaborados con
facilidad en las diferentes épocas del afio; debido a que, la materia prima (trucha
arcoiris), no presenta gran variacion durante el afio, en cuanto a su produccion.

Entre los principales factores que pueden ocasionar la disminucion de la trucha
se encuentra la aparicion de alguna enfermedad que puede generar la muerte durante la
etapa inicial de crecimiento (alevinaje), pero esta puede ser controlada por un cuidado
correcto por parte de los piscigranjeros. Otro factor que favorece la estabilidad en la
produccidn de truchas es la ubicacion de las piscigranjas, mientras mas altitud las aguas
son mas frias, siendo estas las mejores condiciones para su crecimiento.

Por lo mencionado anteriormente, se concluye que el producto a elaborarse no
presenta marcada estacionalidad, debido a que se puede obtener la materia prima en la
sierra (centro y sur) e incluso en las ciudades de la costa, con ciertas variaciones en la

calidad, pero sin mayor dificultad en todos los meses del afio.



Incremento poblacional

Este producto ira dirigido al mercado nacional, enfocandose en la ciudad de Lima,

puesto que el perfil del comprador se encuentra principalmente en la capital.

Lima:

Tabla 2.2

Poblacién de Lima del 2013 al 2017

Poblacion

ARos

2013

2014

2015

2016

2017

LIMA

8617314

8751741

8890 792

9111000

9 752 000

Fuente: INEI (2018)

2.3.2.

Determinacion de la demanda potencial

A continuacion, se presenta el crecimiento poblacional de los dltimos 5 afios en

Para determinar la demanda potencial se seleccioné como referencia el mercado

chileno, de truchas arcoiris.

Tabla 2.3

Calculo de la demanda Potencial — Chile

2016
Produccién Interna 84 607 000
Poblacion 17 910 000
Consumo per capita 4,7

Fuente: Sernapesca (2017)

2.4.

24.1.

Demanda histérica

Determinacién de la demanda de mercado

A continuacién, se dardn a conocer algunos datos historicos sobre importacion,

exportacion y produccion de los filetes de trucha en el Per(
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2.4.1.1. Importacion/exportacion

Las importaciones, de filetes de trucha, han sido minimas o nulas o en los ultimos 5
afios; en cuanto a las exportaciones, se puede apreciar que han ido aumentando, entre

estas se encuentran las presentaciones de congelados

Tabla 2.4

Importaciones y exportaciones de trucha (2013 — 2017)

IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES (t)
2013 2014 2015 2016 2017
IMPORTACIONES 3 0 0.002 0 0
EXPORTACIONES 27 62 454 794 930

Fuente: Veritrade (2018)

2.4.1.2. Produccién nacional

Como se menciono anteriormente, los filetes de trucha en crema de verduras ain no se
encuentran en el mercado nacional, por lo que se considera un producto nuevo. Por lo

cual, el proyecto se basara en la produccion nacional de filetes de trucha.

Tabla 2.5

Produccion interna de filetes de trucha en kg.

PRODUCCION INTERNA (kg.)

2013 2014 2015 2016 2017

596 327 451 101 1337799 1846 510 2217220

Fuente: Produce (2018)

2.4.1.3. Demanda interna aparente (DIA)

Parte de la produccion nacional de filetes de trucha, es actualmente exportada, junto con
otra variedad de pescados; es por esto que se utilizardn datos de exportacion e
importacion de filetes de trucha, para realizar el analisis de la Demanda Interna

Aparente. De esta manera, se hallara bajo la siguiente férmula:
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DIA= Produccion interna+ Importaciones —Exportaciones

Tabla 2.6

Calculo de la demanda interna aparente toneladas (DIA)

DEMANDA INTERNA APARENTE (t)

2013 2014 2015 2016 2017
PRODUCCION
INTERNA 596 451 1338 1847 2217
IMPORTACIONES 3 0 0,002 0 0
EXPORTACIONES 27 62 454 794 930
DIA 573 389 884 1053 1287

Fuente: Veritrade (2018)

24.2.

Proyeccion de la demanda

Para la proyeccion de la demanda por los proximos 5 afios, se realizara la regresion con

diferentes modelos estadisticos, los cuales se pueden ver en el anexo N° 1

Con lo cual, se obtiene que el valor del Coeficiente de Determinacion (R%) mas

cercano a 1, es el de la regresion polinomica (R? = 0,8747); de esta manera, se usara la

ecuaciony = 36,386x2 — 9,0481x + 464,18, para hacer la proyeccion:

Tabla 2.7

Proyeccion de la demanda

2019

2020

2021

2022

2023

Demanda proyectada

(t)

1719,79

2 183,76

2720,50

3330,01

4 012,30

Fuente: Elaboracién propia

24.3.

Segmentacion de mercado

Las principales variables para la segmentacion son las siguientes:
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Variable demografica

Para segmentar el mercado peruano con esta variable, se utilizardn los siguientes

atributos:

Nivel socioecondmico

El analisis que se ha realizado de la demanda interna, es sobre filetes de trucha, por lo
que el mercado ya ha sido segmentado en los niveles A, By C.
La distribucion de nivel socioecondémico a lo largo de Lima metropolitana en el

2017 se representa de la siguiente manera:

Tabla 2.8

Distribucién del NSE de lima metropolitana 2017

NSE Porcentaje (%)

5,0

24,4

41,0

23,3

molo|lm| >

6,3

Fuente: APEIM (2017)

Entre los NSE A, By C, el nivel Ay B, representan un 41,76%.

Variable Geografica

Segun esta variable se puede escoger un mercado objetivo a partir de la region, ciudad o
departamento en especifico, para este analisis, la distribucion de la poblacidén peruana

por cada departamento para el afio 2017 fue:
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Tabla 2.9
Distribucion de la poblacion por departamentos de Peru en el 2017

Departamento Porcentaje %
LIMA 35,1
PIURA 5,9
LA LIBERTAD 6,1
CAJAMARCA 4,8
PUNO 4,5
JUNIN 4,3
Cusco 4,2
AREQUIPA 4,1
LAMBAYEQUE 4,0
ANCASH 3,6
LORETO 3,3
HUANUCO 2,7
SAN MARTIN 2,7
ICA 2,5
AYACUCHO 2,2
HUANCAVELICA 1,6
UCAYALI 1,6
APURIMAC 1,5
AMAZONAS 1,3
TACNA 11
PASCO 1,0
TUMBES 0,8
MOQUEGUA 0.6
MADRE DE DIOS 0,5
TOTAL 100

Nota: Elaboracién Departamento de Estadistica — C.P.I
Fuente: INEI (2018)



Tabla 2.10

Distribucidn porcentual de la poblacidn por provincias de Lima 2017

Porcentaje
Provincia (%)
Lima 82
Callao 9,3
Cafiete 2,1
Huaura 2
Huaral 1,8
Barranca 1,4
Huarochiri 0,7
Yauyos 0,3
Oyén 0,2
Canta 0,1
Calatambo 0,1
Total 100

Nota: Elaboracion Departamento de Estadistica — C.P.|
Fuente: INEI (2018)

La poblacion correspondiente a Lima Metropolitana la conforman las provincias de
Lima y Callao que representan un 91,3 % del total de la Poblacion del departamento de

Lima.

2.4.4. Seleccion del mercado meta

Como ya se menciond anteriormente este proyecto buscara centrarse en la poblacion
ubicada en Lima Metropolitana. Asi mismo, se buscara que el producto sea consumido
por diferentes edades, ya que la trucha es un alimento altamente nutritivo.

Asi mismo, siendo un producto listo para comer, ira dirigido a los NSE A y B,
los cuales estan abiertos a nuevas propuestas, buscan calidad, ahorro de tiempo y estan
preocupados por su imagen. Estos niveles representan el 41,76% de la poblacion de

Lima Metropolitana.

2.4.5. Demanda mediante fuentes primarias

2.4.5.1. Disefio y aplicacién de encuestas u otras técnicas
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Se disefi6 una encuesta para obtener mayor informacion acerca de la aceptacion de este
nuevo producto, compras frecuentes, asi como también el perfil de los posibles
consumidores, dicha encuesta se puede ver en el Anexo N° 2

2.4.6. Resultados de la encuesta

A partir de estos resultados que se pueden visualizar en el Anexo N° 3, se obtuvo que
un 14,28% de personas que no consume trucha en ninguna presentacion. Por otra parte,
se tiene que de los 78,6% que consumen trucha, el 91,6% consume trucha fresca.

Ademas, a la pregunta de la probabilidad de consumir un nuevo producto a base
de trucha, hubo aceptacién en un 97,22% de los encuestados.

A la pregunta directa de probabilidad de compra de filetes de trucha en crema de
verduras ready to eat, hubo una aceptacion del 71,24%; a los que contestaron
afirmativamente, se les hizo otra pregunta sobre intensidad de compra, con lo cual se

obtuvo un 21,25% de intensidad de compra.

Con esta informacion se puede obtener el siguiente porcentaje para determinar la

demanda:

71,24% x 21,25% = 15,13%

A partir de la encuesta realizada, se aplicara el porcentaje obtenido (15,13%) a

la Demanda Interna Aparente calculada para cada afio.

2.5. Determinacion de la demanda para el proyecto

Para la determinacion de la demanda especifica del proyecto, se realizard una
conversion final, teniendo en cuenta que 200g. de filete de trucha cruda, equivalen a 1

empagque del producto a comercializar.

Tabla 2.11

Demanda especifica para el proyecto
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Lim i
Demanda Provin?:ia Metr%):arglaitana Né\IES IEE; '(A-}KA) Er(‘-(l:-tll\iita DePrrsggS;g °
Afio Proyectada (TM) (TM) (unidades)
(TM)

35,1% 91.3% 41,76% 15,13%
2019 1720 604 551 230 35 174 109
2020 2184 766 700 292 44 221 081
2021 2720 955 872 364 55 275 420
2022 3330 1169 1067 446 67 337 127
2023 4012 1408 1286 537 81 406 201

Fuente: Elaboracion propia

2.5.1. Consideraciones sobre la vida util del proyecto

Para la vida util de este proyecto se tiene en cuenta principalmente los equipos
tecnoldgicos que se utilizaran durante el proceso como el horno de coccion y la
méaquina de termoformado para la elaboracion de los empaques.

A pesar de los constantes cambios tecnologicos que estamos viviendo, la
probabilidad de variacion en la tecnologia de la industria alimentaria no es relevante; si
bien puede afectar la calidad y desempefio de la maquinaria, no quita el valor funcional
a los actuales equipos durante el proceso.

Es por esto que, a partir de la tecnologia disponible se establece un tiempo
promedio de 5 afios, en el que se presentarian los primeros cambios para continuar con
el curso del proyecto de la produccion de filetes de trucha en crema de verduras ready

to eat.

2.6. Andlisis de la oferta
2.6.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras
Productoras:

A nivel nacional no existe la produccion de filetes de trucha en crema de verduras ready
to eat, sin embargo, actualmente se comercializan filetes de trucha ahumada, que seria
el producto comparable mas cercano. Entre las empresas productoras mas resaltantes, se
encuentran Piscis y Andean Pacific Food, esta Gltima realiza su comercializacion en
linea y tiene diversas presentaciones de trucha ahumada.

Comercializadoras:
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Actualmente las principales comercializadoras de filetes de trucha ahumada, son las
cadenas de supermercados del Peru: Plaza Vea, Wong, Vivanda y Metro.

Importadoras:

En la actualidad no existen importaciones de filetes de trucha ahumada; debido a que
Per( es uno de los principales paises productores de trucha; sin embargo, en el 2013
hubo registros de filetes de trucha importada, por las empresas UMI FOODS S.A.C. y
EL NEGRITO SAC.

2.6.2. Participacion de mercado de los competidores

Debido a que, en el mercado nacional, no existe la produccion de filetes de trucha en
crema de verduras, no se cuenta con informacion sobre la participacion de mercado de
los competidores acerca de este producto. Asi mismo, no se encuentran registros de la
participacion de mercado de los actuales competidores en cuanto a filetes de trucha

ahumada.

2.6.3. Competidoras potenciales

La posibilidad de entrada de nuevas compafiias a este rubro es media, debido a que se
requiere un alto nivel de capital para poder contar con la materia prima que es la trucha,
ademas de la planta de produccion y maquinaria.

Por otro lado, existe la posibilidad mas elevada que los productores de trucha
actuales opten por darle un valor agregado a su producto ofreciendo la trucha fileteada e
incluso un producto muy parecido al propuesto. De esta manera, podran abarcar otro

tipo de clientes, obteniendo mayores ingresos.

2.7. Definicidn de la estrategia de comercializacion
2.7.1.  Politicas de comercializacion y distribucion
Politica de comercializacion
Las politicas pueden ser subdivididas en:

- Politica de precios:
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Para la definicion del precio de venta, se tomara en consideracion los costos de
produccion y gastos a los que se va a incurrir, como el transporte, produccion,
almacenaje. Ademas se tendra en cuenta el margen de ganancia que tendréa que
tener el distribuidor. Por lo cual se ha establecido como precio S/ 21,00 soles.
Politicas de pago:

La empresa contard con una linea crediticia para sus clientes, dependiendo de
los volimenes de compra.

En caso de incumplimiento o retraso de los pagos, se incurrira en un porcentaje
de interés.

La empresa contard con una linea crediticia para sus clientes.

Se buscard trabajar con principales distribuidores como supermercados
conocidos para que tengan mayor llegada mediante degustaciones y
promociones, del propio supermercado a los consumidores finales

Politicas de venta:

Se distribuira a través de puntos de venta, como los principales supermercados:
Wong, Plaza Vea, Vivanda. Ademas, también se tendra como puntos de venta a
las bodegas gourmet, como Delifrance, Food Fair, Garaje Gourmet, entre otros.
Por otro lado, realizard& una venta directa para empresas de catering
especializadas, que requieran el producto.

Politicas de servicio:

Se buscard mantenerse en constante contacto con los clientes, para asegurar su
satisfaccion, debido a que son bienes alimenticios y tienen que contar con las
mas altas condiciones de higiene y salubridad.

Para esto, los clientes podran comunicarse con la empresa para el requerimiento

o reclamos de los productos, via telefonica o de correo electrdnico.

Politica de distribucién

Los siguientes elementos que conforman la politica de distribucién:

1.

Canales de distribucion:

Se hara uso de 2 tipos de canales de distribucién. El primero es el canal indirecto
corto a través de empresas detallistas, como es el caso de los Supermercados y

Bodegas Gourmet.
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El segundo es el canal directo, en el que el producto es directamente distribuido

al consumidor final.
2. Planificacion de la distribucion:

Para mantener la disponibilidad del producto para ser trasladado hacia los
distribuidores y al cliente final, se mantendra una comunicacion constante para
la confirmacion de los pedidos. Ademas, para el traslado de la mercaderia se
podra hacer uso de unidades de transporte mediante el servicio tercerizado o los
clientes podran acercarse a la planta de produccion, para proceder con el recojo,

previo acuerdo.
3. Distribucion fisica:

Por ser un producto alimenticio y perecedero, se buscara tener stock para los
casos de muestra, disminucion de produccion o algin imprevisto, por tiempos
cortos. Asi mismo, se contara con un almacén de productos terminados desde el
cual se despachara la mercaderia en las unidades de transporte debidamente
acondicionados para la conservacion de la cadena de frio.

2.7.2. Publicidad y promocion

Para la introduccion de este nuevo producto al mercado, se hara uso del marketing
digital a través de un Fanpage propio de la marca; ademas, se desarrollard una pagina

web de la empresa para poder acceder al servicio de venta online.

Asi mismo, se buscara introducirlo en ferias de comida locales, de esta manera

los comensales podran degustar de muestras del producto en diferentes presentaciones.

Esto ayudara a que el producto sea mas conocido y aceptado al momento en que

sea ofrecido en puntos de distribucion.
2.7.3.  Analisis de precios
2.7.3.1. Tendencia histdrica de precios

Al ser este un nuevo producto a introducir en el mercado, se basard en un analisis
historico de precios en base al filete de Trucha ahumada, teniendo asi, la siguiente

tendencia de precios:
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Tabla 2.12

Tendencia de precios de la trucha por kg. (2013-2017)

Afio Precio (S/)
2013 26
2014 27
2015 27
2016 29
2017 29

Fuente: Euromonitor (2018)

2.7.3.2. Precios actuales

Segun los siguientes supermercados y empresas, el precio de los filetes de trucha son

los siguientes:

Tabla 2.13

Precios de los filetes de trucha en supermercados y empresas en linea

Supermercado / Marca Descripcion Precio
Empresa
WONG Piscis Bolsa de filete de trucha ahumada x 250 g. S/ 29,90
VIVANDA Piscis Bolsa de filete de trucha ahumada x 250 g. S/ 31,40
ANDEAN
PACIFIC Bolsa de filetes de truchaahumada
VENTA EN LINEA FOOD Premium congelada x 1 kg S/ 45,00
ANDEAN
PACIFIC |[Bolsa de trucha ahumada en laminas x 250
VENTAEN LINEA FOOD g. S/ 24,00
ANDEAN
PACIFIC Bolsa de trucha ahumada empacada al
VENTA EN LINEA FOOD vacio x 250 g. S/ 20,00

Fuente: Elaboracion propia

2.7.3.3. Estrategia de precios

Como se menciond anteriormente en referencia a los canales de distribucion como
supermercados y bodegas gourmet, en los que se encontrara el producto a disposicion
del cliente final, se tendrd como precio de S/ 21,00 soles. Asi mismo, también se

incluye a los clientes directos o servicios de catering especializados.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE LA PLANTA

3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion
Identificacion de factores

En este capitulo se desarrollara el analisis para determinar la localizacion 6ptima para la

instalacion de la planta productora.
Se consideraran 5 factores como principales, los cuales son:
F1. Cercania a la materia prima
F2. Cercania al mercado
F3. Costos de transporte
F4. Costo del terreno

F5. Disponibilidad de servicio eléctrico

Analisis de los factores

F1. La cercania a la materia prima es sumamente importante ya que este trabajo se trata
sobre el procesamiento y comercializacion de un insumo perecible como es la trucha.
Asi que debido a esta caracteristica el factor 1 es critico para definir una localidad para

la planta.

Se tiene a la region Huancavelica como principal proveedora de la materia prima

a utilizar.

F2. Se considera la cercania al mercado importante ya que el producto se

vendera a los segmentos de nivel socioecondmico Ay B.

Este factor va de la mano con el de costo de Transporte F3, ya que dependiendo
de cuén lejos se encuentre la planta de procesamiento, se incurrird en mayores costos de

transporte. Lima es la localidad donde se encuentra el mercado meta.

F4. Se debera tener en cuenta el costo del terreno en el que se debera invertir
para el inicio del proyecto. Cabe resaltar que en el departamento de Lima el costo es

mas alto.
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F5. Disponibilidad de servicio eléctrico: Se considera un factor importante para
iniciar la elaboracién del producto, puesto que es necesario para la maquinaria, entre

otros servicios basicos.

3.2. Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

La eleccion de las alternativas de localizacion se basa en los 3 primeros factores,
mencionados anteriormente. La cercania a la materia prima sera el primer factor a
considerar para definir las opciones de macro localizacién; por esto, Huancavelica seria
la primera de estas opciones. La cercania al mercado y la logistica para la distribucién
seran el segundo y tercer factor respectivamente, entonces, Lima y Junin vendrian a ser
las otras dos alternativas a analizar. Lima porque contiene el mercado meta segun las
segmentaciones consideradas en capitulos anteriores y Junin, principalmente, porque se
encuentra en medio de la materia prima y el mercado final, por lo cual, presenta

facilidad de transporte, asi como disponibilidad de proveedores de materia prima.

Entonces tenemos 3 opciones para la macro localizacion: Lima, Junin y

Huancavelica. Las que se muestran en el siguiente gréafico:

Figura 3.1

Opciones de macro localizacion

Fuente: Ministerio de Transportes y Telecomunicaciones, MTC (2018)
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3.3. Determinacion del modelo de evaluacion a emplear

Se elige el método de ranking de factores para tener en cuenta aspectos cuantitativos y
cualitativos. Una vez identificados los factores, se establecera una ponderacion entre
ellos, de acuerdo a su importancia; en base a esto, se podrd puntuar a cada alternativa
considerada, para la eleccion final.

3.4. Evaluacion y seleccion de localizacion

Escala de Calificacion:

Mala 1
Regular 2
Buena 3
Muy buena 4

3.4.1. Macro localizacion

Tabla 3.1

Matriz de Macro localizacion

Matriz de Enfrentamiento — Macro localizacién
Conteo Pond(z:/;r;mon
4 26,67
4 26,67
3 20,00
2 13,33
2 13,33
15 100,00

Fuente: Elaboracién propia:
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Escala de calificacion de las alternativas:

Mala 1
Regular 2
Buena 3
Muy buena 4
Tabla 3.2

Ranking de Factores

Ranking de Factores

Lima Junin Huancavelica
Factor Peso Calif. Puntaje Calif. | Puntaje Calif. Puntaje
0,
F1 2(6{%)7 2 0,53 3 0,80 4 1,07
F2 26,67 4 1,07 2 0,53 1 0,27
F3 20,00 2 0,40 3 0,60, 4 0,80
F4 13,33 2 0,27 4 0,53 4 0,53
F5 13,33 4 0,53 4 0,53 2 0,27
Total 2,80 3,00 2,93

Fuente: Elaboracion propia

En base al anlisis realizado y a los datos obtenidos, se debera elegir el departamento de

Junin como el mas adecuado para la macro localizacion de la planta, ya que obtuvo el

mayor puntaje.

3.4.2. Micro localizacién

Identificacion de las alternativas de localizacién

Con el fin de analizar y seleccionar la micro localizacion, se han considerado tres

provincias del departamento de Junin, los cuales son: Huancayo, Concepcidn y Jauja.

Anadlisis de los factores de localizacion

- F1: Proximidad de materias primas o insumos
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La distancia hacia la materia prima es ligeramente la misma en las tres

localidades. Siendo la principal Huancayo, debido a que se encuentra en el

limite con Huancavelica, zona en la que se encontrara las principales fuentes de

materias primas.

Tabla 3.3

Distancia entre Huancavelica y provincias de Junin

PROVINCIA DISTANCIA  HACIA
HUANCAVELICA (Km)

HUANCAYO 144

JAUJA 196

CONCEPCION 172

Fuente: Google Maps (2018)

- F2: Disponibilidad de mano de obra

Se considera que la disponibilidad de mano de obra se ve influenciada por el

numero de personas en edad de trabajar, que es a partir de los 18 afios, y se

considera como maximo 50 afios, debido a que se requiere cierto grado de

esfuerzo fisico. Para esto se tomara en cuenta los siguientes datos:

Tabla 3.4

Tasa de participacion como mano obra segun edad

EDADES JUNIN 2016

PROVINCIA 18 19 20-24 25-29 30-34 35-39 40-44 45-49 TOTAL
HUANCAYO 10252 | 10293 | 50302 | 42165 | 36835 | 32142 | 30071 | 26612 238 672
CONCEPCION 1028 1002 4612 4032 3691 3444 3172 2719 23 700
JAUJA 1524 1480 6 640 5760 5034 4940 4 844 4 366 34 588

Fuente: INEI (2016)
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- F3: Costo de terreno

Los precios son variables en las 3 opciones, este valor sera un factor muy

importante al momento de tomar la decision, debido a que serd la primera

inversion. Por otra parte, se considera recurrir a un financiamiento, por una

entidad bancaria.

Ademas, se pudo apreciar que la zona con menos posibilidades de terreno es

Concepcidn. A continuacion, se presentaran los diferentes precios obtenidos de

portales web de venta de inmuebles.

Tabla 3.5

Precios de terrenos en Jauja en el 2018

PROVINCIA S/ Im2
200,00
JAUJA 220,00
250,00

Fuente: Mitula (2018)

Tabla 3.6

Precios de terrenos en Concepcion en el 2018

PROVINCIA $/m2
i 231,22
CONCEPCION
375,72

Fuente: Trovit (2018)

Tabla 3.7

Precios de terrenos en Huancayo en el 2018

PROVINCIA $/m2
150,00

HUANCAYO 320,00
549,99

Fuente: Urbania (2018)
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- F4: Vias de transporte
Actualmente aln existen zonas rurales no pavimentadas en estas 3 localidades;
sin embargo, Huancayo es la opcion con mejor infraestructura en cuanto a vias
de transporte terrestres. Este factor es importante debido a que se planea
movilizar la materia prima y producto terminado por esta via.

Las distancias hacia la materia prima y mercado son las siguientes:

Tabla 3.8

Distancias entre materia prima y mercado

Ruta 1 KM Ruta 2 KM KM Totales
Lima a Huancayo 304 Huancayo a Huancavelica 144 448
Lima a Jauja 264 JaujgAtiRancaygives 196 460
Lima a Concepcién 289 Concepcion a Huancavelica 172 461
Fuente: Google Maps (2018)
Tabla 3.9
Matriz de Enfrentamiento
Matriz de Enfrentamiento — Micro localizacion
Conteo Ponderacion
(%)
2 33,33
1 16,66
1 16,66
2 33,33
6 100

Fuente: Elaboracién propia

Escala de Calificaciéon
Mala 1

Regular 2
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Buena 3
Muy buena 4
Tabla 3.10

Ranking de factores

Ranking de factores

Jauja Concepcion Huancayo
Factor | Peso (%) | Calif. | Puntaje Calif. | Puntaje Calif. | Puntaje
F1 33,33 2 0,67 3 0,99 4 1,33
F2 16,66 3 0,49 3 0,49 3 0,49
F3 16,66 3 0,49 3 0,49 3 0,49
F4 33,33 2 0,67 2 0,67 3 0,99
Total 2,33 2,67 3,33

Fuente: Elaboracion propia

Segun el resultado obtenido con la tabla, se elige a Huancayo como la

localizacion mas adecuada para la Micro localizacion de la planta, siendo el distrito

industrial del Tambo, donde se instalara la planta.
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4.1.

CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

Relacion tamafio — mercado

Como principal restriccion para determinar el tamafio de planta, se tiene al mercado. El

producto sera dirigido a las personas de Lima Metropolitana (91,3%), de los niveles

socioeconémicos A y B (41,76%), ademas, se usd una encuesta (15,13%) para

segmentar mucho mejor al cliente final. Con estas restricciones se obtuvo el potencial

de ventas desarrollado en el estudio de mercado, de esta manera, la produccién estara

delimitada por la demanda del mercado.

Tabla 4.1

Demanda del Mercado 2019-2023

Lima provincia Lima} NSE Ay Encuesta Demanda del

Afio Demanda ) metropolitana NSE B (t) ) prc_)ducto

Proyectada (t) (unidades)

35,1% 91,3 % 41,76% 15,13%

2019 1720 604 551 230 35 174 109
2020 2184 766 700 292 44 221081
2021 2720 955 872 364 55 275 420
2022 3330 1169 1 067 446 67 337 127
2023 4012 1 408 1286 537 81 406 201

Fuente: Elaboracion propia

Se considera a esta demanda con una alta disposicion a comprar el producto,

pues se aplicd una encuesta para obtener el nivel de aceptacion de la trucha en crema de

verduras “ready to eat” en el mercado actual.

mercado es de 406 201 unidades de producto, cada uno con un peso de 320 g.

De acuerdo a la data obtenida se determind que el tamafio en relacion al
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4.2. Relacién tamafio — recursos productivos

Se considera como principal materia prima y recurso productivo los filetes de trucha;

por lo cual, se utilizaran los datos de produccion a nivel nacional de filetes de trucha en

los ultimos afios; ya que estas representan la materia prima disponible para compra.

Tabla 4.2

Produccién interna de filetes de trucha en kg.

PRODUCCION INTERNA

2013

2014

2015

2016

2017

596 327

451 101

1337799

1846 510

2217220

Fuente: Produce (2018)

Tabla 4.3

Produccion Interna de trucha vs. Materia prima requerida

Afo

2019
2020
2021
2022
2023

Produccién interna de filetes

Fuente: Produce (2018)

de trucha (t)

2680,94
3 144,66
3 608,38
4 072,10
4 535,82

Filetes de trucha

requerida
(t)
35
44
55
67
81

Utilizacion
(%0)

1,3
1,41
1,53

1,66
1,79

Unidades de
producto
con toda la
materia
prima
13 404 700

15723 300
18 041 900
20 360 500
22 679 100

Segun los datos obtenidos, se utilizara alrededor del 1,54% de filetes de trucha

existente en el mercado para cubrir la demanda establecida; por lo cual, se considera

este factor como no limitante y al utilizar toda la materia prima del Gltimo afio se
obtendrian 22 679 100 unidades de producto.

43



4.3. Relacién tamafio — tecnologia

Para obtener el tamafio en relacion a la tecnologia, se basd en la capacidad de la

maquina a operar en 1 hora, siendo el cuello de botella el horno rotativo industrial.

En este andlisis se consideré un factor de 0,875 para la utilizacion y una
eficiencia de 0,8, teniendo los siguientes calculos:
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Tab

lad.4

Capacidad de produccion

CAPACIDAD DE
PRODUCCION HORAS CAPACIDAD PRODUCCION
CANTIDAD | CANTIDAD | UNIDAD | pon HORA DE
) #DE i . | REALES | FACTORDE CONSIDERANDO | FACTORDE | CONSIDERANDO
OPERACION | ENTRANTE | SALIENTE DE | maouinarLASH.  « DIAS/ANO TURNOS/DIA | EFICIENCIA )
Q MAQUINAS / UTILIZACION UNIDAD DE | CONVERSION | PORDUCTO
(k) (kg) MEDIDA
(kg/hra) TURNO ENTRADA TERMINADO
(kg)
Coccion 0,45 0.32 | KG 260 1 252 8 0.875 0.8 366 912 0,711 260 915,2
Fuente: Elaboracion propia

1%

Se observa que la produccién anual, de acuerdo a las especificaciones técnicas del horno de coccion, sera de 260 915,2 kg, lo cual
representa 815 360 unidades del producto.




4.4, Relacién tamafio — Punto de equilibrio

Entendemos por punto de equilibrio el momento a partir del cual, lo que se empieza a
producir comienza a generar ganancias. Por debajo de esta cantidad producida, se
generarian pérdidas que harian no-rentable este proyecto. Es el punto a partir del cual se
generan utilidades para la empresa.

El Punto de Equilibrio se puede calcular mediante la siguiente ecuacion:

CF

Qmin = 5=,
Donde:

CF -> Costos fijos totales de la planta = CIF+ Gastos generales + Costo de

mano de obra directa
P -> Precio unitario de venta
CVu -> Costo variable unitario

De esta manera se tienen los siguientes valores:

Tabla 4.5

Variables del punto de equilibrio

CIF (S/) 439 107,54
GG (S/) 301 356,89
CMD (S/) 138 810,00
P (S/) 21,00
CVu (S/) 13,89

Fuente: Elaboracion propia

Para determinar el precio, se considerd el analisis historico de precios, de tal
manera se obtiene gque el punto de equilibrio es 123 659,96 unidades de producto por

ano.

4.5, Seleccion del tamario de planta

Después del analisis anterior, se tiene lo siguiente:



Tabla 4.6

Resumen

Tamafio -
mercado
(unid.) 406 201
Tamafio -
recursos
productivos
(unid.) 560 133
Tamafio -
tecnologia 815 360
Tamafio —
punto de
equilibrio
(unid.) 123 659,96

Fuente: Elaboracion propia

Luego de haber obtenido los resultados en las relaciones anteriores, se concluye como
factores limitantes al punto de equilibrio y a la relacion tamafio - mercado, debido a que
el tamafio de la planta no debe superar la produccion de 406 201 unidades de producto,
que se encuentra delimitado por la demanda del mercado; sin embargo, esta debe ser
superior al punto de equilibrio: 123 659,96 unidades.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicion técnica del producto

Este un producto para el consumo humano, el cual se compone de 2 partes: filetes de
trucha cocida y crema de verduras. Para lo cual se utilizaran filetes de trucha fresca
arcoiris de 200 g. (aproximadamente); para la preparacién de la crema se usara ajo,

tomate, zanahoria y zucchini, con los cuales se obtendrd una consistencia viscosa.

5.1.1. Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

Tabla 5.1

Especificacion técnica

NOMBRE DEL PRODUCTO FILETES DE TRUCHA EN CREMA
DE VERDURAS

DESCRIPCION DEL Los filetes de trucha tienen consistencia
PRODUCTO sOlida y la crema de verduras es de
consistencia pastosa producto de la
coccidn, combinandolas con agua,
sazonadores y aceite.

LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la planta de
Produccién ubicada en la provincia de
Huancayo.

COMPOSICION NUTRICIONAL | Por cada 100 gr. de filete de trucha:
Calorias : 139

Proteinas: 19,5 g.

Grasas: 3,1 .

PRESENTACION Y EMPAQUE Envases flexibles sellados al vacio de
320 g.
16 x 16 cm.

CARACTERISTICAS Color: naranja.
ORGANOLEPTICAS Sabor: salado
Olor: Semejante al de la trucha

TIPO DE CONSERVACION Congelado -18°C

Fuente: Produce (2018)

Composicién del producto:

Este producto tendra una parte sélida, correspondiente al filete de trucha, y una parte

viscosa, que serd dada por la crema de verduras.
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Disefio del producto:

El producto serd envasado en empaques plasticos termoformados. En la parte superior
del empaque llevard una etiqueta con el nombre del producto, marca, informacién

nutricional, fecha de vencimiento, lote del producto, etc.

La siguiente imagen es referencial para el producto mencionado:

Figura 5.1

Proceso de envasado

Fuente: Multivac (2018)

Figura 5.2

Producto final

Fuente: Elaboracién propia
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5.1.2.

Marco regulatorio para el producto

La NTP 204.058:2014 se refiere a las especificaciones de calidad que debe
cumplir la trucha fresca refrigerada en sus diferentes presentaciones para
garantizar que el producto sea apto para el consumo humano y que no constituya
un riesgo para la salud.

DS N° 031-2010-SA. Reglamento de la Calidad del Agua para Consumo
Humano establece las disposiciones generales con relacion a la gestion de la
calidad del agua para consumo humano, con la finalidad de garantizar su
inocuidad, prevenir los factores de riesgos sanitarios, asi como proteger y
promover la salud y bienestar de la poblacion.

Decreto legislativo N° 1062. Que aprueba la ley inocuidad de los alimentos,
establece el régimen juridico aplicable para garantizar la inocuidad de los
alimentos destinados al consumo humano.

Decreto legislativo N° 1304. Que aprueba la ley de etiquetado y verificacion de
los reglamentos técnicos de los productos industriales manufacturados.

Ley 29571. Codigo de Proteccion y Defensa del consumidor

La NTP 209.652:2017 se refiere a los requisitos minimos y caracteristicos que
debe cumplir el etiquetado nutricional de todo alimento envasado destinado al
consumo humano.

La NTP 209.038:2009 establece la informacion que debe llevar todo alimento
envasado destinado al consumo humano.

Segun Indecopi (2010), en la etiqueta de alimentos envasados debera aparecer la
siguiente informacion segun sea aplicable al alimento que ha de ser etiquetado:
» Nombre del alimento

Lista de ingredientes

Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios
Contenido neto y peso escurrido

Nombre y direccion

Pais de origen

Identificacion del lote

Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

Registro Sanitario

YV V. V V V V V V V

Instrucciones para el uso
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- CODEX STAN 1-1995. Norma general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados.

5.2. Tecnologias existentes y procesos de produccion
5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida
La preparacion de los filetes de trucha en crema de verduras, se realiza en conjunto:

- Tecnologia de Coccion:
La preparacion de este producto se realizard mediante la accién del calor a
temperaturas de 120°C, el cual cocinaréa en conjunto los filetes de trucha con las
verduras, previamente licuadas; con esto, se mezclaran los sabores en un solo
proceso.

- Tecnologia de envase:
La manipulacion del producto sera bastante delicada, por lo que se requerira un
empaque con resistencia al calor del proceso de coccion, para evitar el traslado
del producto de un proceso a otro.

- Tecnologia de refrigeracion:
Parte de la materia prima que no sea procesada en el dia y los productos
terminados requeriran ser almacenada en una camara de refrigeracion, para una
correcta conservacion de los alimentos.
Asi mismo, el producto final serd almacenado en una cdmara de congelacion a

temperaturas de -18°C.

5.2.2. Descripcion de las tecnologias existentes
A continuacidn, se presenta el analisis de las tecnologias existentes:

A. Coccidn
Calor seco:
En este método los alimentos son expuestos a una alta temperatura directa que
genera que la coccion se provoque por el movimiento interno de la propia
humedad del producto, manteniendo la textura del producto.

Calor hiimedo:
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Se llama por expansion porque, a diferencia del anterior, los productos estan
sometidos a un medio himedo en el cual se genera una transferencia de sabores
0 propiedades. Las técnicas del método himedo nunca superan los 100°C
correspondientes a la ebullicién del agua. La caracteristica de los productos
cocinados por este medio es que no generan costra y su superficie es tan suave
como su interior, ademas conservan el sabor primario del alimento ya que no
cambian su sabor por los cambios quimicos provocados por el calor directo;
pero pierden o ganan sabor dependiendo el medio en que estén cocinados (agua,
agua con sal, caldos, infusiones, etc.).

Calor mixto:

Este método utiliza ambos calores, y pueden ser usados de manera alternada sin
importar el orden, por ejemplo, primero calor seco y luego hiumedo y viceversa.
Generalmente, se utiliza en cocciones largas en donde los productos son sellados
para generar sabor y luego se cocinan en liquido. También pueden ser cocidos
por calor himedo en un inicio y, al final, con calor seco para generar costra o
caramelizacion.

(Cocina La Pipa del Indio, s.f.).

. Envasado

Bag in box:

Se emplea para el almacenamiento y transporte de liquidos. Se compone de un

embalaje exterior, normalmente de cartdn, y una bolsa interior de plastico.

Figura 5.3

Envasado Bag in box

Fuente: Aimplas (2018)

Bandejas:
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Recipientes relativamente poco profundos, que pueden o no llevar una tapa,
empleados para contener alimentos. Existen bandejas de plastico de numerosos
tipos: las empleadas como envase primario, en contacto directo con el alimento
(como por ejemplo las espumadas, transparentes, de alta barrera, pelables,
recerrables, etc.) y las empleadas como envase secundario, que suelen estar

termoformadas para contener otros envases alimentarios.

Figura 5.4
Envasado en bandejas

Fuente: Aimplas (2018)

Envases pelables:

Envases compuestos de una bandeja o tarrina (dependiendo de la altura) sellada
con un film en su parte superior, de manera que el producto contenido en su
interior permanece totalmente aislado del ambiente exterior. Se le llama pelable
(también llamado abre-facil o Easy-Peel en inglés) porque no se requiere una

gran fuerza de estirado para separar la tapa de film de la bandeja o tarrina.

Figura 5.5

Envases pelables

Fuente: Aimplas (2018)
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Flow pack:
Este envase se compone de un film que presenta una soldadura longitudinal y
dos transversales, formando una bolsa perfectamente sellada que contiene el

producto.

Figura 5.6
Envases Flow pack

""‘;-_ E il'

i

Fuente: Aimplas (2016)

Envases para coccion:

Hechos de laminas resistentes a altas temperaturas aptos para hornear, en los que
se pueden cocer alimentos.

(Aimplas, 2016).

Figura 5.7

Envases para coccion

Fuente: Multivac (2018)

. Refrigeracion
Para la industria alimentaria existe el congelamiento rapido, en el cual se busca

alcanzar con mucha rapidez la temperatura de méxima cristalizacién, llegando
hasta los -35°C.
Actualmente existen 3 métodos de congelamiento:

Por aire:
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Ingresa hacia la zona de almacenamiento una corriente de aire frio, el cual va a
extraer el calor presente en los productos hasta lograr la temperatura deseada.
Por contacto:

En este caso una superficie fria va a entrar en contacto con los alimentos, los
cuales, finalmente, quedaran frios por la extraccion de calor.

Criogeénico:

Para este tipo de congelamiento se requiere el uso de nitrégeno liquido o didxido
de carbono liquido. El liquido entra en contacto con el producto extrayendo el
calor de este y evaporandose finalmente. Con este tipo de congelamiento se
puede llegar a temperaturas de - 128.9°C.

5.2.3.  Seleccion de la tecnologia

Para la elaboracion del producto se usara la coccion con calor seco, ya que ayudara a
conservar la firmeza y textura del filete de trucha, para lo cual, se utilizara el horno

rotativo a gas de la marca IMKA.

El envase elegido sera el apto para coccion, con lo que se evitara la
manipulacién del producto conservando, asegurando la inocuidad y mejorando la
eficiencia del proceso. Se usara la linea de termoformado de la empresa MULTIVAC,

para la elaboracion de los empaques requeridos, en base a ldminas Mylar Cook.

Por ultimo, para el caso de refrigeracion de verduras, filetes de trucha y se usara
la refrigeracion por aire, mediante una camara de refrigeracion Modelo T72 Marca:
TRUE, con el cual se pueden llegar a temperaturas de -23°C. Ademas para el congelado
del producto final, se usard una congeladora de placas marca IDEAL con lo cual se
llegara a -20°C. Finalmente, el producto final se almacenara en un camara de

congelacion marca CNODS, a una temperatura de -18°C.

5.2.4. Proceso de produccion
5.2.4.1. Descripcion del proceso

Para la produccién de los filetes de trucha en crema de verduras ready to eat se siguen

las siguientes etapas:
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Preparacion de filetes de trucha:

La materia prima seran filetes de trucha sin piel, los cuales llegaran a la planta en javas
con hielo, previamente acondicionado por el proveedor. Estos filetes, seran pesados e

inspeccionados manualmente, para verificar si existe algin residuo contaminante.

Se cortaran los filetes de trucha a un peso de 200 gr., luego de lo cual, seran
limpiados, retirando cualquier escama o espina que pudieran presentarse; después, seran

lavados con agua como paso de limpieza final.

Para iniciar el proceso de preparacion, se dejaran los filetes de trucha
reposando con sal y pimienta en bandejas de aluminio. Esta operacidn sera realizada por
los operarios a una velocidad de 4 seg/trucha.

Preparacion de la crema:

Las verduras a usar seran zanahoria, tomate y zucchini, estas seran inspeccionadas y
pesadas manualmente. Posteriormente, seran lavadas, eliminando residuos de tierra,

hojas u otros elementos que puedan encontrarse.

Se procedera al picado manual y lavado de las verduras para su posterior

licuado, agregando sal y agua.

Envasado:

En esta etapa se envasaran simultaneamente en el mismo envase flexible, el filete de
trucha y la crema de verduras, para luego ser sellados automaticamente por la maquina

termoformadora.

Coccion:

Cada empaque que contiene el producto, entrard en un horno de coccion a una

temperatura de 120°C, este proceso durara 20 minutos.

Posterior a ello se retiraran del horno para el enfriado del producto, continuando
con una inspeccion visual para revisar el correcto sellado, aspecto y coccion del

producto. Luego cada paquete, pasara a ser congelado en la congeladora por placas a
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una temperatura de -20°C. Por ultimo, se procederd al etiquetado final y encajado para

pasar a ser almacenado en la camara de congelacion.

Asi mismo, de manera aleatoria, se realizard un muestreo para revisar
caracteristicas fisico organolépticas, de acuerdo al Codex Alimentarius FAO/OMS, para
la toma de muestras de los alimentos preenvasados y NTP 204.001:1980 (Revisada el
2010) Conservas de productos pesqueros.

5.2.4.2. Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.8

Diagrama DOP

Lamina

Mylar Cogk Ajo Tomate Zucchini Zanahoria Filetes
[ 12 ) Termoformado 5 Pesado y 4 Pesadoy 3 Pesadoy 2 fosadoy 1 pessdow
verificado verificado verificado verificado verificado
Agua —Pp| Agua Agua  —»
—> MP no conforme
| 10 \ Lavado \\ \ Lavado 6/\ Lavado ‘/ 1 \‘ Cortado
Plantilla de
empaques Residuos Residuos Residuos
orgénicos y agua orgénicos y agua orgénicos y agua
\\ il \\ Cortado < \ Cortado \ 7 \\ Cortado \(\2)\ Limpiado
SN Residuos
organicos y agua
‘\\3) Lavado
Resi
| gslduos
orgénicos y agua
Sal y pimienta
Agua
—
Aceite — 3
{ 13 Licuado
T saly pimienta
Crema de verduras
‘/ 5 \\‘ Condimentado
\/ 14 \\ Envasado

Fuente: Elaboracién propia
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Fuente: Elaboracion propia
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5.2.4.3. Balance de materia

Figura 5.9

Balance de materia

103 915,33

kg. de
verduras |

Pesadoe |103396.38 ks
inspeccion v

Lavado

519,38 ke,

81 648 24kg.
de filetes de .
trucha

Pesado e 31 240 ke
inspeccion

l408,24

Fuente: Elaboracidn propia
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5.3. Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1.  Seleccion de la maquinaria y equipos

Tabla 5.2

Seleccion de maquinaria y equipos

Equipo

Ficha Técnica

. Horno rotativo industrial
-E-——____

Fuente: Imkaxv (2019)

Potencia: 1.95 kw

Capacidad: 18 bandejas

(65 x 45 cm.)

Dimensiones: 1.20 x 1 x 1.80 m
Consumo de combustible:

GLP 4.2 kg/h

Marca: Imka

2. Balanza de plataforma

|

Fuente: Balanzasperu (2019)

Potencia: 0.005 kw
Dimensiones:

900 x 500 x 100 mm
Capacidad: 300 k
Marca: Balanzas Per

3. Termoformadora

Fuente: Multivac (2019)

Dimensiones:

5000 x 2,265 x 3000 mm
Capacidad: Produccidn continua
Marca: Multivac

Potencia : 3.1 kw



https://pe.multivac.com/es/

4. Cdamara de refrigeracion 03
puertas — true — t-72

==

=l
[
|

Fuente: Jkimportacion (2019)

Material: Acero inoxidable
Dimensiones:

3850 x 1500 x 1800 mm
Marca: True

Potencia: 1.84 kw

5. Mesa de lavado y cortado

Fuente: Imkaxv (2019)

Material: Acero inoxidable
Dimensiones:

1700 x 800 x 900 mm
Marca: Imga

6. Mesa de trabajo
]
©

3 (
¢
¢

Fuente: Imkaxv (2019)

Material: Acero inoxidable
Dimensiones:

850 x 800 x 900 mm
Marca: Imga
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7. Estante de aluminio

Fuente: Imkaxv (2019)

Material: Acero inoxidable
Dimensiones:
1,50x1,00x 1,80 m
Marca: Imga

8. Balanza de mesa

N

Fuente: Balanzasperu (2019)

Dimensiones: 33,5 x 23,5 cm.
Bateria recargable
Capacidad: 60 kg

Marca: Balanzas Per(

9. Etiquetadora manual

Fuente: Logotexperu (2019)

Ancho maximo de etiqueta 2.36"
(60mm)

Longitud maxima de etiqueta
2,36" (60mm)

Tamaiio minimo de carrete 1"
(25,4mm)

Maximo diametro exterior del
rollo 3,93" (100mm)
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10. Licuadora industrial

Fuente: Imkaxv (2019)

Potencia: 1 kw

Voltaje: 220 v/ 60 hz
Dimensiones:
0,59x0,45x1,13m

Peso: 38 kg

Capacidad: 16 |

Material: Acero inoxidable
Marca: Imga

11. Dosificadora

Fuente: Efipackperu (2019)

Dimensiones:
0,59x0,45x1,13m
Capacidad: 16 |

Material: Acero inoxidable
Marca: Efipack

12. Compresora

Fuente: Sodimac (2019)

Potencia: 3hp

Capacidad: 100 |
Dimensiones:

1,12x 0,76 x 0,43 m.
Material: Carcasa de hierro
Marca: Pitbull

13. Transpaleta

Fuente: Sodimac (2019)

Capacidad: 2000 kg
Dimensiones:

1.56 x 0.68 x 0.725 m.
Material: Metal
Marca: Bassler
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14. Congeladora de placas

FEEAERT R IR R e Material: Acero inoxidable
e Dimensiones:

3,8x15x1,8m
e Marca: IDEAL
L e Capacidad : 10 m3

Fuente: Cimmsa (2019)

15. Camara de congelacion

e Material: Acero inoxidable

e Dimensiones:
52x25x2m

e Marca: CNODS

e Capacidad : 20 m3

Fuente: Cimmsa (2019)

5.4. Capacidad instalada
5.4.1. Calculo de la capacidad instalada

Para obtener la capacidad instalada de la planta se considerd trabajar 5 dias a la semana, 1

turno por dia, 252 dias al afio.

Para el factor de utilizacion (u) se considera el tiempo disponible real de trabajo, por
lo que el tiempo efectivo utilizado para producir se reduce a 7 horas, tomando 1 hora de

refrigerio.
7
u= 3 x 100 = 0,875

Es asi, que el factor de eficiencia (e) sera de 80% para evitar sobrecarga.

Se tomard como base la maquina de menor capacidad. En este caso, es el horno

rotativo industrial, el cual produce 62 kg de producto final por hora:

hora - g tumo o 952 4 4 0.8x%0,875x%0,711 = 2609152 <&
ano ano

turno dia

260 =& x 8
H-M
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La capacidad instalada es de 260 915,2 kg/afio.

5.4.2. Célculo detallado del nUmero de maquinas y operarios requeridos

Para el calculo del nimero de maquinas, se tomé como base la cantidad a producir durante el
ultimo afo de la vida Gtil considerado para este proyecto, teniendo en cuenta las pérdidas por

almacenamiento y elementos defectuosos. Los céalculos se muestran a continuacion:

Tabla 5.3

Produccién final

Pérdidas y
Afio Deglar;da almacenamiento Produccién
g 10% (kg) final (kg)

2019 55715 557,15 56 272

2020 70 746 707,46 71 453

2021 88 134 881,34 89 016

2022 107 881 1078,81 108 959

2023 129 984 1 299,84 131 284
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 5.4
Célculo del nimero de maquinas

NUmero
Maquina Calculo de
maquina
184 618,125 <4
Horno - - ano pH
rotativo 260 L x 8 oy BOTO y 252 Z00 & 08x0,875 =0,50=1
— urno dia 0
. 10256562 ~&
Licuadora l - ano 7 G
t ora turno ias g =0,22=1
320—H —7 X 8 o X 1 T X 252 o X 0.8x0,875x Tic

Fuente: Elaboracién propia

Asi mismo se requerira 01 balanza de piso, 01 balanza de mesa, 01 etiquetadora manual, 01

maquina dosificadora, 01 compresor para el funcionamiento de la misma y 02 congeladoras
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Tabla 5.5

Célculo del nimero de operarios

NUmero
Etapa Caélculo de
Operarios
Pesado & 104122,22 <&
inspeccion de afio
verduras hora <1 turno =0,47=1
turno dia
Lavado y kg
cortado de 103 601,61 afo
verduras hora < 1 turno =0.47=1
turno dia
Pesado e kg
inspeccion de 8329778 Zho
filetes de hora _ ., turno -0,38=1
trucha turno dia
kg
Cortado de 82 881,30 aho
filetes de hora _ ., turno =0,15=1
trucha turno dia
Limpiezay kg
lavado de 82 881,30 afno
filetes de hora ~_~, turno =0,38=1
trucha turno dia
kg
Condimentado 82 052,49 afo
de filetes de hora _~, turno =0,12=1
trucha turno dia
kg
Envasado 184 618,12 75
hora 1 turno =0,71=1
turno X dia
unidades
Etiquetado 4;0 263 afio
ora turno =0,13=1
8 turno X 1 dia
410 263 nidades
ano
Encajado hora « 1 turno =0,21=1
turno dia

Fuente: Elaboracion propia

Asi mismo se requerira el operario que haran el pesado e inspeccion de verduras y

filetes de Trucha, realizaran. Ademas la persona que realizara el condimentado de filetes de

trucha, manipulara el horno y la maquina termoformadora, y el mismo operario que realizara

el envasado, también manipulard la licuadora. Con lo cual, finalmente, se tendrian 11

operarios.
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5.5. Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

Para el resguardo de la calidad del producto se contara con proveedores que aseguren la
calidad de la materia prima e insumos; asi mismo, se implementara controles dentro del
proceso productivo y de esta manera, se buscara generar un producto altamente competitivo

en el mercado.

5.5.1. Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto

La materia prima a ser utilizada se inspeccionara para verificar y preservar la calidad de la
misma. Ademas, el proveedor contaré con la implementacion del sistema HACCP, lo cual se
evidenciara en auditorias que se realizaran en sus instalaciones. Por otro lado, se tendra como
primer filtro una inspeccion visual para los filetes de trucha y las verduras. Con lo cual se

dispondra solo de los que se encuentren aptos para ser empleados en la produccion.

Durante el proceso de produccion, los controles de calidad se encontraran en
diferentes etapas de la produccion, para lograr un producto 6ptimo para el consumo de las

personas.

Ademas, para que el producto final se mantenga en perfectas condiciones, debera
mantenerse la cadena de frio, por lo que los puntos de venta en los que se comercializara
deberan preservar su calidad, conservandolos refrigerados. Asi mismo, se tiene que asegurar

el correcto sellado del producto durante su almacenamiento.

Finalmente, como ayuda del aseguramiento de la calidad, se buscara implementar la
certificacion del Sistema de Gestion de la Calidad, bajo el modelo de la norma ISO

9001:2015. Lo cual ayudaréa a dar ventaja competitiva tanto al producto como a la empresa.

5.5.2. Medidas de resguardo de la calidad en la produccion

Analisis de peligros y puntos criticos (HACCP)
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Tabla 5.6

Medidas de Resguardo

Etapa Peligros Peligro Justificacion Medios preventivos (PCC?
Critico
Pesado e Bioldgico Si Presencia de microorganismos | Control de proveedores No
inspecciodn de patégenos Implementacion de BPM y
verduras POES
Quimico Si Presencia de pesticidas, Control de proveedores
nitratos y nitritos (tierra),
insecticidas, fungicidas
Fisico No
Lavado y Biologico Si Presencia de microorganismos | Adecuado lavado No
cortado de patégenos Implementacién de BPM y
verduras POES
Quimico Si Presencia de pesticidas, Adecuado lavado
nitratos y nitritos (tierra),
insecticidas, fungicidas
Fisico Si Al realizar el cortado durante | Adecuado lavado del
el contacto con el cuchillo se cuchillo
podria transferir organismos Implementacién de BPM y
patégenos POES
Pesado e Biologico Si Presencia de microorganismos | Implementacion de BPM y No
inspeccion de patégenos POES
filetes de trucha
Quimico Si Presencia de pesticidas, Implementacién de BPM y
nitratos y nitritos (tierra), POES
insecticidas, fungicidas
Fisico No
Cortado de Bioldgico Si Presencia de microorganismos | Implementacién de BPM y No
filetes de trucha patégenos POES
Quimico Si Presencia de pesticidas, Implementacion de BPM y
nitratos y nitritos (tierra), POES
insecticidas, fungicidas
Fisico Si Adecuado lavado del cuchillo | Implementacion de BPM y
POES
Limpieza y Bioldgico Si Presencia de microorganismos | Implementacién de BPM y No
lavado de filetes patégenos POES
de trucha Auditoria a proveedores
Quimico No
Fisico Si Al realizar el cortado durante | Adecuado lavado
el contacto con el cuchillo se Implementacion de BPM y
podria transferir organismos POES
patdgenos
Condimentado Bioldgico Si Presencia de microorganismos | Control de proveedores No
de filetes de patégenos Implementacion de BPM y
trucha POES
Quimico No
Fisico No
Termoformado | BiolGgico No Presencia de microorganismos | Control de proveedores para | No
patdgenos el empaque
Implementacion de BPM y
POES
Quimico No
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Fisico Si Presencia de microorganismos | Control de proveedores para
patégenos el empaque
Implementacion de BPM y
POES
Congelado por Fisico Si Congelacidn incorrecta o Control de tiempo y Si
placas deficiente temperatura
Plan de mantenimiento
Bioldgico Si Contaminacion, suciedad o Implementacion de BPM y Si
materiales extrafios POES
Etiquetado Bioldgico No No genera ningln riesgo al No
Quimico No producto ya que el etiquetado
Fisico No va por fuera
Encajado Biologico No Se tendra el cuidado al colocar | Implementacion de BPM y No
el producto POES
Quimico No
Fisico No
Almacenado Fisico Si Preservacion bajo la Control de temperatura No
temperatura de -18°C Mantenimiento
Fuente: Elaboracién propia
En el cuadro anterior, se identificaron los PCC presentes en el proceso productivo.
Con lo cual, se procedera a establecer los limites de cada control, acciones correctivas y los
monitoreos a realizar, este analisis sera detallado en la siguiente tabla.
Tabla 5.7
Plan de HACCP
Puntos Peligros Limites criticos Monitoreo
Criticos significativos para cada Acciones
de Control medida Qué Como Frecuencia Quién | correctivas
preventiva
Congelacion Temperatua a — La Inspeccién | Continua Operario | -Detener la
incorrecta o 20°C temperatur | visual linea de
deficiente a proceso.
-Ajustar la
Contaminacién, Limpieza de la desciacion en
Congelado | suciedad o congeladora de Interior de | Inspeccién | Cadainciod | Operario | el nivel de
por placas | presencia de placas la visual eproceso temperatura
materiales extrafios congelador correto.
a -Verificacion.
-Evaluacion
del producto.
-Eliminacion
del producto

Fuente: Elaboracién propia
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5.6. Estudio de impacto ambiental

Para asegurar la sostenibilidad de la organizacion, es importante realizar el impacto ambiental

que tienen las actividades a realizar para la obtencion del producto.

El método a emplear para la identificacion del impacto, serd cualitativo, usando la
matriz Leopold.

En esta se identificaran y analizardn los impactos que se generan, en el entorno

natural, durante la implementacion del proyecto.

En la matriz Leopold, se encontraran todas las acciones humanas, que interacttien con
el medio ambiente, generando un impacto, este analisis serd desde la instalacion de la planta
y finalizara con la Gltima etapa del proceso productivo.

Por otro lado, también se identificaran los posibles elementos ambientales, que
puedan ser impactados por las actividades humanas y, de acuerdo a la escala de avaluacion de
la matriz Leopold, se calificara cada accion para determinar la magnitud e importancia de
cada impacto.

Finalmente, a partir de la calificacion se obtendra el puntaje para determinar si el

impacto esta afectando positiva o negativamente al medioambiente.
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Tabla 5.8

Matriz Leopold
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Matriz Leopold

Tabla 5.9
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Tabla 5.10
Matriz Leopold
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Tabla 5.11

Escalas de evaluacion de la matriz Leopold

Magnitud

Valor

Muy baja magnitud

Baja magnitud

Mediana magnitud

Alta magnitud

Muy alta magnitud

oW N

Fuente: Elaboracion propia

Se puede concluir que, a partir del analisis realizado, se observa que la produccion de

filetes de trucha en crema de verduras “ready to eat”, si generan impactos de nivel medio

Importancia

Valor

Sin importancia

Poco importante

Medianamente importante

Importante

Muy Importante

Magnitud

Importancia

hacia el medio ambiente, hacia el suelo, flora, aspectos culturales.

Para una correcta Gestion ambiental y social, se desarrollara un enfoque basado en la
sostenibilidad, que buscara el cuidado de los recursos naturales que se van a aprovechar, para

la produccion. De esta manera, se aplicaran los controles necesarios para generar el menor

impacto negativo posible.

Lo controles que se han determinado implementar y su respectiva inversion se

mostrara a continuacion:




Tabla 5.12

Presupuesto para controles ambientales

Proceso Actividades Aspectos Puntaje Controles Inversion
Compra de productos a Suelos 24 Uso de vehiculo
proveedores (Capacidad a GLP.
Traslado de productos desde . P Uso de vehiculo

Tierra de -24
proveedores hasta la planta . a GLP.
usgrCalida Segregacion de
Obtencion de | Descarga de productos en la planta d) -24 resgil du%s
los insumos :
Compra de productos a
. -24
proveedores .| Calidad del .
Atmos | . Uso de vehiculo
Traslado de productos desde aire (gases,
fera ; -24 a GLP.
proovedores hasta la planta particulas)
Descarga de productos en la planta -24
Termoformado ) -24 Segregacion de
Empaguetado Etiquetado Flora Qrboles -24 rResu_1u|o§ .
Encajado osques 24 eciclaje de
materiales.
TOTAL 1 390,00

Fuente: Elaboracion propia

Se puede observar que en caso del vehiculo a GLP, se considera 0, debido a que el
valor de este vehiculo, ya se esta considerando dentro de los costos indirectos. De esta
manera, se tiene que el total de inversion para cada afio seria un total de S/ 1 390,00, lo cual

se vera reflejado en la Tabla 7.11 Presupuesto operativo de gastos.

Asi mismo, se mantendra contacto constate con la comunidad para identificar

posibilidades de apoyo y mejora en cuanto a su calidad de vida.

En tal sentido, se buscara seguir el modelo de Sistema de Gestidbn de Medio
Ambiente, basado en la norma internacional 1SO 14001:2015. De esta manera, se tendran
identificadas todas las partes interesadas y cuales son los objetivos y compromisos de la
empresa para cada una de ellas, lo cual ayudard a una correcta gestion ambiental y de

relaciones comunitarias.

5.7. Seguridad y salud ocupacional

A partir de la Ley 29783, que establece la normativa de la Seguridad y Salud en el Trabajo, la
cual obliga a las empresas a establecer un Sistema de Gestion en SST, el cual se detalla en la
RM 005-2012. La norma indica que en caso de contar con 30 trabajadores 0 mas es necesario

instalar un Comité de Seguridad.
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Para el presente proyecto se contaran con menos de 30 trabajadores; por lo tanto, se
elegird un responsable en Seguridad, el cual seréa elegido por los trabajadores. Asi mismo, se

estableceran requerimientos minimos a implementar en la planta, detallados a continuacion:

Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo
Reglamento Interno de Seguridad y Salud en el Trabajo
Programa de Gestion de SST

Plan de Contingencias ante Emergencias

Registro e Investigacion de Accidentes, entrega de EPP
Mapas de Riesgo (1 por érea)

Senalética

© N o g b~ w D PE

Matriz de Identificacion de Requisitos Legales.
Ademas, se identificaran todo los peligros y riesgos existentes en las operaciones de la
planta, las cuales se detallaran en la Matriz IPERC, que se muestra a continuacion:
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Tabla 5.13

Matriz IPERC

Evaluacion de riesgos "
_ - — - Plan de accion
) Peligros Seguridad Higiene Ocupacional
T - .| Puestode trabajo . . .
Proceso Actividad rutinariay no rutinaria | Por empresa|Por servicio . N° Trabajadores ) ) ) Evaluacion | Existe )
(ocupacion) o Incidentes potenciales Medida de control . ) Nivel de . Nivel de
Fuente, situacion Acto Probabilid delriesgo st evaluacion de .
. i ) i
ad(p) |Severidad(s) g riesgo ; Nuevas medidas de control
o, Ergondmico: sobreesfuerzo pormala  |Uso de EPP: Faja
Pesadoeimspeccion 1f ) . o o
limpieza e inspeccion de verduras X Operario 1 Mala manipulacion de la carga manipulacidn b 1 12 |Moderado Sensibilizacion al personal
Corte en lamano Procedimientos e instructivos
Lavadoy Corte 1 ) ) ) : TR
Lavado y corte de verduras X Operario 1 Uso inadecuado de 2 herramienta publicados en [a planta 1 3 AU [importante Capacitacion y sensibilizacion al personal
o Ergonomico: sobreesfuerzo pormala  |Uso de EPP: Faja
Pesado e inspeccion 2 aniouladén
Limpieza e inspeccidn de verduras X Operario 1 Mala manipulacion de la carga anipulaco b 1 12 [Moderado Sensibilizacion al personal
Corte enlamano Procedimientos e instructivos
Lavadoy Corte 2 blicados en la plant
Lavado y corte de verduras X Operario 1 Uso inadecuado de la herramienta o 1 3 U [importante Capacitacion y sensibilizacion al personal
Coriertado Inhalacion de insumos e irritacion de ~ [Procedimientos e instructivos
(Condimentado de filetes X Operario 1 Mala manipulacion de condimentador  fojos bublicados en la planta 7 2 14 [Moderado Sensibilizacion al personal
Riesgo eléctrico Procedimientos e instructivos
Envasar licuado X Operario 1 Usoinadecuado de laherramienta publicados en [a planta b 3 18 [importante Sensibilizacion al personal
Envasado sellado X Operario 1 Usoinadecuado de laherramienta [Atrapamiento Limpiezay mantenimiento 6 3 18 |importante Capacitacion en temas de seguridad industrial
Etiquetado  [Etiquetado manual X Operario 1 Usoinadecuado de laherramienta Atrapamiento Limpiezay mantenimiento 3 1 6 |Aceptable Capacitacion en temas de seguridad industrial
_— Ergonomico: sobreesfuerzo pormala  |Uso de EPP: Faja
ncajado L, . T
g Encajado manual X Operario 1 Mala manipulacion de la carga manipulacion b 1 12 |Moderado Capacitacion en temas de seguridad industrial
Al Ergonomico: sobreesfuerzo pormala  |Uso de EPP: Faja
macenar o . T
Almacenaje X Operario 1 Mala manipulacion de la carga manipulacion b 1 12 |Moderado Capacitacion en temas de seguridad industrial
) Exposicion a agentes patogenos Uso de EPP: Guantes, manidl,
Controlde Calicad | , ) ) . Poaiite ‘ T L ,
Andlisis del producto X Operario 1 [Agentes patogenos mascarilla 5i. Cuantitativa [importante  |Capacitacion en riesgos y agentes patogenos
) o Exposicion al movimiento repetititvo ~ [Pausas activas
Aveas administrativas | o N - o e o i o
Realizacion de trabajos rutinarios X Empleados 8 Mov. Repetitivo-Agente ergondmico Si. Cuantitativa No requiere accion especifica, se evaluara posteriormente

Fuente: Elaboracidn propia
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Tabla5.14
Valoracién de los factores de probabilidad y severidad

Probabilidad (P) .
Fo — —— Severidad
Indice | Personas | Procedimiento ... | Exposicion
. Capacitacion . ()
expuestas |  existentes al riesgo
Al menos
Existen, son Personal 1vezal Lesidn sin
1 la3 satisfactorios | entrenado ano incapacidad
Existen
parcialmente | personal | Al menos | Lesion con
Perono son I parcialmente | 1vezal |incapacidad
2 4212 suficiente entrenado mes temporal
Al menos | Lesién con
Mas de Personalno | 1vezal | incapacidad
3 12 No existen entrenado dia permanente

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5.15
Estimacion del grado de riesgo

Grado de Riesgo Criterio significancia
Aceptable <4
TO Tolerable 5<8] S
NS| No significativo
MO Moderado 9<16]
IM Importante 17<24]
SG Significativo
Intolerable 25<36]

Fuente: Elaboracion propia

De esta manera, se considera que los controles administrativos, tales como desarrollo de
instructivos y procedimientos, estaran bajo la gestion del jefe de planta; por otro lado la
adquisicion de Epp’s de los trabajadores, que se ha establecido como medidas de control,

representaran el siguiente gasto:



Tabla 5.16

Presupuesto para controles de seguridad y salud ocupacional

Precio Renovacion Costo
EPP Unitario Anual Total Unitario | Personas Total
Mandil de
P\V/C S/11,00 1 S/11,00 11 S/121,00
Fajas $/40,00 1 $/40,00 4 S/160,00
lumbar
Botas PVC S/30,00 1 S/30,00 11 S/330,00
Guantes de
cocina y S/17,50 4 S/70,00 11 S/770,00
malla cubre
cabello
S/ 1381,00

Fuente: Elaboracion propia

Se incurrird en un gasto de S/ 1 381,00 en total, asi mismo esto se vera reflejado en la Tabla
7.11 Presupuesto operativo de gastos.

5.8. Sistema de mantenimiento

Para la determinacion de un sistema de mantenimiento es fundamental contar con la
documentacion de la maquinaria que estara presente en la linea de produccion y sera
entregada por el proveedor de la misma, la cual nos ayudara a establecer un Programa de
Mantenimiento Preventivo segun las especificaciones que se indiquen. Ademas, también se
realizardn mantenimientos correctivos, los cuales corresponden a las reparaciones por fallas
generadas durante la operatividad de una maquina; asi mismo, estas ayudaran, a una

proyeccion mas precisa del plan preventivo.
Asi también sera para la maguina de envasado Yy la taponadora.

El area de mantenimiento debera contar con el apoyo de los operadores de las
maquinas, ya que ellos proveeran informacion atil de cualquier falla o posible falla que

puedan detectar con el uso y manipulacion constante de las mismas.

Ademas, se realizaran calibracién de las balanzas y demas equipos que requieran

ajustes antes de empezar con la produccion.

Con la finalidad de contar con un sistema de mantenimiento adecuado se debe de

realizar lo siguiente:

1. Elaborar un programa de mantenimiento:
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Este programa debe considerar una evaluacion periédica para cada una de las

maquinas y un mantenimiento anual. Para esto se debe contar con lo siguiente:

- Un plan de trabajo de mantenimiento: registro que resume el resultado de la
planificacion del mantenimiento y sirve de base para la conduccion operativa del
mismo.

- Una orden de trabajo de mantenimiento: documento que sefiala al operario de
mantenimiento la tarea que debe realizar y debe indicar las responsabilidades en
su generacion, autorizacion y ejecucion.

- El programa de mantenimiento en si: registro de las labores planificadas de
mantenimiento agrupadas por areas, equipos, frecuencias o especialidad, y usa los
planes de trabajos descritos en los procedimientos.

- Mantenimiento no planificado: correctivo

- Mantenimiento planificado: preventivo
2. Realizar las reparaciones simples:

Reparaciones béasicas que puede realizar un operador de la planta, con previa
capacitacion que permita ahorrar en costos por reparaciones externas. Las
capacitaciones deben ejecutarse a todos los operarios de la planta para que tengan
conocimientos basicos del funcionamiento de los equipos y puedan reconocer si se

presenta alguna falla o defecto.

80



3. Realizar las reparaciones especificas del fabricante de los equipos:

Este tipo de reparaciones estan disponibles para maquinarias y equipos de fabricacion

e importadoras nacionales; sin embargo, se puede contar con servicios de talleres

especializados para equipos de importacion.

A continuacidn, se detalla el plan de mantenimiento a ejecutar, para los tipos

Tabla 5.17

Plan de mantenimiento

Maquina o equipo Tarea Tipo de mantenimiento | Frecuencia
Magquina termoformadora | Revision, ajuste de piezas y | Preventivo Trimestral
revision de la pantalla led Correctivo Cuatrimestral
Horno rotativo Revisién, ajuste de piezas, | Preventivo Trimestral
revision de temperatura y | Correctivo Semestral
tiempo
Dosificadora Revision, ajuste de piezas y | Preventivo Trimestral
sistema de programacion Correctivo Semestral
Camara de refrigeracion | Revision, ajuste de piezas, | Preventivo Trimestral
y congeladora de placas limpieza y calibracién Correctivo Anual
Cémara de congelacion Revision, ajuste de piezas, | Preventivo Trimestral
limpieza y calibracion Correctivo Anual
Balanza Calibracion Preventivo Anual

Fuente: Elaboracion propia

Se incluye en el plan de mantenimiento, los mantenimientos correctivos para realizar una

estimacion de los gastos en los que se van a incurrir en todo el periodo del proyecto, por

concepto de estos servicios, a continuacion se detallan los gastos:

Tabla 5.18

Presupuesto de gasto por mantenimiento preventivo

#Equipos | Maquina o equipo 2019 2020 2021 2022 2023

1 Maguina S/ 160000 | S/ 1600,00| S/ 1600,00 | S/ 1600,00| S/ 1600,00
termoformadora

1 Horno rotativo S/ 100000 | S/ 1000,00| S/ 1000,00 | S/ 1000,00| S/ 1000,00

1 Dosificadora S/ 100000 | S/ 1000,00| S/ 1000,00 | S/ 1000,00| S/ 1000,00
Céamara de

2 refrigeracion / S/ 40000 | S/ 400,00| S/ 400,00 | S/ 400,00 | S/ 400,00
Congeladora de
placas
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Cémara de

1 > S/ 400,00 | S/ 400,00 S/ 400,00 | S/ 400,00 | S/ 400,00
congelacion
3 Balanzas S/ 6000 | S/ 6000| S/ 6000 S/  6000| S/ 60,00
TOTAL S/ 4 460,00 S/ 4460,00 | S/ 4460,00 | S/ 4460,00 | S/ 4 460,00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 5.19
Presupuesto de gasto por mantenimiento correctivo
#Equipos | Maquina o equipo 2019 2020 2021 2022 2023
1 Maquiga S/ 600,00 | S/ 600,00 S/ 600,00 S/ 600,00 | S/ 600,00
termoformadora
1 Horno rotativo S/ 300,00 | S/ 300,00| S/ 300,00 S/ 300,00 | S/ 300,00
1 Dosificadora S/ 200,00 | S/ 200,00| S/ 200,00 | S/ 200,00 | S/ 200,00
Céamara de
2 refrigeracion / S/ 300,00 | S/ 300,00 S/ 300,00 S/ 300,00 S/ 300,00
Congeladora de
placas
1 Camara de S/ 300,00 | S/ 30000| S/ 300,00 S/ 300,00| S/ 300,00
congelacién
3 Balanzas S/ 6000 S/ 6000 | S/  6000| S/  6000| S/ 60,00
TOTAL S/ 1760,00 | S/ 1760,00 | S/ 1760,00 | S/ 1760,00 | S/ 1760,00

Fuente: Elaboracion propia

El detalle de la obtencidén de estos gastos se encuentra en el anexo N° 4 asi mismo, estos
gastos anuales, se veran reflejados en la Tabla 7.11 Presupuesto operativos de Gastos.
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A continuacidn, se detalla el formato de solicitud de mantenimiento:

Figura 5.10

Formato de solicitud de mantenimiento

SOLICITUD DE MANTENIMIENTO

SOLICITUD RECEPCION
Solicitado por: Recibido por:
Cuenta:
Aprobado por: Fecha:
Orden:
Fecha: Area: Asignado a:
g | Preventivo O | Caodigo: Descripcion del trabajo realizado
o
U% Correctivo O | Nombre:

Locativo 0 Ubicacion:

Descripcidn del trabajo solicitado

ENTREGA DEL TRABAJO

Aceptacion: Entregado por:

Fuente: Elaboracion propia
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5.9. Disefio de la cadena de suministro
Figura 5.11

Disefio de la cadena de suministro

o
&

Proveedor Almacenamiento Planta Almacenamiento Dsitribucién Mayorista Clientes
Prodecar
(cajas)
Tiendas
Almacén de Gourmet
Insumos
Multivac /
(ldmina ca 9
amara de
mylar cook) . Empresas de
Planta de almacenamien . .
. > » Catering para Cliente
procesamiento to de Producto
- . transportes
Rios terminado
Andinos
(filetes de \ Almacén de
Trucha) .
materia
> prima / Supermercados
Mercado Camara de
Mayorista / refrigeracion
Huancayo (
Verduras e
insumos)

Fuente: Elaboracidn propia




5.10. Programa de produccion

El presente proyecto ha sido planeado para un tiempo de vida util de 5 afios, el cual abarca
desde el 2019 al 2023.

El célculo del programa de produccién anual de kilogramos de producto (se puede ver
en el balance de materia Anexo N°5), asi mismo los resultados de la demanda han sido
obtenidos de la Tabla N° 2.11 Demanda Especifica del Proyecto; sin embargo, para fines de
célculo se ha hecho la conversion en kg.

Ademas, se ha tenido en cuenta posibles pérdidas por eventualidades durante el
transporte o almacenado, los cuales equivalen al 1%, con lo cual el proyecto buscara atender
la demanda en su totalidad, ya que es un proceso semi automatico en el que, solo se hara un

uso maximo del 50% de la capacidad instalada de la planta

Tabla 5.20

Produccién anual

Demanda Dananta Pérdidas y Capacidad
Afo (unidades) (ko) almacenamiento 1% | Produccién instalada % de
9 (kg) final (kg) (kg) utilizacion

2019 174 109 55 715 557,15 56 272 260 915,2 21,57
2020 221 081 70 746 707,46 71 453 260 915,2 27,39
2021 275 420 88 134 881,34 89 016 260 915,2 34,12
2022 337 127 107 881 1078,81 108 959 260 915,2 41,76
2023 406 201 129 984 1 299,84 131 284 260 915,2 50,32

Fuente: Elaboracion propia

De esta manera se ha considerado mantener como stock final el equivalente a 01 dia de

produccién promedio para cada periodo (0,33%), con lo cual se tendria el siguiente programa

de produccion para el desarrollo del proyecto durante 5 afios:




Tabla 5.21

Programa de produccion anual

ANO 2019 2020 2021 2022 2023 TOTAL
Demanda (kg.) 55 715 70 746 88 134 107 881 129 984 452 460
Stock Inicial (kg.) - 186 236 294 360 -
Produccién final (kg.) 56 272 71453 89 016 108 959 131284 456 985
Pérdidas y almacenamiento 557,15 707,46 881,34 1079 1300 4091
(kg.)

Stock Final (kg.) 186 236 294 360 433 433
Capacidad instalada (kg.) 260 915 260 915 260 915 260 915 260915| 1304576
Utilizacion (%) 21,57 27,39 34,12 41,76 50,32 35,03

Fuente: Elaboracion propia

Asi mismo, el

equivalente a 62 kg.

5.11.

5.11.1. Materia prima, insumos y otros materiales

Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

programa se trabajard en lotes de 192 unidades de producto,

Para el producto final “filetes de trucha en crema de verduras ready to eat” se requieren

diferentes insumos y materiales, entre los cuales se encuentra el filete de trucha (como

materia prima), zanahoria, tomate, zucchini, ajo, sal, pimienta, agua y aceite para la

preparacion de la crema, y otros materiales como la ldmina mylar cook para el envase ,

etiquetas y cajas para el almacenado.

En los siguientes cuadros, se detalla el requerimiento de materia prima, insumos y

otros materiales en base a la demanda por cada afio.

Tabla 5.22

Requerimiento de materia prima, insumos y materiales

Insumos 2019 2020 2021 2022 2023
Filetes de trucha Arcoiris

(Kg) 35170,09 44 658,39 55 634,90 68 099,61 82 052,53
Zanahoria (kg) 7 385,72 9 378,26 11 683,33 14300,92 17 231,03
Tomate (kg) 7 385,72 9 378,26 11 683,33 14 300,92 17 231,03
Zucchini (kg) 7 385,72 9 378,26 11 683,33 14 300,92 17 231,03
Ajo (kg) 351,70 446,58 556,35 681,00 820,53
Sal (Kg) 2 637,76 3 349,38 4172,62 5107,47 6 153,94
Pimienta (kg) 703,40 893,17 1112,70 1361,99 1641,05
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Agua (L) 17 585,04 22 329,19 27 817,45 34 049,81 41 026,26
Aceite virgen (L) 1918,53 2 436,12 3 034,88 3 714,83 4 475,97
Lamina Mylar cook (mt2) 18 288,45 23 222,36 28 930,15 35411,80 42 667,32
Etiquetas (unidad) 175 850,44 223 291,95 278 174,48 340 498,05 410 262,65
Cajas (unidad) 4884,73 6 202,55 7727,07 9 458,28 11 396,18

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion se muestra la lista de materiales requeridos para una unidad de producto:

Tabla 5.23

Requerimiento de materia prima, materiales e insumos por producto

Materiales e Insumos Cantidad
Flietes de trucha Arco Iris (Kg) 0,20
Pimienta (kg) 0,004
Zanahoria (kg) 0,04
Tomate (kg) 0,04
Zucchini (kg) 0,04
Ajo (kg) 0,002
Sal (kg) 0,02
Agua (It) 0,10
Aceite virgen (It) 0,01
Lamina Mylar cook (mt2) 0,10
Etiquetas (unid) 1,00

Fuente: Elaboracion propia

Asi mismo se ha establecido las siguientes condiciones para los inventarios de los insumos

Politica de inventarios: No se conservara stock de seguridad de los insumos ya que son

altamente perecibles, sin embargo, los calculos se han determinado considerando el

abastecimiento de manera interdiaria de los insumos. Asi mismo, dentro de los célculos del

Programa de Produccion en la Tabla 5.22, se ha considerado un stock de seguridad el cual

cubre las posibles contingencias en cuanto a los insumos.
5.11.2. Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.

A continuacion, se presenta el consumo de energia eléctrica, agua y combustible para la

elaboracion de filete de trucha en crema de verduras “ready to eat”:
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Tabla 5.24

Consumo eléctrico — equipos de oficina

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5.26

Potencia Uso Promedio Promedio de kW.h
Equipos de oficina requerida Unidad | #Fuentes (h/afio) usados al afio
Computadoras 0,20 Kw 6 2016 2 419,20
Impresora HP 0,15 kw 3 2016 907,20
Ventilacion oficinas 1,40 Kw 10 2016 28 224,00
Horno microondas 1,30 Kw 1 2016 2 620,80
Modem Internet 0,03 kw 3 2016 181,44
Repetidor wifi 0,03 kw 3 2016 181,44
Teléfonos 0,04 Kw 10 2 016 806,40
35 340,48
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 5.25
Consumo eléctrico — iluminacion
Potencia Uso Promedio | Promedio de kW.h
lluminacion requerida Unidad #Fuentes (h/afo) usados al afo
Fluorescentes-Area de
produccion 0,04 Kw 13 2 016,00 1048,32
Fluorescentes-Area de
calidad 0,04 Kw 2 2 016,00 161,28
Fluorescentes-Area de
mantenimiento 0,04 Kw 2 2 016,00 161,28
Fluorescentes-Area de
almacén de insumo 0,04 Kw 2 2 016,00 161,28
Fluorescentes-Area de
almacén de producto
terminado 0,04 Kw 2 2 016,00 161,28
Fluorescentes-Area de
SSHH de operarios 0,04 Kw 2 2 016,00 161,28
Fluorescentes-Area de
SSHH de administrativos 0,04 Kw 2 2 016,00 161,28
Fluorescentes-Area de
comedor 0,04 Kw 2 2 016,00 161,28
Fluorescentes-Area de
oficina 0,04 Kw 2 2 016,00 161,28
2 338,56

Consumo eléctrico — maquina de planta
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vauna | SO | caa | smaquinas| USremed | Proedode

Horno rotativo 1,95 Kw 1 2016 3 931,20
Balanza electrénica 0,01 Kw 1 2 016 10,08

Méaquina termoformadora 3,10 Kw 1 2 016 6 249,60

Camara de congelacion 3,00 Kw 1 2016 6 048,00

Congeladora de placas 1,68 Kw 1 2 016 3 386,88

Camara de refrigeracion 1,00 Kw 1 2016 2 016,00

Licuadora Industrial 1,00 Kw 1 2 016 2 016,00

Compresora 2,20 Kw 2 2016 8 870,40

32 528,16

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5.27

Consumo de agua - trabajadores

N°Personas Administracion | Lt/personal dia | Consumo total LT/afio | Consumo total en m3/afio
8 20 40 320,00 40,32
N°Operarios en planta Lt/personal dia | Consumo total LT/afio | Consumo total en m3/afo
11 100 277 200,00 277,20
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 5.28
Consumo de agua - produccion
Produccién 2019 2020 2021 2022 2023
Consumo total LT/afio 17 585,04 | 22329,19 | 27 817,45 34 049,81 41 026,26
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 5.29
Consumo de agua - actividades de planta
Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023
Lavado Filetes (LT) 140 680,35 178 633,56 | 222539,59 | 272 398,44 328 210,12
Lavado Verduras (LT) 531,77 675,23 841,20 1 029,67 1 240,63

Continla




Continuacion

Limpieza de oficinas y
SSHH de
administrativos (Lt) 277 200 277 200 277 200 277 200 277 200
Limpieza de area de
produccion, de
maquinas y SSHH de
operarios(Lt) 543 973,33 543 973,33 543 973,33 543 973,33 543 973,33
Uso de agua de
operarios en SSHH(Lt)
277 200 277 200 277 200 277 200 277 200
Consumo Total
LT/afo 1002 705,45 | 1040802,13 | 1084 874,12 | 1134921,44 1190 944,09
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 5.30
Consumo generador eléctrico
Calculo Generador Eléctrica de planta
Méquina _ Potencia (kw)/ Potencia Arrangue
#Unidades Und (kw) (Kw)
Horno Rotativo 1 1,95 1,95 6,21
Balanza electronica 1 0,01 0,01 0,02
Maquina Termoformadora 1 3,10 3,10 9,87
Cémara de Congelacién 1 3,00 3,00 9,55
Congeladora de Placas 1 1,68 1,68 5,35
Cémara de refrigeracion 1 1,00 1,00 3,18
Licuadora Industrial 1 1,00 1,00 3,18
Compresora 1 2,20 2,20 7,01
Computadoras 6 0,20 1,20 1,20
Impresora HP 3 0,15 0,45 0,45
Ventilacion oficinas 10 1,40 14,00 14,00
Horno micrrondas 1 1,30 1,30 1,30
Repetidor wifi 3 0,038 0,09 0,09
Modem Internet 3 0,03 0,09 0,09
Teléfonos 10 0,04 0,40 0,40
Fluorescentes-Area de produccién 13 0,04 0,52 0,52
Continla
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Continuacion

Fluorescentes-Area de calidad 2,00 0,04 0,08 0,08
Fluorescentes-Area de mantenimiento 2 0,04 0,08 0,08
Fluorescentes-Area de almacén de insumo 2 0,04 0,08 0,08
Fluorescentes-Area de almacén de
producto terminado 2 0,04 0,08 0,08
Fluorescentes-Area de SSHH de operarios 2 0,04 0,08 0,08
Fluorescentes-Area de SSHH de
administrativos 2 0,04 0,08 0,08
Fluorescentes-Area de comedor 2 0,04 0,08 0,08
Fluorescentes-Area de oficina 2 0,04 0,08 0,08

Fuente: Elaboracion propia

5.11.3. Determinacion del numero de trabajadores indirectos

Tabla 5.31

Numero de trabajadores

Cargo Cantidad

Gerente General 1

Jefe de Planta

Administrador de planta

Ejecutivo de ventas

Ingeniero de calidad

Supervisor de mantenimiento

Técnico de mantenimiento

R

Administrador

Fuente: Elaboracion propia

5.11.4. Servicios de terceros

- Servicio de Vigilancia Fisica:

Este servicio sera para tener personal de vigilancia las 24 horas, quienes se

encargaran de la seguridad fisica de la planta, para esto se ha considerado que tengan

una garita de vigilancia en la puerta/entrada a la planta. El servicio consta

principalmente del registro de personal, visitas a las instalaciones, vigilancia del

personal de planta (chequeo anti hurto/robo de producto terminado), registro de

entrada de vehiculos mdviles (proveedores, visitas), realizar pruebas aleatorias de

alcoholemia al personal de planta ingresante.
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5.12.

5.12.1.

Servicio de limpieza:

Este servicio sera requerido para todas las instalaciones de la planta de produccion
(operativa y administrativa).

Servicio de Telefonia y Comunicaciones:

La planta contaré con servicio de telefonia fija, movil e internet fisico e inalambrico
tanto para el area administrativa como para el area de planta

Servicio de Salud Ocupacional:

Este servicio serd para apoyar al aspecto de SST, en la Vigilancia a la Salud de los
Trabajadores, se contard con la presencia de un médico ocupacional en horarios
convenientes para la atencién de cualquier eventualidad de enfermedades
ocupacionales, que puedan presentar los trabajadores.

Servicio de Entrega

Se contratara el servicio de alquiler de un camion frigorifico para el traslado del
producto terminado hacia las instalaciones del cliente.

Servicio de Contabilidad:

Este servicio dara soporte al manejo e interpretacion de la gestion contable de la
organizacion, cumplimiento de las obligaciones fiscales y establecimiento de los

procedimientos para la gestion financiera a traves de los registros contables.

Disposicion de planta

Caracteristicas fisicas del proyecto

Factor edificio:

Para la construccion de las instalaciones de la planta se realizard un estudio de suelos con la

finalidad de disefiar una correcta cimentacion para la construccion y funcionamiento de las

instalaciones. Toda la planta tendra un solo nivel de construccion. Las areas administrativas

contaran con pisos de loseta de ceramica, mientras que el piso de planta sera de concreto

armado. Contara con pasillos y corredores, rampas y escaleras desde el ingreso hasta el

despacho del producto terminado. Las zonas administrativas contaran con puertas de 90 cm

de ancho mientras que en los almacenes se tendran puertas centrales corredizas. Las zonas

techadas lo estaran con planchas de PVC y la altura sera de 2.5 m; también se tendra ventanas

y vias de ventilacién en oficinas, salidas y bafios.
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Factor Servicio:

A. Servicios relativos al personal

Se colocarén salidas de emergencia de 0,90 metros de ancho en varios puntos de la

planta, los pasajes tendran 1,50 metros de ancho. También se destinard un espacio

para el estacionamiento con retiros frontales, estos estacionamientos seran destinados

para parte del personal y de los camiones de proveedores. Se instalaran tres servicios

sanitarios: uno destinado al personal operativo, el otro servicio estara ubicado en el

area administrativa y, finalmente, habrd uno mas en la planta. Se contara con un

comedor para la alimentacién del personal, en dicho comedor se instalara un

microondas y un refrigerador para uso del personal. Se destinara un éarea pequefia

como tépico de la planta, donde el accidentado recibird las primeras atenciones hasta

ser trasladado al hospital o clinica més cercana. Finalmente, la iluminacion sera

establecida de acuerdo a la siguiente tabla:

Tabla 5.32

Distribucion de electricidad

TAREA VISUAL

DEL PUESTO DE TRABAJO

AREA DE TRABAJO (LUX)

En exteriores: distinguir el area

Areas generales exteriores: patios y

de trénsito estacionamientos 20
En interiores: distinguir el area | Areas generales interiores: almacenes
de transito, desplazarse | de  poco  movimiento, pasillos, 50
caminando, vigilancia, | escaleras, estacionamiento cubiertos,
movimiento de vehiculos iluminacién de emergencia
Requerimiento visual simple: | Areas de servicios al personal,
inspeccion visual almacenaje, recepcién y despacho, 200
casetas de vigilancia
Distincién moderada de | Talleres: areas de empaque, lavado
detalles: lavado, empaque Yy 300
trabajo de oficina
Distincién clara de detalles: | Talleres de precision: licuado, cortado,
licuado, cortado, coccidn vy | coccion y termoformado 500
termoformado
Distincién final de detalles Talleres de alta precision: laboratorio
de control de calidad 750

Fuente: Elaboracién propia

Para lograr cumplir con los valores requeridos, se pintaran las paredes de colores

claros y se utilizaran lamparas, postes de iluminacion y, en trabajos que lo requieran,

iluminacién localizada.

93




B. Servicios relativos al material:
En este punto se ha definido la instalacién de un laboratorio para el anlisis de la
materia prima, el area estard liderada por un ingeniero de calidad. Los controles
incluirdn muestreos y analisis mediante herramientas estadisticas.

C. Servicios relativos a la maquinaria:
Para la operatividad de la maquinaria es recomendable ejecutar mantenimientos
preventivos. Para aquellos mantenimientos o reparaciones de las maquinas se tendré
un espacio destinado para dichas actividades. Se tendra, adicionalmente, un espacio
destinando al almacenamiento de herramientas y piezas de repuesto.

5.12.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Las caracteristicas fisicas del proyecto se detallan a continuacién. El terreno constara con una
extension de 608 m?. Estara dividido principalmente en: una zona productiva, una zona de
oficinas administrativas y una zona de patio de maniobras, para la recepcion de materia prima

y estacionamiento.

Las instalaciones iniciaran con el patio de maniobras y area de recepcion. Para esta
zona los pisos seran asfaltados y contaran con lineas peatonales; asi mismo, en esta seccién se

incluye el muelle de recepcion.

A continuacion, se encontrara el area productiva, la cual contara con pisos pulidos

(resina) de material a base de uretano.

Se tiene en cuenta que, de acuerdo a las buenas practicas de manufactura, el material
para las superficies de paredes, pisos, techos y equipos, deben ser lisas, continuas,

impermeables, sin &ngulos ni bordes.
Figura 5.12

Ejemplo de material del piso

Fuente: Cuben (2018)
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Por ultimo, el &rea administrativa y el comedor contardn con pisos epodxicos, los

cuales son resistentes al desgaste y son antiderrapantes.

5.12.3. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Patio de recepcion de materia primay embarque de producto terminado:

En esta area se ubicaran los vehiculos para la descarga de materia prima, asi como también se

utilizara para el embarque de los productos terminados, los cuales se transportaran en cajas,

por lo cual, esta &rea se encontrard proxima al area de almacenamiento de materia prima y

producto terminado.

Ademas, los camiones se quedaran parqueados en este patio los dias que no se

movilicen.

Area de produccion:

Zona de picado y lavado

Para las truchas y verduras se contara con las mesas de trabajo para el lavado y picado

de las verduras y fileteado de truchas.

Al lado de los operarios, se encontraran las canastillas conteniendo los insumos

requeridos y bandejas de aluminio para transportar los filetes de trucha limpios

Asi mismo, al final de cada mesa se ubicaran cilindros en los que iran depositados los

restos de cada proceso.
Zona de licuado

Las verduras picadas y lavadas, pasaran al area de preparacion de la mezcla, la cual se

realizard en una licuadora con capacidad de 16 litros.
Zona de termoformado

Los empaques en los que se comercializardn los productos terminados seran

moldeados por una maquina de termoformado en linea.

En esta misma linea se sellaran los filetes crudos dentro de los empaques, asi mismo
la crema de verduras cruda, sera llenada en los empaques, mediante una dosificadora

semiautomatica.

Zona de coccién
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Lo envases con el producto crudo entraran al horno rotativo para ser cocinados. Este
horno se encontrara pegado a la pared debido a la fuente de energia. Ademas, al lado
de la zona de coccion ira una zona de espera en la que se colocaré en estantes el

producto terminado, para su enfriamiento.

Zona de almacenamiento de materia prima, producto terminado y mantenimiento:
- Almacén de insumos |

Esta seccion esta destinada para almacenar los insumos de la preparacion de la crema,
tales como sal, pimienta, aceite de oliva, los cuales seran almacenadas en estantes. Se

contara con (1) una balanza para el pesado de los productos.
- Almacén de materia prima

Las sacos de verduras seran almacenadas en parihuelas, también se contara con una

balanza en esta area.

Para la el caso de la conservacion de los filetes de trucha, estos llegaran a planta en
jabas cubiertas con hielo. Asi mismo, los que no se lleguen a usar en la produccion

diaria. Se guardaran en una cAmara de refrigeracion de 0 a 4°C.
- Almacén de materiales

Aqui se guardaran todas las ldminas mylar cook, para la elaboracion de los envases,
las cajas para el transporte del producto terminado y materiales que se requieran para

el embalaje del producto final.

Ademas, aqui se encontraran las jabas de plastico y bandejas de aluminio que se

requieran.

- Cémara de almacenamiento de producto terminado ( Camara de congelacion)
En esta area, se conservaran los productos terminados, en una cadmara de congelacién

a temperaturas de -18°C, por 3 dias para luego ser despachado al cliente.

- Taller de mantenimiento

En el rea de mantenimiento se encontraran todos los instrumentos de limpieza de la
planta, tales como mangueras, detergentes, escobas, recogedores, trapos de limpieza,

entre otros.
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Asi mismo, se encontrardn los repuestos como focos, fluorescentes, piezas de
maquinaria y, también, herramientas de trabajo como destornilladores, alicates,

clavos, martillos, linternas, entre otros.

Para mantener ordenada esta area se usaran estantes en los cuales se encontraran todos

los objetos debidamente separados, clasificados, de acuerdo a su uso.

SSHH/Vestidores:

Para el caso de los operarios de planta, se contard con vestidores y bafios (juntos) para
hombres y otro para mujeres. Asi mismo, en el interior de los vestidores se encontraran los

mandiles que utilizaran, asi como también las botas del personal.

Esta zona se ubicara a la entrada de la zona de produccion.

Comedor:

El area del comedor se contara con mesas, sillas, refrigeradora y microondas en los cuales se

podré calentar los alimentos del personal.

Oficinas/sala de reuniones:

En planta se contara con las oficinas del jefe de planta, del administrador de la planta y el

laboratorio de calidad.

El area administrativa se encontrard separada de la parte operativa e iniciard con la

oficina del gerente general.

Posteriormente, se encontraran la oficina del area de ventas y administracion, las
cuales se delimitaran mediante divisiones. Ademas, se ubicara una sala de reuniones y los

servicios higiénicos.
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5.12.4. Célculo de areas para cada zona

Tabla 5.33

Calculo de area para elementos estaticos

ELEMENTOS a(m) I(m) h(m) n N Ss Sg Se St Ssxn Ssxnxh
Mesa de lavado y picado | 0,80 1,70 0,90 2 1 1,36 1,36 0,41 6,26 2,72 2,45
Mesa trabajo 0,80 0,85 0,90 2 4 0,68 2,72 0,51 7,82 1,36 1,22
Zona de licuadora 0,80 0,85 2,03 1 2 0,68 1,36 0,31 2,35 0,68 1,38
Mesa de trabajo 0,80 0,85 0,90 1 2 0,68 1,36 0,31 2,35 0,68 0,61
Termoformadora 2,265 5 3 1 3 11,33 33,98 6,79 52,09 11,33 33,98
Mesa de trabajo 0,8 0,85 0,90 1 4 0,68 2,72 0,51 3,91 0,68 0,61
Dosificadora 0,45 0,59 1,13 1 3 0,27 0,79 0,16 1,22 0,27 0,30
Compresor 0,76 1,12 0,43 2 4 0,85 3,40 0,64 9,79 1,70 0,73
Horno rotativo 1 1,20 1,80 1 1 1,2 1,2 0,36 2,76 1,2 2,16
Mesa de trabajo 0.80 0,85 0,90 1 4 0,68 2,72 0,51 3,91 0,68 0,61
Estante 1 1,50 1,80 1 3 1,5 4,50 0,9 6.90 1,5 2,70
99,35 21,29 44,06
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Tabla 5.34

Célculo de area para elementos mdviles

ELEMENTOS | a(m) I(m) h(m) n Ss Sg Se St Ssxn Ssxnxh

Operarios 1,65 11 0,5 55 9,08

Transpaletas 0,68 1,56 0,73 2 1,5 3 2,18
8,5 11,25

Fuente: Elaboracion propia




El &rea de produccion total seria 100 m2. Ademas, se ha calculado el area de

almacenamiento de materia prima y producto terminado,

permaneceran almacenadas por 3 dias:

Materia prima
- Filetes de Trucha:

Tabla 5.35

Area de materia prima — filetes de trucha

Filetes kg/afio 82 052,53
Filetes kg/4 dias 976,82
Nro. de cdmaras de refrigeracion 1
Area m2/camara de refrigeracio 5,78
Avrea total m2 5,78
Avrea de pasillos 16,05
Area total de almacén de MP 21,83
Fuente: Elaboracion propia
- Verduras:

Tabla 5.36
Area de materia prima — verduras

verduras kg/afio 51 693,02
Filetes kg/4 dias 615,39
sacos /4 dias 12,31
sacos/pallets 2
Nro. de parihuela 6
Area m2/parihuela 1,2
Area total m2 7,38
Area de pasillos 27,00
Area total de almacén de MP 34,38

Fuente: Elaboracién propia

Para el area de materia prima en total se dispone de 57 m2

considerando que estas
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Producto terminado
Tabla 5.37

Area de producto terminado

Demanda kg/afio 131 284,05
Demanda kg/4 dias 1562,91
Nro. de cdmara de congelacion 1
Area m2/ camara de congelacion 13
Avrea total m2 13
Avrea de pasillos 16,05
Area total de almacén de PT 29,05

Fuente: Elaboracion propia

Para el &rea de producto terminado en total se dispone de 30 m2. y finalmente se
contara con el area de la congeladora de placas de 5,7 m2.

5.12.5. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Se usard el decreto que actualmente rige en el Perd: el DS N° 009-2005 TR, “Reglamento de
Seguridad y Salud en el Trabajo”, por lo que el desarrollo de este punto estara circunscrito en
el marco legal de dicho decreto supremo. Para la implementacion de SGSST (Sistema de

Gestion de la Salud y Seguridad en el trabajo), se procederan a efectuar los siguientes pasos:

A. Un diagnostico inicial en el que se evaluaran las condiciones de los operarios en

planta, las caracteristicas de los trabajos y factores del entorno fisico, entre otros.

B. Se procedera a realizar la definicion de la politica que contemplara los siguientes

puntos:

- Compromiso de la gerencia con la seguridad y la salud, se proveeran condiciones
saludables para los trabajadores, por ejemplo, en las oficinas se contara con sillas
ergondmicas para aquellos trabajadores que permanezcan mucho tiempo sentados,
se proveeran de las guardas necesarias para las maquinas, las zonas de transito por
la planta y de seguridad estaran debidamente sefializadas, al igual que los puntos de
riesgo. Todos los materiales estaran correctamente rotulados con rombo de

seguridad. Se ubicaran extintores a lo largo de la planta en puntos estratégicos.
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- Se asignaran responsabilidades, siendo el empleador, el jefe de planta, el
responsable de la seguridad y salud en el trabajo, y quien recibird las
preocupaciones y sugerencias acerca de temas relacionados a seguridad y/o salud.

- Alcance: la politica de Seguridad y Salud en el trabajo es de caracter general para
todo el personal.

- ldentificacion y determinacidn de riesgos: en oficinas se realizard inspecciones de
seguridad y salud al menos una vez al afio.

- Control y eliminacidn de riesgos: la limpieza de las instalaciones sera una actividad
diaria para eliminar riesgos que puedan atribuirse a residuos, desechos, etc. Por
otro lado, la disposicién de las instalaciones garantiza medios de salida seguros.

- Atencion médica y primeros auxilios: se contara con un botiquin pertinente en cada
area de trabajo. Se realizaran capacitaciones en primeros auxilios una vez al afio
para todos los trabajadores. Se debe tener a la mano y visibles todos los teléfonos
de emergencia, médicos, hospitales, ambulancias, bomberos, etc.

- Capacitaciones en seguridad, operacion de maquinas, primeros auxilios, uso del

montacargas, etc.
C. Organizacion del SGSST

Se elaborara un reglamento interno, en el cual se especificaran los objetivos, alcance,
compromisos, responsabilidades, funciones y estructura de la organizacion interna en

temas relativos a la seguridad.

5.12.6. Disposicion de detalle de la zona productiva

Teniendo el detalle de la distribucion de la planta, asi como el area que les corresponde, se
procederd a hacer un analisis de relaciones existentes entre las areas detalladas. Con lo cual,
se tendrd un proceso productivo mas fluido, evitando demoras. Este analisis se realizard con

la Tabla relacional y el Diagrama relacional de actividades:

Tabla relacional:
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Tabla 5.38

Cdodigo de proximidades

CODIGO | VALOR DE PROXIMIDAD | COLOR | N° DE LINEAS
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario Amarillo | 3rectas

I Importante Verde 2 rectas

@) Normal u ordinario Azul 1 recta

U Sin importancia -

X No recomendable Plomo 1 zig- zag

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5.39

Motivos

CODIGO | MOTIVOS

1 Fluidez del proceso/ actividad

Exposicion al calor

No ser necesario

Exposicion al agua

Inspeccion

Exposicion a la suciedad

No afecta

| N o O B WD

Precaucidn de higiene y olores

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 5.13

Tabla relacional
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IS

13.- Zona de empaque

| —

14 - Zona de mantenimiento

15.- Bafos y vestidores

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 5.40

Diagrama relacional

SIMBOLO COLOR ACTIVIDAD
O Rojo Operacién (montaje o submontaje)
O Verde Operacién, proceso o fabricacion
:> Amarillo Transporte
V Naranja Almacenaje
Azul Control
Q Azul Servicios
@ Pardo Administracion

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 5.14

Diagrama relacional de actividades

Fuente: Elaboracién propia
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5.12.7. Disposicion general
Plano de disposicion general de planta — primer piso

Figura 5.15
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Para una mejor disposicién, en el segundo piso de la planta sobre el comedor, se encontrara el

area administrativa:

Figura 5.16

Plano de disposicion general de planta — segundo piso
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Fuente: Elaboracion propia

Asi mismo, se presenta el plano de la planta con los elementos de sefializacion y

seguridad correspondientes.
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Plano de disposicion general de planta — disposiciones de seguridad y sefializacion del primer piso

Figura 5.17
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Figura 5.18

Plano de disposicion general de planta — disposiciones de seguridad y sefializacion del

segundo piso.

- ] '\ 9 d

EXTINTOR

talp

4
. G
Q0
o,

Gerencia i a
General @ @ Q]
Sala de »
Reuniones @

Ventasy
Administracion

AR

Ie

Fuente: Elaboracion propia
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5.13. Cronograma de implementacion del proyecto
Figura 5.19

Cronograma de implementacion

Semestre 1, 2017

Mombre de tarea ~ Duracion « Comienzo = Fin ~ || E|F | M| A
1
2 Estudio y Desarrollo 17 sem. mar 3/21/17 lun 7/17/17 |
3 Organizacion 4sem. mar 7/18/17 lun 8/14/17
4 Gestidn del financiamiento 5sem. mar 8/15/17 lun 9/18/17

3 Busqueda y adquisicion del terreno 6 sem. mar 9/19/17 lun 10/30/17

6 Tramites legales y municipales 5sem. mar 10/31/1 lun 12/4/17

7 Construccion y acondicionamiento 12 sem. mar 12/5/17 lun 2/26/18
de la planta

8 Compra de maguinaria 4sem. mar 2/27/18 lun 3/26/18

9 Compra de muebles de oficina 3 sem. mar 3/27/18 lun 4/16/18

10 Instalacion de equipos en planta 3sem. mar 4/17/18 lun5/7/18

11 Negociacion con los proveedoresy 3 sem. mar 5/8/18 lun5/28/18
distribuidores

12 Publicidad sem. mar 5/29/18 lun 7/9/18

13 Reclutamiento de personal 8sem. mar 7/10/18 lun9/3/18

14 Capacitacion del personal 7 sem. mar 9/4/18 lun 10/22/18

13 Pruebas piloto 7 sem. mar 10/23/1: lun 12/10/18

16 Puesta en marcha & dias mar 12/11/1: mar 12/18/18

Semestre 2, 2017

M 1)

A

5

Semestre 1, 2018
o N D E F M & M

Semestre 2, 2013

J |}

A S

o

N D

Fuente: Elaboracidn propia
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la organizacién empresarial

La forma juridica que la empresa va a adoptar sera la de una Sociedad Comercial de
Responsabilidad Limitada.

Esta sera una empresa privada, ya que el capital proviene de personas naturales;
pertenece al sector secundario, de acuerdo a su actividad, debido a que transforma materia
prima en producto final agregandole valor.

Por la cantidad de trabajadores, sera una pequefia empresa.
Razon Social: Productos Andinos SRL.

La empresa sera conformada en un inicio por 1 accionista, autora del presente

proyecto. Posteriormente, se pretendera buscar mas accionistas, externos a la compaiiia.

En toda empresa es importante que los trabajadores se identifiguen con la
organizacion, para esto la empresa define una mision, una vision y valores corporativos, que

promueven la cultura organizacional. Estos conceptos se definen a continuacion:

MISION: La mision de Productos Andinos SRL es proporcionar al mercado peruano
una opcion innovadora y nutritiva de calidad, aprovechando las bondades de la biodiversidad

del pais.

VISION: Ser reconocidos a nivel nacional, como principal empresa productora y

transformadora de los recursos acuicolas.

VALORES:

Trabajamos bajo altos estandares de calidad

Apostamos por el desarrollo sostenible

Estamos comprometidos con lo que hacemos

Mejoramos continuamente
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6.2. Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; funciones

generales de los principales puestos

Tabla 6.1

Manual de Funciones

Tipo de Personal

Puesto

Funciones Principales

Personal Directivo

Gerente general

Tiene a cargo la gerencia de la empresa, le da la
aprobacién a las decisiones importantes que deseen
implementar las areas. Coordinacion con las demds areas.
Se encarga de encaminar las operaciones de la empresa
enfocadas a la mision y vision.

Personal
Administrativo

Jefe de planta

Se encarga de las operaciones de la planta.

Planea y controla la produccion.

Optimiza los procesos de produccion y busca la eficacia,
teniendo en cuenta la calidad

Asegura la gestion de seguridad, salud y ambiental, en
todas las operaciones.

Es el contacto entre los operarios y la empresa (intereses).

Administrador de
planta

Se encarga de la recepcion y documentacion de materiales
e insumos para la produccion y de la gestion de su correcto
almacenamiento. Lleva los inventarios y maneja los
pedidos programados, asi como la gestion de todos los
recursos necesarios para produccion.

Ingeniero de Calidad

Hace las pruebas de laboratorio de materia prima y
producto final y asegura el cumplimiento de los estandares
de calidad.

Anaélisis para mejora e innovacién del producto.

Ejecutivo de ventas

Contacto principal de la empresa con principales clientes y
potenciales clientes, ademas de futuros puntos de
exportacion. Evalta y aprueba cotizaciones.

Elabora las cotizaciones para compra a proveedores.
Realiza analisis de mercado, tendencias de precio y niveles
de venta.

Administrador

Administracion del recurso humano y la gestion contable
de la organizacién

Mantenimiento

Supervisor de
mantenimiento

Gestiona todas las solicitudes de mantenimiento de las
maquinarias, recopila y archiva la documentacion de los
equipos.

Asegura la correcta operatividad bajo los parametros
requeridos, de todos los equipos.

Técnico de
mantenimiento

Ejecutar todas las tareas requeridas, de acuerdo al
programa de mantenimiento para todos los equipos.

Llevar registro documentado de la ejecucion de los
mantenimientos y realizar la solicitud de repuestos
necesarios.

Fuente: Elaboracién propia
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6.3. Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1

Esquema de Estructura Organizacional

Gerente General

Jefe de Planta

Ingeniero de
Calidad

Administrador
de Planta

Fuente: Elaboracién propia
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1. Inversiones

A continuacion, se detallaran las inversiones fijas y el capital de trabajo, lo cual conformaréan

las inversiones de este proyecto.

7.1.1.

Estimacion de las inversiones de largo plazo

En esta seccidn, se tomaran en consideracion todos los activos fijos tangibles e intangibles, a

continuacioén seran detallados:

Tabla 7.1

Inversion en terreno

INVERSION EN TERRENO

Costo unitario (S/ /m2)

m2 Costo total (S/)

Terreno

501

608 S/

304 608

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 7.2

Activos tangibles

TANGIBLE ADICIONAL

Tangible adicional #Maquinas | Costo unitario (S/) | Costo total (S/)
Computadoras 6 2 500,00 15 000,00
Impresora HP 3 636,65 1 909,95

Ventilacion oficinas 10 60,00 600,00
Repetidor Wifi 3 90,00 270,00

Teléfonos 10 70,00 700,00
Microondas 1 229,00 229,00
Estantes 4 230,00 920,00
Estante pequefio 7 80,00 560,00
Escritorio 8 500,00 4 000,00
Botiquin 1 90,00 90,00

Continta
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Continuacion

Kit de monitoreo y grabacion 1 000,00 1 000,00
Sillas de oficina 8 200,00 1 600,00
Mesas de acero 13 850,00 11 050,00
Mesa de comedor 240,00 960,00
Parihuelas 18,00 108,00
Portones 2 400,00 3600,00
Inodoro 11 190,00 2 090,00
Lavadero 9 80,00 720,00
Duchas 2 700,00 1 050,00
46 456,95
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 7.3
Inversion en maquinaria y obras civiles
INVERSION EN MAQUINARIA
Equipo Costo unitario (S/) Cantidad Costo total (S/)
Horno rotativo industrial 20 000,00 1 20 000,00
Balanza de plataforma 1 380,00 1 1 380,00
Termoformadora Multivac 26 220,00 1 26 220,00
Cémara de refrigeracion 2 000,00 1 2 000,00
Cémara de congelacion 18 040,00 1 18 040,00
Congeladora de Placas 10 050,00 1 10 050,00
Balanza de mesa 30,00 1 30,00
Etiquetadora manual 501,00 1 501,00
Dosificadora 12 360,00 1 12 360,00
Compresora 1 500,00 1 1 500,00
Licuadora industrial 2 100,00 1 2 100,00
Transpaleta 1 450,00 1 1 450,00
Ph metro digital 349,00 1 349,00
Set cuchillos 200,00 1 200,00
Filtro purificador de agua 150,00 7 1 050,00
Analizador de agua 2 300,00 1 2 300,00
Generado eléctrico 12 000,00 1 12 000,00
Camioneta Mazda Bt-50 2019 86 806,60 1 86 806,60
198 336,60

INVERSION EN OBRAS CIVILES

Zona m2 Costo m2 Costo total (S/)

Grupo electrgeno 7,50 890,00 6 675,00

Laboratorio 15,00 590,00 8 850,00

Lavado 14,00 890,00 12 460,00

Almacén insumos 16,00 890,00 14 240,00

Termoformado 56,00 890,00 49 840,00

Licuado 5,00 890,00 4 450,00
Continda
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Continuacion

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 7.4

Inversion fija intangible

Dosificado 11,00 890,00 9 790,00
Coccidn 7,00 890,00 6 230,00
Enfriado 7,00 890,00 6 230,00

Etiquetado 4,00 890,00 3 560,00

Empacado 4,00 890,00 3 560,00

Almacén de materiales 16,00 890,00 14 240,00
Almacén de materia prima 57,00 890,00 50 730,00
Almacén de producto terminado 22,00 890,00 19 580,00
Mantenimiento 14,00 890,00 12 460,00
Jefatura y Administracion 10,00 590,00 5 900,00
Comedor 25,00 590,00 14 750,00
Desinfeccion 3,00 590,00 1770,00
Tdpico 8,00 590,00 4 720,00

Bafios y Vestidores Planta 18,00 590,00 10 620,00
Bafio de Jefe de planta 3,38 590,00 1994,20
Patio de maniobras 154,00 100,00 15 400,00
Pasadizo 131,12 100,00 13 112,00

291 161,20

INVERSION FIJA INTANGIBLE

Fuente: Elaboracién propia

Intangible Costo total (S/)
Estudio de factibilidad 15 000,00
Licencia de construccion 1 225,00
Capacitacion al personal 3 000,00
Licencia de funcionamiento 3 493,00
Certificado de conformidad de defensa civil 140,00
Registro Sanitario 390,00
Estudio microbiol6gico del producto 1 770,00
Certificacion HACCP 5 000,00
Registro de marcas 535,00
Pruebas de puesta en marcha 2 000,00
Legalizacién de libros contables 25,00
Trédmite SUNAT elaboracion de facturas 125,00
Notario 250,00
Reserva de razon social 20,00
Inscripcién en SUNARP 90,00
Inscripcién de planillas en MINTRA 12,00
Declaracién de fabrica 913,48
Inspeccion técnica de seguridad y defensa civil 223,00
Software 2 028,66
Disefio de hosting y pagina web 1 251,00
Disefio banners 155,00
Disefio aplicaciones corporativas 266,00
37 912,14
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7.1.2.  Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)

En este analisis, se encontraran las inversiones a corto plazo que corresponden al capital de
trabajo. Para lo cual se consider6 en cubrir lo correspondiente a 3 meses de produccion. Para
este analisis se tomaran las inversiones correspondientes a los materiales, insumos, mano de

obra, los servicios de terceros y salario del personal

Las inversiones para el capital de trabajo se muestran a continuacion:

Tabla 7.5

Inversion a corto plazo

INVERSION A CORTO PLAZO
items Costo Total (S/)
Inversion en insumos y materiales 2 801 419,45
Inversion en mano de obra 702 417,33
Servicio contable 15 000,00
Combustible 3 900,00
Servicio de Entrega 4 940,00
Servicio de salud ocupacional 9 000,00
Servicio de vigilancia 18 000,00
Servicio de telefonia e Internet 1 494,00
Servicio de limpieza 18 000,00
Publicidad y promocidn 6 250,00
Capital de trabajo 882 843,48

Fuente: Elaboracion propia

Se toma como ciclo de caja 90 dias, ya que se tiene 2 semanas para colocacion y

posicionamiento del producto, 2 dias de produccion, 60 dias de cobranza promedio y 0 dias

de pago a proveedores.
7.2. Costos de produccion

7.2.1. Costos de las materias primas

Este analisis se hara en funcién al programa de produccién anual, a continuacién se detallaran

los costos:

Tabla 7.6

Costos de materia prima e insumos (S/)




COSTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS (S/)

Insumos 2019 2020 2021 2022 2023
Filetes de trucha Arco Iris 804 739,29 1021844,50 | 1273001,88 | 1558211,43 187747314
Zanahoria 18 151,34 23 048,27 28 713,26 35 146,32 42 347,45
Tomate 9 388,63 11 921,52 14 851,69 18 179,13 21 903,85
Zucchini 75109,00 95372,15 118 813,51 145 433,07 175 230,83
Ajo 1788,31 2 270,77 2 828,89 3 462,69 4172,16
Sal 4 671,96 5932,38 7390,48 9 046,28 10 899,77
Pimienta 132 632,96 168 415,11 209 809,57 256 816,33 309 435,39
Agua 44 260,66 56 201,45 70 015,10 85 701,63 103 261,02
Aceite virgen 61 783,11 78 451,17 97 733,54 119 630,24 144 141,26
Lamina Mylar cook 1239 894,61 1574397,45 | 196136586 | 2400 799,83 2 892 699,35
Etiquetas 1043,18 1324,61 1 650,19 2 019,90 2 433,76
Cajas 24 837,63 31 538,41 39 290,18 48 092,95 57 946,70
Suma 2 418 300,68 307071779 | 3825464,16 | 468253980 5641 944,70

Fuente: Elaboracion propia

7.2.2.

Costo de la mano de obra directa

Estos costos corresponden al salario, gratificaciones de Julio y Diciembre, CTS de Mayo y

Noviembre y el aporte a ESSALUD de los operarios fijos que participan en la fabricacion del

producto.

Tabla 7.7

Costos de la mano de obra directa (S/)

COSTOS DE LA MANO DE OBRA DIRECTA (S/)

PUESTOS 2019 2020 2021 2022 2023
Operario de produccion 138 810,00 138 810,00 154 233,33 154 233,33 169 656,67
Total 138 810,00 138 810,00 154 233,33 154 233,33 169 656,67

Fuente: Elaboraci6n propia

7.2.3.

costos generales de planta)

Costo indirecto de fabricacion (materiales indirectos, mano de obra indirecta y

Para el célculo de los costos indirectos de fabricacion (CIF), se tomara en cuenta los

materiales indirectos, la mano de obra indirecta (administrativos), servicios de energia

eléctrica, agua y depreciacion fabril.
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Tabla 7.8

Costos indirectos de fabricacién (S/)

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION (S/)

Elementos 2019 2020 2021 2022 2023
Materiales 394534 3945,34 3945,34 3945,34 3945,34
Mano de obra indirecta 271 450,67 271 450,67 271 450,67 271 450,67 271 450,67
Energia 131 108,15 131 108,15 131 108,15 131 108,15 131 108,15
Agua 2422,28 2518,16 2 629,09 2 755,06 2 896,06
Depreciacion fabril 30 181,11 30 181,11 30 181,11 30 181,11 30 181,11
Total 439 107,54 439 203,43 439 314,35 439 440,32 439 581,33
Fuente: Elaboracion propia
7.3. Presupuesto Operativos

7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

El analisis del presupuesto operativo se realizara en funcion de la demanda proyectada para
los proximos 5 afios, a un precio de S/ 21,00 por unidad de producto. A continuacién, se
detalla el ingreso por las ventas percibidas:

Tabla 7.9

Presupuesto de ingresos por ventas (S/)

PRESUPUESTO DE INGRESOS POR VENTAS

Presupuesto de Ventas 2019 2020 2021 2022 2023
Demanda (unidades) 174 109,00 221 081,00 275 420,00 337 127,00 406 201,00
Precio (S/) 21,00 21,00 21,00 21,00 21,00
Venta 3656 289,00 | 4642701,00 | 5783820,00 | 7079667,00 | 8530 221,00

Fuente: Elaboracion propia

7.3.2.  Presupuesto operativo de costos

El presupuesto operativo de costos se elaborara en funcidn al total de costos de mano de obra
directa, materia prima, insumos y los costos indirectos de fabricacion (CIF), el cual se detalld

anteriormente.
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Tabla 7.10

Presupuesto operativo de costos (S/)

PRESUPUESTO OPERATIVO DE COSTOS (S/)

Costo de produccion 2019 2020 2021 2022 2023
Mano de obra 138 810,00 138 810,00 154 233,33 154 233,33 169 656,67
COSTOS Materia prima e
DIRECTOS iNSUMos 2418 300,68 | 3070717,79 | 3825464,16 | 4 682539,80 |5 641944,70
Total 2557110,68 | 3209527,79 | 3979697,49 | 4836773,13 |5811601,36
Mano de obra 271 450,67 271 450,67 271 450,67 271 450,67 271 450,67
Materia prima e 3 945,34 3 945,34 3945,34 3 945,34 3 945,34
insumos
COSTOS Servicios
, 1 4 1 26,31 133 737,24 1 21 134 004,21
INDIRECTOS (Energia+Agua) 33 530,43 33626,3 33737, 33 863, 34 004,
Depreciacién fabril 30 181,11 30 181,11 30181,11 30181,11 30181,11
Total 439 107,54 439 203,43 439 314,35 439 440,32 439 581,33
Costo total de produccion 3437997,63 | 2996 218,22 | 3648731,22 | 4419011,85 |5 276 213,45

Fuente: Elaboracion propia

7.3.3.  Presupuesto operativo de gastos

Dentro de este presupuesto se tomaran en cuenta los salarios de todo el personal
administrativo, el cual se encuentra detallado en el anexo N°6. Ademas, se consideraran los
gastos por publicidad y promocion, servicios tercerizados, servicios de energia eléctrica,

agua, amortizacion de intangibles (ver Anexo N°7) y depreciacion no fabril (ver anexo N°8).
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Tabla 7.11

Presupuesto operativo de gastos (S/)

PRESUPUESTO OPERATIVO DE GASTOS (S/)

Gastos generales 2019 2020 2021 2022 2023
Sueldos 293 043,33 293 043,33 293 043,33 293 043,33 293 043,33
Servicios (Energia+Agua) 14 669,06 14 669,06 14 669,06 14 669,06 14 669,06
Servicio Contable 18 600,00 18 600,00 18 600,00 18 600,00 18 600,00
Combustible 6 169,49 6 169,49 6 169,49 6 169,49 6 169,49
Servicio de Entrega 8 372,88 8 372,88 8 372,88 8 372,88 8 372,88
Servicio de Salud Ocupacional 13 220,34 13 220,34 13 220,34 13 220,34 13 220,34
Adquisicion de EPP's 1338,14 1338,14 1338,14 1338,14 1338,14
Servicio de Vigilancia 22 372,88 22 372,88 22 372,88 22 372,88 22 372,88
Servicio de telefonia e Internet 2 532,20 2 532,20 2 532,20 2 532,20 2 532,20
Medio Ambiente (Segregacion) 1 390,00 1 390,00 1 390,00 1 390,00 1 390,00
Servicio de limpieza (administrativo) 6 101,69 6 101,69 6 101,69 6 101,69 6 101,69
Servicio de limpieza (planta) 24 406,78 24 406,78 24 406,78 24 406,78 24 406,78
Mantenimiento Preventivo 4 460,00 4 460,00 4 460,00 4 460,00 4 460,00
Mantenimiento Correctivo 1 760,00 1 760,00 1 760,00 1 760,00 1 760,00
Publicidad y Promocion 8 313,56 8 313,56 8 313,56 8 313,56 8 313,56
Amortizacion 3703,98 3 703,98 3 703,98 3 703,98 3 703,98
Depreciacién no fabril 8 734,84 8 734,84 8 734,84 8 734,84 8 734,84
Total 439 189,18 | 439189,18 | 439189,18 | 439 189,18 439 189,18

Fuente: Elaboracion propia

7.4. Presupuestos financieros

7.4.1.

Presupuesto de servicio de deuda

Se ha considerado una inversion total de S/ 1 769 143,03 soles, para lo cual se financiara con

capital propio el 40% del total, a continuacion se muestra la Relacion Deuda/Capital.

Tabla 7.12

Relacion Deuda/Capital

Porcentaje (%) Importe (S/)
Inversion total 100 1769 143,03
Capital propio 40 707 657,21
Deuda 60 1061 485,82

Fuente: Elaboracién propia
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La deuda representa el 60% de la inversion total, la cual sera financiada con el Banco
de Crédito del Per(, bajo una TEA de 15%, a continuacion se muestran las condiciones del

préstamo:
Tabla 7.13

Condiciones del préstamo

Deuda (S/) 1 061 485,82
Periodo (meses) 60
TEA 15%
TEM 1,17%

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se presenta el presupuesto del servicio de la deuda, para el préstamo

obtenido para el financiamiento del proyecto.

Tabla 7.14

Presupuesto de servicio de deuda

Amortizacion Deuda final
Afio | Periodo | Deuda inicial (S/) Interés (S/) (S/) Cuota (S/) (S/)
2018 0 1 061 485,82 0,00 0,00 0,00 1483 847,59
2019 1 1 483 847,59 139 334,66 157 434,86 296 769,52 | 1187 078,07
2020 2 1187 078,07 115 719,43 181 050,08 296 769,52 890 308,56
2021 3 890 308,56 88 561,92 208 207,60 296 769,52 593 539,04
2022 4 593 539,04 57 330,78 239 438,74 296 769,52 296 769,52
2023 5 296 769,52 21 414,97 275 354,55 296 769,52 0,00

Fuente: Elaboracion propia

7.4.2.

Presupuesto de estado resultado

A continuacion, se detallan los Estados de Resultados para los 5 afios del proyecto (2019-

2023).
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Tabla 7.15

Estado de resultados

Estado de Resultados (S/)

Elementos 2019 2020 2021 2022 2023
Ventas 3656289,00 | 4642701,00 5 783 820,00 7079667,00 | 8530221,00
(-)Costo de ventas 2996218,22 | 364873122 4419 011,85 5276 213,45 6 251 182,69
Utilidad Bruta 660 070,78 993 969,78 1 364 808,15 1 803 453,55 2279038,31
(-)Gastos generales 439 189,18 439 189,18 439 189,18 439 189,18 439 189,18
(-)Gastos financieros 139 334,66 115 719,43 88 561,92 57 330,78 21 414,97
(+) Valor de Mercado 258 548,37
(-)Valor en libros 342 552,52
UAIRYP 81 546,94 439 061,17 837 057,05 1 306 933,59 1734 430,01
(-) Participacion (8%) 6 523,76 35 124,89 66 964,56 104 554,69 138 754,40
UAIR 75 023,19 403 936,28 770 092,49 1202 378,90 1595 675,61
(-)Impuesto a la renta
(29,5%) 22 131,84 119 161,20 227 177,28 354 701,78 470 724,30
Utilidad Neta 52 891,35 284 775,08 542 915,20 847 677,13 1124 951,30
(-)Reserva legal (10%) 5 289,13 28 477,51 54 291,52 84 767,71 112 495,13
Utilidad disponible 47 602,21 256 297,57 488 623,68 762 909,41 1012 456,17

Fuente: Elaboracion propia

7.4.3.

Presupuesto de estado de situacion financiera

Para el presupuesto de situacion financiera se tomara el cierre del primer afio de operacion, es
decir 31 de Diciembre del 2019.

Tabla 7.16

Presupuesto de Estado de situacién financiera

ACTIVO (S/) PASIVO Y PATRIMONIO (S/)
Activo corriente Pasivo corriente
Caja 730 793,64 Cuentas por pagar 249 684,85
Cuentas por Cobrar 609 381,50 Participaciones por pagar 6 523,76
Existencias 49 936,97 Impuesto a la renta por pagar 22 131,84
Total de activos corriente 139011211 Total de pasivo corriente 278 340,45
Activo no corriente Pasivo no corriente

Terreno 304 608,00 Préstamos a largo plazo 1187 078,07
Edificios y equipo 535 954,75 Total de pasivo no corriente 1187 078,07
(-)Depreciacidn ejercicio 38 915,94 Total de pasivo 1 465 418,52

Activos intangibles 37912,14 Patrimonio
(-)Amortizacion ejercicio 3703,98 Capital Social 707 657,21
Total de activo no corriente Resultados ejercicio 47 602,21
835 854,97 Reserva legal 5 289,13
Total de activo Total de patrimonio 760 548,56
2 225 967,08 Total de pasivo y patrimonio 2 225 967,08

Fuente: Elaboracién propia
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7.4.4.

Flujo de fondos netos

7.4.4.1. Flujo de fondos econémicos

Se ha elaborado el flujo de fondos econémicos del 2019 al 2023:

Tabla 7.17

Flujo de fondos econdmicos (2019-2023)

FFE 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Utilidad neta S/ 52891,35| S/ 28477508 | S/ 54291520| S/ 84767713 | S/ 1124951,30
()Inversion S/ -1769 143,03
E}"}Zﬁffﬁ{ eclacio S/ 30181,11| S/ 30181,11| S/  30181,11| S/ 3018111 | S/ 3018111
(+)Depreciacio s/ 873484 | S/ 873484 | S/ 8734,84| S/ 873484 | S/ 8734,84
n no fabril
(+)

Amortizacién S/ 370398 | S/ 370398 | S/ 370398 S/ 370398 | S/ 3703,98
intangible

EEI S/ 9823094 | S/ 8158220 | S/  6243615| S/ 4041820 | S/ 15 097,56
(+) Valor de S/ 258 548,37
mercado

(+)Ca_p|tal de S/ 890 668,14
trabajo

EEE S/ -1769 143,03 S/ 19374221 | S/ 40897721 | S/ 64797129 | S/ 93071526 | S/ 233188529
Fuente: Elaboracion propia

7.4.4.2. Flujo de fondos financieros

Se ha elaborado el flujo de fondos economicos del 2019 al 2023:

Tabla 7.18

Flujo de fondos financiero (2019-2023)

FFF 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Utilidad neta S/ 52891,35| S/ 28477508| S/ 54291520| S/ 847677,13| S/ 112495130
(-)Inversion S/ -1769 143,03
(+)Deuda S/ 1061 485,82
(+)Depreciacion
Fabril S/ 3018111 S/ 30181,11| S/ 30181,11| S/ 30181,11| S/ 3018111
(+)Depreciacion
no Fabril S/ 873484 S/ 873484| S/ 873484| S/ 873484| S 8 734,84

(-)Amortizacién

S/ -157 434,86

S/ -181 050,08

S/ -208 207,60

S/-239 438,74

S/ -275 354,55

(+)Amortizacion

de intangibles S/ 370398 S/ 3703,98| S/ 370398| S/ 370398 S/ 3703,98
(+)Valor en

libros S/ 258 548,37
(+) Capital de

trabajo S/ 890 668,14
FFF S/ -707657,21| S/ -6192358]| S/ 146 344,92 S/ 37732754| S/ 650858,32| S/ 2041433,19

Fuente: Elaboracién propia
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7.5. Evaluacion Econémica y Financiera

En este capitulo se hard una evaluacion financiera y econémica del proyecto, para lo cual es
necesario, primero, hacer el calculo del costo de oportunidad de Capital (COK), el cual se

determina de la siguiente manera:
COK =rf + B*(rm—rf)+ Rpais
Datos:
rf: tasa de libre riesgo
rm: tasa promedio de mercado
B: factor de riesgo
rpais: riesgo del pais

COK = 2,34+ 1,66 * (4,49) + 1,38

COK=11%

Asi mismo, de acuerdo a la rentabilidad del sector acuicola, se tiene un valor de COK 18%,
por lo que, de acuerdo a esta comparacion, el presente proyecto tomara este segundo valor,

para efectos de calculos.

De esa manera se tiene el valor del COK 18%, es mayor que la TEA 15%, mencionada,

anteriormente en la Tabla N° 7.13 Condiciones de Préstamo

7.5.1. Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C, PR

En este analisis, se empelaron los resultados obtenidos en el Flujo de Fondos Econdmico, con
lo cual se obtuvo el VAN econdmico, la TIR econémica, la relacién Beneficio — Costo y el

periodo de recupero:
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Tabla 7.19

Evaluacién econdmica

Indicadores econ6micos

VANE | S/582 482,80
TIRE 27%

B/C 1,33

P/R 3,82

Fuente: Elaboracion propia

7.5.2.

Se obtiene que el periodo de recupero es de 3 afios, 9 meses y 25 dias.

Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

En este analisis, se emplearon los resultados obtenidos en el Flujo de Fondos Financiero, con

lo cual se obtuvo el VAN financiero, la TIR financiero, la relacion Beneficio — Costo y el

periodo de recupero:

Tabla 7.20

Evaluacion financiera

Indicadores financieros

VANF | S/802 655,75
TIRF 40%

B/C 2,13

P/R 3,80

Fuente: Elaboracion propia

7.5.3.

Se obtiene que el periodo de recupero es de 3 afios y 9 meses y 18 dias.

financieros del proyecto

Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econémicos y
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Tabla 7.21

Ratios de liquidez

Analisis de liquidez

indice de liquidez Valor

Interpretacion

Razon corriente

Por cada cuenta que tengo que pagar a corto plazo, se tiene

4,99 4.99 soles, para cubrir estas obligaciones.

Razon efectivo

Con el dinero presente se pueden pagar las obligaciones a
263 corto plazo.

Capital de trabajo S/

Se cuenta con S/ 1 111 771,67 para usarlo en la operacion,
1111 771.67 | después de pagar las deudas.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 7.22

Ratios de solvencia

Analisis de solvencia

indice de solvencia

Valor Interpretacion

Razo6n deuda patrimonio

Por cada sol que han aportado los accionistas, se tiene 1,93 de
1,93 deuda.

Razon deuda CP patrimonio

Por cada sol aportado por los accionistas, se tiene 0,37 de
0.37 deuda a corto plazo

Razon deuda LP patrimonio

Por cada sol aportado por los accionistas, se tiene 1,56 de
156 deuda a largo plazo.

Razon endeudamiento

Se estd mas endeudado con los acreedores que con los
77.16% | accionistas.

Cantidad de la deuda

La mayor parte de activos es financiado a través de la deuda
19% (<0.5).

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 7.23

Ratios de rentabilidad

Andlisis de rentabilidad

Indice de rentabilidad Valor Interpretacion

Se obtuvo una rentabilidad del 18,05% sobre las

Rentabilidad Bruta sobre ventas 18,05% | ventas efectuadas.

Se obtuvo una utilidad neta del 1,45% sobre las

Rentabilidad neta sobre Ventas 1,45% ventas efectuadas

Se obtuvo un rendimiento sobre la inversion de

Rentabilidad neta del patrimonio (ROE) 6,95% un 6,95%

Por cada sol invertido en activos totales, se

Rentabilidad neta sobre activos (ROA) 2,78% generd S/ 2,78 de utilidad neta

Por cada sol que se vendid, quedaron S/ 1,06
para cubrir el pago de impuestos, pago de
deudas, inversiones en capital de trabajo, las

Rentabilidad EBITDA sobre ventas 1,06% reposiciones de activos fijos y dividendos

Fuente: Elaboracion propia

7.5.4.

Anaélisis de los indicadores econdémicos y financieros:

Por la evaluacion economica, se obtuvo que el VAN economico de S/ 582 482,80
mayor a cero y que la tasa interna de retorno (TIR) de 27%, lo cual es mayor al COK
de 18%, a partir de ello se puede concluir que el proyecto en estudio, es viable.
Ademas, de acuerdo, a la evaluacion Beneficio vs Costo (B/C), se tiene que se
generara 1,33 soles por cada 1 sol invertido; asi mismo, el proyecto tiene un periodo
de recupero de 3 afios, 9 meses y 25 dias.

En cuanto a la evaluacion financiera, se observa que el VAN es de S/ 802 655,75
superior a cero y también la TIR es 40% supera al valor del COK de 18%, con lo cual
se concluye que el proyecto es viable. De acuerdo, al B/C, el proyecto, generara 2,13
soles por cada 1 sol invertido, ademas se recuperara lo invertido en 3 afios y 9 meses y
18 dias.

Analisis de sensibilidad del proyecto

Para el proyecto se evaluara la variacion en cuanto al nivel de ventas y su posible impacto a

la rentabilidad.

De esta manera, se considerara un escenario pesimista con una disminucion del 10%

en la cantidad de ventas y un escenario optimista, en el cual se considerara un aumento en las

ventas el 10%.
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Escenario Pesimista:

Disminucién en 10% en la cantidad de unidades de producto vendidas

Tabla 7.24

Flujo de fondos econdémico

FFE 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Utilidad neta S/ -18425556| S/ -16350,51| S/ 167776,64| S/ 388489,93| S/ 571681,17
(-)Inversion S/ -1769 143,03
(+)Depreciacion
Fabril S/ 30181,11| S/ 30181,11| S/ 30181,11 | S/ 30181,11| S/ 30181,11
(+)Depreciacion
no Fabril S/ 8734,84| S/ 8734,84| S/ 8734,84| S/ 8734,84| S/ 8 734,84
(+)

Amortizacion

intangible S/ 370398| S/ 370398 | S/ 370398 | S/ 370398 | S/ 3703,98
EFI S/ 9823094 S/ 81 582,20 | S/ 62 436,15 | S/ 40418,20| S/ 15 097,56
(+) Valor de

mercado S/ 258 548,37
(+)Capital de

trabajo S/ 890 668,14
FFE S/ -1769 143,03 S/ -43 404,69 S/ 107851,62| S/ 272832,72| S/ 471528,05 S/ 1778 615,16

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 7.25
Indicadores
Indicadores econdémicos
VANE | S/-541756,90
TIRE 8,76%
B/C 0,69
P/R 3,82

Fuente: Elaboracion propia

130




Tabla 7.26

Flujo de fondos financiero

FFF 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Utilidad neta -S/184 255,56 | -S/16 350,51 | S/167 776,64| S/388 489,93 S/571 681,17
(-)Inversién -S/1 769 143,03
(+)Deuda S/1 061 485,82
(+)Depreciacion
Fabril S/30 181,11 S/30 181,11 S/30 181,11 S/30 181,11 S/30 181,11
(+)Depreciacion
no Fabril S/8 734,84 S/8 734,84 S/8 734,84 S/8 734,84 S/8 734,84
(-)Amortizacién -S/157 434,86| -S/181050,08| -S/208 207,60 | -S/239 438,74 -S/275 354,55
(+)Amortizacion
de intangibles S/3 703,98 S/3 703,98 S/3 703,98 S/3 703,98 S/3 703,98
(+)Valor en libros S/258 548,37
(+) Capital de
trabajo S/890 668,14
FFF -S/707 657,21 -5/299 070,49 | -S/154 780,67 S/2188,97| S/191671,12| S/1488 163,06

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 7.27

Indicadores

Indicadores financiero

VANF S/ -321 583,95
TIRF 9%

B/C 0,55

P/R 3,80

Fuente: Elaboracion propia

Escenario Optimista:

Aumento en 10% en la cantidad de unidades de producto vendidas

131




Tabla 7.28

Flujo de fondos econdmico

FEE 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Utilidad neta S/ 29003825| S/ 58590066| S/ 918053,77| S/ 1306864,33| S/ 167822144
(-)Inversién S/ -1769 143,03
(+)Depreciacion
Fabril S/ 30181,11| S/ 30181,11| S/ 30181,11| S/ 30181,11| S/ 30181,11
(+)Depreciacion
no Fabril S/ 873484 S/ 873484 | S/ 873484 | S/ 873484 | S/ 8734,84
(+)

Amortizacion

intangible S/ 370398| S/ 370398| S/ 370398| S/ 370398| S/ 3703,98
EFI S/ 98230,94| S/ 81582,20| S/ 62436,15| S/ 40418,20| S/ 15 097,56
(+) Valor de

mercado S/ 258 548,37
(+)Capital de

trabajo S/ 890 668,14
FFE S/ -1769 143,03 S/ 430 889,12 S/ 710102,79 S/1023 109,85 S/ 1389 902,46 S/ 2885 155,43

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 7.29

Indicadores

Indicadores econdémicos

VANE | S/ 1706 722,50
TIRE 44,11%
B/C 1,96
P/R 3,82

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 7.30

Flujo de fondos financiero

FFE 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Utilidad neta S/290 038,25 S/585 900,66 S/918 053,77 S/1306 864,33| S/1678221,44
(-)Inversién -S/1769 143,03
(+)Deuda S/1 061 485,82
(+)Depreciacion
Fabril S/30 181,11 S/30 181,11 S/30 181,11 S/30 181,11 S/30 181,11
(+)Depreciacion
no Fabril S/8 734,84 S/8 734,84 S/8 734,84 S/8734,84 S/8734,84
(-)Amortizacién -S/157 434,86 -S5/181 050,08 -S/208 207,60 -S/239 438,74 -S/275 354,55
(+)Amortizacion
de intangibles S/3 703,98 S/3 703,98 S/3 703,98 S/3 703,98 S/3 703,98
(+)Valor en libros S/258 548,37
(+) Capital de
trabajo S/890 668,14
FFF -S/707 657,21 S/175 223,32 S/447 470,51 S/752 466,10 S/1110045,52| S/2594 703,32

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 7.31
Indicadores
Indicadores financieros
VANF S/ 1926 895,45
TIRF 71,43%
B/C 3,72
P/R 3,80

Fuente: Elaboracion propia

En el primer escenario optimista, se tiene que el VAN economico Y financiero, resulta

negativo, ademas la tasa interna de retorno econémica (TIR) es menor al COK, con lo cual se

puede obtener una variacion en la viabilidad del proyecto.

Asi mismo, la relacién beneficio vs costo (B/C), segin el escenario pesimista y

optimista es mayor que cero.

Por lo tanto, el proyecto es parcialmente sensible, en caso de presentarse una posible

disminucion en el nivel de ventas.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

8.1. Indicadores sociales

Estos indicadores nos ayudaran a evaluar el impacto sobre el area de influencia en que se va a
ejecutar el proyecto, para lo cual se consideraran las condiciones iniciales en las que se

encontraba el area geogréfica.

Se tendra como radio especificamente a la zona industrial EI Tambo, que es donde se
ubicard la planta de produccién. Con el inicio del proyecto aumentara la circulacion de
vehiculos y de personas, lo cual generara polvo como principal aspecto ambiental, por el

inicio de las construcciones.

Asi mismo, las localidades cercanas, al distrito el Tambo, se veran beneficiadas con la
generacion de nuevos puestos de empleo, ya que se requerira personal, tanto para la etapa de

construccion, como para la operacion de la planta.

A continuacion, se desarrollaran los indicadores sociales correspondientes a este

proyecto:

Primero se tendra en cuenta el valor agregado, el cual es el aporte que se le hace a la
materia prima e insumos dentro del proceso productivo y su transformacion. Este aporte sera
por el cual se diferenciara de otros productos en el mercado. Para obtener este valor, se

tomara de referencia el Estado de Resultado y se hallara de la siguiente manera:
(+) Costo de Ventas
(-) Materia prima e insumos
(+) Gastos financieros
(+) Participaciones
(+) Impuesto a la renta
(+) Reserva legal

El valor agregado obtenido, se actualizara en base a la Tasa Social de Descuento
General presente en el Ministerio de Economia y Finanzas, la cual es 8%, con la cual se
transforma el valor actual de los flujos futuros de beneficios y costos de este proyecto. El

resultado se muestra a continuacién:
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Tabla 8.1

Costo de materia prima e insumos

Expresado en nuevos soles (S/)

Costo de produccion 2019 2020 2021 2022 2023
Materia Prima e Insumos 2418300,68| 3070717,79| 3 825 464,16 | 4 682539,80| 5641 944,70
Elaboracion propia
Tabla 8.2
Estado de resultados
Expresado en nuevos soles (S/)
EERR 2019 2020 2021 2022 2023
Ventas 3656 289,00 | 4642701,00 5783 820,00 7079667,00 | 8530221,00
(-)Costo de Ventas 2996 218,22 | 3648731,22 4419 011,85 5276 213,45 | 6251182,69
Utilidad Bruta 660 070,78 993 969,78 1 364 808,15 180345355 | 2279038,31
(-)Gastos Generales 439 189,18 439 189,18 439 189,18 439 189,18 439 189,18
(-)Gastos Financieros 139 334,66 115 719,43 88 561,92 57 330,78 21 414,97
(+) Valor de Mercado 258 548,37
(-)Valor en Libros 342 552,52
UAIRYP 81 546,94 439 061,17 837 057,05 1306 933,59 | 1734430,01
(-) Participacion (8%6) 6 523,76 35 124,89 66 964,56 104 554,69 138 754,40
UAIR 75 023,19 403 936,28 770 092,49 1202 378,90 | 1595675,61
(-)Impuesto a la Renta 22 131,84 119 161,20 227 177,28 354 701,78 470 724,30
(29,5%)
Utilidad Neta 52 891,35 284 775,08 542 915,20 847 677,13 1124 951,30
(-)Reserva Legal (10%) 5289,13 28 477,51 54 291,52 84 767,71 112 495,13
Utilidad disponible 47 602,21 256 297,57 488 623,68 762 909,41 1012 456,17
Elaboracion propia
Tabla 8.3
Valor agregado
Valor Agregado
(S/) 751 196,93 876 496,47 1030 542,98 1195 028,61 1 352 626,80
Valor Agregado
Actualizado (S/) 4064 042,18

Elaboracion propia

A partir del valor agregado actualizado, se desarrollaran los siguientes indicadores:

- Densidad de capital: Inversién total vs el total de puestos de empleo generado.
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8.2.

Inversiéon Total _ 1769 143,03
# de empleos 19

Densidad de capital = =93112,79

- Intensidad de capital: Mide la inversion que realiza el proyecto, para obtener el

valor agregado, sobre la inversion realizada.

Inversion total B 1769 143,03 — 0.44
Valor agregado 4 064 042,18

Intensidad de capital =

- Productividad de Mano de Obra: Mide la capacidad que tiene la mano de obra para
producir.

1 Promedio de produccién anual 282 788
Productividad de MO = = = 14 883
# de puestos 19

- Relacion Producto - Capital: Mide el valor agregado generado en el proyecto por la
inversion realizada.

Valor Agregado 4 064 042,18
Inv.Total 1769 143,03

Producto — Capital = 2,29

Interpretacion de indicadores sociales

Densidad de Capital: 93 112,79

Se refiere a que por cada S/ 99 112,79 soles, se esta generando 1 nuevo puesto de
trabajo.

Intensidad de Capital: 0,44

Se refiere a que por cada S/ 0,44 soles invertido, se estd generando S/ 1,00 sol de
valor agregado.

Productividad de Mano de Obra: 14 883

Este indicador sefiala que por cada puesto de trabajo, se producen 14 883 paquetes de
filete de trucha en crema de verduras “ready to eat”.

Relacion Producto — Capital: 2,29

Por cada S/ 2,29 soles que se genera a la sociedad como valor agregado, se esta
invirtiendo S/ 1,00 sol.
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CONCLUSIONES

Se obtuvo del analisis de mercado, que el producto ira dirigido al NSE A y B
(41,76%) de Lima Metropolitana (91,3%), lo cual que representa 174 109 unidades de
producto para el 2019

Los resultados de la macro y micro localizacion, muestran que la ubicacién optima es
en la locacion de Huancayo, en el distrito industrial el Tambo, como resultado de los
analisis de factores.

De los anélisis de impactos ambientales, se obtuvo un valor medio de impacto de -21,
cuyas medidas de control se reflejan un gasto de S/ 1 390,00 por afio, presente en el
presupuesto operativo de gastos.

Del analisis financiero se obtuvo como inversion total S/ 1 769 143,03, siendo el 40%
financiado por capital propio y 60% por un préstamo bancario.

Por los ratios econdmico y financiero obtenidos del analisis del proyecto, se
determina que nos encontramos ante un proyecto viable, ya que en ambas situaciones,
el VAN es mayor a cero, siendo el VANE S/ 582 482,80 y el VANF S/ 802 655,75
ademas, presenta una tasa interna de retorno (TIR) economico 27% Yy financiero de
40%, superior al COK de 18%, lo cual representa ser bastante atractivo para los

inversionistas.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda ampliar el estudio de produccion de desarrollo de otros sabores de
sabores de cremas.

Se recomienda considerar contar con producto entero como materia prima(trucha), en
lugar de que este ya fileteado

Se recomiendo realizar una investigacion de posibles mercados en el exterior del pais,
ya que no se esta haciendo uso del total de la capacidad instalada de la planta, esto
permitird atender a nuevos mercados.

Se puede considerar la implementacion de un empaque que no sea de material de
plastico, para que reduzca su impacto ambiental.

Se recomienda participar en ferias alimentarias para tener una llegada con el cliente
directo, asi mismo es importante hacer uso de los recursos de redes sociales para
publicitar el producto, sin incurrir en gastos tan elevados.

Es recomendable hacer mayor inversion para publicidad y marketing y de esta

manera, ampliar el alcance del mercado.
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Anexo 1: Regresion estadistica

Regresion Lineal de la DIA

Demanda Interna Aparente

1400 y =209,27x + 209,48
¢ 1287,28969 R2=0,8392
1200
1000 }452,86384
,/Q 93928 ¢ Demanda Interna
800 ’ Aparente
—— Lineal (Demanda
600 ’72773372 Interna Aparente)
——Lineal (Demanda
400
T Interna Aparente)
200
0 . :

Elaboracién propia

Regresion Exponencial de la DIA

Demanda Interna Aparente

1400 y= 350,5260'2615X
1287,28969 2_
1900 Vol R2=0,7321
0/
1000 1052,86384
0}%23928 ¢ Demanda Interna
800 Aparente
600 0}2{73372 — Exponencial
(Demanda Interna
400 +389,30165 Aparente)
200
O T T

Elaboracion propia
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Regresion Logaritmica de la DIA

Demanda Interna Aparente

1400

1200

1052,86384

1000
/064,23928
800

600 ® 712,73372
400

¥ 5069,5U1065

200

¢ 1287,28969 VY= 473,03In(x) + 384,36

R?=0,6927

¢ Demanda Interna
Aparente

—— Logaritmica (Demanda
Interna Aparente)

Elaboracion propia

Regresion Polindbmica de la DIA

Demanda Interna Aparente

1400

. }8{23928
800

600 % 57273372
400 +389,30165
200
0 T T T T T

/6 1287,28969

1200
/ y =36,386x?2 - 9,0481x + 464,18
)/

1000 1052,86384

R?=0,8747

¢ Demanda Interna
Aparente

—— Polindmica (Demanda
Interna Aparente)

Elaboracion propia
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Anexo 2: Encuesta

FILETE DE TRUCHA EN CREMA DE
VERDURAS READY TO EAT

Esta encuests s reslizard con el fin de determinar un potencial consumo de un nuevs products:
Filate de trucha en crema de verduras liste para consunmir

*“Obligatoric

Cireccian de correo electrénico *

iUsted consume trucha en su hogar? * *
() Si
() Mo

LEn que presentaciones consume la trucha? * *
() Fresca
() Conservas de trucha

() Hamburguesa de trucha

{:} Crros

£Con que frecuencia compra trucha? *
Diariamente

Sermanalmente

Quincenalmente

MMensualments

OC00O0O0

Ocasionalmentes
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i Qué cantidad compra cada vez?Unidades(Kg./paquetes/latas)

:Cuanto paga generalmente? Por
unidad(Kg./paguetes/latas) *

;Donde acostumbra a comprar la trucha? *
() Supermercado
() Mercado

() Terminal pesquero

;Estaria dispuesto a consumir un producto nuevo a base de
trucha? *

() si
() No

;Para el nuevo producto, qué sabor preferiria? *

() Dulce

() Salado
() Otro
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£Qué tan importante es el precio en su decisién de compra? *
() Totalmente importante

() Muy importante

() Mormal

() Poco impertante

() Moimportante

;Qué tan importante es el envase en su decision de compra? *

() Totalmente importante
() Muy importante

() Mormal

() Poco importante

() Moimportante

£Que tan impertante son las promociones en su decisién de
compra? *

() Totalmente importante
Muy importante
MNormal

Foco importante

Mo importante

O 0 O0OO0
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;Estaria dispuesto a comprar el producto: filete de trucha en
crema de verduras, listo para consumir? *

() sl
() NO

En |a siguiente escala, favor sefale el grado de intensidad de su
posible compra. *

1 2 3 4 5 & 7 8 9 10

No lo De todas
Cnmprar[a IE::I I::::I l:::::l l::::l I::::I l:::::l l::::l IE::I I:::::I I::::I maneras ||:|
compraria
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Anexo 3: Resultados de encuesta

Pregunta: ¢Usted consume trucha?

Pregunta: (En qué presentaciones consume trucha?

i Fresca
i Conssrvas de Truchz

0 Hamburguesas de Trucha
@ Ciro

152



Pregunta: ;Con qué frecuencia consume trucha?

i Dizriaments

@ Z=manzlments
Cuincenalmenta

# Mensualmente

@ Ccasionzimente

Pregunta: ;Qué tan importante es el precio en la decision de compra?

@ Totalments importants
@ Muy importante
Momal
@ Foco importants
@ Totalmenta no importante
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Anexo 4: Detalle de gastos de mantenimiento

Mantenimiento preventivo

€at

quﬁpos Maquina o equipo Tarea Tipo Frecuencia | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | # Mantto Gasto Total Anual
1 |Maquina Revision, ajuste de piezasy | oo onive | Trimestral | 4 4 | 4 4 4 20 | 'S 40000| S/ 1600,00
termoformadora revision de la pantalla led
Revision, ajuste de piezas,
1 Horno rotativo revision de temperatura y Preventivo Trimestral 4 4 4 4 4 20 S/ 250,00 | S/ 1000,00
tiempo
1 | Dosificadora Revision, ajuste de piezasy | oo ontive | Trimestral 4 4 4 4 4 20 S/ 250,00 | S/ 1000,00
sistema de programacion
Cémara de
2 refrigeracion / R_eV|_5|on, ajusFe de-plezas, Preventivo Trimestral 4 4 4 4 4 20 S/ 50,00 | S/ 400,00
Congeladora de limpieza y calibracion
placas
1 Camara Qg R_eV|_5|on, ajus_te de-plezas, Preventivo Trimestral 4 4 4 4 4 20 S/ 100,00 | S/ 400,00
congelacién limpieza y calibracion
3 Balanzas Revision y calibracion Preventivo Anual 1 1 1 1 1 5 S/ 20,00 | S/ 60,00
TOTAL | S/ 1070,00 | S/ 4 460,00

Elaboracién propia
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Mantenimiento correctivo

MANTENIMIENTO CORRECTIVO

Maquina o

#Equipos equipo Tarea Tipo Estimaciéon | 2019 2020 2021 2022 2023 | #Mantto Gasto Total Anual
Maquina Revision, ajuste de piezas y . .
1 termoformadora | revisién de la pantalla led Correctivo | Cuatrimestral | 3 3 3 3 3 15 S/ 200,00 S/ 600,00
Revision, ajuste de piezas,
1 Horno rotativo | revision de temperatura y Correctivo Semestral 2 2 2 2 2 10 S/ 150,00 S/ 300,00
tiempo
1 |Dosificadora | REVIsion, ajuste de piezasy | o ovive | Semestral 2 | 2| 2| 2| 2 10 |Ss/  10000] S/ 200,00
sistema de programacion
Camara de
refrigeracion / Revisidn, ajuste de piezas, ;
2 Congeladora de | limpieza y calibracién Correctivo | Semestral 2 2 2 2 2 10 S/ 75,00 S/ 300,00
placas
Cémara de Revisidn, ajuste de piezas, ;
1 congelacion limpieza y calibracion Correctivo Semestral 2 2 2 2 2 10 S/ 150,00 S/ 300,00
3 Balanzas Calibracién Correctivo Anual 1 1 1 1 1 5 S/ 20,00 S/ 60,00
TOTAL | S/ 695,00 S/ 1760,00

Elaboracién propia
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Anexo 5: Balance de materia

10412222 kg [ Pesad | 10256562
ke | Pesado el naeni 62 103083 62 ke _ 10256562 ke
deverduras .] Inspeccio Lavado Cortado k. Licuado
505l g 518 kg 518 kg

83297.78 kg de | Pesado e Envasad | 184618.13 184618. 131284 131284
kg de .| 82881.30 kg.| Cortad | 82881.30 kg. | Limpieza | 82052.49 kg |Condimentad| 82052.49 kg B Etiquetad Encaja ;
filetes de . Inspeccid oy ke Cortado |_13 ke J Coccion |__ke ke 11397 cajas
o * |vlavado ] o do *
i Selladp
415,458 kg BIB.5L kg

53334.13kg
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Anexo 6: Salario del personal

INVERSION EN MANO DE OBRA

Puesto N° | Sal. Mensual Sal.Anual Grati CTS Essalud Costo unit Costo total
Gerente General | 1 | S/10 000,00 S/ 120 000,00 S/ 20 000,00 S/ 13 333,33 S/900,00 S/ 154 233,33 S/ 154 233,33
Administrador 1 | S/5000,00 S/ 60 000,00 S/ 10 000,00 S/ 6666,67 S/ 450,00 S/ 77 116,67 S/ 77 116,67
Ejecutivo de
ventas 1 | S/4000,00 S/ 48 000,00 S/ 8 000,00 S/ 5333,33 S/ 360,00 S/ 61 693,33 S/ 61 693,33
Jefe de Planta 1 | S/5500,00 S/ 66 000,00 S/ 11 000,00 S/ 7333,33 S/ 495,00 S/ 84 828,33 S/ 84 828,33
Administrador de
planta 1 | S/3500,00 S/ 42 000,00 S/ 7 000,00 S/ 4666,67 S/ 315,00 S/53 981,67 S/53 981,67
Supervisor de
mantenimiento 1 | S/3500,00 S/ 42 000,00 S/ 7 000,00 S/ 4666,67 S/ 315,00 S/53 981,67 S/53 981,67
Técnico de
mantenimiento 1 | S/1600,00 S/19 200,00 S/ 3 200,00 S/ 2133,33 S/ 144,00 S/ 24 677,33 S/ 24 677,33
Ingeniero de
calidad 1 | S/3500,00 S/ 42 000,00 S/ 7 000,00 S/ 4666,67 S/ 315,00 S/ 53 981,67 S/53 981,67
Operarios 11 | S/1000,00 S/ 12 000,00 S/ 2 000,00 S/ 1333,33 S/90,00 S/ 15 423,33 S/ 169 656,67
Total S/ 734 150,67

Elaboracién propia




LST

Anexo 7: Amortizacion de intangibles

Activos intangibles Amortizacion Valor 2019 2020 2021 2022 2023
Estudio de factibilidad 10% S/ 15000,00 | S/1500,00 | S/1500,00 | S/1500,00 | S/1500,00 | S/1500,00
Licencia de construccion 10% S/ 1 225,00 S/ 122,50 S/ 122,50 | S/122,50 | S/122,50 S/ 122,50
Capacitacion al personal 10% S/ 3 000,00 S/ 300,00 S/300,00 | S/300,00 | S/300,00 S/°300,00
Licencia de funcionamiento 10% S/ 3 493,00 S/ 349,30 S/ 349,30 | S/349,30 | S/349,30 S/ 349,30
Certificado de conformidad de defensa civil 10% S/ 140,00 S/ 14,00 S/ 14,00 S/ 14,00 S/ 14,00 S/ 14,00
Registro Sanitario 10% S/ 390,00 S/ 39,00 S/ 39,00 S/ 39,00 S/°39,00 S/ 39,00
Estudio microbiologico del producto 10% S/ 1770,00 S/ 177,00 S/ 177,00 | S/177,00 | S/177,00 S/ 177,00
Certificacion HACCP 10% S/ 5 000,00 S/ 500,00 S/500,00 | S/500,00 | S/500,00 S/ 500,00
Registro de marcas 10% S/ 535,00 S/ 53,50 S/ 53,50 S/ 53,50 S/ 53,50 S/ 53,50
Pruebas de puesta en marcha 10% S/ 2 000,00 S/ 200,00 S/ 200,00 S/ 200,00 S/ 200,00 S/ 200,00
Legalizacion de libros contables 10% S/ 25,00 S/ 2,50 S/ 2,50 S/ 2,50 S/ 2,50 S/ 2,50
Trédmite SUNAT elaboracion de facturas 10% S/ 125,00 S/ 12,50 S/ 12,50 S/ 12,50 S/ 12,50 S/ 12,50
Notario 10% S/ 250,00 S/ 25,00 S/ 25,00 S/ 25,00 S/ 25,00 S/ 25,00
Reserva de razon social 10% S/ 20,00 S/ 2,00 S/ 2,00 S/ 2,00 S/ 2,00 S/ 2,00
Inscripcion en SUNARP 10% S/ 90,00 S/ 9,00 S/ 9,00 S/ 9,00 S/ 9,00 S/ 9,00
Inscripcién de planillas en MINTRA 10% S/ 12,00 S/1,20 S/1,20 S/1,20 S/ 1,20 S/ 1,20
Declaracién de fabrica 10% S/ 41,18 S/ 4,12 S/ 4,12 S/ 4,12 S/ 4,12 S/ 4,12
Inspeccidn técnica de seguridad y defensa civil 10% S/ 223,00 S/22,30 S/ 22,30 S/ 22,30 S/ 22,30 S/ 22,30
Software 10% S/ 2 028,66 S/ 202,87 S/ 202,87 | S/202,87 | S/202,87 S/ 202,87
Disefio de hosting y pagina web 10% S/ 1251,00 S/ 125,10 S/ 125,10 S/ 125,10 | S/125,10 S/ 125,10
Disefio banners 10% S/ 155,00 S/ 15,50 S/ 15,50 S/ 15,50 S/ 15,50 S/ 15,50
Disefio aplicaciones corporativas 10% S/ 266,00 S/ 26,60 S/ 26,60 S/ 26,60 S/ 26,60 S/ 26,60
Total S/3703,98 | S/3703,98 | S/3703,98 | S/3703,98 | S/3703,98

Elaboracién propia




Anexo 8: Depreciacion no fabril

Activos Depreciacion | Valor 2019 2020 2021 2022 2023
Grupo electrogeno 0,03 S /6 675,00 S/ 200,25 S/ 200,25 S/ 200,25 S/ 200,25 S/ 6 675,00
Laboratorio 0,03 S/ 8 850,00 S/ 265,50 S/ 265,50 S/ 265,50 S/ 265,50 S/ 8 850,00
Lavado 0,03 S/ 12 460,00 S/ 373,80 S/ 373,80 S/ 373,80 S/ 373,80 S/ 12 460,00
Almacén insumos 0,03 S/ 14 240,00 S/ 427,20 S/ 427,20 S/ 427,20 S/ 427,20 S/ 14 240,00
Termoformado 0,03 S/49840,00 | S/149520 | S/ 149520 | S/149520 | S/149520 | S/49840,00
Licuado 0,03 S/ 4 450,00 S/ 133,50 S/ 133,50 S/ 133,50 S/ 133,50 S/ 4 450,00
Dosificado 0,03 S/'9 790,00 S/ 293,70 S/ 293,70 S/ 293,70 S/ 293,70 S/ 9 790,00
Coccion 0,03 S/ 6 230,00 S/ 186,90 S/ 186,90 S/ 186,90 S/ 186,90 S/ 6 230,00
Enfriado 0,03 S/ 6 230,00 S/ 186,90 S/ 186,90 S/ 186,90 S/ 186,90 S/ 6 230,00
Etiquetado 0,03 S/ 3 560,00 S/ 106,80 S/ 106,80 S/ 106,80 S/ 106,80 S/ 3 560,00
Empacado 0,03 S/ 3 560,00 S/ 106,80 S/ 106,80 S/ 106,80 S/ 106,80 S/ 3 560,00
No Fabril Almacén de materiales 0,03 S/ 14 240,00 S /427,20 S /427,20 S /427,20 S/ 427,20 S/ 14 240,00
Almacén de materia prima 0,03 S/50730,00 | S/152190 | S/1521,90 | S/1521,90 | S/1521,90 | S/50730,00
Almacén de producto terminado 0,03 S/ 19 580,00 S/ 587,40 S/ 587,40 S/ 587,40 S/ 587,40 S/ 19 580,00
Mantenimiento 0,03 S/ 12 460,00 S/ 373,80 S/ 373,80 S/ 373,80 S/ 373,80 S/ 12 460,00
Jefatura y Administracién 0,03 S/'5 900,00 S/ 177,00 S/ 177,00 S/ 177,00 S/ 177,00 S/ 5 900,00
Comedor 0,03 S/ 14 750,00 S/ 442,50 S/ 442,50 S/ 442,50 S/ 442,50 S/ 14 750,00
Desinfeccion 0,03 S/1 770,00 S/ 53,10 S/ 53,10 S/53,10 S/53,10 S/1770,00
Tépico 0,03 S/ 4720,00 S/ 141,60 S/ 141,60 S/ 141,60 S/ 141,60 S/ 4720,00
Bafios y Vestidores Planta 0,03 S/ 10 620,00 S/ 318,60 S/ 318,60 S/ 318,60 S/ 318,60 S/ 10 620,00
Bafio de Jefe de planta 0,03 S/1994,20 S/ 59,83 S/ 59,83 S/ 59,83 S/ 59,83 S/1994,20
Patio de maniobras 0,03 S/ 15 400,00 S/ 462,00 S/ 462,00 S/ 462,00 S/ 462,00 S/ 15 400,00
Pasadizo 0,03 S/ 13 112,00 S/ 393,36 S/ 393,36 S/ 393,36 S/ 393,36 S/ 13 112,00
Total S/8734,84 | S/873484 | S/8734,84 | S/8734,84 S/ 8734,84

Elaboracion propia
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