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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio detalla la instalacion de un criadero de trucha en jaulas flotantes y una
planta de alimento balanceado, ambos ubicados en el departamento de Ancash; con la
finalidad de vender, trucha eviscerada refrigerada y los excedentes de la produccion del
alimento balanceado para trucha de tipo extruido en la region. Para lo cual se ha
determinado una demanda del proyecto de 69,44 toneladas de trucha eviscerada
refrigerada para el primer afio de operacion, de otro lado se tiene pensado atender, una
parte del total de requerimiento de alimento balanceado de tipo extruido en la zona, lo

cual asciende a 76,65 toneladas para ese mismo afio.

En lo referente al punto de localizacion, se ha descrito las razones para dividir
la infraestructura del proyecto en dos zonas. El cultivo de trucha en jaulas flotantes
requiere de una laguna que cumpla todos los requerimientos técnicos y de mercado,
siendo el lugar escogido la laguna de Canrash — ubicada en el distrito de Huari. Por otro
lado la ubicacion de la planta de alimento balanceado, oficinas administrativas y sala de
eviscerado (sala de proceso), seran ubicados en el distrito de Catac — provincia de Recuay,
ya que se requiere del suministro adecuado de energia eléctrica, agua, red de

alcantarillado, cercania al mercado (piscicultores de la zona), entre otros.

En lo concerniente a la tecnologia aplicada para el proyecto se menciona que la
operacion de peletizar y verificar — asignada al extrusor (equipo que produce los pelets
de trucha), es la operacién cuello de botella en el proceso de fabricacion de alimento
balanceado, con una capacidad de 106,39 toneladas por afio. De otro lado, para obtener
el producto trucha eviscerada refrigerada, se requiere de una sala de proceso, actividad
que demanda de mano de obra intensiva; en la cual la capacidad de procesamiento queda

definida por 324,96 toneladas de trucha eviscerada refrigerada por afio.

En lo que corresponde a la evaluacién econdémica y financiera, el proyecto
requiere de una inversién de 1.747.735 nuevos soles, del cual se ha financiado el 80% a
una tasa efectiva anual de 12% - para nueve afos a cuota constante; dando como resultado
un VAN econoémico de 1.067.424 nuevos soles y una TIR econdémica de 26,89%
(considerando un COK del 15%).

XiX



Finalmente el proyecto beneficiara a las poblaciones de la zona de influencia,
debido a que fomentara el empleo, impulsara la industria acuicola, capacitara la mano de
obra (aumentando asi su valor) y asignara un porcentaje de las utilidades disponibles para
el apoyo social (mejora de la infraestructura de escuelas e institutos pablicos en la zona
de influencia); todo ello con el fin de articular el estado, la sociedad y la empresa privada

en funcion al logro de objetivos comunes.
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EXECUTIVE SUMMARY

This present work gives complete details abput the installations of a trout fram in
cultivation cages and a plant of balanced food. Both installations are going to be located
in the department of Ancash. The aim of this proyect is to sell not only eviscerated frozen
trout but also the surpluses of balanced food production for trout of the extruded type of
the region.

It has been also determined a demand of 69,44 tons of eviscerated frozen trout in
the first year of operation. We have also thpught to attend just a part of the total
requirement for the balanced food of to attend just a part of the total requirement for the
balanced food of extruded type for trout in the area with an estimated demand of 76,65

tons for this same year.

In reference to the point of localization of the installations the reason to divide the
infrastructures of the proyect in two areas has been described before. The treatment of
trout in cultivarion cage requires a lagoon that must have all technical requirements for
this proyect. The chosen place is the lagoon of Canrash, that is located in the district of
Huari. On the other hand, the plant of balanced food, the administrative office and the
room for evisceration will be located in the district of Catac — province of Recuay,
because it is necessary to have a good electrical power, wather, sewerage system. This

plant shpuld be near the market (fish farmers of the zone), among others.

Concerning to the applied technology for this proyect we can mention that the
extruder (equipment that produces the trout pellets) is the bottle neck in the process of
producing balanced food and which has a capacity of 106,39 tons a year. And to obtain
the product of eviscerated frozen trout it is necessary to count with a room for evisceration
or a processing area, this activity demands an intensive labor skill and in the capacity of
processing is defined by 324,96 tons of eviscerated frozen trout that we have to produce
a year.

About the financial an economical evaluation this proyect requires an investment
of 1.747.735 nuevos soles, 80% of this has been financed at an annual effective rate of

12% for 9 years at fixed instalments, giving as a result an economical VAN (net present
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value) of 1.067.424 nuevos soles and an economical TIR (internal rate of return) of

26,89% (an opportunity cost of capital productive of 15% was considered).

Finally, the proyect will be beneficial to the populations of the influenced zone
because it will promote the employment will motivate the accuiculture industry, will train
labor skill and will employ a percentage of available profitabilities for social support (it
will improve the infrastructures of schools and public institutions of the zone of
influence), all of this with aim of articulating the state , the society and private companies

to obtain a common objective.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética

La trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss), es una especie que pertenece a la familia
Salmonidae, originaria de las costas del Pacifico de América del norte. La cual, debido a

su facil adaptacion en cautiverio, fue difundida en casi en todo el mundo.

Esta especie fue introducida al Peru en el afio 1928, a partir de ahi fue cultivada
en los diversos recursos lénticos y léticost de Junin, Puno, Huancavelica, entre otras
ciudades de la sierra central y sur del pais. Es por ello que los registros industriales de su
crianza, produccion y postprocesamiento, en los lugares antes mencionados, sobrepasan

el 80% de la produccion nacional.

En los ultimos afios (segun fuentes de PRODUCE), la produccion de trucha ha
crecido considerablemente (28% entre 2013 y 2014), no solo por las condiciones
medioambientales favorables de nuestro pais, sino por ser un producto muy bien valorado
y posicionado, tanto en el mercado nacional como en el extranjero. Ademas, la
disponibilidad de recursos hidricos en otras regiones — caso Ancash, representa una
oportunidad muy atractiva de realizar nuevas formas de negocio y nuevos subproductos
derivados de trucha, en zonas que hoy representan volumenes bajos de produccion, pero

elevados indices de pobreza.

Segun las estadisticas del Ministerio de Produccion, el departamento de Ancash
produjo para el 2009 - 147,68 toneladas de trucha fresca; lo cual equivale al 1% de la
produccion nacional para ese afio. Sin embargo, durante la visita al lugar (zona sierra del
departamento), se observa la presencia de centros de crianza con niveles bajos de
produccidn, lo cual no responde a la carencia del recurso hidrico, sino a la falta de interés
por parte de las instituciones publicas y privadas por esta actividad. Se sabe que las
autoridades de este departamento han priorizado otras actividades como: Mineria (formal
e informal), construccion, entre otras; restando importancia y apoyo a la agricultura,

turismo y sobre todo a la acuicultura.

1Recurso léntico: Cuerpos de agua cerrado. Recurso lético: Aguas superficiales.



Sin embargo el gobierno ha publicado y difundido programas como: El Plan
Nacional de Desarrollo Acuicola, Ley 29482 (Ley de Promocion al Desarrollo de las
Actividades Productivas en Zonas Altoandinas), Programa Sierra Exportadora, entre
otros; cuyo fin, junto a entidades como SANIPES e ITP, es proporcionar la asesoria
técnica, facilitar registros sanitarios, acercar a los pequefios, medianos y grandes
productores a entidades que proporcionen su financiamiento, todo ello con la finalidad

de fomentar e impulsar la actividad acuicola.

Por las razones expuestas se elabora el presente estudio, el cual propone la
instalacion de un criadero de trucha, utilizando el sistema de jaulas flotantes — sistema
que ha demostrado ser rentable, debido a que la inversion de capital es baja en
comparacion al sistema de estanqueria (aproximadamente un 30% en lo relacionado a
inversion fija tangible). Por otro lado el proyecto contempla también la instalacion de una
planta de alimentos balanceados, industria que no solo proporcione el insumo principal —
alimento balanceado extruido, sino que venda los excedentes de su produccion a los
piscicultores de la zona (venta en planta), utilizando en forma adecuada su capacidad

minima de produccion.

La estructura mencionada anteriormente representa la mayor parte de la cadena
de suministro en el cultivo de trucha y su postprocesamiento; buscar la sinergia y un
adecuado aprovechamiento del mercado, para cada uno de los productos a comercializar,

es el trabajo desarrollado en este proyecto.

1.2 Objetivos de la investigacién
Obijetivo general

Demostrar la viabilidad técnica, econdmica y de mercado para la instalacion de un
criadero de trucha en jaulas flotantes y una planta de alimento balanceado en el
departamento de Ancash, con el fin de producir y comercializar el producto trucha
eviscerada refrigerada y los excedentes de alimento balanceado de tipo extruido en la

region.



Obijetivos especificos

1.3

Técnica

Definir, en base al analisis de la demanda, la cantidad de productos a vender e
identificar a los potenciales compradores; conociendo para ello, los atributos que
estos ultimos valoran.

Identificar y analizar la oferta disponible para cada producto.

Evaluar los aspectos técnicos del proyecto.

Identificar aquella localizacion que maximice los beneficios.

Evaluar la viabilidad técnica, los costos asociados y la generacion de otros

ingresos para el proyecto.

Justificacion del tema

Actualmente el cultivo de trucha y la produccion de su alimento se ha extendido a varias

regiones del pais, por lo que su tecnologia, métodos y equipos se encuentran disponibles

para los interesados a través de compendios, anuarios informativos, entre otros.

En lo referente al cultivo de trucha, el método a utilizar sera el de ambiente no

convencional — jaulas flotantes; el cual permite alcanzar, segin (Palomino y Mendoza,

2004), los siguientes beneficios:

“Aprovechamiento de los cuerpos de agua dulce”. Obteniéndose mayores
rendimientos a menor inversion inicial.

Permite la utilizacién plena y racional “de factores presentes en el medio
ambiente donde se lleva a cabo la operacion™. (p.16)

Facil suministro de alimento balanceado y alto factor de conversion?.
Infraestructura de facil manejo, “debido a su ligereza y sencillez”. (p.16)

Para la cosecha, el dafio fisico es minimo para el pez. (p.16)

Se conoce también que la seleccion del lugar de cultivo debe considerar diversos

factores tales como: La prospeccién de la laguna, temperatura, transparencia, oxigeno

2 Factor de conversion: Se define como el cociente entre la cantidad de alimento entregado (en peso) y la
ganancia en peso vivo del pez.



disuelto, potencial de hidrogeno, alcalinidad, dureza y aspectos bioldgicos como flora y

fauna. De otro lado se mencionan algunos equipos que se utilizan para esta actividad:

e Tanque de transporte: Tanques airados para el transporte de alevinos segun
especificacion (3,5 centimetros y 0,5 gramos de peso minimo); con capacidad
de 500 litros y densidad adminisble de 15 gramos/litro de pez vivo.

e Seleccionador graduable: Equipo para la clasificacion de peces segun tamafio
(desde los 0,5 a 255 gramos).

e Balanza electronica: Necesario para determinar el peso del pez vivo.

e Lancha de fondo en V: Requerido para el transporte del personal a la ubicacion
de las jaulas flotantes.

e Calcal: Equipo de red utilizado para el movimiento del cardumen.

En lo concerniente a la produccién del alimento balanceado para trucha, en la
actualidad se comercializan en dos tipos: Extruido y peletizado; la diferencia entre ellos,
segun (Mufioz, 2004) es. “El proceso de peletizado en términos simples consiste en tomar
materias primas finamente divididas, (...) Que a través de la aplicacién de calor, humedad
y presion mecéanica se pueden transformar en particulas mas grandes de naturaleza
estables”. (p. 400)

Del mismo modo Mufioz (2004) afirma que: “En los ultimos afios se ha
avanzado mucho en el desarrollo de sistemas de extrusion” para la elaboraciéon de
alimento balanceado acuicola, “desde el punto de vista de las caracteristicas fisicas,
gelatinizacion® de los almidones, tasa de hundimiento, pasteurizacion, estabilidad en el
agua, y en general” (p. 402), propiedades criticas que impactan en la nutricion del pez y
en el medio ambiente. (p. 402)

Segun lo anterior se concluye que el proceso de extrusion (para la fabricacion
de alimento balanceado para el sector acuicola), si bien es mas caro, genera un producto
de mayor durabilidad, compacto, de excelente estabilidad en agua y de alto factor de

conversion. Estas caracteristicas son valoradas por los piscicultores, debido a sus buenos

3 Gelatinizacion: Proceso donde los granulos de almidoén, insolubles en agua fria, empiezan un proceso
lento de absorcion de agua a temperaturas de 60 a 70 °C.



resultados durante la fase de crianza de trucha. A continuacion se detalla los equipos que

se utilizan para este fin:

e Expander: Equipo que realiza la pre coccion de los cereales (harina de maiz y
torta de soya); lo cual mejora la digestibilidad de la proteina en la trucha arco
iris.

e Molino martillo: Equipo utilizado para uniformizar la granulometria de la
proteina cocida.

e  Mezclador horizontal: Homogeniza la mezcla de insumos sélidos y liquidos.

e Extrusor. Equipo que forma el pelet segin el requerimiento de tamafio y

presentacion®.

Econdmica

Segun estadisticas del Ministerio de Produccion, el precio por kilogramo de trucha y su
consumo per capita (CPC), han aumentado considerablemente en los ultimos afios, de 9
a 16 y de 0,04 a 0,97 respectivamente.

Por una relacion de dependencia, la produccion de alimentos balanceados para
trucha se ha visto beneficiada con este crecimiento. Ello sostiene que el cultivo,
procesamiento y expedicion de trucha arco iris y otros productos relacionados a ella, son

apreciados por el mercado interno y externo.

Social

En el aspecto social se conoce que:

En la mayoria de las zonas donde se encuentran ubicados los centros de
produccién de trucha presentan caracteristicas muy especiales en necesidades bésicas,
(...) por ejemplo la presencia de niveles de pobreza extrema en una localidad de Puno,
que en muchos casos llega hasta el Quintil 1 (Zepita — Puno), poblacién netamente rural

4Requerimiento de tamafio y presentacidn: Los pelets de trucha son clasificados segun el ciclo de
crecimiento de la especie, desde la presentacion de “Inicio I" a “Engorde” (1,5 a 5 mm de didmetro

respectivamente).



del 88% y con carencias de electricidad del 77%, carencia de agua potable del 46,9% y

tasas de desnutricion cronica del 28,5%. (Maximixe Consult [Maximixe], 2010, p.16)

Por lo anterior se menciona que el proyecto contribuira a mejorar la calidad de
vida de las personas ubicadas en la zona de influencia, puesto que destinara un 5% de sus
utilidades disponibles para mejorar la infraestructura de colegios e institutos pablicos de
la zona de influencia; al mismo tiempo demandara y capacitard la mano de obra,
fomentara el comercio y participara activamente con la poblacién; manteniendo asi, las

buenas relaciones entre industria, comunidad y estado.

1.4 Hipotesis de trabajo

La instalacion de un criadero de trucha en el sistema de jaulas flotantes y una planta de
alimento balanceado ubicados en el departamento de Ancash, con la finalidad de producir
y comercializar sus productos en la region es factible, puesto que existe un mercado que

acepta el producto y ademas es tecnoldgicamente viable.

1.5 Marco referencial de la investigacion

Durante los ultimos afios se han publicado muchos articulos e investigaciones sobre el

cultivo de trucha y su procesamiento; siendo utilizadas en el proyecto.

Pastor Gonzélez, A. (2015). Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta
procesadora de filete de trucha arco iris (Oncorhynchus mikiss) ahumada para
la ciudad de Lima (Tesis para optar el titulo profesional de Ingeniero Industrial).

Universidad de Lima, Pera.

Fuentes Gabriel, E. (2015). Estudio de prefactibilidad para la implementacion de una
piscifactoria de filete de trucha congelado (Oncorhynchus mikiss) en la region de
Arequipa (Tesis para optar el titulo profesional de Ingeniero Industrial).

Universidad de Lima, Peru.

Mendoza Morocho, A. (2007). Estudio de prefactibilidad para la industrializacion del
recurso trucha con fines de exportacion al mercado norteamericano (Tesis para

optar el titulo profesional de Ingeniero Industrial). Universidad de Lima, Perd.



Bocanegra Flores, R. (2004). Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una

1.6

piscigranja y una planta de ahumado de trucha arco iris (Onchoryncus mykiss).

(Tesis para optar el titulo de Ingeniero Industrial). Universidad de Lima, Peru.

Analisis del sector

El andlisis del sector se realiza en forma separada para cada unidad productiva — cultivo

de trucha en jaulas flotantes y planta de alimento balanceado para trucha de tipo extruido.

1.6.1 Relacionado al cultivo de trucha

1.6.1.1 Poder de negociacion de los clientes

En lo referente a los compradores de trucha eviscerada refrigerada en la regién Ancash,

se sabe que actualmente no existe un acopiador en el lugar, por lo que cada piscicultor

traslada su producto en vehiculos particulares, sin considerar las exigencias sanitarias

establecidas para su correcto traslado®.

A continuacion se describe a los clientes potenciales considerados para el

proyecto.

e Mercados de abastos

Actualmente los minoristas son atendidos por los piscicultores en forma semanal,
sin embargo ellos manifiestan muchos inconvenientes, por ejemplo, las
observaciones hechas por el comerciante minorista de productos pesqueros, del
mercado Central de Huaraz, Tomés Caceres menciona que: “el abastecimiento de
truchas no es bueno en la ciudad de Huaraz, debido que se tienen dificultades con
el peso del producto. Por otro lado la cantidad solicitada es insuficiente, sobre
todo en épocas de semana santa”. (T. Caceres, comunicacion personal, 12 de
diciembre del 2014)

Se aclara que el peso y la cantidad solicitada por cada minorista son en
promedio 250 gramos/unidad y mas de 60 Kg/mes respectivamente. Por lo
anterior se conoce que el abastecimiento, estandarizacion del producto y
resguardo de la calidad, son necesidades que el proyecto debe cubrir, con la

finalidad de transferir el valor agregado del minorista al consumidor final.

> Las exigencias sanitarias se detallan en la Norma DS N° 040-2001



e Compafiia minera Antamina S.A

El proyecto contempla la venta de trucha eviscerada refrigerada a la empresa
SODEXO (encargada del comedor de Antamina en Ancash), para lo cual es
necesario considerar la cercania al lugar de entrega y cumplir con el volumen y

calidad solicitado.

A partir del trabajo de campo se recogié los comentarios del jefe de
Recursos Humanos del sector norte de Antamina Carlos. Sifuentes, quién dijo que
“actualmente el comedor de Antamina es atendido por la empresa SODEXO, sin
embargo existen inconvenientes en lo referente al aprovisionamiento de trucha;
ya que se intent6 adquirirla de productores ubicados en la zona, sin embargo fue
imposible puesto que la calidad del producto no era la esperada y por otro lado, la
cantidad puesta a nuestra disposicion era insuficiente; es por ello que en la
actualidad compramos trucha de Huancayo, pero aln existen ciertas dificultades
en el transporte”. (C. Sifuentes, comunicacion personal, 18 de diciembre del 2014)

De lo anterior se aclara que los piscicultores del departamento de Ancash
producian y enviaban truchas con pesos diferentes (menores a 250
gramos/unidad) y cantidades inferiores al pedido hecho; por otro lado los
productores de Huancayo trasladan sus productos segun el requerimiento, pero
los costos de flete son elevados (aproximadamente el producto final esta
valorizado en 22 S/./Kg de trucha eviscerada refrigerada). Las observaciones
anteriores manifiestan que el abastecimiento, el peso del producto y el precio son
factores que deben considerarse para el proyecto.

1.6.1.2 Poder de negociacién de los proveedores

El proyecto requiere de un abastecimiento constante de alevines.
e Alevines de trucha de 3,5 centimetros y peso minimo de 0,5 gramos

El requerimiento de compra son los alevines de trucha® de 3,5 centimetros y 0,5
gramos de peso minimo, seran adquiridos de la Estacién Pesquera de Huaraz -

Sub DIREPRO Huaraz, la cual garantiza la calidad del producto. Del mismo modo

8Alevines de trucha: Se le denomina a toda cria de trucha, el término hace alusién desde el momento que
la cria rompe el huevo y comienza alimentarse.



se tiene conocimiento de la presencia de otros criaderos cercanos a la zona, con

los cuales se podria contar.

1.6.1.3 Rivalidad entre los competidores

Actualmente el sector cuenta con més de 40 productores de trucha fresca calificados en
menor escala y sobrevivencia, aproximadamente 30 de ellos pertenecen a la Asociacion
de productores de trucha Agua Dulce. Se conoce, a partir del trabajo de campo, que este
grupo no ha llegado a levantar barreras contra el ingreso de nuevos competidores, debido
algunos problemas internos. Por otro lado la mayoria carece de un producto estandar’ y

muchos de ellos no alinean sus procesos a las buenas practicas acuicolas.

1.6.1.4 Entrada de nuevos competidores

El incremento en la produccion de trucha en los Gltimos afios, supone que muchas
personas y/o compafiias decidan incursionar en esta actividad o expandir sus operaciones
a zonas que les permitan realizar sus actividades; generando asi; mayor rentabilidad y

oportunidades para incursionar en nuevos mercados.

Se conoce que Piscifactorias de los Andes S.A. (compafiia mas representativa
dentro del sector ubicada en Junin y Puno), propuso, a muchos piscicultores de la zona,
la posibilidad de formar parte de su extensa red de colaboradores estratégicos, con la
finalidad de comprar toda su produccién y cumplir asi, sus cuotas para el mercado externo
e interno; sin embargo por la carencia de infraestructura logistica (transporte y almacenes
de frio) y la propuesta de un precio bajo por el producto, ocasioné que muchos de los
piscicultores decidan seguir trabajando para el mercado local. Ademas se desconoce que

alguna piscifactoria esté interesada en instalarse en la zona por el momento.

1.6.1.5 Amenaza de productos sustitutos

Actualmente en la region los sustitutos de la trucha son los diferentes tipos de pescado

(cabrilla, corvina, bonito, etc. — precios estimados mayores a 14 S/./Kg.); sin embargo se

7 Producto Estandar: Producto segln los requerimientos de peso que demanda el mercado (promedio 250
gramos).



comenta que los problemas de abastecimiento, frescura y precio han generado un espacio

mas amplio para la venta de trucha arco iris.

1.6.2 Relacionado al alimento balanceado

1.6.2.1 Poder de negociacion de los clientes

En lo concerniente a la oferta de alimentos balanceados, como se mencion6 anteriormente
que el proyecto plantea la venta de sus excedentes de produccion a terceros, para lo cual
se ha realizado varias entrevistas a distintos miembros de la Asociacion de productores
de trucha Agua Dulce. Esta asociacién incluye a més de 30 miembros, de los cuales 12

de ellos se encuentran en el distrito de Catac.

A partir de las conversaciones con el piscicultor, Ing. Alejandro Tarazona, se
conoce que “la asociacién no realiza compras conjuntas de alimento balanceado por el
momento, sin embargo tener un proveedor de este insumo en la zona seria importante,
puesto que los precios podrian ser mas accesibles, de forma que la asociacion puede
proponer una compra conjunta y su cercania y disponibilidad generaria mucho ahorro”.

(A. Tarazona, comunicacion personal, 12 de diciembre del 2014)

De la entrevista anterior se conoce que en promedio cada miembro adquiere
como minimo 1 tonelada de alimento balanceado por mes, siendo sus proveedores usuales
Purina y la UNAM (Universidad Agraria La Molina); de otro lado sus precios oscilan
entre los 9 a 12 soles por kilo. Dada esta circunstancia, el alimento balanceado a producir
debe contar con las especificaciones técnicas necesarias, de manera que sea apreciado por

su calidad, disponibilidad, cercania al mercado y precio.

1.6.2.2 Poder de negociacién de los proveedores
El proyecto requiere de un abastecimiento constante de harina de pescado de tipo Prime.®

e Harina de pescado

Segun (Orna, 2010): “El aparato digestivo de la trucha esta preparado para el

aprovechamiento de proteinas animales, (...) pudiéndose afirmar que el mejor

8 Harina de pescado tipo Prime: Harina que contiene un porcentaje de proteina de 67% y no contiene mas
de 500 ppm de histamina.
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pienso de truchas es aquel que contiene mayor cantidad de proteina de origen

animal” (p.2).

Por lo anterior el proyecto considera la compra de harina de pescado del tipo
Prime, insumo principal para la elaboracion del alimento balanceado de tipo extruido; es
importante mencionar que ellos pueden ser adquiridos de la compafiia Pesquera
EXALMAR S.A.A Chimbote; la cual puede enviar el lote por via terrestre a la ubicacion
del proyecto. Se comenta, por otro lado, que la mayor parte de este producto se vende al
mercado extranjero, por lo que se fijan precios altos para los compradores nacionales.

1.6.2.3 Rivalidad entre competidores

En lo relacionado a la produccién de alimento balanceado para trucha, se indica que en
la actualidad no existe ningin productor en la region Ancash, por lo que la

comercializacion del producto se realiza a través de sus distribuidores en la zona.

A continuacién se muestra los principales productores de alimento balanceado

en el pais.
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Tabla 1.1

Productores nacionales de alimento balanceado

HOMINEM . . Trucha.
x —U Universidad

=29 Agraria La Tilapia.

Molina — Planta
de alimentos Paco.
balanceados. Gamitama.

Trucha.

) Tilapia.
AGRIBRANDS Cuves
)_ Purina Pert S.A. Yes.

AvVes.

et
' Precio promedio 10 S//.Kg
Porcino.

Trucha. (L 7

Alficorp| AiopSAA | camardn trachas

de mar. nl CO Vl ta

Trucha.

) Vacunos.
Tomasino S.A.

Porcino.

Cuyes. Precio promedio 10 S//.Kg

Nota: Incluye a los productores de alimento balanceado para el afio 2014.
Fuente: Universidad Nacional Agraria La Molina, (2014).

Purina Pert S.A., (2014).

ALICORP S.A.A., (2014)

Tomasino S.A., (2014)
Elaboracidn propia.

1.6.2.4 Entrada de nuevos competidores

En lo concerniente a la produccion de alimento balanceado, actualmente no existen
intenciones de ningun productor de instalarse en la zona, sin embargo la Estacion
Pesquera de Huaraz - Sub DIREPRO Huaraz, cuenta con las instalaciones, equipos y
otros para la produccién de alimento balanceado para trucha de tipo peletizado; sin
embargo por condiciones de presupuesto, no opera los equipos hace mas de 8 afios.

12



1.6.2.5 Amenaza de productos sustitutos

El Gnico producto sustituto del alimento balanceado de trucha de tipo extruido es el

deneminado peletizado; el cual posee menor rendimiento alimenticio respecto al primero.

Figura 1.1

Gréfico de las fuerzas del sector de Michael Porter

Analsis del sector para el sistema
Poder de
negociacion de los

clientes
2

1.5

Amenaza de
productos sustitutos

Entrada de nuevos Rivalidad entre
competidores competidores

Poder de
negociacion de los
proveedores

Nota: Andlisis de las fuerzas de Porter para el proyecto.
Elaboracién propia.

A partir del analisis del sector para el proyecto (figura 1.1), se menciona que la

estrategia a emplear es el acceso a los canales de distribucion y la diferenciacion de

productos (esto ultimo entendido como ofrecer al mercado un producto de calidad a un

precio considerable).
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1  Aspectos generales del estudio de mercado

2.2.1 Definicién comercial del producto

Relacionado al cultivo de trucha

El producto a comercializar, a través de los mercados de abastos del departamento de
Ancash, es la trucha eviscerada refrigerada de 255 gramos; para su distribucién se hara

uso de jabas de plastico y hielo en escamas.
A continuacion se muestra la presentacién del producto:
Figura 2.1

Trucha eviscerada refrigerada

Fuente: Mytilus, (2015).

Se menciona que las operaciones manuales de corte, eviscerado y otros seran

realizados en la sala de proceso, la cual ha sido considerada para el proyecto.

A continuacion se definen los niveles de productos segun la teoria de Philip
Kotler.

Relacionado al producto trucha eviscerada refrigerada

Producto béasico
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El producto trucha eviscerada refrigerada cumple el beneficio basico de ser un alimento

rico en proteinas, lipidos, grasas y otros nutrientes esenciales en la dieta del ser humano.
Producto real

El producto se vendera a granel segun requerimiento del cliente, bajo la marca: Truchas-
Ancash; resaltando el origen de la materia prima fundamental y de la localizacion de la

industria.

Para garantizar su inocuidad durante las operaciones de distribucion y despacho,
el producto trucha eviscerada refrigerada, sera dispuesto en jabas de plastico con hielo en
escamas; del mismo modo sera transportado en camiones refrigerados a través de los
distintos puntos de venta. Finalmente se realizard un control exhaustivo de calidad,
alineando los procesos de cultivo y las operaciones de eviscerado a las buenas practicas
acuicolas y a las directrices del HACCP respectivamente, los cuales seran detallados en

el capitulo V.

Producto aumentado
En lo concerniente a los servicios postventa, estos seran gestionados mediante:

e Una central telefénica, la cual permita recibir y dar respuesta a todo reclamo,
duda o sugerencia que haga el consumidor.
e Atencion en linea mediante una pagina web propia, correo electronico del

personal de marketing y ventas y un portal en Facebook.

Relacionado al alimento balanceado

Como se mencioné anteriormente se venderan los excedentes de la produccion de
alimento balanceado a los piscicultores del distrito de Catac; siendo indispensable que la
ubicacion de la planta sea proxima a este distrito, ya que su venta serd efectiva
propiamente en las instalaciones del proyecto. A continuacién se muestran la imagen

siguiente.
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Figura 2.2

Alimento balanceado para trucha de tipo extruido

Se define también los niveles de producto para el alimento balanceado de trucha.
Producto basico.

Los distintos tipos de alimento balanceado para trucha de tipo extruido, cumplen el
beneficio basico de aportar los nutrientes requeridos y necesarios en la dieta de la trucha

arco iris (oncorhyncus mykiss), segun su ciclo de crecimiento.’

Producto real.

En lo concerniente a la produccién de alimento balanceado para trucha de tipo extruido,
el producto garantiza las especificaciones técnicas establecidas para cada presentacion;
adicional a ello cumplird con toda norma alusiva a su fabricacion, infraestructura,

distribucion y presentacion del producto para su expedicion.

2.2.2  Principales caracteristicas del producto.

2.2.1.1 Posicién arancelaria NANDINA, CIUU.
A continuacion se muestra la partida arancelaria y el cédigo CIIU para el producto trucha

eviscerada refrigerada.

9 Ciclo de crecimiento: Alevinaje I, Il y Ill, juvenil 1 y Il y engorde (sus caracteristicas serdn especificadas
en el capitulo V).
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Tabla 2.1

Clasificacion segun la partida arancelaria del producto propuesto

Truchas frescas o refrigeradas, excepto higados, huevas y
0302.11.00.00 lech
echas.

Fuente: Superintendencia nacional de aduanas y de administracidn tributaria (2015)
Elaboracidn propia

Tabla 2.2

Clasificacion CIIU del producto propuesto

0321 Acuicultura de agua dulce.

Fuente: Superintendencia nacional de aduanas y de administracion tributaria, (2015)
Elaboracién propia

2.2.1.2 Usos y caracteristicas del producto

Relacionado al producto trucha eviscerada refrigerada

Usos

El fin del producto trucha eviscerada refrigerada es ser un alimento que agregue un
porcentaje considerable de proteinas, vitaminas y energia a la dieta del consumidor
ademas, segun el profesor de tecnologia de alimentos de la Universidad de Lima,
ingeniero Giuliano Valdivia comenté que “todo pescado o marisco tiene un alto valor
proteico, el cual brinda energia y ayuda al metabolismo de nuestro cuerpo”. (G. Valdivia,

comunicacion personal, 15 de noviembre del 2011)

Propiedades

El consumidor de hoy desea alimentos bajos en grasas y saludables; siendo asi, el
producto cumple las expectativas descritas, debido que contiene un alto valor nutritivo y
proteico, el cual permite mantener una dieta balanceada. De otro lado segun el Programa

Sierra Exportadora (2015) comenta que:

La trucha tiene grandes beneficios nutritivos, aporta menos grasa que otros

pescados (menos del 3%), aporta méas proteinas que las demas carnes y es una importante
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fuente de aporte de Omega 3. De igual forma es més saludable que otros pescados, ya
que contribuye a prevenir enfermedades como hipertension arterial, enfermedades

cardiovasculares e incluso el cancer (Pt. Benecicios).

Relacionado al alimento balanceado

A continuacion se menciona lo relacionado a los usos y propiedades del alimento

balanceado para trucha de tipo extruido.
Usos

El alimento balanceado para trucha de tipo extruido, tiene como uso suministrar las
vitaminas, minerales, proteinas, lipidos y carbohidratos, segun el requerimiento estimado,

para cada ciclo de crecimiento de la trucha arco iris.

Propiedades

Sus propiedades son definidas en la tabla 5.3 del capitulo V.

2.2.1.3 Bienes sustitutos y complementarios

Bienes sustitutos — relacionado al producto trucha eviscerada refrigerada

Los productos sustitutos de la trucha eviscerada refrigerada son toda clase de pescado
congelado o refrigerado (cabrilla, corvina, bonito, cachema, etc); los cuales son ofrecidos

en los distintos mercados de abastos del departamento de Ancash.

Bienes complementarios

Los posibles productos complementarios son relativamente incontables para la trucha,
debido a que ella puede combinarse con toda clase de menestras, legumbres, verduras,

salsas, etc.

Bienes sustitutos — relacionado al alimento halanceado
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Como se mencidnd anteriormente el alimento balanceado para trucha de tipo extruido
tiene como sustituto directo al alimento de tipo peletizado, el cual es de menor calidad y

bajo costo.

Bienes complementarios

No existen bienes complementarios para el alimento balanceado, puesto que el producto
garantiza el suministro de todos los nutrientes requeridos para el adecuado crecimiento y

desarrollo de la trucha arco iris.

2.2.3 Determinacion del area geogréfica
Se define el area geografica en los siguientes niveles:
Area de suministro de la materia prima.

La materia prima fundamental para el proyecto son los alevines de trucha y la harina de

pescado.

En lo referente a los alevines, estos seran adquiridos en la region y transportados
a la ubicacion del cultivo (jaulas flotantes), considerando para ello un contenedor
adecuado.

Por otro lado, la compra de harina de pescado de tipo Prime se hara de la empresa
Pesquera EXALMAR S.A.A, ubicada en la ciudad de Chimbote.

Area de venta del producto

El producto trucha eviscerada refrigerada sera comercializado a través de los distintos
mercados de abastos ubicados en las provincias de Huaraz, Recuay, Carhuaz, Yungay,
Huaylas, Santa, Casma y Huarmey; de otro lado el proyecto contempla la venta, de una
parte de su produccion, a la empresa SODEXO (encargado del comedor de Antamina);
puesto que la ubicacion fisica de las unidades productivas se localizan en zonas cercanas

a esta empresa y el producto a vender ofrece las caracteristicas que este mercado exige.
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En lo referente a la venta de alimento balanceado para trucha de tipo extruido,
su venta sera realizada en planta (Céatac), aprovechando asi la cercania de los distintos

piscicultores de la zona.

Area de ubicacion de planta

El cultivo de trucha en jaulas flotantes sera ubicado en la laguna de Canrash, distrito de
San Marcos - provincia de Huari, ubicado a 30 minutos de la compafiia minera Antamina
S.A. Paralo cual el proyecto contempla solicitar y pagar todos los permisos de concesion

exigidos por el Ministerio de la Produccion (sub sector pesca).

Asimismo la ubicacion de las instalaciones para la fabricacion de alimento
balanceado, sala proceso y oficinas administrativas seran localizadas en el distrito de
Cétac - provincia de Recuay; ya que se requiere del suministro de energia eléctrica, agua
potable y acceso telefénico; por otro lado la cercania a los potenciales compradores de

alimento balanceado es fundamental para el proyecto.

2.2.4 Determinacion de la metodologia que se empleara en la investigacion de mercado.

Fuente primaria

Se tomo una encuesta a los consumidores potenciales de trucha, con la finalidad de
determinar la aceptacion del producto en el mercado objetivo; para lo cual se siguieron
todas las metodologias y procedimientos requeridos para la obtencion de resultados

confiables.

A continuacion se muestra el tamafio de la poblacion objetivo y la estimacion

del tamafio de muestra (para lo anterior se considera una poblacion infinita).
Tabla 2.3

Variables para el calculo del tamafio de la muestra

5% 1,95 0,5 0,5 385

Elaboracion propia

Se describen las variables de la tabla 2.3.
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e n=Tamafio de muestra.

e P =Proporcion de la poblacion de interés para el proyecto.

e Q= Proporcion de la poblacién que no es de interés.

e E =Error absoluto.

e Z=Valor de la distribucion normal para un nivel de confianza definido (nivel de

confianza y error estimado de 95% Yy 5% respectivamente).

Segun los resultados obtenidos, se procede a encuestar a 385 personas ubicadas
en los alrededores de las distintas provincias elegidas para la comercializacion del

producto — ver anexos N° 1y 2.
Tabla 2.4

Metodologia para de calculo proporcional segun estrato

Santa 397.434 0,50 193
Huaraz 148.496 0,19 72
Huaylas 55.963 0,07 27
Yungay 54.729 0,07 27
Carhuaz 44,902 0,06 22
Casma 43.368 0,05 21

Huarmey 27.820 0,04 14
Recuay 19.102 0,02 9
791.814 385

Fuente: Malhotra, N., (2007)
Torres, M., Paz, K., y Salazar, F., (2010)
Elaboracion propia
Del mismo modo se visitd y entrevisto a los distintos piscicultores ubicados en
el distrito de Catac y otras personalidades vinculadas con el tema; lo cual permitié estimar
la demanda de alimento balanceado en la region y obtener informacion de primera mano
relacionada al trabajo — lo anterior siguiendo las indicaciones del Mestre Fernando

Kleeberg Hidalgo.
Tambien se recibio la orientacion y el apoyo en temas técnicos de:

e Ingeniero pesquero Alejandro Tarazona Ortiz, propietario de “Piscigranja El
Milagro”, ubicado en el distrito de Catac.
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e Magister Maximiliano Choy Wong, jefe de pesqueria de la Sub Direccion
Regional de Pesqueria Huaraz.

e Ingeniero pesquero Leonidas Amado Morales, jefe de produccion de
“Piscigranja San Bartolomé de Acopalca”, ubicado en el distrito de Huari.

e Ingeniero zootecnista Héctor Bazan Bello, especialista de la Unidad de
Diagnostico de Sanidad Animal — SENASA.

Fuentes secundarias

Parte de la investigacion se realiz6 con informacion obtenida de libros, tesis, seminarios
y revistas ubicadas en la biblioteca de la Universidad de Lima, Universidad Agraria La

Molina, Universidad San Martin de Porres y Pontificia Universidad Catolica del Peru.

Se revisO también las paginas web del gobierno como: SUNAT, PRODUCE,
INEI, MINEM, ITP, INDECOPI, entre otras; de la misma forma se recopild informacion

de internet, verificando la confiabilidad de los datos en las paginas consultadas.

2.2 Andlisis de la demanda

2.2.1 Demanda histérica

2.2.2.1 Importaciones / exportaciones
En la actualidad no se registran importaciones ni exportaciones de trucha fresca,

congelada o procesada en el departamento de Ancash.

2.2.2.2 Produccion
La cosecha de trucha en el Pert se concentra principalmente en los departamentos de
Puno y Junin. En Junin, los mayores productores se localizan en la cuenca de Yauli, La

Oroya y el Valle del Mantaro.

2.2.2.3 Demanda interna aparente

La demanda interna aparente considera lo siguiente:

Demanda interna aparente = produccién + importacion — exportacion.
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A continuacion se muestra la demanda interna aparente para la produccion de

trucha fresca en el departamento de Ancash desde el 2003 al 2014.
Tabla 2.5

DIA histdrica de la produccion de trucha fresca en Ancash

2003 33
2004 42
2005 46
2006 50
2007 216
2008 146
2009 148
2010 129
2011 128
2012 226
2013 285
2014 348

Nota: Produccion nacional estimada de trucha fresca para el departamento de Ancash
Fuente: Ministerio de la produccion, (2014)
Elaboracion propia
De lo anterior se comenta que, a lo largo de 12 afios, el departamento de Ancash

ha presentado un crecimiento promedio de 38% en la produccion de trucha fresca.

Como se indico anteriormente, el proyecto contempla la venta de los excedentes
de alimento balanceado para trucha de tipo extruido, para lo cual se realiz6 el estudio de

mercado con la finalidad de obtener la informacion siguiente:

Identificar la cantidad de piscicultores ubicados en el distrito de Cétac.

e Determinar su volumen de produccion mensual (toneladas de trucha fresca por
mes).

e Determinar la cantidad de alimento requerido para sostener dicha produccion.

e Calcular los excedentes puestos en venta.

De lo anterior se muestra la demanda de alimento balanceado para trucha de tipo

extruido en el distrito de Catac.
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Tabla 2.6

Descripcion de los piscicultores miembros de la Asociacion de Productores de Trucha

Agua Dulce en el distrito de Catac

Cantidad: 12 socios.

Miembros de la Asociacion de

Producciéon minima estimada: 1 t./mes.
Productores de Trucha Agua Dulce,

Requerimiento en alimento balanceado extruido:
172 t./afio°

ubicados en el distrito de Catac.

Nota: Solo se considera el requerimiento de los piscicultores del distrito de Céatac, existeiendo mas en
otras zonas del departamento.

Tabla 2.7

Demanda del alimento balanceado segun tipo - Piscicultores de Catac, miembros de la

Asociacion de productores de Trucha Agua Dulce

2015 1,69 2,93 10,63 29,92 127,70 172,80

Nota: Las cantidades se consiguieron a partir de las entrevistas hechas a cada uno de los miembros de la
Asociacion de productores de trucha Agua Dulce
Elaboracion propia

La tabla 2.7 muestra la demanda por cada tipo de alimento balanceado, se
considera que este requerimiento se mantendra constante durante el tiempo de vida del
proyecto; puesto que la mayor parte de los piscicultores en la zona no tiene pensado

ampliar sus operaciones en los proximos afios.

2.2.2 Demanda potencial

2.3.2.1 Patrones de consumo
Para determinar los patrones de consumo del mercado objetivo se utilizan los resultados
de la encuesta; lo cual permite identificar algunas consideraciones valoradas por el

consumidor, como por ejemplo: Frecuencia y lugar de compra, caracteristicas basicas del

10 para su célculo se considerd un factor de conversién de 1,2 (sugerencia de los piscicultores de la
zona); lo cual se entiende que 1 kilogramo de carne de trucha se obtiene a partir de 1,2 kilogramos de
alimento balanceado.
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producto (sabor y precio) y de su presentacion, la intencion de compra del consumidor
potencial, entre otras variables que se mencionan durante el estudio — ver anexos N° 3 y
4,

2.3.2.2 Determinacién de la demanda potencial

Para obtener la demanda potencial se considera el CPCx de de trucha (Puno) y la
poblacion del mismo departamento (ambos para el afio 2014). Utilizando los datos
anteriores se presenta el consumo potencial de trucha eviscerada refrigerada para el 2015
en el departamento de Ancash..

Tabla 2.8

Demanda potencial de trucha eviscerada refrigerada (t.)

2015 1.372,01

Nota: Un CPC 0,97 para el afio 2014 y una poblacién de 1.415.608 habitantes en el departamento de
Puno para el mismo afio

Fuente: Maximixe Consult, (2010)

Elaboracion propia

2.2.3 Proyeccién de la demanda y metodologia de analisis

Para la proyeccion de la demanda se utilizo el prondstico de regresion multivariable,
relacionando la variable dependiente - produccion de trucha, con dos variables
independientes (CPC y nimero de habitantes en la region de Ancash). A continuacion se

muestran estos registros

11 CPC: Consumo per cépita.
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Tabla 2.9

Registro historico del CPC de trucha y de la poblacién del departamento del Ancash

2003
2004 1.065.318 0,14
2005 1.078.014 0,16
2006 1.092.140 0,17
2007 1.104.960 0.2
2008 1117573 0,32
2009 1.130.181 0,44
2010 1.142.980 0,50
2011 1.156.006 0,60
2012 1.160.126 0,71
2013 1.182.288 0,84
2014 1.195.441 0,97

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, (2015)
Elaboracion propia

Se calcula, haciendo uso del modelo de regresion multivariable, el coeficiente
de determinacion multiple — 0,7104; a partir del cual se explica que existe una relacion
suficientemente intensa entre la produccion de trucha y las variables de CPC y nimero
de habitantes en la region Ancash. A continuacion se muestra la ecuacion multivariable

y su coeficiente de determinacion.

Y =-1.339,79 + 0,0013 « X1 + 96,56 = X2 Coeficiente de determinacién = 0,7104
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Figura 2.3

Gréfico de la demanda proyectada de trucha fresca en el departamento de Ancash

Proyeccion de trucha fresca (t.).
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Elaboracion propia

2.3 Anélisis de la oferta
2.3.1 Andlisis de la competencia

Relacionado al producto trucha eviscerada refrigerada.

En el Per( existen empresas que se dedican a la produccion y comercializacion de
productos derivados de trucha, la mayoria de ellos lo ofrecen en estado fresco entero, sin
embargo segin Maximixe Consult (Maximixe, 2010) concluyd que: “Ante la exigencia
de los mercados por contar con trucha” (p. 23). fresca, muchos productores deciden
eviscerar sus productos, para lo cual utilizan ambientes adecuados para este proceso (p.
23).

Asimismo se menciona que la produccion de trucha fresca o procesada se
concentra en los departamentos de Puno y Junin, destacando la empresa Piscifactorias de
los Andes S.A, la cual alcanz6 una produccién de 2.213,69 toneladas el 2009.

En lo referente a la oferta regional, los piscicultures distribuyen sus productos
en los diversos mercados de abastos de los principales distritos; sin embargo al no generar
valor agregado, no contar con un producto estandar, mal abastecimiento de los puntos de

venta, falta de higiene y salubridad en el transporte y almacenamiento; ha generado que
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el consumidor decida sustituir la trucha por el pescado de mar en varias ocasiones. — ver

también anexo N° 5 (produccion de piscicultores en Ancash).
Tabla 2.10

Agrupamiento por tamafio de produccion - piscicultores de Ancash

Piscicultores con

produccion 510 370 57% 73% Estanques/laguna
mayor a 20 t./afio

Piscicultores con

produccion entre 195 145 22% 74% Estanques/laguna
10y 20 t./afio
Piscicultores con
produccion entre 594 133 21% 22% Estanques/laguna
1y 6 t./afio
1299 648

Nota: Los datos fueron estimados para el afio 2012 por la Sub DIREPRO Huaraz
Fuente: Sub Direccion Regional de pesqueria Huaraz, (2012)
Elaboracion propia

Latabla2.10 y el anexo N° 5, para el afio 2012, indican una produccion de trucha
en el departamento de Ancash de 648 toneladas; valor que duplica al estimado descrito
por el Ministerio de la Produccion para ese mismo afio. En conversaciones con el jefe de
la SUbDIREPRO Huaraz, Magister Maximiliano Choy comenta que “muchos de los
piscicultores de la zona no declaran su produccién en documentos validos, dicho de otra
forma, no emiten boleta y menos factura por las ventas hechas; es por ello que nuestro
personal se ve obligado, a solo declarar informacion oficial debidamente sustentada a
PRODUCE, sin embargo el mercado produce mucho mas de lo que se estima, siendo aun
eso, insuficiente para cubrir la demanda del sector” (M. Choy, comunicacion personal,
02 de junio del 2016).

Relacionado al alimento balanceado

En lo referente a la oferta de alimento balanceado para trucha, como se mencion6
anteriormente, no existen productores en la zona solo sus distribuidores. Esto ha generado

una oportunidad para incursionar en este tipo de mecado; puesto que, los precios altos y
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la mala calidad de los piensos*? (ofrecidos por estos ultimos), ha ocacionado que muchos
piscicultores decidan viajar a la ciudad de Lima y comprar el alimento balanceado de
lugares donde les ofrezcan precios mas bajos y productos de calidad; incluso la gran
mayoria de ellos, organizan sus ordenes de pedido y lo envian directamente a los

productores.

Frente a la descripcion anterior, el proyecto vendera los excedentes de la
produccion de alimento balanceado para trucha de tipo extruido a los piscicultores del
distrito de Cétac, distrito que concentra cerca del 50% de los miembros de la Asociacion
de Productores de Trucha Agua Dulce; ofreciéndoles un producto de calidad, a un precio

adecuado.

2.3.2 Oferta actual

Se realizé la visita a la piscigranja mas representativa de la zona sierra del departamento
de Ancash, Pisicigranja San Bartolome de Acopalca, ubicada en el distrito Huari,
provincia del mismo nombre. En las diferentes visitas se pudo recoger las declaraciones
del jefe de produccién ingeniero Leonidas Amado quién coment6é que “la piscigranja
Acopalca tiene integrada la mayor parte de la cadena de suministro en el cultivo de trucha
Yy Su postprocesamiento; puesto que cuenta con su propia planta de alimento balanceado,
estanquerias de concreto para el cultivo de trucha y una pequefia sala de eviscerado o
proceso. Sin embargo no vendemos alimento balanceado debido a que no hemos
gestionado los permisos correspondientes para hacerlo, pero aprovechamos al maximo
nuestra mano de obra disponible parar realizar todas estas actividades”. (L. Amado,

comunicacion personal, 05 de febrero del 2014)

Durante las visitas realizadas se observé también que la produccién de esta
entidad es solo para el abastecimiento del distrito de Huari, donde el consumo de trucha
es alto, puesto que existen diversos restaurantes que ofrecen una gran variedad de platos
a los turistas ubicados en la zona. Por otro lado la personeria juridica de la empresa, es la
propia comunidad campesina, donde el jefe de produccidn es el ingeniero que concedio
la entrevista, es por ello que los equipos de dicha planta fueron otorgados como donacion

extranjera.

121 a mala calidad de piensos indica que los piscicultores requieren de mas alimento balanceado para
lograr el engorde esperado en su cultivo.
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En lo referente a la venta de alimentos balanceados, el proyecto atendera su
requerimiento y el excedente sera puesto en venta, para lo cual se muestra la tabla

siguiente:
Tabla 2.11

Cantidad de alimento balanceado de tipo extruido disponible para terceros — (t.)

2015 | 075 1,30 4,71 13,26 56,63
2016 | 072 1,25 4,53 12,74 54,38
2017 | 069 1,20 4,35 12,25 52,32
2018 | 066 1,15 4,18 11,75 50,19
2019 | o4 1,10 3,99 11,24 47,98
2020 | 061 1,05 3,80 10,70 45,70
2021 | 57 0,99 3,61 10,15 43,34
2022 | 054 0,94 3,40 9,58 40,91
2023 | 51 | 0,88 3,20 8,99 38,41

Elaboracién propia

Como se observa en la tabla 2.11, la atencion del mercado disminuye en cada
periodo, esto a consecuencia que los requerimientos del proyecto crecen durante los
periodos observados.

2.4 Demanda para el proyecto

2.4.1 Segmentacion de mercado
Para la segmentacion de mercado se tomara en cuenta lo siguiente:
Segmentacién geografica

El producto sera comercializado en las provincias de Huaraz, Recuay, Carhuaz, Yungay,
Huaylas, Santa, Huarmey, Casma y en la empresa SODEXO (concesionario de
Antamina); es por ello que se considerd afectar a la demanda histérica por el porcentaje

correspondiente a la poblacién de los lugares a atender.

Segmentacién psicografica
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El nivel socioecondmico elegido es el A, B y C debido a que este segmento consume mas
pescado por encima de otros productos como carne o pollo; para el cual - segln la
Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercados (APEIM, 2013) comenta
que “el 46% de la poblacion de Ancash pertenece a los NSE A, B y C, considerando un
error de 4,2%” (p. 11).

2.4.2 Seleccién del mercado meta

El mercado meta esta conformado por toda la poblacién de nivel socioeconémico A, By
C, de las provincias de Huaraz, Recuay, Carhuaz, Yungay, Huaylas, Santa, Casma,

Huarmey y por la demanda estimada por la empresa SODEXO.

2.4.3 Determinacion de la demanda para el proyecto

Para estimar la demanda del proyecto se empleara los resultados obtenidos en la encuesta

de mercado — anexos N° 3y 4.

e Laintencion de compra afirmativa es: 78%.
e El promedio de escala de intensidad de la intencion de compra es: 0,8.

e Correccion de la intencion de compra: 62%.

A lo anterior se considera que el 73,9% de la poblacion pertenece a los lugares

descritos en el punto 2.4.2; presentando a continuacién la demanda para el proyecto.
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Figura 2.4

Gréfico de la demanda proyectada de trucha eviscerada refrigerada (t.)
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Elaboracion propia

Los comentarios del Jefe de SUbDIREPRO Huaraz, indican que el departamento
de Ancash produce mucho maés que lo declarado en los registros histéricos de
PRODUCE, razon por la cual no es necesario determinar un porcentaje de participacion
de mercado para la demanda estimada en la figura 2.4, ello se confirma con los resultados
de la tabla 2.8 (demanda potencial) y con el anexo N° 5 (Tabla de participacion de

mercado de los piscicultores de Ancash)

Por otro lado el proyecto plantea atender los requerimientos de la empresa

SODEXO. A continuacion se muestra la demanda estimada para este fin.
Tabla 2.12

Informacion histérica de consumo de trucha autorizado por SODEXO

Total fuerza laboral 2900 2900 | 2950 | 2950 | 3000 | 3000
Consumo trucha
t./anual
CPC - Estimado 2,9
Nota: Datos estimados por entrevista.
Fuente: Antamina., (2015)
Elaboracidn propia.

8,41 8,41 8,56 | 8,56 | 8,70 | 8,70

En una entrevista con el sefior Carlos Sifuentes coment6 que “en la actualidad

nuestro consumo anual de trucha no sobrepasa las 9 toneladas, esto debido a que la
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compra de pescado fresco en la zona es dificil (no se cubren las expectativa de volumen
y calidad); por ello los representantes de SODEXO, en coordinacion con nosotros
(Antamina), decidimos la compra de otros insumos como pollo, carne y pavita”. (C.
Sifuentes, comunicacion personal, 14 de junio del 2016)

Se menciona también que el proyecto atendera la demanda de 8,70 toneledas/afio
de trucha eviscerada refrigerada que requiere SODEXO, esta cantidad se mantendra
constante para los siguientes afios a consideracion que, Antamina no tiene planificado

ampliar sus operaciones en la region para esos periodos.

2.5 Comercializacion

2.5.1 Politicas de comercializacion y distribucion

El producto se comercializara a través de los principales mercados de abastos
(minoristas), de las provincias de Huaraz, Recuay, Carhuaz, Yungay, Huaylas, Santa,
Casma y Huarmey; atendiéndose también el requerimientos de la empresa SODEXO, por
lo cual la estrategia de distribucion a aplicar es la de “Canal de distribucion

convensional”.

Como se menciond antes el estudio incluye la adquisicién de transporte
refrigerado, debido a que en la zona no existe un agente logistico para el transporte de
alimentos. El transporte refrigerado y la sala de proceso son elementos que pueden
generar otros ingresos para el proyecto, ya que algunos piscicultores envian sus productos

a Lima, pero con mucha dificultad, a consecuencia de no poseer esta infraestructura.
A continuacion se presenta el canal de distribucion para el producto.
Figura 2.5

Diagrama de los canales de distribucién para el proyecto
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abastecimiento
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Elaboracion propia
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2.5.2 Publicidad y promocion

Segun Caro (2006) “la promocion es uno de los principales determinantes de una
comercializacion exitosa. Es indispensable hacer al producto visible y resaltar sus

bondades y propiedades” (p. 23).

Por lo anterior se propone la publicidad a través de las actividades
gubernamentales que promueve el Ministerio de la Produccion (Programa Nacional “A
comer pescado”), publicidad a través de medios informaticos como pagina web,
facebook, entre otras redes sociales; por ultimo el proyecto estima, un gasto en los
servicios de marketing y ventas aproximado a un 1% de los ingresos totales anuales — lo

anterior sera mostrado en el capitulo VI del presente documento.

2.5.3 Analisis de precios

2.5.1.1 Tendencia histérica de los precios
Se muestra el registro de precios historicos para la trucha fresca en el mercado pesquero

mayorista de Villa Maria del Triunfo y el Mercado Central de Huaraz.
Figura 2.6

Grafico de la tendencia de precios para la trucha fresca en el terminal pesquero de Villa

Maria del Triunfo 2013 (peso menor a 250 gramos)
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Fuente: Ministerio de la Produccion, (2015)
Elaboraci6n propia
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Figura 2.7

Gréfico del precio de trucha fresca en el Mercado Central de Huaraz (peso mayor a 250

gramos)

Registro de precios en el mercado Central Huaraz - 2014
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Nota: Los datos anteriores se recogieron a partir de preguntas hechas a los vendedores de pescados y

trucha en el mercado Central de Huaraz
Fuente: Mercado Central de Huaraz, (2012)
Elaboracion propia

En la figura 2.6 se observa que el precio de trucha en la costa — caso Lima, es

mas apreciado por el consumidor, puesto que se este se ubica por encima de los precios

fijados para algunos peces de mar; del mismo modo la figura 2.7 muestra que el precio

del bonito (pescado mas consumido en la region Ancash), tiene un valor igual y/o superior

respecto al precio fijado para la trucha arco iris de mas de 250 gramos de peso.

2.5.1.2 Precios actuales

A continuacién se muestra el tabla con los precios minimos y maximos, fijados para la

trucha arco iris en el Mercado Central de Huaraz, durante los meses de enero a diciembre

del 2014.
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Tabla 2.13

Registro historico mensual de cantidad y precio de trucha (mayor a 250 gramos), en el

Mercado Central de Huaraz

Especie Rubro E F M A M J J A S (0] N D

Kg. 400 400 480 480 455 420 420 400 400 400 400 400

S/./Kg.-min. 135 | 135 15 15 13,5 | 135 | 13,15 14 14 14 135 | 135
Trucha

Si/Kg-max. | 15 | 155 | 16 | 165 [ 165 | 15 | 15 | 15 | 15 | 15 | 15 | 15

S//Kg-prom. | 143 | 145 | 155 | 158 | 150 | 143 | 141 | 145 | 145 | 145 | 143 | 143

Elaboracién propia

A partir de la informacion mostrada se sabe que el precio de trucha fresca, en el
Mercado Central de Huaraz, oscila entre los 13,5 a 16,5 soles por kilogramo; de otro lado
se menciona que el producto a vender posee un peso de 255 gramos por unidad, adicional
aello, su eviscerado y hielo en escamas, reduce el trabajo de los minoristas en lo referente
al manejo de residuos y adquisicion de hielo para sus equipos de frio, generando este

altimo un ahorro considerable.

Se menciona también que el proyecto esta disefiado para atender de manera
continua a los distintos puntos de venta, entregando un producto estandar — el cual tiene

un mayor tiempo de vida til en sus anaqueles.

2.6 Andlisis de los insumos principales

2.6.1 Caracteristicas principales de la materia prima
El estudio propone el cultivo de trucha en jaulas flotantes y la instalacion de una planta
de alimentos balanceados en el departamento de Ancash, para lo cual se considera, como

materia prima fundamental, lo siguiente.

Alevines de trucha de 3,5 centimetros y 0,5 gramos de peso minimo — relacionado al

cultivo de trucha.

Es importante que reciban los cuidados necesarios durante su transporte para mantenerse
en las condiciones 6ptimas. Pueden utilizarse diversos medios de transporte, siendo lo
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primordial que los alevines transportados mantengan las condiciones éptimas de

oxigenacion, espacio, temperatura y calidad de agua.(Palomino y Mendoza, 2004, p. 52).

Como se indicé anteriormente, se realizard la compra de los alevines de la
Estacion Pesquera de Huaraz - Sub DIREPRO, la cual cuenta con la cantidad y el nivel
de calidad deseado para el proyecto; sin embargo se menciona que puede adquirise

alevines de otros piscicultores de la zona, incluso del departamento de Huanuco.

Harina de pescado — relacionado al alimento balanceado

La harina de pescado es un insumo escencial para el proyecto, debido a que se producira
alimento balanceado para trucha. En lo referente a este insumo el Ministerio de la

produccion (Produce, 2003) manifiesta que:

En el &mbito internacional, el Peru es el principal productor de harina de pescado
concentrando el 24% de la oferta mundial, le sigue, (...) Chile con 18%. El factor
determinante de la oferta, (...) es la disponibilidad de materia prima,
especialmente anchoveta, su presencia en el mar depende fundamentalmente de
la temperatura de las aguas marinas (...), capacidad de extraccion de la flota
peruanay de las cuotas impuestas por el sector (Mercado y principales empresas,

parr. 3).

Segln la Red Nacional de Informacion Acuicola (RNIA, 2011) comenta que
“resulta preocupante que la produccion de harina y aceite de pescado, en el largo plazo,
no tenga la capacidad de abastecer a la industria acuicola nacional para la formulacién de

piensos” (p. 17).

De lo anterior se infiere que el insumo es valorado a nivel mundial, puesto que
se destina la mayor parte de sus produccion a la exportacion (Asia); esto implica un riesgo
para el proyecto, puesto que el precio de venta que fijan las distintas harineras en el pais,

esta en funcion del mercado externo y valorizado en moneda internacional ($/.).
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Tabla 2.14

Comparacion de harina de pescado segun tipo

Proteina % Min. 68-70 | 67-70 64-68
Grasa % Max. 10 10 10
Humedad % Min.-max. 7-10 7-10 10
Acidos grasos % Max. 75 10 -
Ceniza % Min.-max. | 13-16 | 14-17 -
Sal y arena % Max. 4 5 5
TVN - indice volatil total | mg./100 g. Max. 100 120 -
Histamina®® ppm Max. 500 1000 -
Digestibilidad % Min. 94 94 -
Antioxidante ppm Min. 150 150 150

Nota: Se consulto méas de una fuente para la elaboracion de la tabla 2.12
Fuente: Pesquera Hayduc., (2015)

Vela, M., (2014)
Elaboracién propia

2.6.2 Disponibilidad de insumos

Alevines de trucha — relacionado al cultivo de trucha

El proyecto plantea la adquisicion de alevines de trucha en la region, valiéndose para ello
de la Estacion Pesquera de Huaraz - Sub DIREPRO Huaraz, la cual es un drgano
desconcentrado del gobierno de la region Ancash en actividades referentes a la pesca
continental y acuicultura en su ambito geogréafico; esta entidad tiene como objetivo
estratégico abastecer de insumos (ovas y alevines de trucha), a los productores acuicolas

de la region y del pais.

Harina de pescado — relacionado al alimento balanceado

El proyecto plantea la compra de la harina de pescado de la ciudad de Chimbote, lugar
que se caracteriza por ser la capital de la pesca y del acero; a continuacién se muestra la

produccion de harina de pescado segun puerto.

13 Histamina: Indica el indice de frescura.
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Figura 2.8

Gréfico de la produccidén de harina de pescado segun puerto de destino — 2011 al 2012

Produccion de harina de pescado en (t.) - segun puerto
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Elaboracion propia

Como se observa Chimbote y Coishco concentran una produccion de 19% del

total nacional, siendo accesible realizar la compra directamente en estas ciudades.

2.6.3 Costo de materia prima

Alevines de trucha — relacionado al cultivo de trucha

Los precios de los alevines de trucha — provenientes de ovas importadas americanas,
varian segun el proveedor, actualmente no existen registros histéricos de su precio; sin
embargo estos oscilan entre los 100 a 400 soles el millar. El proyecto plantea su compra
a un precio de 200 S/./millar, debido a que se cuenta con la infraestructura necesaria para

este propdsito (vehiculos y contenedores de transporte).

Harina de pescado — relacionado al alimento balanceado

Se menciona que para el proyecto ha considerado el valor de la harina de pescado de tipo
Prime a 2.300,00 $/t. (incluido flete e IGV). A continuacion se muestra el registro de

precios para la harina de pescado durante el 2015.
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Figura 2.9

Gréfico del precio FOB de harina de pescado durante el 2015

Precio promedio harina de pescado mensual - $/(t).
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Fuente: Ministerio de la Produccién, (2015)
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

Para este capitulo se evalua la ubicacion de las unidades productivas consideradas en el
proyecto, de manera que con él, se logre la m&xima rentabilidad en lo referente a su

localizacion. El proyecto plantea la instalacion de:

e Un cultivo de trucha en jaulas flotantes lo cual se requiere, en primera instancia,
la ubicacion de una laguna que ofrezca libertad para la concesion, factores
quimicos, bioldgicos y fisicos adecuados para su cultivo, posibilidad de cumplir
los objetivos de la demanda (determinada en el capitulo anterior), y buenas vias
de acceso y comunicacion.

e EIl proyecto requiere ademas la instalacion de una planta de alimentos
balanceados, sala de proceso y oficinas adminstrativas; por lo que el punto de
localizacion debe ser aquel que permita un abastecimiento constante de energia
eléctrica, agua y otros servicios, buenas vias de comunicacion y autorizacion del

municipio para la obtencion de licencias y permisos.

Finalmente, por condiciones del factor dominante, la instalacion del proyecto

esta condicionada a la ubicacion de una laguna.

3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacién
A continuacion se presentan los factores mas importantes que influyen en el proyecto:

El recurso Iéntico es un factor condicionante para el proyecto, por esta razén su

estudio incluye:

3.1.1 Evaluacion del recurso léntico

a Prospeccion de la laguna
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Para la instalacion de la infraestructura piscicola™ se requiere de estudios hidrologicos,
en él se considera su comportamiento en epocas de avenida y estiaje®. Para nuestro caso
es importante conocer su nivel madximo y minimo, a fin de calcular la profundidad de las

jaulas flotantes a instalar.

b Cantidad y calidad del recurso léntico

El cultivo de trucha necesita de un buen abastecimiento de agua, por lo que su cantidad

y calidad, determinan el éxito o fracaso de la actividad. Para su evaluacién se considera:

La cantidad de agua

Entendida como el area a emplear (hectareas), considerando los planes futuros de

ampliacion.

Calidad de agua

La calidad del agua implica la interrelacion de los siguiente pardmetros segun Palomino
y Mendoza (2004)

> Temperatura: El rango 6ptimo para el engorde de truchas oscila entre los 10
a 15 °C, ademas segun el jefe de la SUbDIREPRO Huaraz, Maximiliano Choy
afirma que “cuando el cultivo de trucha se realiza a temperaturas bajas, el
tamaiio del producto se reduce, sin embargo la cantidad de carne aumenta;
por otro lado el brote de enfermedades se minimiza en ambientes frios” (M.
Choy, comunicacion personal, 08 de Marzo del 2015).

» Transparencia: Visibilidad a través de la columna de agua, donde el
enturbamiento limita y reduce la actividad fotosintética™®

> Oxigeno disuelto: El oxigeno disuelto, segun la densidad de carga por jaula,
debe encontrarse dentro de un rango de 7 a 9 ppm.

» Potencial hidrdgeno: Se requiere de un pH entre 7 y 9.

“Infraestructura piscicola o jaulas flotantes: Estructura compuesta por material rigido y un sistema de
flotacion, su objeto es confinar una poblacién de peces para su engorde y cosecha.

15Estiaje: Nivel de caudal minimo que alcanza un rio o una laguna en algunas épocas del afio. Avenida es
lo inverso.

8Actividad de fotosintesis: Utilizado por las plantas verdes, donde la clorofila capta la energia luminosa,
que contine energia quimica, la cual utilizan para fabricar O.
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» Alcalinidad: Referida a la concentracion de sales de carbonato de calcio; el
rango adecuado fluctta entre los 150 a 180 ppm.

> Durezatotal: Entendida como la concentracion de sales de calcio y magnesio;
es recomendable que el cultivo se de en aguas moderadamente duras, entre
los 50 a 250 ppm.

» Aspectos biologicos: Representado por la flora y fauna que existe en el medio
acuatico; por lo anterior es importante determinar, mediante un analisis, la
presencia de organismos, vegetales y animales, en el cuerpo hidrico lacustre
(pp. 32).

» Este factor no es indispensable para la localizacion de la segunda entidad®

productiva.

3.1.2 Proximidad de la materia prima

En lo referente a la materia prima, alevinos de trucha, estos seran adquiridos de la
Estacion Pesquera de Huaraz; teniendo en cuenta su especificacion - 3,5 centimetros y

0,5 gramos de peso minimo.
Figura 3.1

Fotografia de de alevines de trucha arco iris

Fuente: Augurto, J., (2015)

Segun el Fondo Nacional de Desarrollo Pesquero (FONDEPES, 2014) “la

cercania a la estacion pesquera, (...) asegura un alto porcentaje de supervivencia de los

17 Planta de alimento balanceado, sala de proceso y oficinas administrativas son llamados “Segunda
entidad”, para este capitulo.
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alevinos durante el transporte”. (p. 14). Por lo que la distancia a la estacion es

fundamental para la localizacion.

Para su traslado se utiliza agua fria (entre 10 a 20°C), lo cual limita la actividad
de los peces y bacterias, reduciendo el consumo de oxigeno disuelto y la produccién de
amoniaco y dioxido de carbono. Por lo anterior, el proyecto utiliza tanques airados para

el transporte, el cual es mostrado en el capitulo V.

En lo referente a la segunda entidad productiva, el insumo fundamental es la
harina de pescado, el cual serd adquirido de la ciudad de Chimbote; siendo necesario su

cercania a este lugar y a la localizacion del cultivo de trucha.

3.1.3 Cercania al mercado.

El punto de venta escogido para el proyecto son los mercados de abastos de la region, los
cuales se ubican en las provincias de Huaraz, Recuay, Carhuaz, Yungay, Huaylas, Santa,
Casma y Huarmey, incluyendo también a la empresa SODEXO (ubicada en el distrito de

San Marcos)., es por ello que se expone lo siguiente:

e Se menciona que las provincias de Carhuaz, Yungay y Huaylas cuentan con un
unico mercado principal (el cual sera atendido por el proyecto) y otros de menor
tamario no considerados.

e Caso contrario ocurre en las provincias de Recuay, Huaraz, Santa, Casma y
Huarmey, los cuales cuentan con mas de un mercado con el tamafio que el
proyecto planea atender.

e Enloreferente a la venta dirigida a SODEXO, se planea entregar el producto en

sus instalaciones ubicadas en el distrito de San Marcos.

Es indispensable que la ubicacion se encuentre preferentemente cerca a
SODEXO, debido a que el precio por kilogramos de trucha serd mayor que el fijado para

los mercados de abastos.
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Figura 3.2

Imagen del mercado Central de Huaraz.

Jr. Juan de la Cruz Romero Amao

Huaraz, Ancash

@ v Street View-nov. 2013

Caraz
Hotel Alturas =
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3 Z

Fuete Google maps, (2015).

En lo concerniente a la segunda entidad, su mercado esta definido por la
demanda de trucha fresca (propia del proyecto) y por el requerimiento de alimento
balanceado de los piscicultores del distrito de Catac, es por esta razon que su ubicacién
debe favorecer la cercania a ambos lugares.

3.1.4 Mano de obra

La mano de obra requerida para el cultivo de trucha se solicitara de los pueblos y distritos
aledafios. Para las ubicaciones elegidas la poblacion esta familiarizada con la crianza de
trucha, sin embargo el proyecto plantea realizar capacitaciones a este grupo, con la
finalidad de alcanzar la productividad deseada y brindar un ambiente de trabajo seguro
(capacitaciones en “Buenas practicas acuicolas, identificacion de riesgos potenciales en

el trabajo, entre otros temas).

En lo concerniente a la segunda entidad, la mano de obra debe ser especializada;
por lo que es indispensable que se ubique en lugares donde existe la presencia de
institutos de formacién técnica como SENATI o CETPRO, de otro lado se propone
capacitaciones para este grupo como BPM - buenas practicas en manufactura,
identificacion de riesgos potenciales en el trabajo, manejo de EPPs, entre otros

relacionados al mantenimiento y procedimientos de trabajo.
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3.1.5 Abastecimiento del suministro de energia y agua

Se menciona que la infraestructura planteada por el proyecto, en lo referente al cultivo de
trucha en jaulas flotantes, no requiere de un suministro de energia eléctrica elevado,

debido a que esta estructura implica:
e 1 (un) almacén de insumos y herramientas.
e 1 (una) oficina.
e 1 (un) topico.
e  Servicios higiénicos.

e 1 (una) Garita de vigilancia.

Los requerimientos de energia eléctrica pueden ser resueltos con un panel solar,

puesto gque no se utilizan maquinas y/o equipos para su operatividad.
Figura 3.3

Paneles solares.

Fuente: Everblue, (2015).

De otro lado el cultivo de trucha requiere de un suministro de agua potable y una
red de alcantarillado, dado que se realizaran actividades de limpieza y desinfeccion; es

por ello que se daré prioridad aquel lugar que tenga estas caracteristicas.

La segunda entidad requiere de un abastecimiento continuo de energia y agua
potable, puesto que se realizaran actividades de transformacion y refrigeracion; es por

esta razon que su ubicacion debe garantizar el suministro de estos servicios.
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3.1.6 Vias de acceso

Para ambas entidades se considera indispensable la presencia de vias de acceso, de
preferencia carretera afirmada, debido a que el proyecto distribuirda su producto en
camiones frigorificos, adicional a ello se considera también necesario que el transporte

de alevinos y alimento balanceado sea también fluido.

3.1.7 Terrenos

Es importante que el terreno escogido pueda brindar la facilidad para el cultivo de trucha
a gran escala; dicho en otras palabras, se encuentre fuera del area protegida por el Parque

Nacional Huascaran:e.

En lo concerniente a la segunda entidad el terreno debe ser industrial, con la
finalidad de obtener la licencia de funcionamiento que corresponde.

Por ultimo, los propietarios de los terrenos (comunidad campesina, estado o
particular), estableceran su valor correspondiente; logico esta que, el proyecto se inclinara

por aquel que maximice su rentabilidad.

3.1.8 Reglamentos fiscales y legales

Para ejecutar las operaciones relacionadas al cultivo de trucha se requiere cumplir todo
lo indicado por la Direccion de Pesca y Acuicultura; para lo cual se mencionan algunos

de los tramites a realizar:

e Ejecutar el trdmite de concesion y realizar los pagos correspondientes.
e Realizar el Estudio de Impacto Ambienteal (EIA) en la zona.
e Gestionar y pagar los derechos por el Certificado Ambiental.

e Realizar los tramites de inscripcion ante SUNAT.

Los reglamentos fiscales y legales para la segunda entidad son:

e  Gestionar y pagar los derechos de los certificados expedidos por SENASA.

18E] Parque Nacional Huascaran: Localizado en la zona norte y centro del pais, tiene una extension de
340,00.00 hectarias protegidas - declarado Patrimonio Natural de la Humanidad por la UNESCO.
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e Ejecutar el trdmite y pagar sus derechos para la obtencion del certificado
sanitario de SANIPES.

e Realizar los tramites de inscripcion ante SUNAT.

e Ejecutar el trdmite y pagar los derechos para la obtencion de la licencia de
funcionamiento que expide la municipalidad del distrito.

Adicional a lo anterior es importante realizar los tramites de registro de marca y

otros signos comerciales para la expedicion de los productos.

3.1.9 Eliminacion de desechos

Para el cultivo trucha las actividades usuales son: Limpieza y desinfeccion de materiales

y equipos. Por otro lado los materiales a utilizar son baldes, cubetas, baterias, entre otros.

El proyecto tiene pensado manejar, de manera adecuada, la disposicion final de
cada insumo, equipo o material; por lo que se plantea la utilizacidn de recipientes de color

para cada tipo de residuo — ver mas en el capitulo V.

3.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion.

Informacién previa

Se tiene pensado realizar la instalacion del proyecto en el departamento de Ancash, el
cual esta ubicado en la parte central occidental del pais; limitando con el océano pacifico
al oeste, al norte con el departamento de La Libertad, al este con Huanuco y al sur con

Lima.

El departamento de Ancash estd compuesto por 20 provincias, con su capital
Huaraz y con la ciudad mas poblada y desarrollada Chimbote. En lo referente a su
poblacion para el 2014, estimada por INEI, este departamento llega al 1.195.441

habitantes, lo cual representa aproximadamente el 4% de la poblacion nacional.

En el plano geogréfico se diferencian dos tipos de paisajes: Llanura costera arida
y zonas montafiosas que ocupan el 72% del territorio. Estas zonas montafiosas
comprenden un conjunto de 20 picos por encima de los 6.000 msnm., los cuales dan

origenes a rios muy importantes como Santa y Pativilca — que desembocan en el océano
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Pacifico, y por otro lado el rio Marafion - que es un afluente del rio Amazonas y

desemboca en el océano Atlantico.

Por lo que se puede afirmar que el departamento de Ancash, dadas sus

caracteristicas, es ideal para toda actividad relacionada al cultivo y postprocesamiento de

trucha; ademés, dada su facilidad y rapidez para conectarse con la carretera

Panamericana, es posible buscar mercados fuera de la region, ya sea en Lima o en el

Extranjero.
Figura 3.4

Distritos de la departamento de Ancash
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Fuente: Pert Top Tours, (2015).

Alternativas de localizacion

Como alternativas de localizacion, para el cultivo de trucha, se considera:
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3.2.1 Provincia de Bolognesi
Figura 3.5

Distritos de la provincia de Bolognesi
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Fuente: Pert Top Tours, (2015).

Tabla 3.1

Lagunas aptas para el cultivo de trucha en la provincia de Bolognesi

Ubicada en el distrito de Pacllén — cordillera de Huayhuash.

Jahuacocha ] )
Produccion de trucha estimada: 50 t./afo.

Ubicada en el distrito de Pacllén — cordillera de Huayhuash.
Solteracha . )
Produccion de trucha estimada: 50 t./afio.

Nota: Cada opcién se encuentra fuera del Parque Nacional del Huascaran.
Fuente:DePer(, (2015

Google maps, (2015)
Elaboracion propia

Detalles de la provincia de Bolognesi

La provincia de Bolognesi se cre0 el afio 1903 bajo el gobierno del presidente Manuel
Candamo Iriarte, su capital es la ciudad de Chiquian. Tiene una superficie de 3.155 Km.?,
con una poblacion aproximada de 30.725 habitantes.
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En lo relacién a las festividades del lugar, cada afio se celebra la fiesta
costumbrista en honor a San Bartolomé, la cual data mas de 156 afios en el distrito de
Pacllon, provincia de Bolognesi. Esta fiesta involucra la fusidn de dos culturas: Incaica y
espafola; en ella se comparte viandas de comida, bailes y bebidas entre el pueblo y

visitantes del pais o del extranjero.
A continuacion se presentan los siguientes indicadores estadisticos.
Tabla 3.2

Viviendas ocupadas con disponibilidad de alumbrado eléctrico, agua y poblacion segin

tipo en la provincia de Bolognesi

Viviendas
) 4978 2.502 3.606 469
particulares 43% 57%
Ocupantes
20.109 8.726 14.849 1.799
presentes

Fuente: Instituto de Estadistica e Informatica, (2015)
Elaboracidn propia

Tabla 3.3

PEA desde los 15 afios por categoria de ocupacion de la provincia de Bolognesi

PEA 11.416 1.927 3.142 4.289 117 517 1.424

Fuente: Instituto de Estadistica e Informatica, (2015)
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3.2.2 Provincia de Huaraz
Figura 3.6

Distritos de la provincia de Huaraz

Fuente: Per( Top Tours, (2015)

Tabla 3.4

Lagunas aptas para el cultivo de trucha de la provincia de Huaraz

Ubicada en el distrito de Pariacoto — cordillera de negra.

Huarancayoc - ) .
Produccidn de trucha estimada: 50 t./afio

Fuente: DePer(, (2015)
Google maps, (2015)
Elabaracion propia.

Detalles de la provincia de Huaraz

La provincia de Huaraz se cre6 el afio 1857 bajo el gobierno del presidente Ramoén
Castilla, su capital, y también capital de la region, es la ciudad del mismo nombre. Tiene

una superficie de 2.493 Km.2, con una poblacion aproximada de 147.463 habitantes.

En lo relacionado a las festividades del lugar, cada primero de Mayo, desde
1960, se conmemora al Sefior de la Soledad con procesiones y ceremonias que reafirman
la devocion en él; durante las fiestas se observan los pasacalles y danzas tipicas de la
region (Shacshas, Atahualpas, Huanquillos y Negritos de Cajacay), los cuales avivan el

espiritu de la religiosidad.

A continuacion se presentan los siguientes indicadores estadisticos.
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Tabla 3.5

Viviendas ocupadas con disponibilidad de alumbrado eléctrico, agua y poblacion segun

tipo provincia de Huaraz

Viviendas

particulares

Ocupantes 121.802 23.012 106146
presentes

16850

94% 6%

Fuente: Instituto de Estadistica e Informatica, (2015)
Elabaracion propia.

Tabla 3.6

PEA desde los 15 afios por categoria de ocupacion provincia de Huaraz

Fuente: Instituto de Estadistica e Informatica, (2015)
Elabaracion propia
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3.2.3 Provincia de Huari
Figura 3.7

Distritos de la provincia de Huari
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-

Fuente: Pert Top Tours, (2015)

Tabla 3.7
Lagunas aptas para el cultivo de trucha de la provincia de Huari
Ubicada en el distrito de San Marcos — cordillera de Cajat y

Canrash Pucarrajo.

Produccion de trucha estimada: Mas de 500 t./afio™°.

Ubicada en el distrito de Chavin de Huantar — cordillera de
Matacocha Huantsan.

Produccidn de trucha estimada: 10 t./afio

Fuente: DePer(, (2015)
Google maps (2015)
Elaboracion propia

9 El proyecto estima una demanda para el Gltimo afio de 128 toneladas de trucha eviscerada refrigerada,
para la cual se requiere de alrededor de 126,28 toneladas de trucha fresca; por ende se concluye que la
capacidad de la laguna sobrepasa el requerimiento de la demanda estimada para el estudio.

54



Detalles de la provincia de Huari

La provincia de Huari se creo el afio 1828 bajo el gobierno del presidente Jose de La Mar,
su capital es la ciudad del mismo nombre. Tiene una superficie de 3.149 Km.2, con una
poblacion aproximada de 64.122 habitantes.

Cada afio se celebra la fiesta patronal de la Virgen del Rosario, la cual empieza
con el plantado de las capillas en las cuatro esquinas de la Plaza Mayor y con el clasico
rompe calle, representado por las cuadrillas de Huaridanza, Pallas y Sarao; bailes tipicos
envueltos en religiosidad y misticismo — dia central 7 de octubre.

Tabla 3.8

Viviendas ocupadas con disponibilidad de alumbrado eléctrico, agua y poblacion segun

tipo de la provincia de Huari

Viviendas 9.721,00 | 4.700,00 8.408,00 2.519,00

particulares 18% 82%
Ocupantes | 47 076,00 | 17.72500 | 35.868,00 10.844,00
presentes

Fuente: Instituto de Estadistica e Informética, (2015).
Elaboracidn propia.

Tabla 3.9

PEA desde los 15 afios por categoria de ocupacion de la provincia de Huari

PEA 55.528 16.828 3.421 5.114 5.426 1.461 220

Fuente: Instituto de Estadistica e Informatica, (2015)
Elaboracion propia

3.3 Evaluacién y seleccion de localizacion

Para la evaluacion de la macro y micro localizacion se hara uso del método Ranking de
factores, para el cual se determinan un nimero de componentes (factores), signiticativos

alusivos a la localizacién del proyecto.
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Tabla 3.10

Abreviaturas de los factores de localizacion

Evaluacion del recurso [éntico. ERH
Proximidad a las materias primas. PMP
Cercania al mercado. CM
Disponibilidad de la mano de obra. DMO
Abastecimiento de energia y agua. AEA
Vias de acceso. VA
Terrenos. T
Reglamentaciones fiscales y legales. RFL
Eliminacion de desechos. ED

Elaboracion propia

Tabla 3.11

Tabla de calificacion

Muy
3

Bueno
Regular 2
Malo 1

Elaboracion propia
3.3.1 Evaluacién y seleccion de la macro localizacion

Para la macro localizacion se han evaluado tres alternativas: Provincia de Bolognesi,
Huaraz y Huari; siendo cada una de ellas detalladas en el apartado anterior. A

continuacion se muestran las tablas siguientes.
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Tabla 3.12

Ranking de factores para la macro localizacion (primera entidad)

- S N1 = I S N N

Elaboracion propia

Para la asignacion de la calificacion se considerd lo siguiente:

e Evaluacion del recurso hidrico: La mayor parte de las lagunas de la provincias
de Bolognesi y Huaraz cumplen todos los parametros excepto uno, capacidad de
cultivo (capacidad de produccién de trucha fresca). Siendo la provincia de Huari
la més favorecida para este factor.

e Proximidad a las materias primas: Respecto a la cercania de las materias primas,
es la provincia de Huaraz la més favorecida, seguida de las provincias de
Bolognesi y Huari.

e Vias de acceso: La provincia de Huari cuenta con excelentes vias de acceso
(pista asfaltada circundante a la laguna), respecto a las otras alternativas de
localizacion.

e Terrenos: Se evalua los terrenos en funcion de sus costos, siendo favorable para

todas las posibles ubicaciones.
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Tabla 3.13

Matriz de calificacion para la macro localizacién (primera entidad)

20% 2 0,40 2 0,40 3 0,60
20% 2 0,40 3 0,60 1 0,20
11% 3 0,34 2 0,23 3 0,34
3% 1 0,03 1 0,03 1 0,03
20% 2 0,40 2 0,40 3 0,60
11% 3 0,34 3 0,34 3 0,34
11% 3 0,34 3 0,34 3 0,34
3% 2 0,06 2 0,06 3 0,09

Total 2,31 Total 2,40 Total 2,54

Elaboracion propia

En lo cocerniente a la ubicaciéon de la segunda entidad (planta de alimentos
balanceados, sala de proceso y oficinas adminstrativas), la informacion se muestra a

continuacion.

Tabla 3.14

Ranking de factores para la macro localizacion (segunda entidad)

ol NN N NN NN

Elaboracion propia

Para la asignacion de la calificacion se considerd lo siguiente:

e Proximidad a las materias primas: La provincia del Santa es la méas favorecida,
seguida por la provincia de Huaraz y de Recuay — como se menciono la harina

de pescado es uno de los principales insumos para el proyecto.
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e Cercania al mercado: Como se recuerda el mercado objetivo son los
piscicultores del distrito de Catac (venta de los excedentes de alimento
balanceado) y los distintos puntos de venta (mercados de abastos y SODEXO);
es por ello que la provincia de Recuay tiene una mejor calificacion respecto a
las demas.

e Terreno: En lo concerniente a terrenos (costo y disponibilidad), la provincias de
Recuay es la mas favorecida, seguido por las otras alternativas.

e Para los otros factores se considera la misma calificacion para todas las

provincias.

Tabla 3.15

Matriz de calificacion para la macro localizacion (segunda entidad)

3 2 1

15% 1 0,15 2 0,30 3 0,46
15% g 0,46 3 0,46 3 0,46
15% g 0,46 3 0,46 3 0,46
15% 3 0,46 3 0,46 3 0,46
4% 2 0,09 1 0,04 3 0,13
15% 3 0,46 & 0,46 3 0,46
4% 3 0,13 & 0,13 3 0,13

Total 2,65 Total 2,61 Total 2,70

Elaboracion propia

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Para la evaluacion de la micro localizaciéon — cultivo de trucha en jaulas flotantes, se

procede a evaluar los factores mas relevantes.

e Evaluacion del recurso hidrico: La produccion de trucha fresca depende de este
factor.

e Vias de acceso: Es un factor muy importante debido a que se requiere del
suministro de alimento balanceado y del traslado del producto (trucha eviscerada

refrigerada), a los puntos de venta.
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e Terreno: Considerado importante; en él se evalla la posibilidad de instalar la
infraestructura de cultivo a un menor costo.
e Abastecimiento de energia y agua: El servicio de energia eléctrica no es un

inconveniente, sin embargo el de agua es necesario.

Tabla 3.16

Ranking de factores para la micro localizacion (primera entidad)

|
|
|
E

laboracion propia

Para la asignacion de la calificacion se considero lo siguiente:

e  Evaluacion del recurso hidrico: Solo se evalta el volumen de agua para el cultivo
de trucha; siendo asi, se menciona que la laguna de Canrash tiene una capacidad
de cultivo (produccion) mayor a las 500 toneladas por afio; lo cual asegura los
requerimientos de la demanda.

e Vias de acceso: Las vias de acceso tienen que facilitar la entrada a la laguna; es
por ello Canrrash tiene una mejor calificacion.

e Terrenos: Se evalla si es posible la instalacion de almacenes, oficinas, entre
otros. El terreno en Canrrash es llano y amplio.

e Abastecimiento de energia y agua: Solo se evalla el abastecimiento de agua;

Canrrash cuenta con red de agua y desague.
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Tabla 3.17

Matriz de calificacion para la micro localizacion (primera entidad)

40% 3 1,20 1 0,40
40% 3 1,20 2 0,80
20% 3 0,60 2 0,40
20% 3 0,60 1 0,20

Total 3,60 Total 1,80

Elaboracion propia

Para la evaluacién de la micro localizacion — segunda entidad, se procede a

evaluar los factores mas relevantes.

e Cercania al mercado: Es uno de los factores mas importantes.

e Vias de acceso: Es un factor muy importante para el proyecto.

e Abastecimiento de energia y agua: Es tan importante como el factor anterior.

e Disponibilidad de mano de obra y terrenos: Son factores de mediana
importancia.

e Terrenos: Es un factor de importancia similar al anterior.

Figura 3.8

Imagen satelital de la laguna de Canrash

Laguna canrash

Fuente: Google maps, (2016)
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Figura 3.9

Imagen de la laguna de Canrash

Fuente: Google maps, (2016)

Tabla 3.18

Ranking de factores para la micro localizacion (segunda entidad)

Para la asignacion de la calificacion se considerd lo siguiente:

e Cercaniaal mercado: La ubicacion de la primera alternativa garantiza la cercania
a los puntos de venta, asi como a los piscicultores de Catac.

e Disponibilidad de la mano de obra: Se requiere de mano de obra técnica; lo cual
beneficia al distrito de Recuay, puesto que cuenta con institutos de SENATI y
CETPRO en la localidad.

e Para los demés factores la calificacion es muy buena.
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Tabla 3.19

Matriz de calificacion para la micro localizacion (segunda entidad)

Total 2,93 Total 2,71

Elaboracion propia

Figura 3.10

Imagen del distrito de Catac

Fuente: Google maps, (2016)

Conclusion

El cultivo de trucha en jaulas flotantes sera instalado en el distrito de San Marcos -
provincia de Huari, debido a que este lugar cuenta con el recurso hidrico y las vias de
acceso que requiere el proyecto. De otro lado la segunda entidad (planta de alimentos
balanceados, sala de proceso o eviscerado y oficinas administrativas), seran ubicadas en
el distrito de Catac — provincia de Recuay; este lugar garantiza la cercania al mercado,

disponibilidad de la mano de obra y vias de acceso asfaltadas
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

El tamafio de planta expresa la cantidad de unidades que se pueden producir durante un
periodo determinado; en otras palabras, son aproximaciones sucesivas que se realizan
hasta encontrar el tamafio de planta 6ptimo, considerando los factores relevantes segun

el caso.

Para el proyecto el tamafio de planta esta en funcion del mercado, tecnologia,

recursos productivos y punto de equilibrio.

4.1 Relacién tamafio-mercado
Se considera que el tamafio de planta esta en funcion del mercado, demanda estimada en

el capitulo I1; lo cual se muestra a continuacion:
Tabla 4.1

Demanda para el proyecto — trucha eviscerada refrigerada

Demanda trucha
eviscerada refrigerada | 69,44 | 75,98 | 82,77 | 89,80 | 97,09 | 104,63 | 112,42 | 120,46 | 128,76

().

Elaboraci6n propia

Segun lo explicado en el capitulo Il (Tabla 2.10 y anexo N° 5) y la entrevista
realizada al sefior Maximiliano Choy, se ve por conveniente atender el 100% de la
demanda estimada para el proyecto; puesto que se sabe que el mercado regional produce
mucho mas que lo calculado por el Ministerio de la produccion y todo ello es vendido en

la zona.

A demas se presenta la tabla siguiente.
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Tabla 4.2

Demanda de alimento balanceado para trucha de tipo extruido por los piscicultores de
Catac (t.)

2015 1,69 2,93 10,63 29,92 127,70 172,80

Elaboracion propia

En el tabla 4.2 se muestra la demanda de alimento balanceado para trucha de
tipo extruido; como se recuerda el proyecto plantea vender los excedentes de su
produccion con la finalidad de generar mas ingresos y utilizar, en forma eficiente, su
capacidad de planta. Siendo el tamafio-mercado definido por los 172,80 (t.) de alimento
balanceado para trucha de tipo extruido — cantidad que se mantiene constante durante el

periodo de vida del estudio.

4.2 Relacién tamafio-recursos productivos
Los recursos productivos es el conjunto formado por los insumos, materiales directos y

materia prima que requiere el proyecto. En nuestro caso, los recursos productivos son:

Alevines de trucha de 3,5 centimetros y 0,5 gramos de peso minimo.

El proyecto plantea su compra de la Estacion Pesquera de Huaraz, entidad a cargo de la
Sub DIREPRO Huaraz.

Esta organizacion pone a la venta alevinos nacionales de trucha desde los 2,5

centimetros a mas, segun pedido del cliente.

Por el momento no se ha presentado inconvenientes relacionados a
enfermedades; sin embargo puede llegar a suceder, es por ello que debe exigirse el

certificado sanitario antes de efectuarse la compra.

Harina de pescado

La compra de este insumo se hara de la ciudad de Chimbote, sin embargo se sabe que su

venta se prioriza al extranjero, debido al volumen que este solicita; es por ello que muchas
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harineras en el pais venden su producto al mercado nacional a un precio mayor que al

fijado para su exportacion.

De otro lado el tipo de cambio es otro factor a tener en cuenta, la harina de
pescado se valoriza en moneda extranjera y cualquier incremento de este ultimo, encarece

el producto.

4.3 Relacion tamafo-tecnologia

Para determinar el tamafio-tecnologia se requiere analizar los paquetes tecnoldgicos y su

tamario correspondiente.

El proyecto comprende operaciones en maquina (destindas a la fabricacion de
alimento balanceado) y operaciones manuales (dirigidas al cultivo y eviscerado de

trucha), por lo cual se considera lo siguiente.
Tabla 4.3

Operaciones y/o procesos en la fabricacion de alimento balanceado de tipo extruido

para trucha arco iris

Verificar y pesar 1,8

Cocer 0,5

Planta de Moler y verificar 0,4
alimentos Mezclar y verificar 0,4
balanceados Peletizar y verificar 0,1
Secar 0,5

Tamizar, ensacar y sellar 04

Fuente: Ferraz Maquinas e Ingenieria, (2015)
Elaboracion propia

Segun latabla 4.3, la fabricacion de alimento balanceado de tipo extruido, queda
definido por el cuello de botella del extrusor, para el cual se estima una produccion anual
(capacidad instalada):
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Tm horas turno dias semanas meses
0,1 * *] —— * 4 *12 —— =192 —20
hora turno dia semana mes afio afio

En lo relacionado a las actividades en la sala de proceso se muestra lo siguiente:
Tabla 4.4

Actividades manuales relacionadas al corte y eviscerado de trucha

Verificar calidad 98,81
Cortar y eviscerar 367,17
Lavar 576,56

Helar y verificar 491,18
Acondicionar 290,62

Nota: El tiempo estandar fue definido segln fuentes de la Piscigranja San Bartolomé de Acopalca
Elaboracion propia

Para las actividades de corte y eviscerado, operaciones manuales, el tamarfio-
tecnologia queda definido por la capacidad minima de la actividad “Verificar calidad”;

siendo este resultado confirmado en el capitulo V.

Kg. horas _ turno dia semanas meses 1 Tm Tm
98,81 * 8 *2—— %6 * 4 * 12— —— = 455,3121 —
hora  turno dia semana mes ano 1000Kg. aio

4.4 Relacién tamafio-punto de equilibrio

El punto de equilibrio es el nivel de produccion donde se igualan los ingresos y costos

totales, es decir donde el resultado de las utilidades es cero.

Para el andlisis del punto de equilibrio se consideran los siguientes productos:
Trucha eviscerada refrigerada, alimento balanceado de tipo extruido inicio I, inicio II,

crecimiento I, crecimiento 11 y engorde.

20| a capacidad no estima los valores de utilizacion y eficiencia, los cuales son considerados en el
capitulo V.
21| a capacidad no estima los valores de utilizacion y eficiencia, los cuales son considerados en el
capitulo V.
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Tabla 4.5

Punto de equilibrio de productos multiples

Trucha eviscerada

refrigerada 15522 10 | 5,11 0,33 64% 0,21
ABinicio | 9 [711]189] 021 | 05% 0,001
A.B inicio Il 9 7,11 | 1,89 0,21 1% 0,0016
A.B crecimiento | 7 16.61 ]0,39 0,06 2% 0,0012
A.B crecimiento 11 7 16.61 ]0,39 0,06 6% 0,0034
A.B engorde 7 6.61 | 0,39 0,06 27% 0,0147
Total 100% 23%

Costo fijo anual — S/.% 334.533,17
Punto de equilibrio — S/. 1.440.961,96

Elaboracion propia

Tabla 4.6

Cantidad a producir segun el punto de equilibrio

Trucha eviscerada
) 916.998,82 59.161
refrigerada
A.B inicio | 6.542,11 727
A.B inicio Il 11.334,20 1.259
A.B crecimiento | 31.973,70 4,568
A.B crecimiento 1l 89.972,63 12.853
A.B engorde 384.140,50 54.877

Elaboracion propia

A continuacion se compara las unidades estimadas en el punto de equilibrio y

las planeadas a vender.

22 precio de trucha: Se considera el promedio de los precios establecidos para los mercados de abastos y
SODEXO.
3 Costo fijo: Incluye sueldos y salarios y otros gastos de administracion.
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Tabla 4.7

Comparacién entre punto de quilibrio y la produccién de trucha eviscerada refrigerada

Trucha eviscerada refrigerada 59,16 69,44

Elaboraci6n propia

Tabla 4.8

Comparacidn entre punto de quilibrio y la produccién de alimento balanceado para

trucha de tipo extruido

A.B inicio | 15 21

A.B inicio Il 25 37
A.B crecimiento | 91 131
A.B crecimiento Il 257 369

A.B engorde 1.098 1.573

Elaboracion propia

4.5 Seleccion del tamafio de planta

Para la seleccion del tamarfio de planta se muestra lo siguiente:

2 A.B: Alimento balanceado.
% Alimento balanceado en sacos de 50 kilogramos.
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Figura 4.1

Gréfico de los factores del tamafio de planta para la produccion de trucha eviscerada

refrigerada

Tamarfio de planta - trucha eviscerada refrigerada (t.)

200.00 150.00

150.00 100.00

100.00 Punto de equilibrio

50.00 50.00 Produccion
0.00 0.00 e eesee Tamafio mercado

I O© I~ 0 OO ©O 1 N M
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Elaboracion propia

Como se observa en la figura anterior, el tamafio maximo esta definido por el
tamafio mercado, el tamafio minimo por el punto de equilibrio y el 6ptimo por la demanda

a atender para el proyecto.
Figura 4.2

Anaélisis de los factores del tamafio de planta para la produccién de alimento balanceado

de trucha
Tamarfio de planta - alimentos balanceados (t.)
200.00
150.00
Venta a terceros (t.)
100.00 s Consumo propio (t.)
50.00 eeeees Tamafo-mercado
I I I I I I I I I Punto de equilibrio
0.00
H 0 A D 9 QO N A D
NoO XN N NP N 99 v«
PP AR PP PR P

Elaboracion propia

Para la figura 4.2 el tamafio maximo esta definido por el tamafio mercado, el
tamafio minimo por el punto de equilibrio y el éptimo por la demanda a atender para el

proyecto.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion del producto basada en sus caracteristicas de fabricacion

Como se menciond antes el proyecto contempla la instalacion de dos entidades
productivas: Cultivo de trucha en jaulas flotantes y planta de alimentos balanceados; por
otro lado para la produccion de trucha eviscerada refrigerada, se considera la instalacion
de una sala de proceso por lo que, para este capitulo, se realizara el analisis de las tres

unidades antes descritas.
Tabla 5.1

Descripcion de cada entidad productiva

Planta de alimentos Alimento balanceado para trucha de | Uso propio y venta de
balanceados. tipo extruido segln requerimiento. excedentes.

Cultivo de trucha en )
) Trucha fresca de 300 gramos. Uso propio.
jaulas flotantes.

Trucha eviscerada refrigerada de 255
Sala de proceso. Puesto en venta.
gramos.

Elaboracion propia

5.1.1 Especificaciones técnicas del producto

Para la descripcion técnica de los productos se consulté su informacion en la
Organizacidn de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y en

el Codex Alimentarius.

En lo referente a la legislacion nacional, las cuales mantienen algunos principios
de las anteriores, se presentan los ministerios y sus respectivas entidades fiscalizadoras

relacionadas al proyecto.
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Tabla 5.2

Ministerios y organismos de control relacionados al proyecto

] . Encargado de suministrar la transferencia tecnoldgica,
Instituto Tecnologico . .
b (1TP) innovacion y desarrollo (I1+D+l), a los productores
inicteri esquero . i
Ministerio de pesqueros y acuicolas.
la Produccidn
(Produce) Organismo Nacional de | Entidad encargada de supervisar, fiscalizar y controlar la
Sanidad Pesquera cadena productiva y la calidad del producto acuicola o
(SANIPES). pesquero en el pais.
Autoridad Nacional del | Organismo encargado de la brindar las autorizaciones para
Ministerio de Agua (ANA). el uso de recursos hidricos.
Agricultura ™"Servicio Nacional de . o _ _ -
Mi By ) ] Autoridad oficial en materia de sanidad agraria, calidad de
(Minagri): Sanidad Agraria _ B L ] _
insumos, produccién organica e inocuidad agroalimentaria.
(SENASA)
o Organismo de
Ministerio N
. Evaluacion y . . . . i
del Ambiente | =~ ) Entidad que supervisa los impactos ambientales en el pais.
- fiscalizacion Ambiental
(Minam):
(OEFA).
Ministerio de Instituto Nacional de
Comercio Defensa de la Organizacion encargada de implementar los lineamientos y
Exterior y Competencia y de la normas técnicas dirigidas a la produccion y a la calidad del
Turismo — prosperidad Intelectual producto.
(Mincetur) (INDECOPI).

Elaboracion propia

Como se observa, para determinar las especificaciones técnicas del producto,
proceso productivo, logistica y construccion de las instalaciones, es necesario conocer las
entidades gubernamentales encargadas de dirigir, supervisar y controlar cada una de las
etapas del proyecto. Con estas consideraciones se procede a indicar las especificaciones

técnicas de los productos a continuacion — ver anexo N° 6.
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Tabla 5.3

Especificaciones técnicas del alimento balanceado para trucha de tipo peletizado.

Inicio | 45% 37% 5% 6% 1,5% 1,5% 4% 15 0,8 Lento hundimiento
Inicio Il 45% 37% 5% 6% 1,5% 1,5% 4% 15 2 Lento hundimiento
Crecimiento -
| 40% 36% 5% 9% 1,5% 1,5% 7% 2 3 Flotabilidad
Crecimiento N
" 40% 36% 5% 9% 1,5% 1,5% 7% 2 3 Flotabilidad
Engorde 40% 36% 5% 9% 1,5% 1,5% 7% 5 6 Flotabilidad

Fuente: Orna, E., (2010)
Elaboraicon propia
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Tabla 5.4

Especificaciones técnicas para la trucha eviscerada refrigerada

Peso. 255 g.
Talla promedio. 26 cm.
Temperatura del producto. 0 °C.

Consistencia firme.

Superficie lisa y brillante.

Branquias rojas.

Olor fresco.

Jabas de pléstico.

Hielo en escamas, picado o triturado.

Fuente: INDECOPI, (2009)

Tabla 5.5

Especificaciones del contenedor

Fuente: Basa, (2015)
Elaboracion propia

5.2  Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

Para la fabricacion de alimentos balanceados para trucha, se muestran las tecnologia

disponibles.
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Tabla 5.6

Tecnologia disponible para la fabricacion de alimento balanceado para trucha

El proceso de extrusion, en la produccién de alimentos balanceados acuaticos, esta creciendo con rapidez en
todo el mundo; lo anterior se debe a su versatilidad para producir alimentos densos y flotantes, lo cual es
beneficioso para la especie a comercializar (trucha Arco Iris). A continuacion se presenta los tipos de

extrusores disponibles y aplicados a la produccidn de alimento balanceado acuicola.

e  Extrusores cocedores en seco: Se mencionan las siguientes caracteristicas:

1. Extrusor mas sencillo, no posee chaquetas en el barril o preacondicionador.
2. Costo de adquisicion bajo.
3. Capacidad productiva limitada.

e  Extrusores cocedores con preacondicionador: Extrusores provistos de un equipo acondicionador y
cabezales enchaquetados por donde circula el vapor, entre otros liquidos producto de la transferencia
de calor a la mezcla. En la actualidad existen extrusores de uno y dos tornillos.

1. Extrusores de un tornillo: Usualmente poseen una capacidad méxima de 15 toneladas
métricas por hora, en estos equipos es posible incluir expansores o “Expanders”.

2. Extrusores de dos tornillos: Usualmente se usan, por su costo, en aplicaciones especiales
como fabricacién de materiales plasticos. En comparacion con los extrusores de un solo
tornillo, estos Gltimos tienen rangos mas amplios de operacion en lo relacionado a

humedad, energia mecénica, tamarfio del producto y resistencia del material.

Conclusion: El proyecto utilizara el extrusor de un tornillo para la fabricacion de alimentos
balanceados para trucha de tipo extruido.

Fuente: Mufioz, O., (2004)
Bartolome, E., (2007)
Elaboracion propia
En lo concerniente a la tecnologia aplicada en la elaboracion de trucha
eviscerada refrigerada, la materia prima requiere de un tratamiento primario, por lo que
es importante mantener la cadena de frio durante todas las operaciones consideradas en

el proyecto gue atafien al producto mencionado.

Segun Kleeberg y Rojas (2012) mencionan que el proceso de refrigeracion
“consiste en someter al producto a una temperatura ligeramente superior a su punto de
congelacién, manteniendo las condiciones de temperatura (T) y humedad relativa (HR)

necesarias para asegurar su calidad y sanidad (p. 60).
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Tabla 5.7

Sistema de refrigeracion aplicado a la produccion de trucha eviscerada refrigerada

Sistema de
jabas con
hielo.

Cajas con agujeros de
drenaje y hielo en

escamas.

Disponer el hielo triturado debajo, a los costados y

encima del producto.

Sistema econdmico, ideal para manejar

pequefias cantidades de carga.

La durabilidad minima, hasta que

el hielo se derrita.

Sistema de
hielo a granel.

Hielo en escamas.

Recubrir el fondo de bodega con una capa de hielo

de 10 a 15 cm, colocar la carga encima de ello y

luego agregar una capa de 5 cm cada vez que se
coleque la carga.

Sistema econémico y empelado para el
manejo de grandes cantidades de carga.

La durabilidad es de pocos dias,
hasta que el hielo se derrita.

Sistema de

cremolada.

Hielo en escamas y

agua de mar.

La bodega contiene hielo, agua de mar y la carga,

lo cual genera la mezcla.

No ocaciona dafios fisicos al pez por

aplastamiento.

El hielo asciende y la carga
desciende por el concepto de
densidad, mantiendo la

temperatura deseada.

Sistema chilled
sea water
(CSW).

Hielo en escamas,
agua de mar e

inyeccion de aire.

Llenar media bodega con hielo, agua de mar y
carga e inyectar aire provocando un burbujeo.

Sistema simple, bajo costo, no requiere
operario calificado y proporciona un

enfriamiento rapido y completo.

La durabilidad es de pocos dias,
hasta que el hielo se derrita.

Sistema

Fefrigerated sea

Hielo en escamas y

Rociar el hielo liquido (hielo en escamas mezclado

El agua de mar refrigerada permite:
Enfriamiento rapido, facil manejo de

grandes cantidades, ahorro de tiempo,

Restringido por la capacidad del

tanque de almacenamiento de

agua de mar. con agua de mar - microesferas) a la carga. o )
water (RSW). poca mano de obra y durabilidad hielo.
alrededor de 12 dias.
Método a Para el producto trucha eviscera refrigerada, se procede a utilizar el método de: Sistema de jabas con hielo, el cual sera considerado en la
utilizar descripcion de los procesos y en el balance de materia correspondiente.

Fuente Kleeberg, F. y Rojas, M., (2012)
Elaboracion propia
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5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia

En lo referente a la produccién de alimento balanceado de tipo extruido, la tecnologia
elegida es el extrusor de un tornillo. Este equipo, llamado también peletizadora, se
compone de un alimentador, una camara de acondicionamiento, rodillos, dado, motor y

carcasa.
Del mismo modo segun Bartolome (2007) comenta que:

El alimentador es un tornillo sinfin que vierte la mezcla de la tolva a la boca o
dado de la maquina, durante este proceso la mezcla se humedece con el vapor
de agua suministrado por una caldera, produciendo la gelatinizacion de los
almidones y harinas, lo cual contribuye a las propiedades funcionales de los
ingredientes proteicos - hidroestabilidad®. (Acondicionador o Pre

acondicionador, pérr. 1)
Figura 5.1

Extrusor en funcionamiento

Boca Acondicionador

T T T ‘;

Paletas i Descarga

PRODUCT FILL LEVEL
Fuente: Bartolome, E., (2007)

De otro lado para la produccion de trucha eviscerada refrigerada se elige el
sistema de cajas con hielo, de otro lado se empleard un almacén frigorifico y transporte
refrigerado; para mantener el producto a una temperatura de conservacion (entre 0 a 5°

C), durante el procesamiento y las actividades de almacenamiento y despacho en la zona.

ZHidroestabilidad: Estabilidad del alimento en agua, entendida como retencién de la integridad fisica del
pelet con la minima disgregacion.
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5.2.2  Proceso de produccion

5.2.2.1. Descripcion del proceso

Se menciona a continuacion las actividades relacionadas al proceso productivo del

alimento balanceado para trucha de tipo extruido.

e Verificary pesar: El operario verifica la calidad de los insumos correspondientes
en lo relacionado a color, olor y textura; posterior a ello realiza el pesado segln
los requerimientos de produccion — esta operacion se repite antes del mezclado
para todos los insumos.

e  Cocer: Proceso térmico donde los ingredientes (harina de maiz y torta de soya),
atraviesan un proceso de coccion; el cual permite la digestibilidad” de las
harinas.

e Moler y verificar: Molienda de los ingredientes de maiz y soya cocidos, se
requiere de la utilizacién de una malla nimero 40 — (US # 40), considerando que
la granulometria no exceda los 420 mm.

e Mezclar y verificar: Se procede a agregar los insumos mayores: Harina de
pescado, maiz y soya; luego adicionamos los ingredientes menores: Premezcla
de vitaminas y minerales; después de un mezclado en seco por lapso de 1 minuto,
incluimos los liquidos como: Aceite vegetal y agua. Se recomienda que la
operacion no exceda los 15 minutos.

e Peletizar y verificar: La mezcla es enviada mediante un tornillo sinfin al
extrusor, donde se realiza la gelatinizacion de la mezcla. Se recomienda que el
operario controle las variables de temperatura (superior a los 80 °C.), presién
(entre 0,5y 1 bar.), &ngulo de cuchillas (85°), verificacion de tuberias del caldero
y calibracién correcta de rodillos.

e Secar: La mezcla es transportada por un elevador de canguilones a una cadmara
de secado horizontal de paso sensillo. La temperatura del pelet, dentro del
equipo, no debe exceder los 90° C (la humedad se reduce de un 20 a 7%).

e Moler o quebrar: Proceso de reducciéon de tamafio, se aplica solo para los
productos inicio 1 y 1.

e Tamizary ensacar: Equipo de 3 niveles el cual tamiza y ensaca.

27Digestibilidad: Facilidad de un alimento para ser digerido por la trucha arco iris.
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Sellar: Proceso manual aplicado a todos los productos. Presentacion en sacos de

50 kilogramos.

Para el cultivo de trucha se describen los procesos y/o procedimientos

correspondientes.

Cargar, transportar y controlar

Para el transporte de alevines de 3,5 cm. y 0,5 g. de peso minimo se considera

lo siguiente:

>

Un dia antes de su recojo de la Estacién Pesquera de Huaraz, el proveedor
debe realizar el proceso de seleccion segun el requerimiento en peso y talla.

El operario a cargo debe verificar la cantidad recibida.

La tasa de carga es de 15 gramos por litro — segin recomendaciones de la
FAO.

El proceso de carga a los tanques de transporte se realiza con el sistema de
succion del proveedor.

Durante su transporte el operario verifica la conexién del tanque con el
sistema de oxigenacion, calibra el flujo de salida del oxigeno presurizado
(minimo de 17 mg.02/Kg/h), verifica la temperatura (minima de 10°C) y el
grado de pH (pH = 8).

Fase alevinaje |

Cultivo de trucha desde los 0,5 gramos y 3,5 centimetros hasta los 1,5 gramos y

5 centimetros de talla.

Jaula de cultivo de 2,5* 1,5 * 1 metros - nimero de hilo y pafio de 210/12 —

210/32 y 1/4” respectivamente, requiere proteccion antipajaros.

Tiempo estimado de cultivo 4 semanas.

Actividades a realizar durante su cultivo:

>

El proceso de siembra incluye:
o Verificar y limpiar las jaulas de cultivo donde se procede a depositar la

carga.
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o Verificar las condiciones del aguaz.
o Se realiza el atemperamiento de los alevines® durante la cosecha — ver
anexo N° 7.
> Verificar la calidad del alimento balanceado de tipo inicio | —color, la textura
y el olor del producto.
» Suministrar el alimento en raciones de 6 a 8 veces diarias, realizar también el
monitoreo del cultivo durante esta actividad — llenar los registros que

correspondan.

Fase alevinaje II

Cultivo de trucha desde los 1,5 gramos y 5 centimetros hasta los 5 gramos y 7,5

centimetros de talla.

Jaula de cultivo de 3* 3 * 2 metros - nimero de hilo y pafio de 210/12 — 210/32

y 1/4” respectivamente, requiere también de proteccion antipajaros.
Tiempo estimado de cultivo 8 semanas.

> Verificar y limpiar las jaulas de cultivo donde se procede a depositar la carga.

» Controlar las condiciones del agua.

> Se realiza y registra el proceso de seleccion del cardumen.

» Sembrar el lote en nueva jaula.

> Verificar la calidad del alimento balanceado de tipo inicio Il — color, la
textura y el olor del producto.

» Suministrar el alimento en raciones de 4 a 6 veces diarias, realizar también el
monitoreo (conteo fisico) del cultivo durante esta actividad — llenar los
registros que correspondan.

> Se registra el inventario cada 4 semanas.

Fase alevinaje 111

28] _as condiciones del agua son: Temperatura (entre 10 a 15°C), pH = 7, oxigeno disuelto (8 ppm), CO2
(entre 0 a 2 ppm), dureza (entre 50 a 250 ppm) y alcalinidad (entre 150 a 180 ppm) — Manual de cultivo
de trucha arco iris en jaulas flotantes.

2Atemperamiento de alevines: Lento contacto del alevin de trucha y su medio acuatico, se le conoce
también como proceso de aclimatizacion.
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Cultivo de trucha desde los 5 gramos y 7,5 centimetros hasta los 12,5 gramos y

9,5 centimetros de talla.

Jaula de cultivo de 4* 4 * 4 metros - nimero de hilo y pafio de 210/12 — 210/32

1/4” respectivamente, requiere de una proteccion antipajaros.
Tiempo estimado del cultivo 8 semanas.

> Verificar y limpiar las jaulas de cultivo donde se procede a depositar la carga.

» Controlar las condiciones del agua.

> Se realiza y registra el proceso de seleccion del cardumen.

» Sembrar el lote en nueva jaula.

> Verificar la calidad del alimento balanceado de tipo crecimiento | — color, la
textura y el olor del producto.

» Suministrar el alimento en raciones de 3 a 4 veces diarias, realizar también el
monitoreo del cultivo durante esta actividad — llenar los registros que
correspondan.

> Se registra el inventario cada 4 semanas.

Fase juvenil |

Cultivo de trucha desde los 12,5 gramos y 9,5 centimetros hasta los 30,7 gramos

y 13,5 centimetros de talla.

Jaula de cultivo de 4* 4 * 4 metros -namero de hilo y pafio de 210/12 — 210/32

1/2” respectivamente, requiere de una proteccion antipajaros.
Tiempo estimado del cultivo 8 semanas.

> Verificar y limpiar las jaulas de cultivo donde se procede a depositar la carga.

» Controlar las condiciones del agua.

> Se realiza y registra el proceso de seleccion del cardumen.

» Sembrar el lote en nueva jaula.

» Verificar la calidad del alimento balanceado de tipo crecimiento | — color, la
textura y el olor del producto.

» Suministrar el alimento en raciones de 3 veces diarias, realizar también el
monitoreo del cultivo durante esta actividad — llenar los registros que

correspondan.
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> Se registra el inventario cada 4 semanas.

Fase juvenil 11

Cultivo de trucha desde los 30,7 gramos y 13,5 centimetros hasta los 67 gramos
y 17,5 centimetros de talla.

Jaula de cultivo de 5* 5 * 5 metros - un numero de hilo y pafio de 210/12 —

210/36 y 3/4” respectivamente, requiere de una proteccion antipajaros.
Tiempo estimado del cultivo en jaula flotante de 8 semanas.

» Verificar y limpiar las jaulas de cultivo donde se procede a depositar la carga.

» Controlar las condiciones del agua.

> Se realiza y registra el proceso de seleccion del cardumen.

» Sembrar el lote en nueva jaula.

» Verificar la calidad del alimento balanceado de tipo crecimiento Il — color, la
textura y el olor del producto.

» Suministrar el alimento en raciones de 2 veces diarias, realizar también el
monitoreo del cultivo durante esta actividad — llenar los registros que
correspondan.

> Se registra el inventario cada 4 semanas.

Fase engorde y cosecha

Cultivo de trucha desde los 67 gramos y 17,5 centimetros hasta los 300 gramos

y 26 centimetros de talla.

Jaula de cultivo de 5* 5 * 5 metros - nimero de hilo y pafio de 210/12 — 210/36

y 17 respectivamente, requiere de una proteccién antipajaros.
Tiempo estimado del cultivo en jaula flotante de 12 semanas.

» Verificar y limpiar las jaulas de cultivo donde se procede a depositar la carga.
» Controlar las condiciones del agua.
> Se realiza y registra el proceso de seleccion del cardumen.

» Sembrar el lote en nueva jaula.
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> Verificar la calidad del alimento balanceado de tipo engorde — color, la
textura y el olor del producto.

» Suministrar el alimento en raciones de 2 veces diarias, realizar también el
monitoreo del cultivo durante esta actividad — llenar los registros que
correspondan.

> Seleccionar y contar el cultivo para determinar la cantidad a cosechar.

> Realizamos la cosecha del cardumen segun el tamafio y peso requerido.

Por ultimo se describen los procesos para la produccion de trucha eviscerada refrigerada.

e Verificar calidad: El operario verifica el estado de la materia prima y registra su
ingreso. En lo concerniente a la calidad se determina:
» Condiciones de apariencia: Consistencia firme de la piel (superficie lisa y
brillante), branquias rojas y olor fresco.
» Condiciones de peso: Truchas de 300 gramos.
e Cortar y eviscerar: El operario sostiene a la trucha con una mano y apuntando
su cabeza hacia el techo, realiza un corte a lo largo del estomago del pez, el corte

debe ser preciso, con la finalidad de no alterar la calidad del producto.

Posterior al corte, se realiza el eviscerado, retirando las visceras del pez y
disponiéndolas en un bidén de plastico para su posterior venta.

e Lavar: Para el lavado se utiliza abundante agua, asegurando la limpieza de toda
la cavidad toraxica y superficial de la trucha.

e Helar y verificar: El operario cubre la zona abdominal del pez con hielo en
escamas, verificando las operaciones anteriores.

e Acondicionar: La trucha eviscerada con hielo escamas es colocada en una jaba
pre acondicionada, en grupos de seis por cama; disponiéndose de una capa de

hielo como separador entre ellas.

5.2.2.2. Diagrama de proceso: DOP

A continuacion se muestra los diagramas de operaciones y procesos para cada caso.
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Figura 5.2

DOP de alimento balanceado para trucha de tipo extruido inicio 1 y Il
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Figura 5.3

DOP de alimento balanceado para trucha de tipo extruido crecimiento I, Il y engorde

Produccién de alimentos balanceados para trucha
Diagrama de operaciones y procesos
Vit_aminas y Aceite vegetal Harina de Har|n§ de
minerales maiz
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Figura5.4

DOP para el cultivo de trucha en jaulas flotantes — parte |
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Figura 5.5

DOP para el cultivo de trucha en jaulas flotantes — parte 11

Cultivo de trucha entera fresca en jaulas flotantes

Diagrama de operaciones y procesos
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Figura 5.6

DOP para el cultivo de trucha en jaulas flotantes — parte 111

Cultivo de trucha entera fresca en jaulas flotantes

Diagrama de operaciones y procesos

Hoja 3

N

Limpiar y
verificar

)
/ jaula
I—»

Algas y otros

12

Controlar condiciones
del agua

Seleccionar cultivo

—® Peces muertos y/o enfermos

Peces < 12,59gry 9,5cm

Sembrar

controlar

\ Alimentar y

Peces muertos y/o enfermos

Contar

Peces muertos y/o enfermos

Fase juvenil Il

Y
N

Limpiar y verificar
jaula

— Algas y otros

Controlar condiciones
del agua

Seleccionar
cultivo

—® Peces muertos y/o enfermos
—® Peces < 30,7 gry 13,5cm

Sembrar

Elaboracion propia

88



Figura 5.7

DOP para el cultivo de trucha en jaulas flotantes — parte 1V

Cultivo de trucha entera fresca en jaulas flotantes
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Figura 5.8

DOP de trucha eviscerada refrigerada

Trucha eviscerada refrigerada
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5.2.2.3. Balance de materia: Diagrama de bloques
Se presenta acontinuacion lo siguiente:

Figura 5.9

Balance de materia de alimento balanceado para trucha de tipo extruido — inicio 1 y II.

Planta e alimentos balanceados - Alimento balanceado extruido Inicio 1y 11

:TS: 0,66 Kg/dia (17%)
HP: 1,74 Kgldia (45%)

.| l
2 5%

Mezcla: 0,1 Kg/

Balance de materia
Harina de maiz. HM Aga HM
150Kgldia 150Kgldia 66LLUGR 1 4 Kgidia 139Kgldia
—>
Verficary pesar Cocer Moler y verificar
Torta de soya —|
0,71 Kgldia
TS l TS l L
07Kglla o 06TKgta ,,, ¥ O66Kgld
HT: 0,07 Kgldia HM: 0,02 Kg/dia
TS: 0,03 Kgldia TS: 0,01 Kg/dia
Agua Agua
l0‘39 Ltdia 121,07 Ltdia
Mezda: 387 Mezcl: 421 Pelets: 4,00 Kg/
Kg/dl’a' Y Kglda Peletizary dia
_________ P Mezclary verificar Vetfcar
I Insumos de mezcla
HM:1,39 Kglfa (36%)

Sellar

Alimento extruido de
tipo:

InicioI: 1,21 Kg/dia

Inicio Il: 2,10 Kg/dia

IAV: 0,04 Lt/dia (1%) i Mezcl: 0,21
(VM 004 Kgiia (%) | Kgldia
Pelets; 4,00Ky/ Pelets: 3,34 Kg Pelets: 3,32 Kg/
dia dia dia Tari
Secar Moler amizer y
ensacar
l Nomenclatura
HM: Harina de mafz.
0
&zz/ncla' 00 TS: Torta de soya.
Kalda - HP: Harina de pescado.
g AV: Aceite vegetal.
VM: Vitaminas y minerales

Nota: Para su elaboracidn se recibi¢ la asesoria del ingeniero zootecnista Hector Bazan Bello, especialista de la

Unidad de Diagndstico
Elaboracion propia

de Sanidad Animal — SENASA.
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Figura 5.10

Balance de materia de alimento balanceado para trucha de tipo extruido — crecimiento I,

Il1'y engorde

Planta de alimentos balanceados - Alimento balanceado extruido Crecimiento |, Iy engorde.
Balance de materia
Harina de maiz. HM Agua Hu Hi
57,18 Kgldia 57,18 Kyldia 1261,81Lt/d|’a 5432 Kgldfa 53,23 Kgdia
_’ v
Verficary pesar Cocer Molery verificar
Totade soya ——y ) N
30,09Kg/dia
5 l 15 l L
00Kyl 5 159Kyl 1802 Kglia
HI: 2,86 Kg/dia H:1,09 Kgldia
HT: 1,50 Kgldia TS: 057 Kgldia
Agua Agua
l14,01 Ltidia l762,66 Ltidia
Mezda: 14008 hKAelzclla: 152,53 Ee\/zts 14491
Ko/dia N | o .| Peletizary g
Mezclar y verificar o
= = — 1 verficar
| Insumos demezcla |
I 5323 Kot (38) |
IHS: 2802 Kg/dia (20%) | " l l
Iip. 5603 Kylda (40%) | M" . 3l %
N LALIGR () Ke/ffl: ! Mezde: 763
peistgtay " ot
Pelets: 14491 Pelets: 120,75 Almento extruido de tipo:
Ky Kytia -
! M Secar Tam|zasréﬁ:rsacar_> Crecimientol: 7,63 Kgldia
J Crecimiento Il: - 21,48 Kgldia
Engorde:  91,64Kg/dia
Nomenclatura
HM: Harina de maiz.
TS: Torta de soya.
HP: Harina de pescato.
AV: Acette vegetal.
VIM: Vitaminas y minerales

Nota: Para su elaboracion se recibi¢ la asesoria del ingeniero zootecnista Hector Bazan Bello, especialista de la

Unidad de Diagndstico de Sanidad Animal — SENASA.

Elaboracion propia
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Figura5.11

Balance de materia de cultivo de trucha en jaulas flotantes

Cultivo de trucha en jaulas flotantes

Balance de materia

Especificaciones

FC: 1,15

Peso ganado: 21,13 Kg/
periodo.

Alimento-Inicio I: 24,30 Kg/
periodo.

FC: 1,15

Peso ganado: 73,20 Kg/periodo
Alimento-Inicio II: 84,18 Kg/
periodo

FC: 1,15

Peso ganado: 155,30 Kg/periodo
Alimento-Crecimiento |: 178,59 Kg/
periodo

FC: 1,15

Peso ganado: 375,72 Kg/periodo
Alimento-Crecimiento I: 432,08 Kg/
periodo.

FC: 1,15

Peso ganado: 747,14 Kg/periodo
Alimento-Crecimiento 1I: 859,21 Kg/
periodo

(0,86 t/periodo)

FC:1,15
Peso ganado: 4.781,29 Kg/periodo

Alimento-Engorde: 5.498 Kg/periodo
(5,50 t/periodo).

A
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Alevinos:

20.916 unidades/periodo.

31,37 Kg/periodo.

£
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h 4 Mortalidad 1%:
Alevingj 209 unidades/periodo.

0,68 Kg/periodo.
Alevinos:
20.706 unidades/periodo.
103,53 Kg/periodo.

Mortalidad 0,3%:
62 unidades/periodo.
0,54 Kg/periodo.

Juveniles:
20.644 unidades/periodo.
258,05 Kg/periodo.

Mortalidad 0,3%:
62 unidades/periodo.
1,34 Kg/periodo.

Juveniles:
20.582 unidades/periodo.
631,88 Kg/periodo.

Mortalidad 0,3%:

62 unidades/periodo.
3,02 Kg/periodo.
Juveniles:

20.521 unidades/periodo.
1.374,88 Kg/periodo.

1,37 t/periodo.

Mortalidad 0,3%:

62 unidades/mes.
11,30 Kg/mes.
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Truchas:

20.459 unidades/periodo.
6.138 Kg/periodo.

6,14 t/periodo

Truchas de 300 gramos

Transporte y siembra
Transporte en camiones propios
Tanques acondicionados con
sistema de oxigeno.
Caracteristicas fisicas Alevines

Peso minimo: 0,5 g.

Talla promedio: 3,5 cm.

Alevines | - Caracteristicas fisicas
Peso inicio: 0,5 g.

Talla inicio: 3,5 cm.

Peso final: 1,5 g.

Talla final: 5 cm.

Dimensiones de la jaula: 2,5*1,5*1 m
Alimento: Inicio | (8 veces/dia).

Alevines Il - Caracteristicas fisicas
Peso inicio: 1,5 g.

Talla inicio: 5 cm.

Peso final: 5 g.

Talla final: 7,5 cm.

Dimensiones de la jaula: 3*3*2 m
Alimento: Inicio Il (6 veces/dia).

Alevines lll - Caracteristicas fisicas
Peso inicio: 5 g..

Talla inicio: 7,5 cm.

Peso final: 12,5 g.

Talla final: 9,5 cm.

Dimensiones de la jaula: 4*4*4 m
Alimento: Crecimiento | (4 veces/dia).

Juvenil | - Caracteristicas fisicas
Peso inicio: 12,5 g.
Talla inicio: 9,5 cm.
Peso final: 30,7 g.
Talla final: 13,5 cm.
Dimensiones de la jaula: 4*4*4 m
Alimento: Crecimiento | (3 veces/dia).

Juvenil Il - Caracteristicas fisicas
Peso inicio: 30,7 g.
Talla inicio: 13,5 cm.
Peso final: 67 g.
Talla final: 17,5 cm.
Dimensiones de la jaula: 5*5*5 m
Alimento: Crecimiento Il (2 veces/dia).

Engorde - Caracteristicas fisicas
Peso inicio: 67 g.
Talla inicio: 17,5 cm.
Peso final: 300 g.
Talla final: 26 cm.
Dimensiones de la jaula: 5*5*5 m
Alimento: Engorde (2 veces/dia).

Fuente: Palomino, A. y Mendoza R. (2004)

Elaboracion propia
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Figura5.12

Balance de materia para la produccién de trucha eviscerada refrigerada

Trucha eviscerada refrigerada

Balance de materia

Especificaciones

Trucha fresca — 300 g.
236,49 Kg/dia.

Agua
203Lt/dia.

Verificar calidad

¢ Truchas no comerciales

0,24 Kg/dia. 0,1%

A 4

236,25 Kg/dia

[

Cortar y eviscerar

A

Hielo en escamas
3% 6 Kg./dia

>

33,08 Kg/dia.  14%
Visceras y agallas

203,18 Kg/dia

2,03 Kg./dia 1%§

Lavar

A

Jabas de plastico
Capacidad 25 Kg.

A 4

Helar y verificar

A 4

Hielo en escamas
14% 33,76 Kg/dia

A 4

Acondicionar

35 jabas/dia

Sangre y otros residuos

201,14 Kg/dia

207,36 Kg/dia
\ 4

241,12 Kg trucha con hielo/jaba

Truchas evisceradas refrigeradas
de 255 gr — ubicadas en jabas

con hielo en escamas.

Diagrama de bloques

Producto en jabas
24 truchas/jaba

6,12 Kg de trucha/jaba
0,9 Kg de hielo/jaba
6,98 Kg totales/jaba

Verificar ~ calidad: La
materia prima se recibe
en jabas de 18 truchas
(peso aproximado de 6,3
Kg/ jaba).

Calidad: Condiciones
de apariencia y peso.

Se dispone el ingreso de
la materia prima (trucha
fresca), en contenedores
isotérmicos.

Mezcla (30% hielo y 70%
agua)

Se retira residuos de
sangre y mucosidad.

Se esparce hielo en
escamas en toda la zona
del vientre y alrededor del
cuerpo, verificando el
eviscerado y el lavado.

Se procede el producto
dentro de las jabas de
plastico, adicionando
hielo como separador
entre cama y cama de
producto

Elaboracion propia
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipo

5.3.1 Seleccion de la maquinaria y equipo

Para la implementacion de las entidades productivas es necesario identificar las
maquinas, equipos y materiales vinculados a los procesos de crianza de trucha en jaulas

flotantes, fabricacion de alimento balanceado y produccion de trucha eviscerada

refrigerada; a continuacion se muestra lo siguiente.

e Fabricacién de alimento balanceado

El proyecto ha optado por la fabricacion de alimento balanceado extruido; sin
embargo (como se menciono antes), existe en el mercado el tipo peletizado. La

diferencia entre uno y otro es la siguiente:

Tabla 5.8

Anaélisis comparativo entre alimento balanceado peletizado y extruido

El sistema de peletizado requiere de menor

inversion.

Se requiere de una mayor inversion y sus
costos operativos son altos, sin embargo la
extrucion a mediano y largo plazo es mas

rentable.

Si bien la inversion inicial es baja, requiere

costos altos para la formulacion del alimento.

Existe un ahorro en los costos de
formulacidn, debido a que existe un rango
mas amplio para el uso de otras materias

primas.

El proceso no requiere de un pre
acondicionamiento de los cereales, generando

ahorro en infraestructura, servicios y personal.

La coccion de los cereales genera una mejor

digestibilidad para la trucha arco iris.

El alimento puede lograr un 100% de

hundimiento.

La hidroestabilidad del alimento es muy
buena, pudiendo durar hasta 24 horas en el

agua.

El tiempo de vida del alimento es mas corto en

compracion con tipo extruido.

Los procesos de pasteurizacion genera un

mayor tiempo de vida (til para el producto.

Fuente: Mufioz, O., (2004)
Elaboracion propia




e Cultivo de trucha en jaulas flotantes

Para el cultivo de truchas en jaulas flotantes se presenta la tecnologia a aplicar.

Tabla 5.9

Infraestructura de jaulas flotantes

B . —

Los palos de eucalipto deben de estar

Palos de eucalipto.

Estructura . .
unidos en sus extremos a los cilindros
flotante F .
Cilindros plasticos (55 galones) de plasticos

Pafio anchovetero (abertura de La red o vivero unida por cabo de

Red, bolsa o i ) ) ) ) )
) malla segun necesidad) y polipropileno de 1/4" y cosida con hilo

vivero
costura de bordes y/o uniones. de alquitranado.

Boya de flotacion, cabos de

Templadores o Los fijadores o templadores se unen a

polipropileno de (1/2"), sacos .
los extremos de la jaula para anclar la

fijadores de . :
] de polipropileno y grava o
corriente estructura con el fondo de la laguna.

darena gruesa.

Fuente: Palomino, A. y Mendoza, R., (2004)
Elaboracion propia

e Trucha eviscerada refrigerada

El proceso de trucha eviscerada refrigerada es intensiva en el uso de mano de
obra, por esta razon se procede a mencionar los equipos a utilizar para el caso:

Almacén frigorifico, balanza electronica, bins* y equipo para la fabricacion de

hielo en escamas.

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

30Bins: Llamados también contenedores isotérmicos; permiten el almacenamiento, en frio o en calor, de
los alimentos.
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Tabla 5.10

Especificaciones de la maquinaria

Expander Velocidad del
(modelo | tomillo 150 pm. | L] Medidas de ﬁ%&?g;o_o
* *
SPXL C 180) | Panel de control. | goq Kg./hora 4,50 1,00 modalidad
— Ferraz ) 2,00 metros.
Brasi Potencia del DDP
rasil.
motor 7 KW/h.
Alimentacion =
principal 7 KW/h.
Poder del
Extrusor . Medidas de 20,'000’00
(modelo acondicionador Capacidad 3.00 * 500 * dolares —
SPGH 75) — 12 KW 100 Kg./hora 2 80 métros modalidad
Ferraz Brasil. ! ) ' DDP
Diametro del
tornillo 100
milimetros
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Secador Volumen de tolva | Capacidad Medidas de 12.000,00
horizontal de carga 1,47 m?. 500 Kg./hora | 1,50 * 2,00 * dolare§ -
(modelo RBR 1,80 metros modalidad
344) — Ferraz | Exclusade DDP
Brasil. alimentacion y

descarga de acero

inoxidable.Caudal

de aire 2.888

mé/hora.
Tanque airado | Tanque Capacidad Medidas de 2,300.00
para el isotérmico. total: 500 2,50*1,50* nuevos soles
transporte de 1,20 metros
alevines Kit de accesorios: | litros. incluido IGV.
(Marca Speed | Baldn de aire - .
— Technology imido d ranspor ?
aquaculture) | Comprimido de admisible: 5

10 m?, piedra gramos/litro

] de pez vivo
difusora y

manguera de aire
Integrable a 2
balones de aire
comprimido.
Facil manejo.

Transporte
confiable de 4 a 6
horas.
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Cémara
frigorifica
(Fabricante

FRIO
EMPRESAS)

Temperatura de
conservacion:
0°C

Compresor semi
hermético: 5 HP,
220 v/ 380v y 60
HZ trifasico.
Evaporador con
dehielo eléctrico
(no frost).
Paneles termo
aislantes de
poliestireno
expandido.
Cortina plastica
reforzada

Puerta corredera

Tablero eléctrico
de control.

Cémara
frigorifica de
1000
kilogramos

Medidas de
3,00*2,50 *
2,50 metros.

10,000.00
délares
americanos
incluido IGV
e instalacion
en planta.

Fuente: Ferraz Maquinas e Ingenieria, (2015).
Frioempresas, (2015).
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5.4 Capacidad instalada

La capacidad de planta se definie como la cantidad de producto terminado que se puede

producir en un periodo dado.
5.4.1 Cadlculo de la capacidad instalada

Para la fabricacion de alimento balanceado de tipo extruido la capacidad instalada se
calcula en funcion del balance de materia, por recomendaciones del ingeniero Héctor.
Bazan - especialista de la Unidad de Diagndstico de Sanidad Animal (DIGESA),
menciona que “toda planta produce generalmente entre un 60 a 80% de alimento
balanceado de tipo engorde, puesto que el requerimiento de los pisicultores es mayor por

este producto”. (H. Bazan, comunicacién personal, 18 de noviembre del 2015)

Por lo anterior y siguiendo las recomendaciones de Master Lincoln Erwin

Betalleluz Pallardel, se calcula la capacidad de planta a continuacion.
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Tabla 5.11

Caélculo de la capacidad instalada para la produccion de alimento balanceado para trucha

Verificar y pesar 1,8 593,89 1800,00 1 1920 |0,88]0,8 | 2.419.200,00 | 1,38 | 3.347,49
Cocer 0,5 593,89 500,00 1 1920 |0,88|0,8| 672.000,00 |1,38| 929,86
Moler y verificar 0,4 564,20 400,00 1 1920 |0,88|0,8| 537.600,00 |1,46| 783,04
Mezclar y verificar 0,4 953,30 400,00 1 1920 |0,88|0,8| 537.600,00 |0,86| 463,43
Peletizar y verificar 0,1 1038,04 100,00 1 1920 |0,88|0,8| 134.400,00 |0,79| 106,40
Secar 0,5 986,14 500,00 1 1920 |0,88|0,8| 672.000,00 |0,83| 560,00
Tamizar, ensacar y
sellar 0,4 821,78 400,00 1 1920 |0,88|0,8| 537.600,00 |1,00| 537,60
F
821,78

Elaboracidn propia.
De la tabla anterior se concluye que la operacion o proceso cuello de botella es la actividad relacionada la actividad de peletizar y verificar
definido por 106,40 t./afio

T0T
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Para el cultivo de trucha en jaulas flotantes no se utilizan equipos o maquinaria
con capacidad de produccion definida (unidades/nimero de horas estandar); sin embargo
la capacidad de un cultivo se define por la cantidad de jaulas a instalar y su densidad de

carga respectiva.

Tabla 5.12

Detalle de las jaulas flotantes

Alevinaje | 2 7,5
3,75 m3
3 3 2 m
Alevinaje 1l 3 54
18 m3
Alevinaje 4 4 4 m
4 256
i 64 m3
4 4 4 m
Juvenil | 4 256
64 m3
5 5 5 m
Juvenil 11 6 750
125 m3
Engorde / 5 5 5 m
9 1.125
Cosecha 125 m3

Fuente: Palomino, A. y Mendoza, R., (2004)
Elaboracion propia

Para el célculo de capacidad en la produccion de trucha eviscerada refrigerada

se muestra el tiempo estandar por actividad.

31 |a capacidad de carga por jaula se obtiene multiplicando la densidad de carga por el volumen de la
jaula de cultivo (m%/jjaula * Kg/m?)
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Tabla 5.13

Registro del tiempo estandar por actividad

Verificar
. 4,37 98,81
calidad
Cortar y
. 3,38 367,17
eviscerar
Lavar. 2,47 576,56
Helary
e 2,95 491,18
verificar.
Acondicionar 5,13 290,62

Nota: El tiempo estandar fue definido segln fuentes de la Piscigranja San Bartolomé de Acopalca
Elaboracion propia

Los datos anteriores muestran el estudio de tiempos realizado por la piscigranja

de San Bartolome de Acopalca, la cual tiene un proceso similar al que propone el estudio.

32E tiempo estandar se calcula bajo una carga de trabajo constante — jaba con 24 truchas.
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Tabla 5.14

Capacidad de la sala de eviscerado

Verificar
) 236,49 98,81 1 6 8 2 /0,88/0,8| 6.639,93 | 1,020 6.770,06

calidad

Cortar y
] 236,25 236,25 1 6 8 2 10,88|0,8|24.673,71|1,021 25.182,45

eviscerar
Lavar 203,18 203,18 1 6 8 2 10,88|0,8|38.744,99| 1,187 45.981,23

Helary
o 201,14 201,14 1 6 8 2 |0,88/0,8|33.007,21|1,199 39.567,50

verificar
Acondicionar 207,36 207,36 1 6 8 2 |0,88/0,8]19.529,48|1,163 22.708,70

F
241,12

Elaboracidn propia

La minima capacidad de la sala de eviscerado (sala de proceso), es de 6.770,06 Kg de trucha eviscerada refrigerada / semana,

asignado a la operacién de verificar calidad.

Finalmente se menciona que la capacidad del sistema puede expresarse en 324,96 toneladas de trucha eviscerada refrigerada por
afno.
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5.4.2 Célculo detallado del namero de maquinas y operarios requeridos
El calculo de nimero de maquinas se muestra a continuacion.
Tabla 5.15

Célculo del nimero de méaquinas para la produccion de alimento balanceado para trucha

Expander 172,80 5,00% 0,50 1920 0,88 10,8 1
Molino de
. 172,80 2,00% 0,40 1920 0,88 10,8 1
martillos
Mezclador
) 172,80 2,00% 0,40 1920 0,88 10,8 1
horizontal
Extrusor 172,80 5,00% 0,10 1920 0,88 10,8 1
Secador 172,80 0,00% 0,50 1920 0,88 10,8 1
Quebrador
- 172,80 0,50% 0,40 1920 0,88 10,8 1
tamizador
Total 6

Elaboracion propia

Para el proceso anterior se requiere de tres operarios.

33 pemanda de alimento balanceado de tipo extruido para trucha arco iris — se menciona que la demanada
es constante puesto que no existen planes de crecimiento por los piscicultores de la zona.
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Tabla 5.16

Actividades de operarios en maquinas

o Cargar material
Verificar _
] Programar equipo o
insumo Verificar
Proceso
Verificar
Pesar _
. Descarga de material
material _
Cargar material
_ Sellar saco
Programar equipo
. Cargar o
Operario . Proceso Opérario
material _
1 Verificar 3
Programar Descarga de material Apilar
equipo Programar equipo
Proceso Transporte al
Proceso . almacén de
Verificar
PT
Descarga de Programar equipo )
. Registrar
material Proceso

Elaboracidn propia

%La operacion de moler, mezclar, peletizar y secar son operaciones mecanizadas, se utilizan equipos de
acarreo de materiales como canguilones, tornillo sinfin entre otros.
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Tabla 5.17

Caélculo del numero de operarios para el cultivo de truchas en jaulas flotantes

Limpiary verificar
] 16 0,24 6 8 2 4 12 |0,8 1
jaula
Controlar
condiciones del 16 0,12 6 8 2 4 12 (0,8 1
agua
Contar y
) 16 0,34 6 8 2 4 12 (0,8 1
seleccionar
Alimentar y
16 0,17 6 8 2 4 12 |08 1
controlar
Sembrar 16 0,23 6 8 2 4 12 10,8 1
Total operario 1

Nota: Los tiempos fueron estimados por la piscigranja de Acopalca, cuya capacidad de cultivo es 50
toneladas/afio.
Elaboracién propia

Se menciona que las actividades (en la tabla 5.17), no se realizan en paralelo,

siendo posible ejecutarlas con un Gnico operario.
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Tabla 5.18

Caélculo del numero de operarios para la sala de eviscerado

—EESE

Verificar

27.080,26 0,1% 0,0 8 0,8/0,88 2
calidad

Cortary 27.080,26

. 14% 0002 | 6 | 8 2 4 10,8/0,88 1
eviscerar.

Lavar. 27.080,26 1% 0001 | 6 | 8 2 4 10,8/|0,88 1

Helar y 27.080,26

o 0,0% 0,002 6 | 8 2 4 10,8/0,88 1
verificar

Acondicionar| 27.080,26 0,0% 0,003 | 6 | 8 2 4 10,8/0,88 1

Total 6

Elaboracion propia

5.5 Resguardo de la calidad

Tradicionalmente el control de los alimentos se centraba en la inspeccién de los productos
finales; sin embargo en los Gltimos afios, debido a las exigencias legales e internacionales,
se percibe una sensibilizacion creciente acerca de la importancia de un enfoque
multidisciplinario que abarque toda la cadena alimentaria. Este enfoque implica la
aplicacion de procesos practicos estandarizados como las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y Los Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion
(POES); los cuales son la base del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP).

A continuacion se presenta un grafico donde se detalla las bases de un sistema
HACCP.
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Figura 5.13
Bases para la implementacion de un sistema HACCP

S

Fuente: Pesquera EXALMAR., (2010)
Elaboracidon Propia

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

La aplicacion del sistema HACCP esta acompafiado de dos programas de soporte (BPM)
y (SSOP). Las BPM son las normas establecidas oficialmente y regulan a los
manipuladores de alimentos en cuanto a los procedimientos de elaboracion e higiene del
personal; por otro lado las SSOP* son programas que estan considerados dentro de las
BPM, pero debido a su importancia seran desarrollados en ocho condiciones para el

proyecto.

Por lo anterior se procede a elaborar un programa de higiene y saneamiento, bajo
los lineamientos del Codex Alimentarius y FDA (BPM, SSOP), el cual nos ayuda a
reducir y/o eliminar los diferentes tipos de contaminacion fisica, quimica y biol6gica para
los productos a comercializar — trucha eviscerada refrigerada y alimento balanceado de
tipo extruido.

33 POES 0 SSOP: Procedimientos operacionales de estandares de saneamiento.
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Norma 01 SSOP: Seguridad del agua
Alcance

e Actualmente el proyecto considera la utilizacion de la red publica para los
trabajos de lavado y limpieza de equipos, materiales, areas, oficinas, servicios
higiénicos; en general se utilizara este recurso para todo objeto que entre en

contacto con el producto. Se considera también su uso domestico.

Procedimiento

e Red publica: Proviene de las instalaciones provistas por la EPS Chavin S.A., la

cual cuenta con pozas para el tratamiento y desinfeccion para este caso.

Norma 02 SSOP: Condiciones y limpieza de las superficies que entran en contacto con

el producto
Alcance

e Apliable a todas las areas que entan involucrados directa o indirectamente con

el proceso productivo.*.

Procedimiento

e La limpieza de todos los equipos de recepcién de materia prima, insumos,
productos intermedios o producto final se realizara de manera interna y externa
cada vez que se finalice un trabajo u operacion.

e Todos los depositos de almacenamiento como camaras frigorificas y otros seran

limpiados, lavados y desinfectados cada fin de semana.

Norma 03 SSOP: Prevencién de la contaminacion cruzada
Alcance

e Aplicable a todas las areas.

38El proceso productivo incluye las actividades para la produccién de alimentos
balanceados y para la produccién de trucha eviscerada refrigerada.
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Procedimiento

e El personal debe presentarse con la vestimenta adecuada y completa.

e Alinicio de las labores se solicitara que el personal a cargo realice el lavado de
manos con jabén liquido.

e El proyecto considera la compra de alcohol yodado, el cual debe ser utilizado

por el personal cada vez que ingrese a zona de planta, laboratorio o comerdor.

Norma 04 SSOP: Mantenimiento de las instalaciones de servicios sanitarios, lavado y

saneamiento de manos
Alcance

e Mantener la infraestructura adecuada para la accesibilidad de todo el personal y

de terceros a los servicios higiénicos.

Procedimiento

e Los sanitarios seran disefiados de manera que permitan una buena iluminacion

y ventilacion.

Norma 05 SSOP: Proteccion contra adulterantes como combustibles, lubricantes,

compuestos de limpieza entre otros.
Alcance

e Aplicable a todas las areas.

Procedimiento

e Todo equipo o material que entre en contacto con el producto o insumo se
protegerd de ser contaminado con sustancias extrafias como lubricantes,
compuestos quimicos, entre otros; rotulando cada uno de ellos para el
conocimiento de todo personal.

e Si el personal de mantenimiento realizara trabajos en alguna area, esta debera

ser limpiada al finalizar su trabajo.
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Norma 06 SSOP: Rotulacién, almacenamiento y uso de compuestos quimicos

Alcance

e Para el almacén de insumos, productos terminados, mantenimiento y otros

materiales indirectos.

Procedimiento

e Todo producto tdxico estara debidamente rotulado e identificado.

Norma 07 SSOP: Condiciones de salud de los trabajadores
Alcance

e Asegurar que el personal que participa en las actividades de proceso cuente con

buena salud, de manera que se garantice la inocuidad del producto.

Procedimiento

e Todo personal que se encuentre mal de salud, tendré licencia para su descanso
médico.
e Seraresponsabilidad de las jefaturas informar sobre la condicién de salud de sus

trabajadores.

Norma 08 SSOP: Exclusiones de pestes 0 parasitos
Alcance

e Reducir y eliminar la contaminacion de zonas de planta.

Procedimiento

e Personal de aseguramiento de calidad debera monitorear con frecuencia todas
las instalaciones verificando el resultado de los procedimientos establecidos.

e Los tachos de basura estaran provistos de bolsa plastica y tapa, ademas seran
rotulados y pintados segun el tipo de desperdicio a contener.

e Lalimpiezay ventilacion de oficinas administrativas debe darse en forma diaria.
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e Para el control de plagas como roedores se intalardn trampas y se informara el

hallazgo de heces, pelaje y otros que delaten su presencia.

5.5.2 Medidas de resguardo de la calidad en la produccion

El SANIPES y DIGESA son las entidades encargadas de evaluar si las condiciones del
proyecto se ajustan a la norma vigente, es por esta razon que el proceso se alinea a las

exigencias del programa HACCP.

Objetivo

e Establecer un sistema eficiente que asegure la inocuidad en la produccion de
trucha eviscerada refrigerada y en la fabricacion de su alimento balanceado de
tipo extruido, identificando en forma sisteméatica los peligros y riesgos,
asociados a la seguridad alimentaria, con la finalidad de eliminarlos o reducirlos
a niveles aceptables para la salud veterinaria del animal y la salud publica del

hombre.

Alcance

e Abarca todos los procesos productivos para la elaboracién de los productos —
ver también la aplicacion de las Buenas Practicas Acuicolas asociadas al

proyecto anexo N° 8.

A continuacion se muestra el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP) para el proyecto.
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Figura 5.14

Diagrama de flujo para la elaboracion de alimento balanceado

Diagrama de Flujo

Elaboracién de alimento balanceado para trucha de tipo extruido

Fase

Verificar y pesar

!

Cocer

!

Moler y verificar

!

Mezclar y verificar

!

Peletizar y verificar

!

Secar

!

Moler

!

Tamizar y ensacar

!

Sellar

PCC 1

PCC 2

Elaboracion propia

En la figura 5.15 se muestra el diagrama de flujo para la elaboracion de alimento

balanceado para trucha, donde los puntos criticos de control se ubican en los procesos de:

Cocer y peletizar; para los anteriores se realizara el analisis correspondiente en la tabla

5.19.
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Figura 5.15

Diagrama de flujo para la elaboracion de trucha eviscerada refirgerada

Diagrama de flujo

Elaboracién de trucha eviscerada refrigerada

Verificar calidad

Cortar
\ 4
Eviscerar
\ 4
Lavar PCC1
\ 4
PCC2

Helar y verificar

Y

Acondicionar

Elaboracion propia

En la figura 5.16 se muestra el diagrama de flujo para la elaboracion de trucha
eviscerada refrigerada, donde el punto critico de control se ubica en los proceso de lavar

y helar - verificar; para el cual se realiza el analisis siguiente en la tabla 5.20.
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Tabla 5.19

Descripcion de los peligros asociados al proceso de fabricacion de alimentos balanceados para trucha de tipo extruido

Sobrevivencia de bacterias Temperatura Durante Jefe de L . .
Cocer patégenas (Rhizopus, P Temperatura Visual | Cada hora Accién inmediata: Comunicar al personal para

—_— o =z "
Mucor®, entre otros). <=90°C el proceso produccion | corregir el proceso y separar el lote afectado.

Sobrevivencia de bacterias | Temperatura Durante Jefe de Accion preventiva: |dentificar la causa de la
patogenes <_p90°C Temperatura Visual | Cada hora desviacion y dar instrucciones al personal.

el proceso produccion
Nota: Se recibio la asesoria del Mestre Fernando Kleeberg.
Fuente: Pesquera EXALMAR., (2010)
Elaboracién Propia

Peletizar

Tabla 5.20

Descripcion de los peligros asociados al proceso de produccion de trucha eviscerada refrigerada.

Desarrollo de bacterias y Cavidad Accion inmediata; Comunicar al personal
e L Durante el . Jefe de .
Lavar otros producto de la limpieza toraxica Producto Visual | Cada hora . para corregir el proceso y separar el lote
. - proceso cultivo
inadecuada. limpia afectado.
Desarrollo de bacterias Temperatura Durante el Jefe de Accion preventiva: Identificar la causa de
Helar producto de no reducir la _p N Temperatura Visual | Cada hora . la desviacién y dar instrucciones al
<=8°C proceso cultivo
temperatura del producto personal.

Nota: Se recibio la asesoria del Mestre Fernando Kleeberg.
Elaboracion propia.

37 Rhizopus: Microorganismos que contaminan los cereales. Muco: Microorganismo que ataca productos almidonados y azucarados - Ambos son eliminados durante el
proceso de pasteurizacion (temperaturas menores a 90° C.).
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De la tabla 5.19 y 5.20 se comenta lo siguiente:

e En lo referente a la produccion de alimento balanceado, los principales agentes
patogenos afectan directamente a los cereales (harina de maiz y torta de soya),
siendo estos eliminados, en una primera fase, durante el proceso de cocido y en
una segunda durante el proceso de peletizado.

e Para la produccion de trucha eviscerada refrigerada, los PCC se encuentran en
la operacién de lavado y helado respectivamente, estableciendo un control visual

y de temperatura para cada uno, asegurando asi la inocuidad del producto.

5.6 Estudio de impacto ambiental

En la actualidad los temas relacionados al ambiente y sus recursos son prioridad para todo
proyecto, puesto que hoy existe una preocupacion mundial por mitagar sus impactos,
producidos muchas veces por las actividades industriales, de servicio y comercio. Se
conoce que las normas internacionales y nacionales exigen procesos limpios® que

generen actividad econémica y no dafien el medio ambiente en forma directa o indirecta.

En lo referente a las leyes y normas vigentes se menciona las siguientes:

33Procesos limpios: Son aquellos que consideran los impactos que genera su actividad en
el medio ambiente, utilizan en forma eficiente los recursos energéticos y materiales,
minimizan los residuos, implementan y ejecutan sistemas de gestion ambiental, entre
otros.
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Tabla 5.21

Legislacion Nacional relacionada a la identificacion y reduccion de los impactos

ambientales

R

Ley general del
ambiente (LGA).

Uno de los pilares que aborda la LGA es que establece un régimen de
responsabilidad por el dafio ambiental, sefialando una serie de sanciones
coercitivas y la posibilidad de imponer medidas correctivas que van desde
cursos de capacitacion hasta la imposiciones de obligaciones compensatorias
sustentadas en la politica ambiental nacional, regional, local o sectorial

competente.

Ley 29325 - OEFA

ISO 14000

El Sistema tiene por finalidad asegurar el cumplimiento de la legislacion
ambiental por parte de todas las personas naturales o juridicas, asi como
supervisar y garantizar que las funciones de evaluacion, supervision y
fiscalizacion se realicen de forma independiente, imparcial, agil y eficiente,
de acuerdo con lo dispuesto en la Ley N° 28245. Ley.

La certificacion 1SO 14001 tiene el propdsito de apoyar la aplicacion de un

plan de manejo ambiental en cualquier organizacién del sector publico o
privado), ademas es una red internacional de institutos de normas nacionales
que trabajan en alianza con los gobiernos, la industria y representantes de los

consumidores.

Fuente: Espinoza, L., (2011)

Elaboracion propia

Dado que el proyecto sera instalado en dos zonas altoandinas, es imprescindible

mantener la calidad de los factores ambientales tales como recursos hidricos, suelo, flora,

fauna, aire, etc. , siendo necesario realizar la evaluacion de la matriz de Leopold.
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Tabla 5.22

Matriz de Leopold

Impacto Geoambiental

- ) -1/91
Suelo. 17 27 0 0 57 1/7 0 217 0 0 0 217 0
. Morfologia del terreno. p -1/91
Tierra g yr|{ 27| o | 0 | 57 407 O lo7 ] o] o] o 27| o
Rasgos fisicos singulares. i -1/91
g g Vrp2m o0 | 0| 57 v | O 27| o | o | 0| 27 | o
Agua -
Subterranea. 4/117
19| 29| o |39 | -219 0 O | 2| o | ol o 0 0
Calidad de gases y polvos. r| 27| 0 | -7 -5/7 7 0 | o710 o o | a7l a7 o |-591
Atméfera
Ruidos. Vry 2/t | 8| U7 -57 a7 | 3T | a3 | e a7 | 3 | 91
Deposicion (sedimentos). ug| 0 3/8 | -4/8 -2/8 /8 38 | o8| 38| 38| 0 0 3/ | 71104
Proceso | Residuos solidos. 18| 0 3/18 | -4/8 -2/8 /8 38 ;s | 38| 38 0 0 3/ | 71104
Efluentes liquidos. 8| 0 3/8 | -2/8 -2/8 1/8 38 | o8| 38| 38| 0 0 3/ | 97104
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Fuente: Espinoza, L., (2011)
Elaboracion propia

0¢t

Emision de gases. 18| 0 3/18 | -4/8 -2/8 -1/8 38 | 28 | 38 | 378 0 0 3/ | 71104
Flora Arbustos y vegetacion herbéaceas. 18| 2/8 | O 0 1/8 18 0 2/8 0 0 0 0 o |7/104
g Microflora h )
o .
2 vg| 28 0 0 | -38 g | O L2 | o | 0o | 0O 0 0 |1/104
£
5 A - -
2 ves.
o 381 28| 0 (aQg -28 118 O las| o | o | o 0 0 |3/104
°
£ F Animales terrest . )
auna nimales terrestres.
= 8/g| 281 0 | 0| -2B8 1/8 O lag| o | o] o 0 0 |31104
Microfauna. ws| 28| o | o 28 0 _
B -1/8 -1/8 0 0 0 0 0 |5/104
. Visitas panoramicas y paisajes. 25| 25| O 0 -3/5 -1/5 o | 25| ¢ 0 0 0 o | 2m5
o
= »
s 8 Espacios abiertos . 25| 25| 0O 0 -3/5 -1/5 0 25| ¢ 0 0 0 o | 2.5
w £
g 2 Empleo. 52| 24| 6/81 0 [ 6/4 52 | 658 | 6/4 | 63 | 68 | 858 | 38 | 6/8 |71/80
o [S)
£ Usos del suelo (turismo). 2/5| 25| 0 0 -2/5 -1/5 0 25| 0 0 0 o | 3/65
. 7/1 | 36/16 | 21/16 - 21/16 | 13/16 | 22/16 | 21/16 21/16
Evaluacion -48/161 -7/159 2/165 | 17/165
59 1 5 1/165 5 1 5 5 5




Conclusiones de la matriz de Leopold

Se menciona lo siguiente:

En lo referente a las acciones del proyecto que presentan mayor y menor impacto

respecto a los factores ambientales se menciona:

e La construccion de carreteras y vias de acceso: Para el proyecto esta actividad
no es necesaria, debido a que la via es asfaltada; por lo que no se afecta los
factores ambientales.

e Infraestructura relacionada a la zona 1. Las actividades relacionadas a la
infraestructura de la zona de cultivo en la laguna de Canrash (construccién de
instalaciones, equipos y otros), son consideradas negativas para los factores
ambientales.

En lo referente a los factores ambientales del proyecto que presentan mayor y

menor impacto se menciona que:

e EIl empleo y la micro fauna son los factores ambientales mas y menos

favorecidos con el proyecto respectivamente.

5.7 Seguridad y salud ocupacional

La seguridad y salud ocupacional en el pais esta normada por el Decreto Supremo 005-
2012 TRy a sus modificaciones hasta la fecha; las cuales buscan garantizar las mejores
condiciones para el trabajador. Las normas anteriores se apoyan en una directriz
internacional denominada Norma OSHAS 18000, la cual puede ser otrogada a cualquier

empresa que certifique en sus procesos un Sistema de Seguridad y Salud Laboral.

Las siguientes directrices dirigidas a la seguridad y salud laboral deben ser
aplicadas por toda empresa segun comento el docente la de Universidad de Lima Magister

Carlos. Lizarraga:

e  “Eliminar peligros y riesgos
e Tratamiento, control o aislamiento de los peligros y riesgos, adoptando medidas

de ingenieria, técnicas o0 administrativas.
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e Minimizar los peligros y riesgos adoptando sistemas de trabajo seguro, que
incluyan suposiciones administrativas de control.

e Facilitar equipos de proteccion personal adecuados, asegurandose que los
trabajadores los empleen, usen y conserven en forma correcta”. (C. Lizarraga,

comunicacion personal, 17 de noviembre del 2015).

Plan de sequridad vy salud en el trabajo para el proyecto

Filosofia

e Mantener un pensamiento de trabajo seguro dentro de los sistemas productivos,
con el fin de reducir y/o eliminar todo peligro, riesgo e incidente que devenga
del trabajo.

e Mantener una cultura de proteccion y prevencién en todo momento, durante las
actividades laborales.

e Motivar a los colaboradores premiando comportamientos seguros.

e Acudiry poner en practica toda charla, capacitacion y/o entrenamiento asociado

a la seguridad y salud laboral.

Objetivo

e Determinar, identificar y eliminar toda causa que genere o produzca riesgos
asociados al trabajador, procesos o empresa.

e Determinar los medios preventivos, correctivos y reguladores para toda
actividad peligrosa identificada.

e Establecer las condiciones favorables que garanticen condiciones de trabajo

seguras.

Alcance

e Aplicado atoda actividad, trabajo o tarea, realizado en planta o cultivo.

Procedimientos relacionados a la sequridad v salud en el trabajo

Relacionados a la produccion de alimento balanceado

e Produccién de alimento balanceado.
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Todo operario debe utilizar los siguientes implementos de seguridad durante las

labores en planta: Casco, botas, guantes, respiradores, entre otros.

Verificar los parametros de operacion para cada proceso descritos en el apartado
5.2.2.1 — descripcion de los procesos.

Mantener los pasillos depejados para el paso del montacargas y de las traspaletas

hidraudlicas.

Relacionado al cultivo de trucha
e Medicion de las condiciones del agua.

Identificar todos los equipos necesarios antes de realizar la medida de pH,

oxigeno disuelto y temperaturas sobre la laguna.
Tener puesto el chaleco salvavidas cada vez que se ejecute esta actividad.

Utilizar el silbato de emergencia en caso de caida al agua.

e Transporte de alevines
La actividad se realiza con un (1) conductor y un (1) operario de cultivo.

Monitorear los parametros, segun lo descrito en el apartado 5.2.2.1, para el

adecuado transporte de alevines.

e Siembra

Verificar que todos los equipos a utilizar se encuentren en las condiciones

adecuadas para su correcto uso.

e Alimentacidn, conteo, seleccion, limpieza y cosecha

No realizar las actividades de conteo, seleccion, limpieza y cosecha sin haber
trasladado la jaula al muelle u orilla; anterior a esta actividad se debe determinar

el tamafio de muestra del cardumen - anexo N° 8.
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Para el traslado de jaulas al muelle u orilla, verificar los sujetadores en el bote,

el estado de la cuerda o soga de polipropileno y el nudo de sujecion.
El jefe de cultivo es el encargado de supervisar este procedimiento.

De presentarse cualquier accidente o incidente, llevar a topico a la persona para

brindarle los primeros auxilios.

Relacionados al eviscerado de trucha

riesgos).

Verificacion de calidad, corte, eviscerado, lavado, helado y acondicionamiento

en jabas.
Verificar los materiales, utensilios y equipos a utilizar para la tarea.

Para verificar la materia prima y realizar la operacion de corte seguir el

procedimiento indicado en el apartado 5.2.2.1.

Almacenaje y distribucion

Verificar los materiales, utensilios y equipos a utilizar cada vez que se realiza la

tarea.

Secarse las manos y antebrazos antes de manipular cualquier dispositivo

electronico de la camara frigorifica.

Para el movimiento de la carga se utilizan los equipos de acarreo que

correspondan.

Se presenta también la matriz IPER (Identificacion de peligros y evaluacion de
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Tabla 5.23

Analisis de procesos, tareas y peligros asociados

Verificar y Mover materia Diario Desplazar cargas entre Sobreesfuerzos
pesar/sellar prima en sacos. 20 a 50 Kg.

(%2} n

§ Tamizar y _ o Presenua'de polvoy )

8 Operar equipo Diario otras particulas en el Alergias

o ensacar/chancar .

8 ambiente

s Mpl_er y Operar_e_qulpo Exposicion al ruido Problemas auditivos

2 verificar / y verificar - (menores a 20 dB)

2 Diario - - -

= Mezclar y proceso y Trabajo prolongado de Cansancio, fatiga y

£ verficar producto pie adormecimiento

f Cocer Operar equipo Diario

° Operar equipo

g Pele_tl_zar y y verificar Diario Emision de gases y Cansancio y fatiga

o verificar proceso y vapores

producto
Secar Operar equipo Diario
,Medlr Despl_az_am_lento por Posible caida
pardmetros de Cada vez superficies inestables

pH, . .
Mediciones del | temperatural, que se Trabajo prolongado en Fatiga,, cansancio y
- . requiera L adormecimiento de

< agua, siembra, | oxigeno entre flexion iernas v brazos

S alimentacion otros P y :

% Pesaje del CSSS Z:Z Manipulacion de cargas Posible lesién por

S insumos requiera de 10 Kg manipulacion de carga.

3 Conteo, Traslado de Cada vez Desplazar jaula hasta . .

s . . que se . Posible caida.

seleccion, jaula a orilla . orilla.
requiera

cosechay Cada vez

limpieza de Utilizacion de Ue se Separar peces por Cansancio y fatiga por

jaula redes y calcal que tamarios actividad.
requiera
Actividad de
Corte y - .

=) - corte y Diario Realizar corte. Corte en manos.

= eviscerado. ;

S eviscerado.

2 Esparcir hielo .

> He_lgr y triturado sobre Diario Manipulacion de hielo. Lesiones en

P verificar articulaciones.

3z producto.

= Movimiento de Manipulacion de cargas

n Acondicionar. jabas con Diario P 9 Sobreesfuerzos.

de 40 Kg.
producto.

- T_raslado de Manipulacion de carga. Posible lesién por
3o _ jabas con esfuerzo.
85 Almacenaje. producto a Diario Exposicion a ambientes Dolores de espalda y
5 % é almacén frios, temperatura resfrios por exposicion
S5 E frigorifico. cercanaa 0 °C. al frio .
282 Cargay
o T% Distribucion . descarga del Diario Manipulacién de carga. Sobreesfuerzo.

producto.

Fuente: Pesquera EXALMAR S.A(2010)
Elaboracion propia
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Tabla 5.24

Evaluacién de procesos, tareas y peligros asociados

% [ndice de severidad: Bajo (1), importante (2) y alto (3).

. ] <5}
Equipos de S| =
Sobreesfuerzos acarreo de 12 5 §
H o
materiales £ g
. @
Equipos de o | 2
Alergias proteccion 6 § =
personal 2
[<5)
Equipos de !
Problemas ?otgccién 6 % E
auditivos P o | &
personal &J
Q <5}
. . S | =
Cansancio, fatiga Banca de 3 2
Y descanso 12 15| %
adormecimiento g— o
£ <
2| e
. 1= rs)
Cansancioy | Descansos por 14 g | =
fatiga lote producido S| g
E | <
Chaleco ® %
i . salvavidas €| s
Posible caida ; y s | 2
sujetadores 27 5| @
en la laguna S| g
anclados al £ 5
bote - | 2
Fatlga, cansancio Se cuenta con %
a un operario de o | &
adormecimiento 7 < o
de piernasy | 8POYO para esta Q| g
brazos. actividad <
Se utiliza sacos

Posible lesién | de 10 Kg para = 2
por el pesaje del 16 E|s
manipulacion alimento e =3 %
de carga implementos E | <

de seguridad
Posible caida o | 2
en lagunay = g
cansancio y 27 | 5| g
fatiga por g <
actividad - 2

40 Probabilidad de severidad: indice de severidad multiplicado por el indice de exposicién al

riesgo.

4E| indice de exposicion al riesgo se califia como: Bajo (1), moderado (2) y alto (3).
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QL <5}
Periodos de S | 8
Corte en manos ero 1 3 2 2 8 2 16 | 5| 5
descanso a| g
E| <
Equipos de 2| o
. proteccion S| 3
Lesionesen | orconaly 1 2 2 2 7 2| 14 |E| &
articulaciones - IS
periodos de £ &
descanso -
QL <5}
Trabajo en S| =
Sobreesfuerzos | grupo de dos 2 2 2 2 8 2 16 5| &
personas g E
Actividad
realizada en
grupoy 2 2
. - -~ S
Posible lesién _ utilizando 1 2 2 2 7 2 14 £ g
por esfuerzo implementos 2| g
de seguridad E| <
que
corresponden
Dolores de 2| o
espalda 'y Equipos de S| 3
resfrios por proteccion 1 2 2 2 7 2| 14 | § s
exposicion al personal g b
frio -
Actividad 2| e
realizada en S| =
Sobreesfuerzo grupoy 2 2 2 1 7 2 14 5| &8
equipos de g E
acarreo

Fuente: Pesquera EXALMAR S.A., (2010)
Elaboracion propia

Del tabla 5.24 se identifica un riesgo critico: “Posible caida en laguna”, el cual
deviene de las actividades de: Conteo, limpieza de jaula, seleccion cosecha y medicion
de pH, oxigeno y otros). Este riesgo se reducird siguiendo los procedimientos
mencionados en el apartado 5.2.2.1, anexo N° 8 y aquellos mencionados anteriormente

en el plan de seguridad y salud del proyecto.

5.8 Sistema de mantenimiento

Segun lo analizado lineas arriba, es importante implementar y ejecutar una adecuada
gestion del mantenimiento; el cual debe estar dirigido, segun el docente de la Universidad
de Lima, ingeniero Gerardo. Ferrer, a “planificar, organizar, dirigir y controlar las
actividades necesarias para obtener y conservar un apropiado costo de ciclo de vida de
los activos y una ventaja competitiva” (G. Ferrer, comunicacion personal, 18 de setiembre
del 2015).
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A continuacion se muestra el plan de mantenimiento para los equipos utilizados

en el sistema productivo.

Tabla5.25

Plan de mantenimiento para equipos

Produccion de

Expander, balanza,
molino de martillo,

Limpieza, revision de

conecciones eléctricas, estado de

alimentos mezclador horizontal, cuchillas, estado de filtros, 15 dias.
balanceados. extrusor, secador, engrase de piezas moviles, entre
quebrador y tamizador. otros.
Medir las i . Cambio de baterias. 2 meses.
o Oximetro, medidor de pH
condiciones del i ) L B
y termometro. Cambio o reposicion. 2 afos.
agua.
Limpieza de tanque. 15 dias.
Tanque de transporte. i i
Transporte de Cambio de sujetadores. 5 meses.
alevines. Balones de oxigeno Recarga. 6 meses.
presurizado. Adquisicion de nuevos balones. 2 afios.
Engrase de engranajes. 3 meses.
Cambio de Ilantas. 1 afo.
Siembra. Montacarga. Reposicion de liquido hidréulico. 3 meses.
Mantenimiento programdo con
6 meses.
proveedor.
Redes o pafio anchovetero Cambio o reposicion. 6 meses.
Seleccionador. Engrase de engranajes. 45 dias.
Calcal. Cambio o reposicion. 6 meses.
Conteo y seleccion. Cambio de aceite de motor. 3 meses.
Limpieza de filtros. 3 meses.
Bote a motor. _ _ _
Limpieza de interiores. 7 dias.
Reparacion y pintura. 6 meses.
o ) ) . Cambio de manguera. 6 meses.
Limpieza de jaula. | Sistema de agua a presion. _ __
Cambio o reposicion. 2 afios.
) Cuchillos. Cambio o reposicion. 6 meses.
Corte y eviscerado. _ _ i
Mesas de trabajo. Limpieza. 7 dias.
» Equipo sistemar de hielo Limpieza de condensador. 6 meses.
Helar y y verificar _
en escamas. Limpieza de motores y aspas. 6 meses.
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Mantenimiento programado con B
1 afio.
el proveedor.
. Jabas de pléastico Inventario de jabas. 7 dias.
Acondicionar. __ _
perforadas. Reposicion o cambio. 3 meses.
Limpieza interna. 15 dias.
Limpieza de serpentin de
6 meses.
. o evaporador.
Camara frigorifica. _
] Limpieza a empaque de puerta. 6 meses.
Almacenaje —
Mantenimiento programdo con
6 meses.
proveedor.
A Engrase de engranajes. 3 meses.
Traspaleta hidradlica. _ _ _
Cambio de rodajes. 1 afio.
Limpieza interna. 7 dias.
Limpieza de condensador. 6 meses.
Distrbucion Camiones refrigerados. Limpieza de motores y aspas. 6 meses.
Mantenimiento programado con Cada 30000
el proveedor. kilometros.
) ) - Recarga. 6 meses.
Otros equipos Extintores potatiles. — _
Adquisicion de nuevos balones. 2 afios.

Elaboracion propia

5.9 Programa de produccion

En esta seccion se presenta el programa de produccion, el cual esta compuesto por los
suministros, insumos y materia prima a requerir, considerando el prondstico de la

demanda — figura 2.4.

5.9.1 Consideraciones sobre la vida util del proyecto

El proyecto considera un horizonte de 9 afios por lo que se mencionan ciertos factores

que condicionan su vida util.

e Proliferacion de enfermedades en el cultivo de trucha: Segun Llerena (2012) “se
debe utilizar huevos y crias certificados conforme a la legislacion vigente (...),
mantener densidades de siembra adecuadas y técnicas de cultivo considerando
edad y talla” (p. 7). De otro lado M. Choy afirma que “cualquier enfermedad
que se extienda en un cuerpo de agua cerrado (laguna), puede ser controlado
pero es costoso y requiere de tiempo para reingresar el cultivo”. (M. Choy,

comunicacion personal 05 de junio del 2015).
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Calidad del agua: La laguna de Canrash se ubica a 15 kilémetros de la empresa

minera Antamina S.A, actualmente no se ha producido ningin problema
ambiental que afecte, directa o indirectamente su calidad; sin embargo existe la
probabilidad de posibles emision de polvos y filtraciones de residuos quimicos,
lo cual afectaria la viabilidad del proyecto.

Harina de pescado: Este insumo es apreciado en el mercado externo, por ello las

harineras no suelen comercializarlo a la industria nacional, y si lo hacen, el
precio definitivamente es mayor. Segun el diario Gestion (2015) “El director de
Tasa (...), dijo que El Nifio redujo volumen disponible de anchoveta que se usa
para la elaboracion de harina de pescado, lo cual afecto al sector” (“Empresa de
harina de pescado TASA espera que captura de anchoveta se normalice en el
2016”).

5.9.2 Programa de produccion para la vida util del proyecto

A continuacion se presenta la demanda para los productos a comercializar.

Tabla 5.26

Programa de produccion de trucha eviscerada refrigerada

2015

69,44
2016 75,98
2017 82,77
2018 89,80
2019 91,09
2020 104,63
2021 112,42
2022 120,46
2023 128,76

Elaboracion propia
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Tabla 5.27

Demanda de alimentos balanceados de los piscicultores de Catac

2015 1,69 2,93 10,63 29,92 127,80 172,80
Atencion de
075 1,30 471 13,26 56,63 76.65
la demanda

Elaboracién propia

5.10 Requerimiento de insumos, servicios y personal

A continuacion se describen los materiales, servicios y personal para el proyecto.

5.10.1 Materia prima, insumos y otros materiales

Para determinar la materia prima, insumos y otros materiales a utilizar en el proyecto, se

hace uso de la siguiente herramienta.

Figura 5.16

Diagrama de Gozinto para el proyecto

Alimento
balanceado

Trucha eviscerada
refrigerada

Procesos

Eviscerado

arina d arina orta d Aceite
maiz pescado soya vegetal

Cultivo de trucha

Engorde A A Inicio Il

aulas Tuch

Inicio | A
cultivo fresca

Elaboracion propia

A continuacion se muestra lo siguiente:
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Tabla 5.28

Produccion de alimento balanceado para trucha de tipo extruido para consumo propio.

2015 0,29 0,51 1,83 5,16 21,99
2016 0,32 0,56 2,02 5,68 24,24
2017 0,35 0,60 2,19 6,16 26,30
2018 0,38 0,65 2,37 6,67 28,44
2019 0,41 0,70 2,55 7,18 30,64
2020 0,44 0,76 2,74 7,72 32,93
2021 0,47 0,81 2,94 8,27 35,28
2022 0,50 0,87 3,14 8,84 37,71
2023 0,53 0,92 3,35 9,43 40,21

Elaboracidn propia.

Tabla 5.29

Adquisicién de insumos para la elaboracion de alimento balanceado para trucha

2015 1007 528 991 62 27 1533
2016 1007 528 991 62 27 1474
2017 1007 528 991 62 27 1420
2018 1007 528 991 62 27 1362
2019 1007 528 991 62 27 1301
2020 1007 528 991 62 27 1240
2021 1007 528 991 62 27 1175
2022 1007 528 991 62 27 1110
2023 1007 528 991 62 27 1042

Elaboracion propia
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Tabla 5.30

Adquisicién de alevines de 3,5 centimetros y 0,5 gramos de peso minimo

2015 256.082
2016 282.237
2017 306.233
2018 331.085
2019 356.793
2020 383.356
2021 410.783
2022 439.068
2023 468.213

Elaboracion propia

Tabla 5.31

Adquisicion de jabas de pléastico para el proyecto

2015 54 47
2016 59 49
2017 62 53
2018 67 57
2019 71 60
2020 75 64
2021 80 68
2022 84 72
2023 89 76

Elaboracion propia

5.10.2 Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc

Se presenta a continuacion el consumo anual de energia eléctrica, agua y combustible.
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Tabla 5.32

Consumo de energia eléctrica

I N L

Gerencia general 2,00 48,00 576,00
§ Oficina de administracion y finanzas. 2,00 48,00 576,00
% Oficina de ventas y marketing 2,00 48,00 576,00
E Oficina de control de calidad y nivel de servicio. 2,00 48,00 576,00
g Gestion del mantenimiento. 2,00 48,00 576,00
c
S | Oficina de DD. 2,00 48,00 576,00
© Servicios higiénicos. 2,00 48,00 576,00
Sala de eviscerado — oficina. 10,00 240,00 2.880,00
Cultivo de trucha — oficina. 5,00 120,00 1.440,00
Planta de alimentos balanceados —oficina. 10,00 240,00 2.880,00
Laboratorio. 10,00 240,00 2.880,00
Almacén de productos terminados - Planta de
alimentos balanceados. 10.00 240,00 288000
Almacén de insumos - Planta de alimentos
balanceados 10,00 360,00 2.880,00
Almacén de insumos - Sala de eviscerado. 15,00 240,00 4.320,00
S [Almacén de insumos y herramientas - Cultivo de
g irucha 10.00 960,00 2.880,00
ag)- Cémara frigorifica. 40,00 720,00 11.520,00
;3 Equipo de generador de hielo en escamas. 30,00 1.200,00 8.640,00
< Expander. 50,00 960,00 14.400,00
é Molino martillo. 40,00 960,00 11.520,00
uéj_ Mezclador horizontal. 40,00 1.440,00 11.520,00
Extrusor acondicionador. 60,00 1.200,00 17.280,00
Secador horizontal. 50,00 960,00 14.400,00
Quebrador — tamizador. 40,00 240,00 11.520,00
Taller de mantenimiento. 10,00 240,00 2.880,00
Vestuario y SS.HH. 10,00 240,00 2.880,00
Almacén de suministros. 10,00 24,00 2.880,00
Topico. 1,00 24,00 288,00
Vigilancia - zona de planta y administracion. 1,00 24,00 288,00
S [Comedor. 2,00 48,00 576,00
© Sala de reuniones. 1,00 24,00 288,00
Vigilancia - zona de cultivo. 1,00 24,00 288,00
Total 480,00 11.520,00 138.240,00

Nota: Segun especificaciones de equipos y otros
Elaboracion propia
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Tabla 5.33

Consumo de agua potable

| Actividades | Litros/dla |

Cosumo 4200 1.008,00 12.096,00 12,10
Proceso 5.235 125.651,78 1.507.821,38 | 1.507,82
Limpieza -
P 142,02 3.408,48 40.901,76 40,90
administrativo
Aseo 90,00 2.160,00 25.920,00 25,92
Total 1.586,74

Elaboraci6n propia

Tabla5.34

Consumo de combustible diesel

Camiones
o 36 146 1.749

frigorificos
Bote a motor 5 20 240
Total 1.989

Elaboracion propia

5.10.3 Determinacion del nimero de operarios y trabajadores indirectos

Se muestra a continuacién lo siguiente:
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Tabla 5.35

Cantidad de operarios y trabajadores indirectos

Gerente General 1

Jefe de mantenimiento 1

Jefe de CCYNS#? 1

Jefe de administracion y finanzas 1
Jefe de ventas y marketing 1
Jefe de distribucion 1
Conductor 1

Operarios DD 1

Jefe de cultivo 1

Jefe de produccién - PAB 1

Total 10

Elaboracion propia

5.10.4 Servicios de terceros
En lo concerniente a los servicios de terceros se presenta lo siguiente:

Tabla 5.36

Personal de administacion y actividades de soporte

Personal de

trabajo de 12 dias

Vigilancia 2
por 8 de
descanso.
Comedor Servicio de alimentacion dos veces por dia.

o Servicios de mantenimiento dirigido a equipos y
tros
magquinarias consideradas en el proyecto.

Elaboracion propia

%2 CCYNS: Control de calidad y nivel de servicio.
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5.11 Caracteristicas fisicas del proyecto

5.11.1 Factor edificio

Segun Diaz, Noriega y Jarufe (2007) al construir una o mas entidades industriales, “se
debe tener en cuenta ciertos requerimientos minimos para conseguir un lugar de trabajo
seguro y agradable”. (p.69); por lo que el objetivo de la seccion es que la infraestructura
contribuya con el aumento de la productividad de los equipos, personal y procesos

productivos. A continuacion se detallan ciertas consideraciones a tener en cuenta:

e Estudio de suelos

Los tipos de suelos y de rocas son materiales importantes que deben tomarse en
cuenta en el disefio de la construccion y funcionamiento de toda entidad
productiva; por lo cual es indispensable los servicios de un ingeniero civil, quién
determine los parametros adecuados de disefio y especifique los métodos y
procedimeintos de construccién. Del mismo modo la ingeniera Malena. Rojas
menciona que “el estudio de suelos, con fines de cimentacion, requiere
identificar las condiciones climaticas de la zona - altitud, humedad, entre otras
consideraciones; de otro lado también es necesario definir la geomorfologia,
geologia, geodindmica, sismicidad y realizar; por tltimo, las investigaciones de
campo Yy ensayos en laboratorio para definir la calidad y tipo de suelo, a
sabiendas que todas las cargas y sobrecargas del edificio estan contenidas sobre

la cimentacion”. (M. Rojas, comunicacion personal, 20 de setiembre del 2015)

e Niveles vy pisos de edificacion

Segun Diaz et al., (2001) afirma que:

Es necesario ponderar las ventajas del edificio de un solo nivel, el cual
permita una mayor facilidad de expansion, mejor luz y ventilacion natural
[sic], mayor flexibilidad (...), mejor espacio disponible, menores costos
por el manejo de materiales y facil movimiento de equipos y maquinaria
pesada. (p.204)

Para el proyecto se considera lo anterior, teniendo en cuenta que los pisos de
fabrica estaran compuestos por concreto simple (destinado para el transito peatonal y de

otros equipos) y concreto armado, usado para la maquinaria.
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Paredes

Para su construccion se considera necesario el uso de material resistente como
hormigon u hormigon armado (lo cual sera definido por el especialista a cargo
de la obra). Segin M. Rojas afirma que este material permite “la resistencia de
la edificacion ante sismos, resistencia al fuego, estabilidad de la contruccion
entre otras ventajas”. (M. Rojas, comunicacion personal, 20 de setiembre del
2015)

Vias de circulacion

Las vias de circulacién usadas por los trabajadores y medios de acarreo deben
de alinearse a lo siguiente segin Diaz et al., (2001):

Los pasillos de doble sentido no deben ser obstruidos por columnas
centrales; de manera que permitan un flujo continuo de equipos, materiales
Yy personas.

Todo pasillo destinado al transito de vehiculos debe ser recto; por otro
lado, aquellos disefiados para personas o materiales no necesitan ser
rectos; finalmente todo pasillo combinado - vehiculos y personal, debe

tener 12 pies - 3,7 metros, de ancho como minimo. (p.205)

Puertas de acceso vy salida

Para ello se considera:

Segln Diaz et al., (2001) “para las oficinas estas deben estar en las esquinas y
abrise con un arco de 90 grados (...), para areas grandes la puerta debe ser

ubicada en el centro del muro - abatimiento de 180°.” (p.208).

En areas de produccion la puerta debe ser lo suficientemente alta y ancha para

permitir el paso de vehiculos y equipos.
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e Techos

Para ello se utiliza planchas de PVC, debido a sus propiedades de resistencia y
ligereza; de otro lado los techos tipo “Belga” es la alternativa mas adecuada para

el proyecto.

5.11.2 Factor servicio

En toda entidad productiva hay varias funciones definidas como servicios, las cuales
estan relacionadas al hombre, material, maquinaria y edificio; a continuacion se detallan

aquellas consideradas para el proyecto.

e Servicios relativos al personal

Vias de acceso: Para C. Lizarraga “toda salida de emergencia debe tener un
ancho minimo entre muros de 0,90 metros”. (C. Lizéarraga, comunicacion
personal, 10 de noviembre del 2015)

Las puertas de ingreso y salida del personal deben ser independientes de

recepcion y despacho.

e Instalaciones sanitarias

Segun Diaz et al., (2001)

“El piso debe tener una pendiente hacia uno o mas drenajes.
Las entradas y puertas se disefian de modo que brinden privacidad al usuario”
(p.236).

e Servicio de alimentacién

Segun Diaz et al., (2001)

El area debe ubicarse en un espacio que permita reducir al minimo la
distancia de recorrido del trabajador (..), su ubicacién debe ser en zonas

que no ofrezcan riesgos de contaminacion ambiental.
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Es recomendable su ubicacion en el primer piso (p.237), sin embargo el

proyecto lo instalara en el segundo nivel.

e Servicios médicos

En lo referente al servicio medico, el proyecto considera la instalacion de un
topico de primeros auxilios; identificando la siguiente posible emergencia a

tratar — hipotermia por caida en agua frias.

Tabla 5.37

Materiales y otros para uso de topico

Efingomandmetro, tijeras, Pastillas para resfrio, agua oxigenaday | Camilla, mantas y bolsas de

pinzas y guantes. alcohol yodado. gel.

Fuente: Comunidad de Madrid, (2015)
Elaboracidn propi

e lluminacién vy ventilacion

Se debe garantizar una buena iluminacion en zonas de verificacion de calidad;

de manera que los errores y otros se aprecien con facilidad.

El flujo de aire debe ser constante de forma que las particulas y otros polvos (a

consecuencia de los trabajos en planta), sean expulsados con facilidad.

e Servicios relativos al material

Control de calidad

El proyecto considera la instalacion de una oficina de control de calidad y nivel
de servicio, de la misma forma, se considera necesario un laboratorio provisto
con los recursos basicos; el cual permita realizar algunos trabajos de inspeccion,

segun criterio del profesional, cuando el proyecto lo requiera.
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Servicios relativos a la maguinaria

Instalacion eléctrica

El proyecto considera luagres donde el suministro de energia eléctrica sea el
Optimo y, por tanto, no se requiera del tendido de redes u otros requerimientos

parecidos.
Area de mantenimiento y dep6sito de herramientas.

Las instaciones de mantenimiento (oficina, taller y depdsito de herramientas), es
bésico para segurar la disponibilidad de equipos y reducir los costos elevados

por mantenimiento reactivo.

Servicios relativos al edificio

Sefializacién de seguridad

Segun Diaz et al., (2001) “Una adecuada sefializacion relaciona al objeto o una
situacion determinada, suministrando una indicacion relativa de seguridad por

medio de un color o una sefial” (p.245).

Ambiente de calidad en el trabajo

Se considera necesario que el ambiente de trabajo mantenga el orden, limpieza
y condiciones fisicas y psicoldgicas necesarias, para realizar las distintas
actividades con productividad. Por ello es imprescindible mantener y fomentar
la metodologia japonesa de las 5S, la cual apoyada en los procedimientos de

trabajo, supervision y otras metodologias, daran como resultado lo esperado.

5.12 Disposicion de planta

La disposicion de planta, para L. Betalleluz es “la disposicion fisica de la produccion, lo

cual considera las maquinas, personas, materiales y edificaciones; sus técnicas pueden

aplicarse bajo las siguientes situaciones. Primero, disposiciones nuevas en proyectos
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(como el presente estudio); y segundo, para disposiciones existentes o redisposiciones

por mala distribuciédn original o por cambios en el entorno” (L. Betalleluz, comunicacién

personal, 18 de setiembre del 2015).

5.12.1 Determinacion de las zonas fisicas requeridas
Se muestra a continuacion las secciones a ser consideradas
Tabla 5.38

Primera entidad - secciones y areas respectivas*

Cultivo de trucha — oficina 8

Almacén de insumos y herramientas - Cultivo de trucha 56
Tdpico 5

Vestuario y SS.HH 10

Zona de vigilancia 3

Total area m? 81

Elaboracion propia

43 |_as medidas obtenidas en la tabla 5.37 son consideradas como minimas, siendo

ajustadas en las vistas del plano, figura 5.19 y 5.23.
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Tabla 5.39

Segunda entidad - secciones y areas respectivas*

Planta de alimentos balanceados —oficina. 8
Laboratorio. 10
Almacén de productos terminados - Planta de alimentos balanceados. 27
Almacén de insumos - Planta de alimentos balanceados. 22
Area de planta de alimentos balanceados. 93
Area de sala de eviscerado o proceso. 67
Sala de eviscerado- oficina. 8
Primer Almacén de insumos —sala de eviscerado. 36
piso. Taller de mantenimiento. 10
Almacén de suministros. 5
Vigilancia - zona de planta y administracion. 3
Zona de distribucion y despacho 22
Zona de limpieza 3
Patio de maniobras 70
Vestuario y SS.HH. 10
Area primer piso. 393
Gerencia general 10
Oficina de administracion y finanzas.. 8
Oficina de ventas y marketing. 8
Oficina de control de calidad y nivel de servicio. 8
Segundo
] Gestion del mantenimiento. 8
PIso: Oficina de DD. 8
Sala de reuniones. 10
Comedor. 33
Servicios higiénicos (Hombres y mujeres). 4
Area segundo piso. 95
Area total - segunda entidad. 393

Elaboracion propia

44 Las medidas obtenidas en la tabla 5.38 son consideradas como minimas, siendo
ajustadas en los planos de la figura 5.21, 5.22, 5.23 y 5.24.
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Tabla 5.40

Area total para el proyecto

Primera entidad

Segunda entidad 110

Area total (m?) 938

Elaboraci6n propia

5.12.2 Cdlculo de areas para cada zona

Para el calculo de areas se utilizo lo siguiente:

Tabla 5.41
Método de calculo aplicado a cada area o zona del proyecto
Gerencia general.
Oficina de administracion y finanzas.
Oficina de ventas y marketing.
Oficina de control de calidad y nivel de servicio. Segn aterfal de
Oficinas. — — “Instalaciones de
Gestion del mantenimiento.
_— Manufactura”.
Oficina de DD.
Servicios higiénicos (Hombres y mujeres).
Sala de eviscerado — oficina.
Cultivo de trucha — oficina.
Planta de alimentos balanceados —oficina.
Laboratorio.
Almacén de productos terminados - Planta de alimentos balanceados. Seg(in material u
Almacén de insumos - Planta de alimentos balanceados. operaciones a
Area de Almacén de insumos - Sala de eviscerado. realizar.
roduccién - - - -
P Almacén de insumos y herramientas - Cultivo de trucha.
y cultivo —
Taller de mantenimiento.
Vestuario y SS.HH.
Almacén de suministros.
Avrea de planta de alimentos balanceados.
Avrea de Sala de eviscerado. Método Guerchet.
Avrea de cultivo de trucha.
Tépico.
; Vigilancia - zona de planta y administracion. Segun material u
Areas
- Sala de reuniones. operaciones a
auxiliares .
Vigilancia - zona de cultivo realizar.
Comedor

Elaboraci6n propia
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Tabla 5.42

Método de Guerchet aplicado a la planta de alimentos balanceados

Pesad Zona de almacenamiento temporal. |1,5] 1,0 2,1 40(10]15]| 6,0 17|92 3,2 1,5
esado
Balanza electronica. 0,410,3 0,8 30/10|01|04 (01|06 0,1 0,1
Expandido Expander. 45110 2,0 10(10] 45| 45 (20110 90 4,5
Molienda e inspeccion Molino martillo. 20|13 15 20110|26 |52 (18|96 3,9 2,6
Mezclado e inspeccion Mezclador horizontal. 14|10 14 20(10(14 | 28 |10]|52 2,0 1,4
Extruido e o
) ) Extrusor y acondicionador. 3,015,0 2,8 10|10 (150|150 6,8|36,8| 42,0 15,0
inspeccionar
Secado Secador horizontal. 15(2,0 1,8 10(10(30(| 30 (14|74 5,4 3,0
Quebrado, tamizado e ]
. N Quebrador tamizador. 1,21 0,7 1,0 20/10|08 |17 |06]|31| 08 0,8
inspeccién
Sellado, rotulado e Sellador manual. 0,5(0,5 2,1 40|110(/03|10 (03|15 0,5 0,3
inspeccion Zona de almacenamiento temporal. |{1,0| 1,5 2,1 40(10]|15]| 6,0 |17]92 3,2 1,5
Total (metros cuadrados) 92,3| 70,0 30,7
Elementos moviles se Parihuelas. 1,2]11,0 0,2 0040|0500 (00|00 0,4 2,0
estacionan dentro de o .
ant Traspaleta o carretilla hidradlica. |1,2| 0,8 1,5 00/10(09| 00 |00]{00 1,4 0,9
planta
Operarios. 0,010,0 1,7 00(30(05| 0000100 2,5 15
42 4,4

Elaboraci6n propia



Tabla 5.43

Método de Guerchet aplicado al cultivo de trucha en jaulas flotantes

h-EM 0,78
h-EE 433
K 0,09

Elaboracion propia

or1

Jaulas de Alevinaje | 25 15 1,0 4 40 38 150 | 153 136,2 15,0 15,0
Jaulas de Alevinaje Il 30 30 20 4 20 9.0 30 | 120 | 1140 36,0 18,0

Jualas de Alevinaje 1II 4,0 4,0 4,0 4 2,0 16,0 64,0 213 202,7 128,0 32,0

Jaulas de Juvenil | 4,0 4,0 4,0 4 3,0 16,0 64,0 65,3 436,0 192,0 48,0

Jaulas de Juvenil 11 50 50 50 4 30 25,0 1000 | 1021 | 6812 375,0 75,0

Jaulas de Engorde 50 5,0 50 4 4,0 250 1000 | 1021 | 9083 500,0 100,0
_ Total (metros cuadrados) 248165 | 1.2460 288,0
Operarios 0.0 00 17 0,00 20 05 00 00 0,0 165 1,00

Bote a motor 74 1.9 0.7 20 1,0 13,7 0,0 00 00 9,86 13,69

11,51 14.69




Tabla 5.44

Método de Guerchet aplicado a la sala de eviscerado

Verificar calidad Area de recepcion 3,9 35| 21 |1] 1 |13,7]13,7|50(32,3| 287 13,7
Corte y eviscerado. Mesas de trabajo 2,5 16 | 08 (2| 1| 40 | 80 |22|14.2 3,2 4,0
Lavado. Lavadero 1,2 07|08 (2,1/|08]| 08 (03|20 0,7 0,8
Helar y verificar. Mesas de trabajo 1,2 07108 (2] 1|08 17 [05]30 0,7 0,8
o Mesas de trabajo 10 (06 | 08 |22 | 06| 12 |03]|43 1,0 1,2
Acondicionar.
Zona de almacenamiento temporal 2,4 20 | 21 |11 |48 | 48 |18|114| 101 4,8
Parihuelas 12 (10| 0,2 |0|10]| 1,2 | 0,0 |0,0] 0,0 2,4 12,0
Elementos moviles se 1 )
. Traspaleta o carretilla hidradlica 12 (08| 15 |0 1|09 ]| 000000 14 0,9
estacionan dentro de planta.
Montacarga 16 (10| 15 |0 1| 16 | 00 |0,0] 0,0 2,4 1,6
Operarios 00 | 00| 1,7 |O| 6| 05| 00 |00/ 0,0 5,0 3,0

h-EM 0,64
h-EE 1,75
K 0,18

Elaboracion propia
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Para las areas administrativas se considera lo siguiente:
Figura 5.17

Area estimada para oficinas

e 2436 af = 0T 036" |
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vy ¥

Fuente: Sule, D., (2001)
Elaboracion propia

Del mismo modo L. Betalleluz afirma que “el area minima para cada una de las

oficinas de mando medio y gerencia general deben ser las siguientes:

e  Ejecutivo principal: 23 a 46 m? - 250 a 500 pies cuadrados.

e Ejecutivo: 18 a 37 m? - 200 a - 400 pies cuadrados.

e Ejecutivo junior: 10 a 23 m? - 100 a 250 pies cuadrados.

e Mando medio — ingeniero o programador: 7,5 a 14 m? - 80 a 150 pies cuadrados.
e Oficinista: 4,5a 9 m? - 50 a 100 pies cuadrados.

e Estacion de trabajo minima: 4,5 m? - 50 pies cuadrados (como cit6 en Sule,

2001)”. (L. Betalleluz, comunicacion personal, 26 de noviembre del 2015)

Adicional a ello, L Betalleluz dice que “se debe considerar 1,58 m? por empleado
para aquellos que estaran almorzando a un tiempo”. (L. Betalleluz, comunicacién

personal, 26 de noviembre del 2015).
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Figura 5.18

Area estimada para el comerdor.
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Fuente: Sule, D. (2001)
Elaboracion propia

5.12.3 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Se considera la instalacion y uso de extintores, a continuacion se presenta su caculo.
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Tabla 5.45

Numero de extintores por areas

Madera en escritorio y
muebles.

Cloruro de vinilo en
forros de muebles.

Poliuretano de relleno
de cojines.

Papel en archivos.

Computadoras.

Impresoras

multifuncionales.

Cables UTP y otras

conecciones.

Material plastico en
parihuelas.

Madera en escritorio y
estante.

Lona de sacos.

Equipos eléctricos.

Material plastico en
parihuelas y otros.

Madera en escritorio y
otros.

Computadoras e

impresoras.

Papel en archivos.

Combustible —

petréleo.

Clase A (papel, carton,
etc.) y clase C
(Computadoras,
impresoras, tableros
electricos, etc).

Clase A (papel, carton,
etc.), Clase B
(combustible) y clase C
(Equipos, tableros
eléctricos, etc.)

Clase A (papel, carton,

etc.), clase B (petroleo,

diluyentes, etc.) y clase
C (Computadoras,
impresoras, tableros

electricos, etc)

Area total

95
Numero de
extintores 1

Rating segun riesgo

asociado
Riesgo bajo 2A:.C
Riesgo
moderado 4A:.C
Riesgo alto
6A:C

Area total

93
Numero de
extintores 1

Rating segun riesgo

asociado
Riesgo bajo | 2A:20B:C
Riesgo
moderado | 4A:20B:C
Riesgo alto | 6A:20B:C

Area total 8
Numero de
extintores 1

Rating segun riesgo

asociado
Riesgo bajo | 2A:15B:C
Riesgo
moderado | 4A:15B:C
Riesgo alto | 6A:15B:C

Extintor de tipo PQS - efectivo
para clase de fuego A, By C.
Se considera también riesgo

moderado - La cantidad de
extintores queda definido con
el plano de disposicion de
planta.

Extintor de tipo PQS - efectivo
para clase de fuego A, By C.
Se considera también riesgo

moderado - La cantidad de
extintores queda definido con
el plano de disposicion de
planta..

Extintor de tipo PQS - efectivo

para clase de fuego A, By C.

Se considera también riesgo
moderado - La cantidad de

extintores queda definido con
el plano de disposicion de

planta.

1

50



Area total 67,01
Numero de . . .
Conecciones eléctricas. ' Extintor de tipo PQS - efectivo
extintores 1
para clase de fuego A, By C.

Material plastico.

Clase A (papel, carton,
etc.) y clase C (Equipos
de apoyo).

Rating segln riesgo

asociado
Riesgo bajo 2A:.C
Riesgo
moderado 4A.C
Riesgo alto 6A:C

Se considera también riesgo
moderado - La cantidad de
extintores queda definido con
el plano de disposicion de

planta.

Elaboraci6n propia
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5.12.4 Disposicion general.

A continuacion se muestra lo siguiente.
Figura 5.19

Mapa de la disposicion general de zonas dirigidas al cultivo de trucha en jaulas flotantes
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Figura 5.20

Mapa de estructuras de jualas flotantes para el cultivo de trucha
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Figura5.21

Mapa de la disposicion general de zonas para la segunda entidad productiva (planta de alimento balanceado, sala de eviscerado y otros)
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Figura 5.22

Mapa de la disposicion general de zonas para la segunda entidad productiva (oficinas administrativas).
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5.12.5 Disposicion de detalle
A continuacion se muestra lo siguiente.
Figura 5.23

Mapa de disposiciéon al detalle de zonas dirigidas al cultivo de trucha en jaulas flotantes
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Figura 5.24

Mapa de disposiciéon al detalle de zonas para la segunda entidad productiva (planta de alimentos balanceados, sala de eviscerado y otros)
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Figura 5.25

Mapa de disposicion al detalle de zonas para la segunda entidad productiva (oficinas administrativas)
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5.13 Cronograma de implementacién del proyecto

Tabla 5.46

Cronograma de actividades para el proyecto

Pre-

inversion

Estudio de pre-
factibilidad.

Gastos
administrativos
de pre-

operativos.

Gastos de
organizacion y

constitucion.

Compra de

terreno.

Obras civiles y

de construccion.

Inversion

Capacitaciones

previas.

Comprae
instalacion de
maquinaria.

Puesta en marcha

de los equipos.

Comprae
instalacion de
mobiliario de

oficina.

Elaboracién propia.
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CAPITULO VI: ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

En este capitulo se determina todo lo relacionado a la organizacién, personal y

organigrama para el proyecto

6.1 Organizacion empresarial

Se considera el ingreso formal de la empresa bajo su constitucién como persona juridica,
optando por la denominacion de Sociedad Anonima Cerrada - S.A.C.; de igual forma se
evaluara con una agencia de disefio la viabilidad del disefio de marca. A continuacién se

detalla el procedimiento a seguir para ambos casos mencionados.
Figura 6.1

Procedimiento para la constitucion de una empresa

*Blsqueda y reserva del nombre.

« Elaboracién de la Minuta.
Pasol

« Escritura Publica.

+Inscripcion en el registro de personas juridicas.
Paso 2

* Tramites de RUC.
* Emisién de comprobantes de pago.
Paso 3 * Inscripcion de trabajadores.

* Licencia de funcionamiento.

«+ Otros permisos.
Paso 4

Fuente: Anton, J., (2012)
Elaboracion propia
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Figura 6.2

Procedimiento para el registro de Registro de marca

«Consignar
RUC

«Logotipo

+Signo
solicitado

*14% de
uiT

Nota: Clasificacidn Niza es una clasificacion internacional de productos y servicios que se aplica al
registro de marcas.
Fuente: INDECOPI, (2016)

En lo referente al marco legal, el proyecto considera lo establecido por el

Ministerio de Trabajo en materia de:

D.S N° 022-2007-TR (Incremento de la remuneracion minima vital a los
trabajadores sujetos al régimen laboral de la actividad privada).

D.S. N° 004-97-TR (Reglamento de la ley de compensacion por tiempo de
servicio).

D.S. N° 012-92-TR (Descansos remunerados de los trabajadores sujetos al
régimen laboral de la actividad privada).

D.S N° 005-2002-TR (Normas reglamentarias de la ley que regula el
otorgamiento de gratificaciones para trabajadores del régimen de la actividad
privada por fiestas patrias y navidad).

Ley 27050 (Ley General de la Persona con Discapacidad).

D.S. N° 024-2001-TR (Reglamento de la Ley de Consolidacion de Beneficios

Sociales).
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6.2 Requerimiento de personal directo, administrativo y de servicio.

A continuacion se muestra el personal, su perfil y funciones a desempefiar:

e Gerencia general
Perfil:
> El puesto requiere de un ingeniero industrial titulado con maestria en mencion

de MBA y 5 afios de experiencia en la administracion de medianas empresas.

Funciones:

> Planear, organizar, dirigir y controlar todos lo procesos relacionados al
negocio, de manera que existan resultados favorables en la productividad,
cumplimiento de metas y objetivos, posicionamiento del mercado y

rentabilidad esperada.

e Jefatura de calidad y nivel de servicio
Perfil:
> El puesto requiere de un ingeniero industrial titulado, con conocimiento en
auditoria y mediciéon de indicadores. Experiencia minima de 5 afios en

posiciones similares.

Funciones:

» Monitoreo de indicadores de todas las areas del negocio, asimismo
elaboracion de reportes mensuales a gerencia.

» Generar propuestas de mejora.

» Ser apoyo de grupos como el de seguridad y salud en el trabajo y HACCP.

» Elaboracién de los procedimientos y procesos de trabajo.

» Encagado de asegurar el cumpliento de los éstandares de calidad en la
organizacion.

» Encargado de consolidar, revisar y lanzar toda orden de compra.

e Personal de mantenimiento.
Perfil:
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> El puesto requiere de un técnico de SENATI con especialidad en
mantenimiento de maquinaria de planta. Experiencia minima de 3 afios en el

rubro de industrias alimentarias.

Funciones:

» Verificar, generar cambios y hacer cumplir lo descrito en el plan de
mantenimiento de equipos y maquinas propuesto.

» Coordinar con las areas relacionadas toda actividad que involucre la revision,
conservacion o inspeccion de equipos y maquinas.

> Inspeccionar el trabajo realizado por los proveedores, garantizando el buen
funcionamiento de los activos.

» Encargarse de las coordinaciones, tratos y otros que correspondan al
mantenimiento reactivo o preventivo con terceros.

> Velar por el stock de los suministros relacionados a partes y piezas, equipos

y cualquier otro que intervenga en las actividades de mantenimiento.

Personal de administracion y finanzas
Perfil:
> El puesto requiere de un técnico en contabilidad con 3 afios de experiencia

minima en puestos similares.

Funciones:

> Registrar las operaciones y emitir la informacion sobre las utilidades o
pérdidas obtenidas.

» Determinar y asegurar el pago de las obligaciones fiscales que correspondan
al periodo.

» Generar los reportes contables y brindar las sugerencias acerca de ello.

Jefatura de ventas y marketing
Perfil:
> El puesto requiere de un licenciado en administracion de empresas o

comunicador social con experiencia minima de 3 afos.
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Funciones:

» Desarrollar las estrategias comerciales orientadas a la capacitacion y
fidelizacion de los clientes, asegurando el cumplimiento de las metas del area
y el desarrollo de nuevos mercados.

> Generar propuestas comerciales con los clientes.

» Administrar y realizar un seguimiento eficiente de la cartera de clientes y sus

necesidades.

Encargado de distribucion y despacho
Perfil:
» El puesto requiere de un bachiller o licenciado en administracién de empresas

con experiencia de 2 afios.

Funciones:

» Encargado de dirigir y coordinar toda entrada y salida del producto, desde el
centro de produccion hasta su destino final.

» Asegurar que el producto llegue a tiempo y en perfectas condiciones a su
destino.

» Coordinar con el responsable de marketing y venta todo lo referente a la
entrega del producto al cliente.

» Coordinar con produccion y mantenimiento todo lo referente a su seccion.

Jefe de cultivo
Perfil:
> El puesto requiere de un ingeniero pesquero titulado con experiencia de 3

anos en el cultivo de trucha y su postprocesamiento.
Funciones:

» Encargado del control de la produccion segin los estandares de calidad y

seguridad ocupacional previstos.
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» Supervisar la produccion del personal, asegurando que los procedimientos
descritos se cumplan.

» Programar los trabajos de produccion con la finalidad de optimizar la
eficiencia del area.

» Cumplir el lote de produccion asignado por marketing y ventas.

» Coodinar con el personal de mantenimiento y CCYNS toda actividad

realcionada al area.

e Jefe de produccién
Perfil:
» El puesto requiere de un ingeniero titulado de las ramas de ingenieria
industrial o de industrias alimentarias. Experiencia minima de 3 afios en areas

similares.

Funciones:

» Encargado del control de la produccién segun los estandares de calidad y
seguridad ocupacional previstos.

> Supervisar la produccion del personal, asegurando que los procedimientos
descritos se cumplan.

» Programar los trabajos de produccion con la finalidad de optimizar la
eficiencia del area.

» Cumplir el lote de produccién asignado por marketing y ventas.

» Coodinar con el personal de mantenimiento y CCYNS toda actividad

realcionada al area.

6.3 Estructura organizacional

A continuacion se muestra lo siguiente.
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Figura 6.3

Organigrama para el proyecto

Junta de accionistas

Directorio

Control de caJldad y nivel Gestién de mantenimiento
de servicio

______ Asesoria legal
Gerencia General

Produccién y cultivo

‘ Cultivo | | Postprocesamiento ’

Ventas y marketing

Planta de alimento Cultivo y e
. Distribucién y despacho
balanceado postprocesamiento

Administracién y finanzas

Fuente: Robbins, S. y Coutler. M., (1996).
Elaboracidn propia.

Figura 6.4

Cadena de valor para el proyecto

A Infraestructura de la empresa

Actividades Tecnologia e informética

de apoyo
Control de calidad y nivel de servicio

Gestion de manteniento

Produccién y cultivo Ventasy marketing

Administracion y finanzas

-
%

Actividades primarias

uabre\

Fuente: Cristopher, M., (sf)
Robbins, S. y Coutler. M., (1996)

Elaboracion propia
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

7.1 Inversiones

“La inversion es el empleo del capital en algin tipo de proyecto con el objetivo de
incrementarlo (...). Quién invierte se inhibe del consumo del hoy a cambio de una

adecuada compensacion” (G. Tami, comunicacion personal, 18 de setiembre del 2015).

Para el presente capitulo se detalla la inversion realizada en lo referente a activos

tangibles, intangibles y capital de trabajo requeridos para el estudio.

7.1.1 Estimacion de las inversiones
Con la finalidad de estimar la viabilidad econdmica y financiera del proyecto, se requiere

determinar el valor de la inversion; lo cual involucra lo siguiente:

e Inversion fija

Inversidn fija tangible.

Es la inversion referente a los bienes materiales a ser utilizados para la
produccidn, gestion, administracién, comercializacion y otras labores propias
del proyecto.

» Terreno: Se estimo un area total de 938 m2.

Tabla 7.1

Inversion en terreno

Area general 938,00 metros?
Precio por terreno 90,00% $/metro?
Total $84.420,00 S/. 272.085,66 “¢

Elaboracion propia

»Para estimar el valor del terreno se promedié diversos costos, los cuales oscilan entre
80y 120 $/m?.

* E| tipo de cambio fue estimado en 3,223 — cifra publicada por el MEF para noviembre
del 2015.
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» Construcciones civiles: Para la ejecucion del proyecto se requiere de
inversion en infraestructura para lo cual se muestra lo siguiente — ver también

anexo N° 9.

Tabla 7.2

Inversion en construcciones civiles

Planta de alimentos balanceados 37.283,43
Cultivo de trucha en jaulas flotantes. 18.258,30
Sala de proceso 33.797,57
Distribucion y despacho 11.812,30
Oficinas administrativas 21.964,75

Areas auxiliares?’ 12.732,30

Total 135.848,64

Fuente: Barddn ingenieria, (2015)

» Maquinas y equipos: Se detallan a continuacion — ver también los anexos N°
10, 11y 12.

Tabla 7.3

Maquinas y equipos

Planta de alimentos balanceados 233.409,03
Cultivo de trucha en jaulas flotantes. 90.058,67
Sala de eviscerado 47.980,00
Equipos, utensilios y materiales
) 56.587,00%
diversos.

Otros. 680,00

Total 428.714,70

Elaboraci6n propia

47 Areas auxiliares: Se incluye el patio de maniobras para la carga, descarga y transito del
material.

48 Equipos, utensilios y materiales incluye balones de oxigeno prezurizado, guantes, mandiles,
etc — las unidades fueron referidas por la piscigranja de Acopalca.
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» Mobiliario y equipos de oficina: Se considera la inversion en escritorios,

sillones, archivadores, entre otros.
Tabla 7.4

Inversion en mobiliario y equipo de oficina

Mobiliario y equipos de oficina. 7.780

Elaboracién propia

> Vehiculos: Necesarios para la distribucion y despacho del producto trucha

eviscerada refrigerada a través de los distintos puntos de venta.

Tabla 7.5

Inversion en vehiculos

Camion frigorifico 1 128.920,00

Traspaleta hidradlica 2 2.260
Montacarga 1 48.345,00
Total 179.525,00

Elaboracion propia

» Equipos de informatica: Para la funcionalidad de las actividades
administrativas y de produccion es necesario invertir en tecnologia
informéatica como computadoras, impresoras multifuncionales, scanner, entre

otros.
Tabla 7.6

Inversién en tecnologia informatica

Tecnologia

) ) 24.515,00
informatica.

Elaboracion propia

Inversidn fija intangible
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Son los bienes no materiales, los cuales son servicios o derechos adquiridos.
» Estudios previos: Son los estudios que sustentan la factibilidad técnica y
econdmica del proyecto, dentro de los cuales se consideran los pagos por

concesion del recurso hidrico.

Tabla 7.7

Gastos por estudios previos

Estudios previos. 34.426,29

Elaboraci6n propia

> Gastos de constitucion: Considera todos los pagos por concepto de

constitucion e inscripcion, los cuales ascienden a 3.223 nuevos soles.

> Gastos administrativos: La etapa pre operativa requiere de una organizacion
que gestione y administre la ejecucion del proyecto, a continuacién se

muestra.

Tabla 7.8

Gastos de administracion

Director de proyecto 1 5 2.000 10.000,00
Asistente técnico 1 5 850 4.250,00
Gastos de material de
o 5 500 2.500,00
oficina
Gastos de alquiler de
o 5 1.000 5.000,00
oficina
Viaticos y otros 5 1.500 7.500,00
Total 29.250,00

Elaboracion propia

» Gastos de puesta en marcha: El rubro comprende las pruebas de operacion,
seguridad, ensayos iniciales, calibraciones y otros relacionados a las

maquinas y equipos de produccion.
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Tabla 7.9

Gastos de puesta en marcha

Harina de maiz
. 58,67 2 1,20 S/./IKg 140,81
(Kg/dia)
Torta de soya
] 30,80 2 1,60 SI./IKg 98,56
(Kg/dia)
Harina de pescado
i 57,77 2 7,41 SI.IKg 856,54
(Kg/dia)
Aceite vegetal
1,44 2 3,30 S/./Lts 9,50
(Lts/dia)
Vitaminas y
) 1,58 2 35,00 S/./IKg 110,84
minerales (Kg/dia)
Alevines de 2,5 -
) i 1 2 200,00 | S/./Millar 355,67
Millar/dia
Agua (m3/dia) 1 2 1,78 S/./m3 5,34
Energia eléctrica
460 2 0,21 SI/Kw*h | 3.799,30
(Kw.h/dia)
Cantidad de sacos - .
i 5 1 1,00 | S/./unidad 5,32
50 Kg/dia
Trucha fresca 255 g. -
236 1 10,00 S/./Kg 2.364,87
Kg/dia
Jabas de pléstico - )
8 1 10,00 | S/./unidad 83,80
Capacidad 25 Kg
Total 7.830,56

Elaboracion propia

» Gastos por capacitacion®: La cuenta considera la capacitacion de la mano de
obra directa en la utilizacion de equipos, maquinaria y procedimientos de

trabajo.

 |_a capacitacion incluye temas relacionados a: Buenas practicas acuicolas,
identificacion de riesgos potenciales en el trabajo, BPM, entre otros temas.

171



Tabla 7.10

Gastos por capacitacion

Personal de PAB. 3 45,00 270,00
Personal de cultivo
2 25,00 100,00
de trucha.
Personal de sala de
. 6 45,00 540,00
eviscerado.
Total 910,00

Elaboracion propia

7.1.2 Capital de trabajo

El capital de trabajo se define como la capacidad del proyecto para llevar a cabo sus

actividades con normalidad en el corto plazo, para nuestro caso consideramos su estimado

en funcién de:

» Cuenta de efectivo y equivalentes: Conformado por las partidas que

representan dinero en efectivo y cheques con liquidez inmediata; se menciona

que el proyecto considera mantener una caja chica por 3 meses, para lo cual

el monto asciende a 150.956 nuevos soles.

Tabla7.11

Gastos por servicios

Agua (m¥/mes) 132,23 1,78 S/./m3 3 709,16
Luz (Kw*h/mes) 11,520,00 0,21 S/./IKw*h 3 7.202,77
Linea telefonica )
) 120,00 9,00 S/./equipo
(S/./equipo) 3 3.240,00
Combustible
165,72 10,00 S/./Gal
(Gal/mes) 3 4.971,57
Total 16.123,50

Elaboracion propia
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Tabla 7.12

Gastos por publicidad y marketing

Marketing 2.000 6.000,00

Elaboraci6n propia

Tabla 7.13

Pagos por planilla del personal

Gerente General. 1 4,000,00 880,00 3,00 14.640,00
Jefe de
. 1 2.000,00 440,00 3,00 7.320,00
mantenimiento.
Jefe de CCYNS. 1 3.500,00 770,00 3,00 12.810,00
Jefe de
administracién y 1 2.000,00 440,00 3,00 7.320,00
finanzas.
Jefe de ventas y
] 1 3.000,00 660,00 3,00 10.980,00
marketing.
Jefe de cultivo. 1 3.500,00 770,00 3,00 12.810,00
Operarios de
. 2 850,00 187,00 3,00 6.222,00
cultivo.
Operarios de
) 9 850,00 187,00 3,00 27.999,00
produccion.
Jefe de
produccion — 1 3.500,00 770,00 3,00 12.810,00
PAB.
Jefe de
o 1 2.000,00 440,00 3,00 7.320,00
distribucion.
Conductor. 1 1.500,00 330,00 3,00 5.490,00
Operarios DD. 1 850,00 187,00 3,00 3.111,00
Total 128.832,00

Elaboracion propia

50 Se considera un tiempo de 3 meses.
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Tabla 7.14

Valorizacion de los inventarios de insumos

Harina de maiz - 83,92 60,00 | S/./saco 3 15.105,00
saco/mes
Torta de soya - 44,00 80,00 | S/./saco 3 10.560,00
saco/mes
Harina de
pescado - 82,58 370,65 | Sl./saco 3 91.827,30
saco/mes
Aceite vegetal - 5,17 66,00 | S/./bidén 3 1.023,00
biddn/mes
Vitaminas y
minerales - 2,25 1.750,00 | S/./saco 3 11.812,50
saco/mes
Alevinesde 25-1 ) 4 200,00 | SL/Millar | 3 12.804,10
millar/mes
Cantidad de 127,76 1,00 |Sijunidad| 3 383,27
sacos — unidades
Trucha fresca
(Kg./mes) 5.675,69 10,00 S/./Kg 3 170.270,57
Total 313.785,74

Elaboracion propia

A continuacién se muestra la inversion total.
Tabla 7.15

Inversion total

Inversién fija
) 1.048.469
tangible
Inversién fija
] . 75.640
intangible
Inverision fija 1.124.109
Capital de trabajo 464.741
Sub total 1.588.850
Imprevistos (10%) 158.885
Total 1.747.735

Elaboracion propia
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7.2 Costos de produccion

Se sabe que los costos de produccion se componen del material directo, mano de obra

directa y de los costos indirectos de fabricacion; a continuacion se muestra lo siguiente:

7.2.1 Costos de materias primas, insumos y otros materiales

El proyecto plantea la instalacion de dos unidades productivas, es por ello que lo referente

a las materias primas se detalla a continuacion.

Tabla 7.16

Costos unitarios de la materia prima e insumos directos

. Harina de maizo | Saco de 50 Kg 60,00 S/./Saco 1,20 Sl./IKg
% Torta de soya | Saco de 50 Kg 80,00 S/./Saco 1,60 SI./IKg
§ Harina de
s Saco de 50 Kg | 370,65 S/.ISaco 7,41 SI./IKg
2 pescado
5 ) Bidon de 20 i
£ Aceite vegetal 66,00 S/./bidon 3,30 SIILts
g Lts
s Vitaminas y
3 ] Saco de 50 Kg | 1.750,00 S/./Saco 35,00 S/./Kg
a minerales
@ Alevines de 2,5 ) B . ]
3 Millar/afio 200,00 S/./Millar | 200,00 | S/./Millar
E cm
E g Trucha fresca TM/afio 10.000,00 S/ITM 10,00 S/./Kg
2 8 | Costales de50 _ _ _
o = S/./unidad 1,00 S/./unidad 1,00 | S/./unidad
2 Kg
3 Jabas de pléastico S/./unidad 10,00 S/./unidad | 10,00 | S/./unidad

Elaboracion propia
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Tabla 7.17

Costos de la materia prima e insumos directos para el proyecto — S/.

1.007 1.007 1.007 1.007

Harina de m?éz - sacos de 50 1.007 1.007 1.007 1.007 1.007
Sub total S/. 60.420,00 | 60.420,00 | 60.420,00 | 60.420,00 | 60.420,00 | 60.420,00 | 60.420,00 | 60.420,00 | 60.420,00
Torta de Soyég' sacos de 50 528 528 528 528 528 528 528 528 528
Sub total S. 42.240,00 | 42.240,00 | 42.240,00 | 42.240,00 | 42.240,00 | 42.240,00 | 42.240,00 | 42.240,00 | 42.240,00
Harina de p;gcégo - $acos de 991 991 991 991 991 991 991 991 991
Sub total S. 367.309,20 |367.309,20 | 367.309,20 | 367.309,20 | 367.309,20 | 367.309,20 | 367.309,20 | 367.309,20 | 367.309,20
Aceite veget?_lt— bidon de 20 62 62 62 62 62 62 62 62 62
Sub total S. 4.092,00 | 4.092,00 | 4.092,00 | 4.092,00 | 4.070,47 | 4.070,47 | 4.092,00 | 4.092,00 | 4.092,00
Vitaminas Yy minerales - sacos 27 27 27 27 27 27 27 27 27
de 50 Kg.
Sub total S/. 47.250,00 | 47.250,00 | 47.250,00 | 47.250,00 | 47.250,00 | 47.250,00 | 47.250,00 | 47.250,00 | 47.250,00
Alevines de 2,5 cm - 256,08 282,24 306,23 331,08 356,79 383,36 410,78 439,07 468,21
Millar/afio
Sub total S. 51.216,41 | 56.447,39 | 61.246,66 | 66.216,99 | 71.358,61 | 76.671,21 | 82.156,65 | 87.813,55 | 93.642,68
Trucha fresca - TM/afio 68,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sub total S/. 681.082,28 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sacos de 50 Kg - 1.533 1.474 1.420 1.362 1.301 1.240 1175 1.110 1.042
unidades/afio
Sub total S. 153309 | 1.47400 | 1.42000 | 1.362,00 | 1.301,00 | 1.24000 | 1.175,00 | 1.110,00 | 1.042,00
Jabas de plastico - 101 108 115 124 131 139 148 156 165
unidades/afo
Sub total S/. 1.00560 | 1.08485 | 1.151,91 | 1.236,93 | 1.313,20 | 1.390,72 | 1.479.49 | 1.559,52 | 1.650,80
Costo total - S/. 1.256.148,58 | 580.317,43 | 585.129,76 | 590.127,11 | 595.262,48 | 600.591,60 | 606.122,34 | 611.794,26 | 617.646,67

Elaboraci6n propia

9.1

-



7.2.2 Costo de los servicios (energia eléctrica, agua, combustible, etc.)

A continuacion se observa los costos para los servicios estimados.

Tabla 7.18

Tarifa de energia eléctrica

Concepto Valor
Tarifa MT3 Cargo fijo - S/./mes 8,22
Energia activa en punta S/./Kw*h (18 a 23 horas) 0,2077

Fuente: Empresa regional de servicio publico de electricidad electronortemedio S.A — Hindrandina,
(2015)
Elaboracion propia

Tabla 7.19

Tarifa de agua potable

Cargo fijo mensual S/./mes 1,55 S/./m3
Clase de categoria - Volumen Rangos (m3/mes) | Tarifa
No residencial - Industrial 0-50 1,776
Cargo de categoria - )

) Rangos (m3/mes) | Tarifa
Alcantarillado

No residencial - Industrial 0-50 1,215

Fuente: SUNASS, (2015)
Elaboraci6n propia
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Tabla 7.20

Costos de los servicios para el proyecto — S/.

L

Sub total - S/./afo 27.614,74 1.294,99
Consunr:\??/:;oagua - 1508 79
Sub total - S/./afio 4.528,49 254,64
Consum_occ;j:Vc;)ﬁngbustlble 240,00 1.749
Sub total - S/./afio 2.400,00 17.486,28
Otros S/./afo - 1.080,00
Total S/./afo 34.543,23 20.115,92

Elaboracion propia

Se considera que los costos de los servicios permanecen constantes durante el

tiempo de vida del proyecto.

7.2.3 Costo de la mano de obra
Como se menciond anteriormente la mano de obra directa e indiracta sera reclutada de la

region y se considera que su nimero permanece constante en el tiempo.

7.2.3.1 Mano de obra directa
La mano de obra directa fue descrita en el capitulo V, por lo que se muestran los costos

relacionados a ella.
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Tabla 7.21

Costo de mano de obra directa — S/.

Pesar
2 1 850 |110,50 76,50 1.700 850 | 14.994,00
e . Cocer
2 3
E T Moler - mezclar
< @ i 1 850 |110,50 76,50 1.700 850 | 14.994,00
3 < Peletizar — secar
S = -
c e Moler - tamizar y
o 1 850 |110,50 76,50 1.700 850 | 14.994,00
sellar
[<3]
2 & Para todas las
> 5 . 2 850 |110,50 76,50 1.700 850 | 29.988,00
£ 2 actividades
O
S Verificar calidad | 2 850 | 110,50 76,50 1.700 850 | 29.988,00
o
s Cortar y eviscerar | 1 850 | 110,50 76,50 1.700 850 | 14.994,00
(]
% Lavar 1 850 | 110,50 76,50 1.700 850 | 14.994,00
3 Helar 1 850 | 110,50 76,50 1.700 850 | 14.994,00
i
& Acondicionar 1 850 | 110,50 76,50 1.700 850 | 14.994,00
Total 164.934,00

Elaboracion propia

7.2.3.2 Mano de obra indirecta

Lo relacionado a la mano de obra indirecta se muestra a continuacion.

51 Se considera un 13% para los pagos de ONP.
52Se considera un 9% para los pagos del Essalud.
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Tabla 7.22

Costo de la mano de obra indirecta

Area o seccion Personal N° Sueldo basico AFP | ESSALUD | Gratificacion CTS Total
Gestion del o
o Jefe de mantenimiento 1 2.000 260 180 4.000 2.000 35.280
mantenimiento
Control de calidad y
] o Jefe de CCYNS 1 3.500 455 315 7,000 3.500 61.740
nivel de servicio
Jefe de cultivo 1 3.500 455 315 7.000 3.500 61.740
Produccion y cultivo | Jefe de produccion -
1 3.500 455 315 7.000 3.500 61.740
PAB
Total 220.500
Area o seccion Personal N° Sueldo basico AFP ONP ESSALUD | Gratificacién| CTS Total
Gerencia Gerente General 1 4.000,00 520 360 8.000 4.000 70.560
Administracién y | Jefe de administracion
) ) 1 2.000,00 260 180 4.000 2.000 35.280
finanzas y finanzas
) Jefe de ventas y
Marketing y ventas ) 1 3.000,00 390 270 6.000 3.000 52.920
marketing
Jefe de distribucion 1 2.000,00 260 180 4.000 2.000 35.280
Distribucion y
Conductor 1 1.500.00 195 135 3.000 1.500 26.460
despacho
Operarios 1 850.00 110,50 76,50 1.700 850 14.994
Total 235.494

Elaboracion propia
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7.3 Presupuesto de ingresos y egresos

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

En lo referente a los ingresos se menciona que el proyecto pone en venta los siguientes

productos:

e Trucha eviscerada refrigerada de 255 gramos.
e Alimento balanceado para trucha de tipo extruido inicio I, inicio I, crecimiento

I, crecimiento Il y engorde.

De otro lado se indica que por la estructura y métodos de trabajo que se plantea,

existe la posibilidad de generar otros ingresos, los cuales se detallan a continuacion.

e Venta de restos de trucha provenientes del eviscerado.
e  Servicios de maquila.

e Servicios de transporte refrigerado.

En lo concerniente a ellos se describe:

El proyecto se ubica en zonas agricolas y ganaderas, donde de ganado vacuno,
porcino y ovino son fuente de ingreso para muchas familias de los alrededores. En lo
concerniente a la crianza de cerdos, muchos comerciantes compran despojos de todo tipo
para su alimentacion, es por esta razon que el proyecto plantea la venta de visceras de

trucha a 5 soles por kilo.

Por otro lado, actualmente no existe en la region empresa alguna que brinde
servicios de eviscerado y transporte refrigerado, ello sumado a las declaraciones del
ingeniero Alberto Diaz quién comenta que “hace un tiempo 18 productores de Catac,
Huaraz y Carhuaz nos pusimos de acuerdo en vender nuestro producto a Supermercados
Peruanos - Plaza Vea, sin embargo nuestros costos eran elevados por el flete y los
servicios de maquila, es por esta razon que solo trabajamos alrededor de 6 meses con esta
empresa. Desde esa fecha le hemos exigido al Ministerio de la Produccion de Huaraz,
que realice las gestiones 0 convenios con empresas que brinden este servicio para una

capacidad de 17 toneladas al mes, sin embargo no se ha logrado nada hasta el dia de hoy”.

Por lo anterior el proyecto plantea incluir estos servicios dentro de sus ingresos,

puesto que cuenta con la capacidad de realizar estos trabajos, debido a que la mano de
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obra, infraestructura, vehiculos y demas fueron disefiados para cubrir, solo en el primer

afio, la demanda mas alta esperada para el ultimo periodo de vida util del estudio.

A continuacion se detalla el presupuesto de ingresos por la venta de trucha
eviscerada refrigerada:

182



Tabla 7.23

Presupuesto de ingresos por la venta de trucha eviscerada refrigerada

Produccién de
trucha
eviscerada 69,44 75,98 82,77 89,80 97,09 104,63 112,42 120,46 128,76
refrigerada de
255 gramos
Venta
: 13% 8,70 8,70 8,70 8,70 8,70 8,70 8,70 8,70 8,70
Antamina
Sub total
- precio | 18 |156.600,00| 156.600,00 | 156.600,00 | 156.600,00 | 156.600,00 | 156.600,00 | 156.600,00 | 156.600,00 | 156.600,00
S/./IKg.
Venta
mercados
de 87% 60,74 67,28 74,07 81,10 88,39 95,93 103,72 111,76 120,06
abastos -
Tm/afio
Sub total
- precio 13 |789.659,11| 874.630,49 | 962.853,88 |1.054.333,56 | 1.149.073,88 | 1.247.079,22 | 1.348.354,00 | 1.452.902,69 | 1.560.729,81
SI/IKg.
Total venta de
trucha por afio | 946.259,11 | 1.031.230,49 | 1.119.453,88 | 1.210.933,56 | 1.305.673,88 | 1.403.679,22 | 1.504.954,00 | 1.609.502,69 | 1.717.329,81
-S/.

Elaboracion propia
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Tabla 7.24

Presupuesto de ingreso por venta de los excedentes de alimento balanceado

542

Inicio | 750 720 693 665 635 605 574 509
gﬁl‘zg 9| 6.750,86 | 6.482,86 6.236,98 | 598234 | 571892 | 544674 | 5.16571 | 4.87589 | 4.577,25
Inicio I 1.300 1.248 1.201 1.152 1.101 1.048 994 939 881
g/”/*gg 9| 11.69586 | 11.231,55 | 10.80557 | 10.364,40 | 9.908,03 | 9.436,48 | 8.949559 | 8.447,49 | 7.930,09
Crecimiento | 4 713 4526 4.355 4177 | 3993 | 3803 | 3607 | 3404 | 3.19
Fs’/“/egg 7| 3299395 | 31.684,15 | 30.48245 | 29.237,92 | 27.950,50 | 26.620,26 | 25.246,75 | 23.830,30 | 22.370,74
Crechmiento | 13263 12.737 12.254 11753 | 11236 | 10701 | 10149 | 9580 | 8993
2/“;;28 7| 92.84354 | 89.157,83 | 85.776,30 | 82.274,24 | 78.651,49 | 74.908,27 | 71.043,26 | 67.057,45 | 62.950,29
Engorde | 56.628 54.382 52.321 50.187 | 47.979 | 45697 | 43342 | 40912 | 38.409
g/”fl‘zg 71396.397,95| 380.673,53 | 366.246,85 |351.305,95|335.850,15 | 319.880,36 | 303.391,03 | 286.386,29 | 268.863,82
S”bsff’ta' 540.682,15| 519.229,93 | 499.548,15 |479.164,85 |458.079,0 | 436.292,12 | 413.796,34 | 300.597,43 | 366.692,19

Elaboracion propia
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Tabla 7.25

Presupuesto de otros ingresos

Restos del eviscerado - Kg. .301,27 1 152,52
S/.IKg 5 47.968,62 | 51.506,37 | 56.766,96 | 61.593,40 | 66.591,87 | 71.762,60 | 77.105,82 | 82.621,77 | 88.310,70
Ingresos por alquiler de 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
instalaciones.
Cantidad a eviscerar — t./afio 144 144 144 144 144 144 144 144 143
Magquila - S/./Kg. 3 432.000 432.000,00 | 432.000,00 | 432.000,00 | 432.000,00 | 432.000,00 | 432.000,00 | 432.000,00 | 432.000,00
Cantidad a transportar — t./afio 42,20 42,20 42,20 42,20 42,20 42,20 42,20 42,20 42,20
Huaraz - Lima - 2,5 105.489,22 | 105.489,22 | 105.489,22 | 105.489,22 | 105.489,22 | 105.489,22 | 105.489,22 | 105.489,22 | 105.489,22
SI./Kg
Sub total — S/. 537.489,22 | 537.489,22 | 537.489,22 | 537.489,22 | 537.489,22 | 537.489,22 | 537.489,22 | 537.489,22 | 537.489,22

Elaboracion propia
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Tabla 7.26

Presupuesto de ingresos generales

Sub total trucha eviscerada

refrigerada . S/ 946.259 | 1.031.230 | 1.119.454 | 1.210.934 | 1.305.674 | 1.403.679 | 1.504.954 | 1.609.503 | 1.717.330
Sub total por restos S/. | 47.968,62 | 51.506,37 | 56.766,96 | 61.593,40 | 66.591,87 | 71.762,60 | 77.105,82 | 82.621,77 | 88.310,70
Sub total por alimento | 4 sa5 15| 519,200 93 | 499.548,15 | 479.164,85 | 458.079,00 | 436.292,12 | 413.796.34 | 390.507.43 | 366.692,19

balanceado S/.

_ Sub total por alquilerde | oa; 199 55 537,480 22 | 537.480.22 | 537.489,22 | 537.489,22 | 537.489,22 | 537.489 22 | 537.489.22 | 537.489,22

instalaciones y equipos - S/.

Total ingreso por ventas S/. | 2.072.399 | 2.139.456 | 2.213.258 | 2.280.181 | 2.367.834 | 2.449.223 | 2.533.345 | 2.620.211 | 2.709.822

Elaboracion propia
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7.3.2 Presupuesto operativo de costos

A continuacion se datallan los costos operativos en los que se incurre.

Tabla 7.27

Presupuesto operativo de costos

1.256.149

580.317

590.127

MD 585.130 595.262 600.592 606.122 611.794 617.647
MOD 164.934 164.934 164.934 164.934 164.934 164.934 164.934 164.934 164.934
C';é;?iec;g'a 27.615 27.615 27615 27.615 27615 27.615 27.615 27.615 27.615
CIF - agua 4528 4528 4528 4528 4528 4528 4528 4528 4528
CIF - otros 2.400 2.400 2.400 2.400 2.400 2.400 2.400 2.400 2.400
CIF-MOI | 220.500 220.500 220.500 220.500 220.500 220.500 220.500 220.500 220.500
Dep{:g:"iilc'on 88.518 88.518 88.518 88.518 88.518 2775 2775 2775 2775
Tg;a\'/ecr?tsgo 1.764.643,43 | 1.088.812,28 | 1.093.624,61 | 1.098.621,96 | 1.103.757,32 | 1.023.343,51 | 1.028.874,25 | 1.034.546,17 | 1.040.398,58

Elaboracion propia
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos administrativos

Tabla 7.28

Presupuesto operativo de gastos administrativos

Sueldos de
personal 235.494 | 235494 | 235494 | 235.494 | 235494 | 235494 | 235.494 | 235494 | 235.494
administrativo
Costo de
energia 1.295 1.295 1.295 1.295 1.295 1.295 1.295 1.295 1.295
electrica
Gastos por 17.486 17.486 17.486 17.486 17.486 17.486 17.486 17.486 17.486
distribucion
Otros gastos 1.080 1.080 1.080 1.080 1.080 1.080 1.080 1.080 1.080
Costo del
servicio de 255 255 255 255 255 255 255 255 255
agua y desague
Publicidady | o 7o 21.395 22.133 22.892 23.678 24.492 25.333 26.202 27.098
marketing
Tercerizacion |4 55 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000
de servicios
Amortizacion |- 756, 7564 7564 7564 7564 7564 7564 7564 7564
de intangibles
Denpgigg"r‘;:on 40.435 | 40435 | 40435 | 40435 | 40435 | 4530 4.530 4.530 4.530
Total gastos 6 | 362.500,99 | 363.287,52 | 328.196,41 | 329.037,63 | 329.906,29 | 330.802,40
generales | 334:533,17 | 36100374 | 361.7417 500, 2875 196, 037, 906, 802,

Elaboracion propia
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7.4 Flujo de fondos netos

Previo al flujo de fondos se detalla lo siguiente — ver también anexos N° 13y 14.

Tabla 7.29

Estado de ganancias y pérdidas en nuevos soles

Inversion total - S/. 1.747.735
Capital propio — S/. 349.547,02 20% COK 15%
Monto financiado — S/. 1.398.188,08 80% TEA 12%°®

Elaboracién propia

Tabla 7.30

Servicio a la deuda

0 1.398.188,08 0,00

1 1.303.560,27 | 94.627,82
2 1.197.577,11 | 105.983,15
3 1.078.875,98 | 118.701,13
4 945.930,71 132.945,27
5 797.032,01 148.898,70
6 630.265,47 166.766,54
7 443.486,94 186.778,53
8 234.294,99 209.191,95
9 0,00 234.294,99

0,00
167.782,57
156.427,23
143.709,25
129.465,12
113.511,69
95.643,84
75.631,86
53.218,43
28.115,40

0,00
262.410,39
262.410,39
262.410,39
262.410,39
262.410,39
262.410,39
262.410,39
262.410,39
262.410,39

Elaboracion propia

53l a tasa fue propuesta por Roy Moreno, analista financiero del Banco de Crédito del
PerG (17 de noviembre del 2015).
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Tabla 7.31

Estado de ganancias y pérdidas en nuevos soles

(+) '”%rgrslfasor 2.072.399 2.139.456 2.213.258 2.289.181 2.367.834 2.449.223 2.533.345 2.620.211 2.709.822

0 C\‘/’;t]‘t’a‘:e 1.764.643 1.088.812 1.093.625 1.098.622 1.103.757 1.023.344 1.028.874 1.034.546 1.040.399

=) U;'r':ft':d 307.756  1.050.644 1.119.634 1.190.559 1.264.077 1.425.880 1.504.471 1.585.665 1.669.423

0 g;ﬁ;"fes 334533  361.004 361.742 362501 363.288 328.196 329.038 329.906  330.802

O Gastos 167.783 156427 143709 129465 113512 95644 75632  53.218  28.115
Inancieros

) UAPI 194560 533213  614.183 698.593 787.278 1.002.039 1.099.802 1.202.540 1.310.506

0 Part'cl'gf;;'ones 0,00 53321 61418  69.859  78.728  100.204 109.980 120.254 131.051

() 'Mpuestoala 000 149300 171971 195606 220.438 280.571 307.944 336.711  366.942
renta 28%

(5)  UARL 194560 330592  380.793 433128 488112 621.264 681.877 745575 812.513

() Reserva legal 0 33.059 36.850

= Jileed 0 297.533  343.943 433128 488.112 621.264 681.877 745575 812.513
disponible

Elaboracion propia
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7.4.1 Flujo de fondos econémicos

Se muestra el flujo de fondos econdémico

Tabla 7.32

Flujo de fondos econémico

Inversion

) otal 1.747.735
(+)  UARL 0 -194.560,07 330.591,91 380.793,20 433.127,64 488.112,06 621.264,42 681.877,02 745.574,94 812.513,43
(+) Depfrgg:‘;"lc'on 88.517,62 88.517,62 88.517,62 88.517,62 88.517,62 277468 277468 277468  2.774,68
(+) Denpgi;'t‘;"rciio“ 40.435,28 40.43528 40.43528 40.43528 40.43528 453028 453028 453028  4.530,28
Amortizacion
(+) de 7563,99  7.563,99 7.56399  7.563,99 7.56399  7.563,99 7.563,99 7.56399  7.563,99
intangibles
Gastos
(+) financieros 120.80345 112.627,61 85.464,81 93.214,88 81.728,41 68.863,57 54.454,94 38.317,27  20.243,09
(1-0,28)
(+) Valor 374.484,66
residual 404,
©) eco';'g'r';ico -1.747.735 62.760,26 579.736,40 602.774,90 662.859,40 706.357,36 704.996,93 751.200,90 798.761,15 1.222.110,13
Factor de 1 0,870 0,756 0,658 0,572 0,497 0,432 0,376 0,327 0,284
actualizacion
Valor actual 54574 438364  396.334  378.992  351.184  304.790  282.404  261.116  347.400
\gghonrquatggl 54574  492.938  889.272 1268264 1610449 1924239 2.206.643 2.467.759  2.815.159
PER -1.747.735 -1.693.161 -1.200.223 -310.950  957.314 2.576.763 4.501.001 6.707.644 9.175.403 11.990.563

Elaboraci6n propia
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7.4.2 Flujo de fondos financieros

Se muestra el flujo de fondos financiero
Tabla 7.33

Flujo de fondos financiero

(-) Inversiontotal 1.747.735,10
€] Préstamo 1.398.188,08

(+) UARL -194.560,07 330.591,91 380.79320 433.127,64 488.112,06 621.264,42 681.877,02 74557494 812.51343
(+) Dep}[:g;?lc'on 88.517,62 8851762 8851762 88.517,62 88.517,62 277468 277468 277468  2.774,68
(+) Deﬁ;i‘;ﬁﬁ:"” 40.435,28  40.43528 40.43528 40.43528 40.43528  4.530,28  4.530,28 4.530,28 4.530,28
(+) Amortizacion 756399 756399  7.563,99 7.563,99  7.563,99 7.563,99 7.563,99 7.563,99 7.563,99
de intangibles
Amortizacion
O el préstamo 94.627,82 10598315 118.701,13 132.94527 148.898,70 166.766,54 186.778,53 209.191,95 234.294,99
(+) Valor residual 374.484,66
ﬁn:r'l‘::'i:ero -349.547,02 -152.671,00  361.126  398.609  436.699  475.730 469.367 509.967 551.252 967.572
Factor de 1 0,87 0,76 0,66 0,57 0,50 0,43 0,38 0,33 0,28
actualizacion
Valor actual -132.757,39 273.062,86 262.091,86 249.68421 236.522,01 202.920,23 191.71565 180.20523  275.044,37
\;‘é‘:]or;jf;gé' -132.757,39 140.30547 402.397,32 652.081,54 888.60355 109152378 128323043 1.463.444,66 1.738.489,03

PER -349.547  -482.304,41 -341.998,95 60.398,38 712.479,92 1.601.083,47 2.692.607,25 3.975.846,68 5.439.291,34 7.177.780,37
Elaboracion propia
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CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

8.1 Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C, PR
A continuacion se presenta la evaluacion econdmica para el proyecto.
Tabla 8.1

Evaluacion econdmica — S/.

VAN econoémico 1.067.424
TIR econémico 26,89%
B/C 1,61
Periodo de recupero 3,25

Elaboracion propia

8.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR
Se muestra también su evaluacion financiera.
Tabla 8.2

Evaluacion financiera — S/.

VAN financiero 1.388.942
TIR financiera 57,88%
B/C 4,97
Periodo de recupero 2,85

Elaboracion propia

8.3 Andlisis de los resultados econdmicos y financieros del proyecto
Se comenta los resultados obtenidos a continuacién

Evaluacién econdémica

Para el profesor de la Universidad de Lima, Magister Guillermo Tami comentd que “la
elaboracion del flujo de fondos del proyecto o econdémico considera la inversion total, sin
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importar la modalidad de su financiamiento; es decir no incluye el escudo fiscal que

genera el financiamiento” (G. Tami, comunicacion personal, 5 de diciembre del 2015).

Para nuestro caso tenemos un VAN-E = S/. 1.067.424 el cual es mayor que cero,
indicando que los flujos econdmicos cubrirdn los costos totales y la inversion
prevista.

De otro lado la TIR-E = 26,89% mayor al COK 15% estimado, indica que la
rentabilidad del proyecto es aceptable.

Para la relacion de beneficio costo se comenta que, por cada sol invertido en el
proyecto, este genera 1,61 soles de beneficio.

Por altimo, el periodo de recupero de la inversion se estima después de los

primeros 3 afos y 3 meses de operacion.

Evaluacién financiera

Del mismo modo afirma G. Tami que “para la elaboracién del flujo de fondos del

inversionista o financiero se considera la inversion con recursos propios, deduciendo del

flujo de fondos del proyecto el interés y la amortizacion del préstamo”. (G. Tami,

comunicacion personal, 3 de diciembre del 2015).

El proyecto tienen como resultado un VAN-F = S/. 1.388.942 el cual es mayor
que cero, indicando que los flujos financieros cubrirdn los costos totales y la
inversion prevista.

De otro lado la TIR-F = 57,88% mayor al COK 15% estimado, indica que la
rentabilidad del proyecto es aceptable.

Para la relacion de beneficio costo se comenta que, por cada sol invertido en el
proyecto, este genera 4,97 soles de beneficio.

Por altimo, el periodo de recupero de la inversidn se estima después de los

primeros 2 afios con 10 meses de operacion.

8.4  Andlisis de sensibilidad del proyecto

G. Tami afirma que “el analisis de sensibilidad tiene el objetivo determinar hasta donde

puede modificarse el valor de una variable para que el proyecto siga siendo rentable”. (G.

Tami, comunicacion personal, 3 de diciembre del 2015)
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A continuacion se muestra las variables sujetas al cambio.

Tabla 8.3

Variables sujetas a cambio

|

Precio de venta mercados -
13,00 13,39 12,61
Sl.IKg
Precio de venta SODEXO-
18,00 18,54 0%
SI./IKg
Costo de harina de pescado -
7,41 7,19 7,64
SI./IKg
Valor de la maquinaria - S/. 233.409,03 226.406,75 240.411,30
Participacion de mercado 100% 95% 80%

Elaboracion propia

Tabla 8.4

Resultados de la evaluacion economica y financiera para los escenarios propuestos

VAN econémico 28.420 VAN econémico 2.349.899
TIR econémica 15,33% TIR econémico 43%
B/C 1,02 B/C 2,52
Periodo de 473 Periodo de 233
recupero recupero
VAN financiero 254.180 VAN financiero 2.532.456,56
TIR financiera 23% TIR financiera 102%
B/C 1,72 B/C 9,19
Periodo de 742 Periodo de 169
recupero recupero

Elaboracion propia

Como se observa, para los diferentes escenarios, el proyecto sigue siendo viable.

>4 Para el escenario pesimista no se considera la venta a la empresa SODEXO/Antamina.
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

9.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

En lo referente a la zona de ubicacion del proyecto, se recuerda que se tiene previsto dos
localizaciones; siendo la primera aquella conformada para el cultivo de trucha en jaulas
flotantes y la segunda, aquella donde se incluye la planta de alimentos balanceados, sala

de eviscerado y oficinas administrativas.

El distrito de San Marcos — provincia de Huari, es la zona elegida para la
instalacion del cultivo de trucha en jaulas flotantes, a continuacion se muestra lo

siguiente.

Figura 9.1

Imagen del distrito de San Marcos

Fuene: Google maps, (2016)

San Marcos esta familiarizado con las actividades industriales, puesto que desde
1997 la compafiia minera Antamina S.A realiza sus operaciones en la cabecera de la
cuenca de Canrash sin inconvenientes, ello asociado a la diminusion de la violencia
politica (afios de terrorismo), ha generado que muchas familias prosperen

econdmicamente en la zona.
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El proyecto plantea emplear la mano de obra de este distrito, apoyando asi a
mejorar su calidad de vida, generar nuevas fuentes de trabajo y sobre todo preservar sus

ambientes naturales, que son visitados por muchos extranjeros que llegan a la zona.

Para la segunda entidad productiva (planta de alimentos balanceados, sala de
eviscerado y oficinas administrativas), el lugar elegido es el distrito de Catac- provincia

de Recuay — a continuacién se presenta lo siguiente.

Figura 9.2

Plaza de armas del distrito de Catac

s
Fuente: Google maps, (2016)

En la actualidad el distrito de Cétac es aquel donde la piscicultura se ha
desarrollado con mayor intensidad, existe en la zona mas de 12 piscicultores entre

sobrevivencia y pequefia escala.

Es importante mencionar que el proyecto destina un 5% de sus utilidades
disponibles para mejorar la infraestructura educativa en la zona, lo cual comprende

colegios e institutos técnicos bajo la administracion del estado.

9.2 Impacto en la zona de influencia del proyecto

Ambas zonas se caracterizan por ser poblados dedicados a actividades agricolas y

ganaderas en su mayoria.
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Tabla 9.1

Poblacion urbana y rural del area de influencia del proyecto

Distrito de San Marcos 28% 72%
Distrito de Catac 60% 40%

Fuente: Instituto de Estadistica e Informatica, (2015)
Elaboraci6n propia

Adicional a ello los ingresos, producto del canon minero, le son méas favorables
al distrito de San Marcos.
Figura 9.3

Distribucion del canon minero en la region Ancash

Distribucion del canon minero en Ancash. 2014
En millones de soles

Corongo
Asuncion B 3.0

Alja 3.7
Ocros @ 4.0
Antonio Raimond 6.1
Bcuay 6.6
Huarmey 10.1
CF Fitzcarrald 10.6

Mariscal Luzuriaga 111
Pomabamba
Casma
Sihuas
Bolognesi
Carhuaz
Pallasca
Huaylas
Yungay
Huaraz
Santa

GR Ancash
uari

- 255.5
0 50 100 150 200 250 300
Fuente: Transparencia Econémica Millones

Fuente:Propuesta Ciudadana, (2015)

Lo mostrado anteriormente indica que ambas localidades requieren la presencia
de empresas industriales; las cuales ofrezcan puestos de trabajo, diversifiquen la
economia, aporten a la sociedad lo generado a partir de sus operaciones y cuiden el medio

ambiente donde se desarrollan sus actividades.

Se concluye que la instalacion del proyecto tendra un impacto positivo en la zona
de influencia, debido a que:
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e Se destina un 5% de las utilidades disponibles para mejorar la infraestructura
educativa de la zona; lo anterior se consolida con el comentario del
vicepresidente del Consejo Nacional de Educacion, Hugo Diaz, al diario El
Comercio (2016), quién expone que “la mala gestién de la ejecucion del
presupuesto en el sector es preocupante puesto que anualmente se devuelve S/.
2.850 millones al tesoro publico” (parr. 5). Por lo anterior, el proyecto no solo
ofrecera una cantidad de dinero para mejorar la infraestructura educativa
(evaluando las opciones presentadas por las instituciones o proponiendo mejoras
que se crean necesarias), sino que pondra de conocimiento a los municipios

correspondientes para su participacion.
Tabla 9.2

Unidades educativas segln zona y tipo

86329 Maria Jiray, 8633, Manuel Gonzalez de Prada,

Nuestra Sefiora de Guadalupe, Silvia Ruff y Virgen del Secundaria Pablica Huari
Carmen

Antonio Raymondi y Virgen del Rosario Técnico Publico Huari
86577 Cesar Vallejo Mendoza y Santa Rosa Secundaria Pablica Cétac
Catac Técnico Pablica Cétac

Fuente: Ministerio de Educacion, (2016).
Elaboracidn propia.

Tabla 9.3

Cantidad destinada para la mejora de la infraestructura educativa — S/.

Utilidad 0  297.533 343.943 433.128 488.112 621.264 681.877 745575 812.513
disponible
5% 0 14877 17.197 21.656 24.406 31.063 34.0904 37.279 40.626
Acumulado 0  14.877 32074 21.656 24.406 31.063 34.094 37.279 40.626
5006 Distrito 0 0 16037 10.828 12203 15532 17.047 18.639 20.313
Cétac (S/.)
5006 | Distrito 0 0 16037 10.828 12203 15532 17.047 18.639 20.313
Huari (S/.)
Total a
distribuir 32.074 21.656 24.406 31.063 34.094 37.279 40.626
(Sl

Elaboracion propia
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e Se menciona también que las operaciones no utilizan elementos quimicos o
bidlogicos que generen un pasivo ambiental — ver matriz de Leopold tabla 5.22.
e De otro lado se generard fuentes de empleo, lo anterior se muestra a

continuacion.

Tabla 9.4

Cantidad de mano de obra a emplear segln distrito

Operarios Catac
Cultivo de trucha en jaulas flotantes. Operarios 2 Huari
Sala de eviscerado Operarios 6 Catac
Distribucion y despacho Conductor y operario 2 Céctac
. o o Huaraz o
Staff profesional y técnico Especializada 8 .
Chimbote

Elaboracion propia

e También se capacitard al recurso humano, incrementando asi su valor — lo
anterior se menciono en el apatado 3.1.4.

e Sefomentara el consumo de trucha, el cual es un alimento de gran valor nutritivo
a comparacion del pollo u otras carnes.

e Finalmente se impulsara las actividades econdémicas del sector, puesto que
implementara una sala de eviscerado, una planta de alimentos balanceados para
trucha de tipo extruido y se pondra, a disposicion de los interesados, su
transporte refrigerado; todo ello permite expandir los mercados, fomentar el
cultivo de trucha y fortalecer al sector acuicola ancashino.
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9.3 Impacto social del proyecto

A continuacion se muestran los indicadores sociales para el proyecto.
Tabla 9.5

Indicadores sociales del proyecto

Densidad de capital. 79.443

Intensidad de capital. 0,25

Productividad MO. 49.611
Relacién producto capital. 4,03

Elaboraci6n propia

La tabla 9.2 se indica:

e La densidad de capital es la relacion entre la inversion y el empleo generado;

para este indicador el proyecto estima 79 mil nuevos soles por persona
empleada.

La intensidad de capital expresa la relacion entre la inversion y el valor
agregado®; con referencia a lo anterior el proyecto representa 0,25 veces la
inversion respecto al valor agregado.

La productividad de la mano de obra es el indice que permite analizar la
capacidad de la mano de obra empleada para generar la produccién estimada por
el proyecto. Para el caso el proyecto genera 49 mil nuevos soles por persona
empleada.

La relacion producto capital, Ilamado también coeficiente de capital, mide la
relacion del valor agregado versus la inversion. El estudio estima 4,03 veces la

relacion entre el valor agregado y la inversion.

>Valor agregado es el aporte que se hace a los insumos y materias primas para su elaboracion.
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CONCLUSIONES

Se mencionan las conclusiones para el proyecto.

o Para el estudio se ha definido la cantidad de producto a vender; en el caso de trucha
eviscerada refrigerada, cuyo mercado objetivo son los mercados de abastos de la
region de Ancash y la empresa SODEXO, la demanda del proyecto estima, para
el primer y Ultimo afio de operacion, una produccion de 69,44 y 128,76 toneladas
respectivamente. De otro lado la demanda de alimento balanceado para trucha de
tipo extruido a cubir por el proyecto (considerando solo el distrito de Céatac), se
mantiene en 104,68 toneladas para el primer afio de operacion.

o En lo referente a la localizacion se menciona:

> Para el cultivo de trucha arco iris se utilizara un ambiente no convencional
(cultivo en jaulas flotantes), para lo cual se determiné la laguna de Canrash,
ubicada en el distrito de Huari. La ubicacion anterior satisface los
requerimientos de la demanda del proyecto y cumple con los requisitos
establecidos por la legislacion nacional.

> Para la ubicacidn de la planta de alimentos balanceados, sala de eviscerado o
proceso y oficinas administrativas se escogi6 el distrito de Cétac, el cual
permite un abastecimiento continuo de energia eléctrica, red de agua potable
y alcantarillado y, finalmente, cercania al mercado, esto ultimo entendido
como cercania a los piscicultores (compradores del alimento balanceado de
trucha).

. En el andlisis y evaluacion de la tecnologia a emplear se considero lo siguiente:

» Para el cultivo de trucha la tecnologia aplicada es la de ambiente no
convencional, lo cual implica la instalacion de jaulas flotantes en un cuerpo
de agua léntico; por ello se estim6 sus medidas y densidad de carga segun
manuales de PRODUCE.

» En lo referente a la produccién de alimento balanceado para trucha de tipo

extruido se determind los equipos necesarios para este fin, encontrandose que
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el extrusor (proceso de peletizado), define la capacidad de planta en 106,40
toneladas por afio.

> Por altimo para la obtencion del producto, trucha eviscerada refrigerada, se
requiere de la instalacion de una sala de eviscerado o proceso. Las actividades
a realizar dentro de este espacio son manuales y se obtuvo una capacidad de

procesamiento de 324,96 toneladas por afio.

De lo anterior se afirma que la capacidad del sistema puede en 324,96 toneladas

de trucha eviscerada refrigerada por afo.

Se evalud los costos asociados del proyecto (inversion total S/. 1.747.735) y como
resultado se obtuvo los siguientes indicadores:

» VANE: 1.067.424 nuevos soles.

> TIRE: 26,89%

> B/C: 1,61

» Periodo de recupero: 3,25

Como se observa un VAN positivo indica que los flujos econdémicos cubriran los
costos totales y la inversion prevista, al ser el TIRE mayor al COK (15%) indica
que la rentabilidad del proyecto es aceptable y finalmente, los indicadores de
beneficio costo y periodo de recupero confirman la viabilidad econémica del

proyecto, junto con el tiempo para el recupero de la inversion.

En el aspecto ambiental el proyecto beneficiara a las poblaciones de la zona de
influencia, debido a que fomentara el empleo, capacitard a la mano de obra
(aumentando su valor), contribuird con el consumo de trucha en la region,
mejorard la infraestrutura de las entidades educativas en la zona e impulsara las
actividades econémicas del sector en el departamento, implementando una sala de

eviscerado y una planta de alimentos balanceados.
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RECOMENDACIONES

En lo referente a las recomendaciones se menciona:

Se recomienda profundizar el estudio sobre alimentos acuicolas en la zona de la
sierra norte del pais.

Se recomienda realizar el estudio de mercado en Lima metropolitana, puesto que
la tecnologia e infraestructura del proyecto permite que el producto pueda
competir en esos mercados.

Evaluar la posibilidad de realizar cosechas anticipadas en el cultivo de trucha en
jaulas flotantes, en presentaciones de 200 gramos por unidad sin eviscerar para el
mercado regional.

Puede evaluarse la posibilidad de generar otros ingresos para el proyecto como la
venta de hielo en escamas y la produccion de alimento balanceado para tilapia;
esto Ultimo debido a que el proceso, los equipos y el producto es similar a la
produccidn de alimento balanceado para trucha.

Evaluar la posibilidad de aplicar la ley N° 29230 llamada “Ley de obras por
impuestos”, lo cual beneficiaria al proyecto, no solo en la imagen social, sino en

el tema de pago del impuesto a la renta.
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ANEXO 1: Encuesta de mercado parte |

1 ¢Consume trucha?

A) Si B) No Fin de la encuesta
2 ¢Por qué razén consume trucha? Marcar solo uno
A) Por su sabor D) Por ser un producto criado en ambiente controlado (inocuo)
B) Por su disponibilidad E) Por otra razén:
C) Por su frescura

3 ¢Compraria usted trucha eviscerada refrigerada?

A) Si B) No Fin de la encuesta
4 Si la respuesta es "'Si"", ¢ En qué medida adquiriria el producto? Marcar solo uno

Quiza lo compraria Definitivamente lo compraria

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

5 ¢Con que frecuencia compraria el producto?

A) Maés de tres veces por semana D) Una vez cada dos semanas

B) Dos veces por semana E) Una vez por mes

C) Una vez por semana F) Otra opcion:

Nota: Encuesta aplicada al mercado objetivo del proyecto (mercados de abastos de las provincias de Huaraz, Yungay, Recuay, Carhuaz, Huaylas, Santa, Casma, Huarmey)
Elaboracion propia
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ANEXO 2: Encuesta de mercado parte Il

6 En la compra de trucha eviscerada refrigerada ¢Qué tan importantes son cada uno de los siguientes atributos?

Atributos Nada importante Poco importante

Algo importante Bastante importante

Muy importante

Precio

Sabor

Color

Textura

Disponibilidad

Publicidad

Ofertas / promociones

7 ¢En qué lugar podrias comprar el producto?

A) Mercado de Abastos
B) Minimarkets
C) Restaurantes Turisticos

8 ¢Qué presentacion le gustaria para el producto?

A) Menores a 200 g. C)
B) Desde 200 a 350 g. D)
Sexo: Masculino:

Edad:

D) Bodegas
E) Otro:
Més de 350 g.

Otro

Femenino:

A4




ANEXO 3: Resultados de la encuesta de mercado parte |

Pregunta 1: El 78% de los encuestados dijo que: “Si consume trucha”, mientras que el 22%

menciond lo contrario.

Pregunta 2: El consumidor manifiesta que las principales razones para adquirir el producto son por

su sabor 58%, frescura 20% y por otra razon (ser un producto saludable) 11%.
Pregunta 3: EI 78%, de los encuestados contestd que si consumiria trucha eviscerada refrigerada.

Pregunta 4: Del dato anterior se determina la intensidad de compra, para lo cual se les pregunt6:
¢En qué medida adquiriria el producto? El encuestado respondié marcando una opcion de 10
alternativas; donde 1 es quizas lo compraria y 10 es definitivamente lo compraria. El resultado se

muestra en el tabla siguiente.

Tabla de Intensidad de compra de trucha eviscerada refrigerada

1 9 9
Al 2 2 4
uizd lo
Q 3 5 15
compraria
4 8 32
5 10 50
6 13 78
7 45 315
Definitivamente lo
8 35 280
compraria
9 37 333
10 70 700
Total 234 8
Intension de compra afirmativa 78%
Promedio de la escala de intensién de compra 0,8

Elaboracion propia
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ANEXO 4: Resultados de la encuesta de mercado parte 11

Pregunta 5: El consumidor menciona que frecuencia de compra predominante es: Una vez por semana

55%, 2 veces por semana 18% y 1 vez cada 2 semanas 10%.

Pregunta 6: Los atributos mas importantes para el producto, desde el punto de vista de los encuestados,
son: Sabor 36%, precio 24% y disponibilidad 13%.

Pregunta 7: El lugar de compra mas frecuente para el producto son los mercados de abastos 52% y

supermercados 29%.

Pregunta 8: La presentacion escogida para el producto por los encuestados es: Entre 250 a 300

gramos/unidad.

Elaboracion propia
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ANEXO 5: Produccion de piscicultores en Ancash periodo
2012

Sambrano Moises 50 Estanques
Piscigranja Acopalca 50 Estanques
Abelardo Diaz Canrrash 50 Laguna
Oropeza Llactash Benjamin 40 Estanques
RAIBOW S.A.C 30 Estanques
Tarazona Poma Antonio 30 Estanques
Martin Palacios Acopara 30 Estanques
CC Llipta Llipta Shilla 30 Estanques
Oncoy Bautista 20 Estanques
Pecan Nope 20 Estanques
Sefior de Mayo Llipta 20 Estanques
Mejia Tarazona Rudencindo 15 Estanques
Ortega Rosales Pedro 15 Estanques
Huaman Rivera Julio 15 Estanques
El Milagro 10 Estanques
Empresa Emilai 10 Estanques
Bolivar Flores Julian Huaypan 10 Estanques
Teodocio Cadillo Inca Shilla 10 Estanques
Quito Cruz Damian Shilla 10 Estanques
Piscigranja Sirenacocha Fran Cocha 10 Estanques
MD Conchucos 10 Estanques
La Cachina Rapayan 10 Estanques
Huandoval - Laguna Pusacocha 10 Laguna
Laguna Huecrococha - Lucma 10 Laguna
Estacion Pesquera Huaraz 6 Laguna
Tarazona Poma Alejandro 5 Estanques
Tarazona Poma Eusebia 5 Estanques
Romero Rojas Robin 5 Estanques
Asociacion de truchicultores Arco Iris 5 Estanques
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MD Chavin de Huantar 5 Estanques
MD Chavin de Huantar 5 Estanques
Salvia 5 Estanques
San Pedro de Chana 5 Estanques
Javier Rosales 5 Estanques
Damian Quito 5 Estanques
Victor Huacho 5 Estanques
Rufino Reyes Huansha 5 Estanques
Samuel Collado Montafiez Cashapamapa 5 Estanques
Concejo distrital de Macate 5 Estanques
Caserio Manta Pablo Gonzales Ragash 5 Estanques
Susan Takahashi Ventura 5 Estanques
Jarancocha 5 Laguna
Laguna Ishincocha y Lliwancocha Rapayan 5 Laguna
Rapayan 5 Laguna
Asociacion Pachocancha Pampash 3 Estanques
NN 1 3 Estanques
NN 2 3 Estanques
Asociacién de productores acuicolas agropecuarios 3 Laguna
Mejia Tarazona Alejo 2 Estanques
Alvarado Gloria Octavio 2 Estanques
MD Chavin de Huantar 2 Estanques
Ortega Rosales Pedro Huancha 2 Estanques
Caserio Huanza Sergio Flores Ragash 2 Estanques
Caserio Manta Heraclio Ponce Santa Ana 2 Estanques
Caserio Hualyllapampa Raul Minaya 2 Estanques
Caserio Ullucutay Juangnito Vidal 2 Estanques
Caserio Ullucutay Anastacio Alejos 2 Estanques
Adelmo Santander de la cruz 2 Estanques

Total (t.)

648

Fuente: Sub Direccién Regional de Produccién Huaraz, (2012)

Elaboracion propia
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ANEXO 6: Especificaciones técnicas de la trucha arco iris

Nombre cientifico

Oncorhynchus mykiss

Reino Animalia
Phylum Cordados
Sub Phylum Vertebrata
Clase Peces
Orden Salmoniformes

Familia

Salmonaidae

Peso 300 gr
Talla 26 o

Pez de color gris con franja verde, roja o azul en la parte media

Descripcion de su cuerpo (cuerpo cubierto de escamas delgadas plateadas).

Vive en rio o arroyo, llega a medir de 50 a 90 cm, adquirir un

peso de 15 kg. y alcanzar un promedio de vida de 5 afios.

Composicion fisica

Cabeza 15.2%, visceras 13.8%, espinas 8.1%, piel 5.4%, aletas
4.2%, filetes 50.6%, pérdidas 2.7 %

Fuente Kleeberg, F. y Rojas, M., (2012)

Fuente: INDECOPI, (2009)
Elaboracidn propia
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ANEXO 7: Procedimiento para el atemperamiento de
alevines

Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, (2015)
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ANEXO 8: Buenas practicas acuicolas

Buenas practicas acuicolas

Proceso

Cultivo de trucha en jaulas flotantes.

Detalle

Realizar la carga cuando el erificar que el tanque se i disueltt |
g Transporte encuentre en las condiciones oxigeno isuelio 'y 1a
agua alcance una d levin higiénico sanitarias cantidad de hielo disponible.
temperatura de 10° C. € alevines adecuadas No se realiza el transporte
ry . sin  la  constancia de
desinfeccién que
v corresponde.
Realizar el atemperamiento Siembra
para toda la carga.
A
Y El personal debe separar
Alimentar segin la Se utilizala técnica del boleo todo pez enfermo del cultivo
temperatura del agua y la Alimentacion pudiéndose observar el - nado erratico, alejado del
cantidad de carga por jaula, comportamiento del cultivo. Zarldume" f‘? ‘Ubicado cerca
e la superficie.
i P
A
< olat . ) Medir las Esta qct'ivi‘;jad se reg?istra,
e mide la temperatura, pH, . comunicandose  cualquier
oxigeno disuelto, entre otros. condiciones inconveniente durante la
del agua medicion.
A
Y Utilizar y  graduar el
| cuttivo debe ser separado La actividad se realiza sin seleccionador  segdn _<¢
por tallas, sobretodo en los Seleccion producir dafio al pez requiera. )
periodos de alevinaje Il y Il ‘ Es '_Z"ngtﬁme registrar la
actividad.
A
Utilizar calcal, balanza tipo
Y N .
| - | reloj, baldes y registrar la
Es recomendable que se Realizar también el célculo actividad.
ejecute después de la Conteo promedio de peces por Los muestreos son para el
limpieza y selecciéon kilogramo. 10% del cultivo.
A
v Frotar con escobillas,
retirando los retos de
Se realiza con agua a - Verificar si la red requiere de comidas y algas.
presion. Limpieza cambio Desinfectar las estructuras,
artesas y bolsas de cultivo
A con cal viva.
v
Suspender la alimentacion 24 Realizar la actividad sin
horas antes. Cosecha dafiar o golpear a los peces.
Velar por la limpieza del agua Manejo de Limitar el ingreso de
donde se realiza el cultivo. desechos visitantes o personas ajenas.

Sanidad, bioseguridad y patologia.

Monitorear el nivel de

Sanidad: Dirigido a la
limpieza y desinfeccion.
Bioseguridad: Conjunto de
précticas para evitar la
entrada y transmision de
agentes patégenos.
Patologia: Identificacion de
las enfermedades.

Fuente: Morales, E., y Quispe, H., (2010)
Elaboracion propia
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ANEXO 9: Inversién en infraestrutura

Almacén de 29 36
iNSUMOS ' 80,00 1.788,80 5.765,30
Planta de Area de planta 92,34 80,00 7.386,93 23.808,07
alimentos Almacén de
balanceados. productos 27,09 80,00 2.167,20 6.984,89
terminados
Oficina 750 30,00 225,00 72518
Almacén de
Cultivo de insumos y 55,50 80,00 4.440,00 14.310,12
trucha en herramientas.
Jaulas Muelle 50,00 20,00 1.000,00 3.223.00
flotantes.
Oficina 750 30,00 225,00 72518
Almacén de 3560
Salh de iNSUMOS ’ 100,00 3.560,00 11.473.88
eviscerado 0 e planta 67,01 100,00 6.701,37 21.508,52
proceso.
Oficina 750 30,00 225,00 72518
Zona de'Calig 4350 80,00 3.440,00 11.087,12
Distribucion y y descarga ! ! A !
despacho
Oficina 750 30,00 255,00 72518
Oficinas | Oficinas y sala | ) 35 55 50,00 6.815,60 21.964.75
administrativas | de reuniones
Patio de 50,00 40,00 2.000.00 6.450,00
maniobras
Comedor,
vigilancia, 88,30 10,00 883,00 2.847,68
Areas SSHH y otros
auxiliares Zonade
~ona 3,00 5,00 15,00 48,38
limpieza
Laboratorio 10,00 30,00 300,00 967,50
Taller 15,00 50,00 750,00 241875
Total 12.732,30

Fuente: Bardén ingenieria, (2015)
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ANEXO 10: Inversion en equipos y maquinas — Planta
de alimentos balanceados

Expander 1,00 15.000,00 - 48.345,00
Balanza electrénica 1,00 - 1.900,00 1.900,00
Molino martillo 1,00 3.500,00 - 11.280,50
Mezclador
] 1,00 3.500,00 - 11.280.50
horizontal B
Extrusor y
o 1,00 20.000,00 - 64.460.00
acondicionador B
Secador horizontal 1,00 12.000,00 - 38.676,00
Criba 1,00 2.500,00 - 8.057,50
Quebrador -
) 1,00 3.800,00 - 12.247.40
tamizador Y
Racks de
. 4,00 2.500,00 = 33.237,19
almacenamiento T
Otros gastos - - 3.924,94 3.924,94
Sub total 233.409,03

Nota: Aesoria del Ingeniero zootecnista Hector Bazan Bello, especialista de la Unidad de Diagnéstico de
Sanidad Animal — SENASA

Fuente: Ferraz Maquinas e Ingenieria, (2015)

Elaboracion propia
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ANEXO 11: Inversion en equipos y maquinas — Cultivo
de trucha en jaulas flotantes

Jaulas flotantes 5.000,00 80.000,00
Tanque de transporte 2 2.300,00 4.600,00
Lancha de fondo en V 1 2.500,00 2.500,00

Termometro 5 65.00 130,00
autocalibrable

Medidor de Ph 2 50,00 100,00

Balanza electrénica 1 450,00 450,00
Ictiometro para peces 2 75,00 150,00
Calcal 3 15,00 45,00
Baldes de 8 litros 3 8,00 24,00
Escobillas 8 3,50 28,00
Seleccionador graduable 3 380,00 1.140,00
Otros gastos - - 891,67
Sub total 90.058,67

Slin Peru, (2015)
Elaboracion propia
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ANEXO 12: Inversion en equipos y maquinas — Sala de

proceso/eviscerado
Mesa central con
. . 2,00 1.200,00 2.400,00
estante intermedio
Lavadero de dos pozas
P 1,00 1.800,00 1.800,00
con escurridor
Balanza electrénica 1,00 450,00 450,00
Bins - Contenedor
e 2,00 2.500,00 5.000,00
isotérmico
Cuchillos multiuso con
10,00 10,00 100,00
protector
Fabricador de hielo en
1,00 6.000,00 6.000,00
escamas.
Céamara frigorifica 1,00 10.000,00 32.230,00
Sub total 47.980,00

Fuente: R-Chemical, (2015)
Bompeso, (2015)
Frioempresas, (2015)

Elaboracidn propia.
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ANEXO 13: Presupuesto de depreciacion tangible

Terreno | 272.085,66 0% 0,00 0,00 0,00 0,00 000 | 000 | 000 | 000 | 000 0,00 272'285'6
Edificacion de o
lanta 89.339,30 3% 2.680,18 | 2.680,18 | 2.680,18 | 2.680,18 | 2.680,18 |2.680,18 | 2.680,18 | 2.680,18 | 2.680,18 | 24.121,61 | 65.217,69
Edificacién
oficinas 46.500,34 3% 1.395.28 | 1.395.28 | 1.39528 | 1.395,28 | 1.395,28 |1.395,28 | 1.395,28 | 1.395,28 | 1.395,28 | 12.557,52 | 33.951,82
administrativas
Maquinas y
cauipos | 428:714,70 20% 85.742,94 | 85.742,94 | 85.742,94 | 85.742,94 | 85.742,94| 000 | 000 | 000 | 000 |42871470| 0,00
M”pelg:]‘iz de | 94500 10% 9450 | 9450 | 9450 | 9450 | 9450 | 9450 | 9450 | 9450 | 9450 | 850,50 94,50
Mg‘;ibc'sfade 6.835,00 10% 68350 | 68350 | 68350 | 68350 | 68350 | 68350 | 683,50 | 683,50 | 683,50 | 6.151,50 | 683,50
Ad?'\r/‘;ttr:g"’” 179.525,00 20% 35.905,00 | 35.905,00 | 35.905,00 | 35.905,00 | 35.905,00| 0,00 | 000 | 000 | 000 |179.52500| 0,00
Eﬂg:fno;n‘iz 24.515 00 10% 245150 | 2.451,50 | 2.451,50 | 2.451,50 | 2.451,50 |2.451,50 | 2.451,50 | 2.451,50 | 2.451,50 | 22.063,50 | 2.451,50
.., . Valor de
Depreciacién fabril 88518 | 88518 | 88518 | 88518 | 88518 | 2775 | 2775 | 2775 | 2775 | f°0 0
Depreciacién no fabril 40435 | 40435 | 40.435 | 40.435 | 40.435 | 4530 | 4530 | 4530 | 4.530 r;gf‘éﬂgl 374'284'6
Elaboracion propia
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ANEXO 14: Presupuesto de depreciacion intangible

isr?\fjigs 34.426,29 10% 3.442,63 |3.442,63|3.442,63 | 3.442,63 | 3.442,63 | 3.442,63 | 3.442,63 | 3.442,63 | 3.442,63 | 17.213,15 |17.213,15
cc?nistti?jc(ijgn 3.223,00 10% 322,30 322,30 | 322,30 | 322,30 | 322,30 | 322,30 | 322,30 | 322,30 | 322,30 | 1.611,50 | 1.611,50
Gastos
administrativos | 29.250,00 10% 2.925,00 |2.925,002.925,00 | 2.925,00 | 2.925,00 | 2.925,00 | 2.925,00 | 2.925,00 | 2.925,00 | 14.625,00 |14.625,00
- preoperativos
Gastos de
puesta en 7.830,56 10% 783,06 783,06 | 783,06 | 783,06 | 783,06 | 783,06 | 783,06 | 783,06 | 783,06 | 3.915,28 | 3.915,28
marcha
Gastos de
o 910,00 10% 91,00 91,00 91,00 91,00 91,00 91,00 91,00 91,00 91,00 455,00 455,00
capacitacion
Valor de
Amortizacion de intangibles 7.563,99 |7.563,99|7.563,99 | 7.563,99 | 7.563,99 | 7.563,99 | 7.563,99 | 7.563,99 | 7.563,99 | mercado 0
%
Valor 57 41993
residual

Elaboracion propia

Gec




