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RESUMEN

El presente trabajo busca analizarviabilidad de la implementacién de una planta
procesadora de filetes congelados de truchas mediante el uso de técnicas y herramientas
propias de la ingenieria industrial.

En primer lugar, sexplicara la problematica identificada que sera aprovechada y
servira de sustento base para la investigacion. En segundo lugar, se explicara la
determinacién de la demanda del proyecto mediante herramientas de investigacion de
mercado y marketing; asi misimla estrategia a utilizar para incursionar en el mercado
objetivo.

Por otro lado, mediante los métodos de localizacion de planta se establecerd la
macro y micro localizacion de la fabrica en base a factores debidamente justificados y
jerarquizados. Lueg@ través de técnicas de disposicion de planta se realizara el calculo
del tamafo de planta y la capacidad instalada propuesta; asi como, los aspectos a tener
en cuenta en materia de seguridad industrial, gestion de la calidad, logistica, planeamiento
de la produccion y otros aspectos de vital importancia para el funcionamiento de la
factoria, para finalmente brindar el plano a escala detallado de la planta propuesta para el
proyecto.

Después, se explicara la estructura organizacional a tener en la ctopadiido
en cuenta las leyes que son aplicadas por el estado peruano; asi mismo, se propondra un
manual de funciones de todos los puestos presentes en la empresa y el organigrama
correspondiente.

Finalmente, se evaluara la factibilidad econdmica y firmacdel proyecto en
base al andlisis de los flujos de fondos econdmicos y financieros del proyecto obtenidos
a partir de los estados de resultados propuestos, y en la parte final de la investigacion se
mostraran las conclusiones y recomendaciones a éasagllegaron luego de concluirla.

Palabras claves:Viabilidad, filetes congelados de trucha, planta procesadora,

ingenieria industrial, factibilidad econémica y financiera.
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ABSTRACT

The present work seeks to analyze the feasibility of the impleti@m of a processing
plant for frozen trout fillets through the use of techniques and tools of industrial
engineering.

In the first place, the identified problems that will be exploited and will serve
as a basis for research will be explained. Secotigéydetermination of the demand of
the project will be explained by means of market research and marketing tools; likewise,
the strategy to be used to enter the target market.

On the other hand, by means of plant location methods, the macro and micro
location of the factory will be established based on duly justified and hierarchical factors.
Then, through plant layout techniques, the calculation of the plant size and the proposed
installed capacity will be carried out; as well as the aspects to takeceont in terms
of industrial safety, quality management, logistics, production planning and other aspects
of vital importance for the operation of the factory, to finally provide the detailed scale
map of the plant proposal for the project.

Afterwards, the organizational structure to be had in the company will be
explained taking into account the laws that are applied by the Peruvian state; Likewise, a
manual of functions of all the positions present in the company and the corresponding
organization cha will be proposed.

Finally, the economic and financial feasibility of the project will be evaluated
based on the analysis of teeonomicand financial flows of the project obtained from
the proposed results statements, and the conclusions and recatiorenill be shown
in the final part of the investigation. to those who arrived after concluding it

Keywords: Viability, frozen trout fillets, processing plant, industrial

engineering, economic and financial feasibility.
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CAPECTULO I : ASPECTOS GENER,

1.1 Problematica

En la actualidad vivimos un contexto el cual se ve marcado por un mundo muy agil que
brinda muy poco tiempo para poder tener una alimentacién variada y saludable. Los
consumidores cada vez tienen menos tiempo para poder hacer compras en puntos de venta
tipicos como los mercados. Es por eso que se observa una oportunidad de negocio en la
elaboracién de productos frescos congelados que permiten al consumidor tener la
oportunidad de consumir alimentos no procesados, con el aporte nutricional conservado

y en lamayoria ddas vecegon un precio igual o menor que el comun. Todo esto sumado

al beneficio principal de tener un al i men
tiempo almacenado en frio.

De acuerdo con la FAO, el consumo promedio per capita de pescado en el Peru
en el periodo 2012015 se ubicé en 21.8 kilos, por encima del promedio de América
Latina y el Caribe (12.2 kilos) y del mundo (20.2 kilos). Al respecto, Conterno coincidio
con lasproyecciones de la FAO en las cuales se prevé que el consumo de pescado en
nuestro pais aumentara a 27.6 kilos en el afio 2025, lo que significard uno de los mayores
incrementos a nivel mundial, junto con paises como Brasil, Chile, China y México.

(Conterno, 2019)

Por otro lado, el consumo per capita de trucha en Peru paso de 0.6 kilos a 1.2 kilos
entre los afios 2012 y 2015. Entre el canal tradicional (terminales y mercados) y el canal
moderno (supermercados) esta mas del 868% participacion como canal de venta del
producto. Esto debido en gran parte a campafias impulsadas por el gobierno como
AConsume trucha, consume Per %0 del progran
del Ministerio de Produccion. Al mismo tiempo, tlacha posee un importante valor
nutricional, como proteinas, Oneg y 6, ademas de vitamina Bl(&ociedad Nacional
de Pesqueria, 2016)

1.2 Objetivos de la investigacion



1.2.1 Objetivo general

Determinara viabilidad econdmica,écnica y de mercado de la implementacion de una
planta procesadora de filetes de trucha arco iris congelado para el consumo en Lima

metropolitana.

1.2.2 Objetivos especificos

1 Realizar un adecuado estudio de mercado para el consumo degugcha
permita identificar las caracteristicas principales del sector industrial,
establecer las estrategias de comercializacion y estimar la demanda del
proyecto.

91 Definir y analizarlos factores de localizacion para proponer la alternativa
mas adecuadaarasuinstalacion

1 Evaluar los criterios de tamarfio de planta para determitemnafio de planta
Optimo para el proyecto

1 Aplicar las técnicas de ingenieria apropiagasa determinar la capacidad
instalada, los requerimientos del proceso productivo ydisosicion de
planta 6ptima.

91 Déefinir la estructurale la organizacion, asi como detalsfunciones ylos
requerimientosle los diferentes puestos de trabajo.

1 Evaluar la viabilidad econémidaanciera del proyecto

1.3 Alcance de la investigacion

1.3.1 Unidad de analisis

Consumidor de pescado en Lima Metropolitana

1.3.2 Poblaciéon

Personas que consuman pescado en la region de Lima.

1.3.3 Espacio

El lugar donde se realizara el estudio es en la ciudad de Lima Metropolitana.



1.3.4 Tiempo

La investigacion se reatizn dos periodos de tiempo: de abril del 2018 a diciembre del
2018 y de noviembre del 2020 a diciembrerdesimo afio.

1.4 Justificacion del tema

1.4.1 Econdmica

Se buscard una buena rentabilidad del proyecto generando utilidades positivas que
beneficien a los inusionistas. Buscando un periodo de recupero de la inversion
adecuado y las utilidades siguientes invertirlas en mejoras tecnolégicas que mejoren el

proceso y la calidad del producto brindado.

1.4.2 Técnica

La produccién de los filetes es un proceso semi autoo@ues combina maquinaria con

mano de obra humana. Esta tecnologia es similar a la de otras plantas procesadoras ya
existentes en el Perl. Debido a que esta maquinaria ya existe y algunos proveedores de
estas se encuentran en Lima el proyecto se vuegblde desde el punto de vista
tecnoldgico. Entre las principales maquigaquipos encontramos la empaquetadora al
vacio y los sistemas de refrigeracion y congelado, tales como las refrigeradoras para
mantener la materia prima y la camara frigorificaapggircongelado y almacenado

1.4.3 Social

El proyecto brindara beneficios debido a los puestos de trabajo que generara en la zona
destinada para la implementacion de la planta. Por otro lado, consumir especies de la
acuicultura (piscigranjas) contribuye con dastenibilidad de los recursos marinos,

porque se reduce la presion de pesca sobre ellos y al mismo tiempo representan un motor

de desarrollo para las zonas andinas, donde se producen y desarrollan estas especies.



1.5 Hipotesis del trabajo

La implementacione& una planta procesadora de filetes congelados de trucha es,factible
pues existe un mercado que va a aceptar el producto, ademas de ser viable tecnoldgica,

econOmica y financieramente.

1.6 Marco referencial

Evaluacion de la conductividad térmica y el tiempade congelamiento, en bloques
congelados de trucha arco iris, en funcion al tipo de producto y al sistema de
congelamiento.

Autor: Lores Mamani, Maria Elena

Fecha: 2018

URL: http://repositoriaunsa.edu.pe/handle/lUNSA/5113

1 Semejanza€n ambos articulos se centra sobre la trucha arco iris congelada
pertenecientes a la region de Puno.

9 Diferencias: Segin Maria Elena Lores, realizé un estudio experimental
acerca del tiempo de congelacién de la tauatco iris mediante un sistema
de tanel de aire frio. Por otro lado, en este trabajo si bien se produce trucha
arco iris congelada no se estudia su tiempo de congelamiento sino la

produccion en serie para el consumo humano.

Caracteristicas organolépticas de productos elaborados con carne de trucha Arco
Iris Oncorhynchus mykiss (Walbaum)

Autor: José Arturo Garcia Masias, Francisco Alfredo Nifiez Gonzalez, etc

Ano: 2008

URL: http://tecnociencia.uach.mx/numeros/v2n3/data/Caracteristicas_carne_trucha.pdf

1 SemejanzasdNuestro product base para este tema de investigacéra la
trucha, la cual serd procesada Yy fileteada para la ventaseougercado
objetivo, Lima metropolitana.

1 DiferenciasEn este articulo, se evalGan las caracteristicas organolépticas de
los productos elaborados con carne de trucha para hacer pruebas de
consistencia y evaluar color, olor, sabor y textura. La diferaxmieel tema
de investigacion no es evaluar sus caracteristicas sino un proceso de

fabricacion de filetes de trucha congelados al vacio.


http://repositorio.unsa.edu.pe/handle/UNSA/5113
http://tecnociencia.uach.mx/numeros/v2n3/data/Caracteristicas_carne_trucha.pdf

Calidad de canal y carne de trucha arco irisQncorhynchus mykisfRichardson,
producida en el noroeste del Estado de @tuahua

Autor: José Arturo Garcia Masias, Francisco Alfredo Nifiez Gonzélez, etc

Afo: 2004

URL:http://www.scielo.org.mx/scielo.php?pid=S0188
889720040001@003&script=sci_arttext

1 SemejanzasEste articulo se asemeja al tema de investigacion en el estudio
de la trucha arco iris y sus altos valores proteicos.

1 DiferenciasEste articulo exporles rendimientos de canal y calidad de carne
de trucha en base a digerentes muestras de truchas de diferentes pesos para
hallar el mayor rendimiento y porcentaje de proteina. En cambio, nuestra
investigacién formula un proceso de produccion de filete de trucha congelada

como producto de consumo.

Efecto del sistema degproduccion sobre la calidad sensorial de filete ahumado de
trucha arco iris, Oncorhynchus mykisfRichardson

Autor: José Arturo Garcia Macias, Rosa Hayde Alfaro Rodriguez, etc

Afo: 2004

URL: http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0188
88972004000100007

1 Semejanza¥n ambos proydos se toma como materia prima la trucha arco
iris como centro del tema de investigacion.

1 Diferencias:GarciaMacias realiza un método analitico de comparacion por
pares y por métodos cuantitativos utilizando filetes de trucha arco iris para
determinar sus caracteristicas sensoriales. En cambio, en este proyecto, se
evidencia la factibilidad de una planta industpara el proceso de filete de

trucha arco iris congelada.

Plan de marketing internacional para exportar filete de trucha arco iris aCanada

Autor: Alejandra Rodriguez y Heidy Lizeth Mora Sarmiento

Ano: 2017
URL.:http://repository.unipiloto.edu.co/bitstream/handle/20.500.12277/485/00003961.p

df?sequence=1



http://www.scielo.org.mx/scielo.php?pid=S0188-88972004000100003&script=sci_arttext
http://www.scielo.org.mx/scielo.php?pid=S0188-88972004000100003&script=sci_arttext
http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0188-88972004000100007
http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0188-88972004000100007
http://repository.unipiloto.edu.co/bitstream/handle/20.500.12277/485/00003961.pdf?sequence=1
http://repository.unipiloto.edu.co/bitstream/handle/20.500.12277/485/00003961.pdf?sequence=1

T

Semejanzag=n ambos articulos exponen a la trucha como una opcién de
negocio debido al alt@recimiento de la trucha arco iris. Para ambos
proyectos se requiere de una inversion inicial. También se demostrara la
sustentabilidad del proyecto.

Diferencias: En el articulo sefialado, se formula el tema de exportar filetes
de trucha arco iris a Canadabido a sus cambios drasticos de temperatura.
En cambio, erste tema de investigacién se plantea la idea de construir una
planta industrial para el proceso productivo de filetes de truca arco iris

congelado.

Caracterizaciéon de coproductos de la indusia del fileteado de tilapia nilética

(Oreochromis niloticus) y trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss) en Colombia
Autor: A. Osorio, A. Wills, A. P. Mufioz

Afo: 2013

URL.: http://www.redalyc.orqg/pdf/4076/407639237004.pdf

T

Semejanzas: Ambos temas abordan los principales componentes
nutricionales y microbiol6gicos de la trucha arco iris.

Diferencias: En el articulo, explican los componentes nutricionales y
microbioldgicos de la trucha arco iris y la tilapia nilética en Colombia para
realizar un estudio para sabewdl tipo de pescado tiene mayor proteina
debido a la escasez de informacion disponibleresssu composicion y
calidad Por el contrario, nuestro tema de investigacion determina si es
factible la instalacion de una planta industrial productora de filetes de trucha

arco iris congelado.

Congelacioén y refrigeracion de filetes de trucha arco irignvasado al vacié

Autor: Ccallo Maquera, Fredy

Afo: 2009

URL: http://tesis.unap.edu.pe/handle/UNAP/3346

T

SemejanzasAmbos articulos toman como objetivo la trucha arco iris y el
proceso productivo de filetes de trucha arco iris congelados envasados al

vacio.


http://www.redalyc.org/pdf/4076/407639237004.pdf
http://tesis.unap.edu.pe/handle/UNAP/3346

91 Diferencias:La diferencia de este articulo y nuestro tema de investigacion es
gue el primero tiene como objetivdeterminar el tiempo de congelacion y
evaluar su almacenamiento a temperatura de refrigeracion y congelacion
mediante un sistema de adquisiciébn de datos y pruebas, por otro lado, el
segundo evalua la factibilidad de una planta industrial productorketbede

trucha arco iris congelada.

1.7 Marco conceptual

El producto presentado sera filete de trucha arco iris congelado y envasado. La presente
investigacién tendrd como base los requisitos de las siguientes normas, preser#&dos en

siguientetabla

Tabla 1.1
Normas Técnicas Peruanas Utilizadas

ETIQUEDADO O ROTULADO
NTP 209.038:2009 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

NTP C(z)gl?gc))( (23AC/G|— ETIQUETADO. Uso de declaraciones nutricionalesajudables
201

NTP 209.650:2009 ETIQUETADO. Declaraciones de propiedades
NTP 209.652:2014 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado nutricional

REQUISITOS Y CLASIFICACION
NTP 041.002:2009 FILETE DE PESCADO CONGELADO. Requisitos

CRUSTACEOS FRESCOBARA CONSUMO Y COMO MATERIA
NTP 041.006:1974 PRIMA PARA PROCESAMIENTO POSTERIOR DE PRODUCTO:!
PARA CONSUMO

NTP 204.003:1988 PRODUCTOS PESQUEROS SALADOS

NTP 204.001:1980 CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS. Generalidades
TRUCHA ENTERA O ENTERA EVISCERADACON O SIN
CABEZA, CONGELADA

BLOQUE DE PESCADO EN FILETES Y CARNE PICADA
CONGELADO. Requisitos

NTP 041.002:2009/ENM
1:2014

NTP 204.060:2009

NTP 204.062:2009

ENMIENDA 1 FILETE DE PESCADO CONGELADO. Requisitos

PESCADOS NO EVISCERADOS Y EVISCERADOSCGIELADOS

NTP-CODEX STAN 36 2010 <50 AMENTE

(continda)



(continuacién)

REQUERIMIENTOS DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION DE PRODUCTOS
HIDROBIOLOGICOS

REQUERIMIENTOS GENERALES PARA EL FUNCIONAMIENTQO
NTP 204.025:1984 DE ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCTOS PESQUEROS AL
ESTADO FRESCO, CONGELADO Y CURADO

NTP NA 0075:2010 TRUCHAS. Método para medir el factor de conversion alimenticia

Nota De Instituto Nacional de Calidad (INACALR015

Asimismo, se aplicardn las siguientes definiciones en el presente trabajo de
investigacion:

1 Filete de pescado cogelada Segun laNorma Internacionalde los
Alimentos el filete de pescado congelado son lonjas de pescado de la misma
especie, apto para el consumo humano; de tamafio y forma irregulares que se
separan del cuerpo del pescado mediante cpatedelos a la espina dorsal,
asi como los trozos en que se cortan dichas lonjas para facilitar el envasado

1 Trucha arco iris: Es un pez muy llamativo, con colores que varian segun su
hébitat, edad y reproduccioiene forma de torpedo y generalmentaeles
color azul verdoso o amarillo verdoso con una linea rosa en cada lado, vientre
blanco y puntos negros en la parte dorsal y en las aly&feren vivir en
rios, arroyos y lagos de aguas frias y transparentes, aunque algunas dejan el
agua dulce partegar hasta el mar. Estos adultos migratorios, que adquieren
un tono plateado, pasan varios afios en el océano, pero vuelven al rio en el
que nacieron para reproducirse.

La trucha arcoiris se alimenta de insectos, crustaceos y peces pequefos.
Es unaespecie abundante en todo el mundo y no tiene un estatus de
proteccion especial. Sin embargo, se le considera una plaga en algunas
regiones en las que ha sido introduciRedaccion National Geographic,
2010)

1 Producto hidrobiolégica Se refieren a los organismos que pasan toda su
vida o parte de ella en un ambiente acuatico y son utilizados por el hombre
en forma directa o indirectamente. La diversidad hidrobiolégica del mar
peruano es inmensa, habiéndose identificado unas 750 esfeepeses, 872



de moluscos, 412 de crustaceos, 45 de equinodermos y 240 de algas, asi como
guelonios, cetaceos y mamiferos, de las cuales s6lo una pequeia fraccion son

explotadas comercialmeni@inisterios de Agricultura, 2015)



CAPECTULO 11 : ESTUDI O DE MEF

2.1 Aspectos generalesd estudio de mercado

2.1.1 Definicién comercial del producto

El tipo de producto que se comercializara es un producto de consumo, perteneciente a la
categoria de bienes de conveniencia, ya que el consumidor busca un alimento nutritivo y
con alto nivelproteico. La trucha arco iris se introdujo en el Peru a travélesde
departamentos de Jimny PascqProyectos Peruanos, 201Za longitud maxima de la

trucha arco iris es de 120 cm, aunque el promedio es de 68cpeso promedio es de

hasta 24 kgLa finalidad principal de la empresa es la ventdildeesde trucha la cual

se realizara viaupermercadosravel nacional.

Producto basicd-iletesde truchgpara el consumo humano.

Producto realEl producto se vendera en una bolsa hermética queenedti
filetesde trucha d€00 gr.cada un. Cada filete de trucha contieaproximadamente 80
gramos de proteina, no contiene carbohidraioBbra y contiene vitamina B2 y
vitamina A.

Producto aumentad@| empaque contara con el numerd dall cener de la

empresgara cualquier duda o reclantambiénestara detallado el nombre deplgina
web yo Facebookpara cualquier informacién sobre el producto, pedidos o contactos.
Ademas presentara en el empaque recetas que incluira diferentes manemeysadar la

trucha.

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

El uso défilete de trucha arco iris ggara el consumo y satisfaccide la necesidad
basica humana ddimentacion.

Como bienes sustitutpse tiene la carnge resy carne de pollo como el alimento
principal de mayor consunpor parte de las personas, siendo inversamente proporcional
al consumo de pescado (si el pescado sube de precio, se consume menos Y el cliente
preferira consumir las otras dos opciones)

Existen algunos competidores debido a su alta tasa de comercializacion, entre

ellos: la carpa europea, anguila, tilapia, perca del Nilo, barramundi, panga, lucio europeo
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y lucioperca. Todos los productos mencionados resultan ser, al igual que la trucha
procesadapescado procesado con altos indices de contenido nutritivo, por lo que gozan
de gran demanda en este mercado extranjero. Debido a la poca comercializacién del
producto en el mercado nacional, existen diversas opciones de pescado, como el jurel, la
cabalh y el bonito; los cuales son los productos de pescado con mayor demanda en el
mercado local. No obstante, otros de los productos sustitutos resultan ser los mariscos (la
pota, calamar, cangrejos, entre otros), quienes gozan de gran aceptacion partéss clie
quienes valoran su grado de nutricion. (Mercados, 2017)

En base a los bienes complementarges,cuenta con una amplia variedad de
especies de pescados que se complementan entre si, porque genera una amplia gama de

opciones disponibles para el cliente

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

Para la implementacion de una planta procesadora de filete de trucha arcoiris se
determind que el mercado objetivo se realizar&iera para la venta y distribucion del
producto.

A continuacion, se presentara un grafico sobre la distribucion del nivel
socioeconémico de Lima metropolitana segun la Asociacién Peruana de Empresas de

Investigacion de Mercados (APEIM).

Figura 2.1
Distribuciéon del NSE

NSE B: 22.8%

NSEC:301% g

NSE [Dx 24.5%

Nota De laAsociacionPeruana dénteligencia déMercados (APEIM)2017
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A partir de este grafico se decidio enfocar el mercado a los sectores Ay B que
representan el 4.9% vy el 22.8% respectivamente. Se decidio elegir estos sectores debido
que,a pesar de representar un porcentaje menor, cuentan con un mayor poder adquisitivo

a diferencia de los otros

2.1.4 Analisis delsector industrial (cinco fuerzas de PORTER)

Amenaza de nuevos participantes MEDIA

Es muy posible la entrada de nueypasticipantes debido a que la industria pesquera en
nuestro pais es bastante fuerte, muchas de esas industrias se dedican a la comercializacion
de pescados de todo tipo en diversas presentaciones. Al mismo tiempo debido a camparfias
promovidas por programadel estado como Sierra exportadora o Come pescado, es
posible que nuevos competidores se motiven a participar de este mercado.

Poder de negociacion de los proveedoreSMEDIA

Si bien los productores de trucha no son pocos, estan conformados principglarente
comunidades andinas que se dedican a la acuicultura en grandes voJumenes
especialmente en Puno donde alcanzaron a producir 44,845 toneladas de trucha en el
2017, representando el 83% de la produccion nacttahahismo afippor este motivo su

poder denegociacion no puede ser considerbdm.

Poder de negociacion de los compradoresviEDIA

El consumidor tiene lposibilidadde elegir entre los diferentes tipos de pescado, garne

pollo en diferentes presentaciones sea entera, trozada o pro¢tsada.desea adquirir

filete de pescado congelado las opciones se limitan drasticamente. Es por esto que esta
fuerza se considera media.

Amenaza de los sustituto$ MEDIA

Si bien es cierto quexistenmuchosproductossustitutoscomo el pollo, la carne desg

otras variedades de pescado como la tilapia y el salmén. La trucha se encuentra en el
rangomediode precio en comparacion de los otros productosejeorplo, el pollo que

cuesta alrededor @nuevos soles el kilogramel bisteccuesta en promedi®/ nuevos

soles el kilogrampel churrasco redondo esta aproximadamente 24 nuevos soles el
kilogramoy otros pescados como la tilapia esta 44 nuevos sbkdsgramoy el salmén

gue esta 65 nuevos soles el kilogramo.
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Rivalidad entre los competidores ALTA

Se encuentran comercializadores desde las empresas pesqueras y pescadores artesanales,
hasta las industrias de enlatados y congelados. Uno de los principales competidores
directos es la tilapia que ha venido aumentandoosasumo en los Ultimos afidsntre

empresas competidoras destacadas se encuentra la marca Piscis que distribuye filetes y
procesados como hamburguesas de trucha, tilapia, etc. y el supermercado mayorista
Makro que mediante maquila también venden pescados y mariscos congelados.

Conclugon

Luego de analizar cada fuerza de Porter, se puede concluir que nuestro producto (filetes
de trucha arco iris) resulseratractivo parda inversion debidoa que es un mercado

muy amplio que se sigue desarrollando afio a afo y tiene potencial deieméi
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2.1.5 Modelo de negocios (CANVAS)

Tabla 2.1
Modelo de negocioL@anvas)

Socios Clave Actividades Clave a Propucsta de £ Relacidn con ™ .l Segmentos De
Y- i ¥
X | valor ~&F | Clienfes Clientes t
-acuicultores de  trucha “Wias de comunicacion con .
para compra de MP. ;::Z::p::: :::wl:;: :;:::? satisfacer la  necesidad los .I:liEI'ItE'S- mediante rudles- -Consumidores de
humana de alimentacion saciales con un community pescada.

-Proveedares de
empaques, bolsaz  y
etiguetas para envasado.

-Cadenas y centros de
abastecimiznto que s2ran
los puntos de venta.

Distribucién efectia ¥
mantenienda cadena de fria.

Estrategias  de preco ¥
pramockin efickentes.

mediante filetes de trucha
arcoiris congelados &n una

pressntacion con
empacado al wacio gus
pErmite un

almacenamients extenso
zin el riesgo de gue el
producto perezca o pisrda

MANAEET.

-Call  center  y  correa
electranico que  reciba
fuejas, prepuntas ¥

SUpErentias,

-Mivel sociceconamico
Ay B.

-Perzonas de todas las

edades.

erio de oroduccid Recursos Clave (') | propiedadss slimenticias | Canales rj| Mercede de  Lima
-Ministerio de produccion L v/, organolépticas y con “l-w metropolitana.
que apoye &l consumo de N~ un precio atractivo hacia -Promocicn miesdiante
pescado. -Trucha como MP & intumos =] cliente. afiches, falletas, redas
pari proceso. sociales y activacianes en
principakes supemercadas
-Mane de obra previaments de |a cindad.
capacitada en el proceso.
-enta  en  supermencados,
-Maguinaria, instrumentas, auloserdocios y minmarkets
instalaciones W
aquipamisnta.
Estructura De Cosfos Fuente De Ingresos -

-Costos variables: Trucha (MP), Insumos, MOD, Distribucion en frio.

-Costos fijos: Gastos administratives, impuestos, mantenimiento,

-lnwersidn: Empacadora, chmara frigorifica, infraestructura.

\.; -Clientes corporativos con facturas 3 30 dizs.

-Clientes directos con peago coONtra entrega.

-Estrategia de precios que ayude 3 distinguir [a marca.
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2.2 Metodologiaa emplearen la investigacion de mercado

La metodologia de investigacion de mercados son evaluaciones confiables para la toma
de decisiones y direccion estratégica. Presenta cuatro etddaes: Smithson &
Asociados, 2009)

Definicién del problema:

Para & presente investigacioeedeterminéel objetivo del analisis, en este caso es sobre

el filete de trucha y su aceptaciéomo producto de consunpor parte de las personas.
Disefio dela investigacion:

Se determino las metas y la informacion que se busca sobre el filete de trucha. Por otro
lado, se formulé una encuesta con una serie de pregrortda finalidad deonocer la
intencion e intensidad de compia los encuestaddgcia elnuevo producto (filete de
trucha congelado).

Recopilacion o absorcion de la informacion:

Se formul6 la encuesta a un grupo de personas pertenecientes a los sectores A 'y B para
saber acerca de su preferencia hacia el producto, asi como, la intensidaéncieede
compra.

Procesamiento, analisis e interpretacion:

A partir de las respuestas obtenidas por parte de los encuestadoategorizd la
informacion codificAndola en su categoria respectiva. Finalmente se tabul6 las respuestas

por categoriaa fin de obtener los resultados esperados.

2.3 Demanda potencial

2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales.

Segun el Sistema de Estadistica de la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultural (FAQ por sus siglas en inglés), el consumo per cépita
aparente de productos hidrobiolégicos del Peru alcanzé un nivel de 22 kilogramos
anuales a fines del afio 2011. Dicho nivel fue uno de los méas altos de Latinoamérica,
superando a paises como Chile, ArgeamtiBrasil, Ecuador y MéxicaoFood and

Agriculture Organization of the United Nations, 2018)
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Tabla 2.2

Consumo per capita aparente anual de productos hidrobiolégicos erspaise
considerados

Palses Consumo anual per capita aparente
en kg (2011)

Japdn 537

China 328

Indonesia 285

Perd 220

Nota Del Sistema estadistico de la FAOrganizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura), 2015

Segun la Encuesta Nacional de Hogares (ENAED)2015 durante el periodo
20102014, el porcentaje de hogares queportan haber adquirido productos
hidrobiolégicos en las dos semanas previas a la encuesta se ha incrementado de 74% a
82%

Figura 2.2

Porcentaje de hogares que reportan haber adquirido produati®bioldgicos en los
altimos quince dias

84
81.8

82 80.7

80

78 77.1 17.4

76

74.0
74
70

2010 2011 2012 2013 2014
Nota De la EncuestaNacional deHogares (ENAHO)2010- 2014

Asi mismo, el nivel de consumo per capita también se ha incrementado en el
periodo 2012014, hasta alcanzar los 15.4 kg anuales. Lo cual difiere un poco de los

datos mostrados por la FAO, principalmente por el hecho de que un porcentaje de los
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recursos extidos para consumo humano directo no necesariamente terminan en la mesa
de los hogares ya que no llegan a los terminales y mercados pesqueros o no terminan
siendo adquiridos por las familias. (PRODUCE, 2015)

Figura 2.3
Consumo anual per cépita de productos hidrobiolégicos en kg

16

15

15.4
14.6
14
13.2

13 126

12 11.6

11

10

8

k-]

2010 2011 2012 2013 2014
Nota De ENAHO, 2010- 2014

De dicha cantidad, un individuo promedio consumi6 12.2 kg (aproximadamente
el 80% del total de 15.4 kg) en forma de pescados frescos o congelaiisas que 2.6
kg fueron consumidos a través de productos de conservas de pescado y solamente 0.6 kg

(apenas el 4% del total) como mariscos.

Figura 2.4
Consumo per capita de productos hidrobiologicokgmsegun tipo

B Pescado fresco/
congelado

B Conservas

B Mariscos

Nota De ENAHO, 2014
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Este patrén de consumo deja evidencia, de la gran preferencia que existe por los
pescados frescos y congelados

Finalmente, se puede observar el consumo per capita de productos
hidrobiolégicos segun cantidad y segégion.

Figura 2.5

Categorizacion de la poblacion segun cantidad anual consumida de productos
hidrobiol6gicos

Selva 25.8% 44.9% |

Sierra 27.7%

Costa 53.2% |

Irbano 44.6% |

Rural 24.1%
0% 20% 40% 60% 80% 100%

B Mo consumieron B HastaSkg B5-14kg OMas de 14 kg
Nota De ENAHO, 2010y 2014

Se observa que practicamente el 50% de la poblacion consunue rhdskg de
pescado al afio.

2.3.2 Determinacion de la denanda potencial en base #os patrones de consumo
similares

La demanda potencial se define como la cantidad maxima de producto que podria ser

consumida. Para ello se utilizadés datos en base al mercadhiieno de trucha arcoiris.

Tabla 2.3
Céalculo de la demanda potencial

Produccion Interna 84607000
Poblacién 17910000
Corsumo per capita 4.7
Nota De Sernapesca, 2017
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2.4 Determinacion de la demanda de mercado en basefuentes secundarias o

primaria s

2.4.1 Demanda del proyecteen base adata histérica

2.4.1.1 Demanda Interna Aparente Histérica
Se buscé informacion de la produccion nacional de trucha en bases de datos del

Ministerio de Produccion que se muestra a continuacion:

Tabla 2.4

Produccién Nacional de truch&d)

2013 2014 2015 2016 2017

Produccion Nacional
de Trucha 596327 451101 1337799 1846510 2217220

Nota Del Ministerio de la ProducciorPRODUCH, 2018

Segun PRODUCE (2016), la produccion de trucha anual crecera con una tasa de
aproximadamente 5 % anual. El crecimiento eafiel 2017 y 2018 no excedid dicho
prondstico asi que se fue aplicado para generar una proyeccién de los proximos afios con

el fin de tener una idea clara de cual sera la disponibilidad de materia prima en el futuro

Tabla 2.5
Produccién Nacional de Trucha Proyectadkag)

2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

2328 2444 2566 2695 2829 2971 3119 3275 3439
081 485 709 045 797 287 851 844 636

(*) Crecimiento del 5.8% anual segBRODUCE

Proyeccién

Mediante bases de datos del mismo Ministerio de Produccién se obtuvieron las

exportaciones de la trucha en los dltimos afos:
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Tabla 2.6

Exportacioneskg)

2013 2014 2015 2016 2017

Exportaciones 27000 62000 454000 794000 930000
Nota De PRODUCE 2018

Por otro lado, el Peru al ser un gran productor de trucha posee una tasa nula de
importaciones. Sin embargo, cabe resatjae, si bien no se importan truchas, es
necesario importar ovasmbrionadas para darse abasto en la produccién nacional
requerida.

Finalmente, con los datos mencionados anteriormente se calculé la Demanda

Interna Aparente (DIA) de la trucha en los ultimos afios:

Tabla 2.7

Demanda Interna Aparenté&d)

2013 2014 2015 2016 2017
Produccion 596327 451101 1337799 1846510 2217220
Exportaciones 27000 62000 454000 794000 930000
Importaciones - - - - -
DIA 569327 389101 883799 1052510 1287220

2.4.1.2 Proyeccionde la demanda

Figura 2.6
Curva de tendencia

1,400,000
1 900,000 y = 35092%- 6031.2x + 4585759

o R?=0.8763 "
1,000,000 ¥

800,000

600,000 I

400,000 ®

200,000

0
0 1 2 3 4 5 6
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Tabla 2.8
DIA ProyectadaKg)

2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

DIA 2179 2713 3319 3997 4747 5569 6 462 7428
Proyectada 965 813 646 463 264 049 817 570

2.4.1.3 Definicion del mercado objetivo
De acuerdo corPhilip Kotler, hay ciertas variables principales de segmentacion. La
segmentacion del mercado se realizara en base a dichas variables:

1 Seamentacion geografic&l producto estara dirigido al mercado de Lima

Metropolitana gue act uabOm babitamtes. c uent
Principalmente a distritos como La Molina, Miraflores, San Borja, Santiago

de Surco, San lIsidro, etc. En donde se concentra la mayor cantidad de
personas pertenecientes a los niveles socioeconémicos Ay B.

1 Seagmentacion demograficRebido aser un producto de consumo para la

alimentacion, este es consumido por todas las personas sin restricciones de
edad. Sin embargo, al ser un producto para el hogar y de un precio mayor al
del pescado convencional, se apunta a personas de NSE A y B can mayo
poder adquisitivo que cuentan con la capacidad y la voluntad de adquirir el

producto.

1 Seamentacion psicogréafichos filetes de trucha congelados estan dirigidos
a personas con un estilo de vida veloz y al mismo tiempo que consideren tener
una alimentacién saludable. Debido a los beneficios y propiedades de trucha,
y por otro lado debido a sus caracteristicas olgatioas, especialmente por
su sabor distintivo y su color, resulta un producto atractivo para los
consumidores.

1 Seagmentacion conductuabs consumidores principales seran los que gusten

de consumir pescado, ya sea por gusto personal, beneficios, Etados

para su consumo en el hogar y con una alta frecuencia de compra.
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2.4.1.4 Disefioy aplicacion de encuestas (muestreo de mercado)
Para determinar la intencion e intensidad de compiifetiede trucha arco iris congelado
se formul6 una serie de pregungasna muestra perteneciente a los sectores Ay B de
Lima metropolitana.
La encuesta consta de 6 preguntas cuyas respuestas son de opcion multiple y de

intensidad de preferencia. (Revisar Anéxo

2.4.1.5 Resultados de la encuesta
Se realiz6 una encuesta para aaala intensidad e intencion de compra de las personas
respecto a nuestro producto. A continuacion, se mostraran los resultados obtenidos con

una muestra de 300 personas encuestadas:

Figura 2.7
Pregunta 1

P1. ;Consume filetes de trucha?

No
21%

= Sj
= No

Posteriormente, se realizaron preguntas a las personas que respondieron Si en su

intencidon de compra:

22



Figura 2.8
Pregunta 2

P2. ¢ Con qué frecuencia consume filetes de trucha?

100

80
60
2 -
0

Diario = Semanal Quincena Mensual Otros
I
Seriesl 13 45 94 67 18

Figura 2.9
Pregunta 3

P3. ¢Donde suele comprar el producto?
250 196

Figura 2.10
Pregunta 4

P4. ¢Con qué frecuencia compra el producto?

100 92

80 72
60

38
40 33

20 5

Diario Semanal Quincenal Mensual Otros



Figura 2.11
Pregunta 5

P5. Del 1 al 10, ¢qué tan dispuesto estaria a comprar filetes de trucha
congelados?

10 I
o DU
o - - T
T ————t)
¢ IO
5 IS
4 NG
3 I
2 IO
1
0 10 20 30 40 50 60 70
Figura 2.12
Pregunta 6
P6. ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por 1kg. de filetes de
trucha congelados?
160
%) 135
S 140
3 120
(8]
3 100 s
2 80
i 60 m Cantidad de personas
s 40 21
S 20 6
§* 2 =n
25 30 35 40

Precio (S/.)

2.4.1.6 Determinacién de la demanda del proyecto
El Mercado escogido es Lima Metropolitana, especificamente los NSE Ay B que cuentan
con un poder de adquisicion capaz de pagar por el precio que es mas costoso que los tipos
de pescado normales.

Para hHar el tamafio de muestra significativa y confiable lo primero que se hizo
fue hacer una encuesta piloto de 40 personas donde se obtuvo una intencién del 75% de
compra; se utiliz6 ese 75% como probabilidad afirmativa (p), un nivel de confianza
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promedio deB5% que nos da un Z de 1.96 y por ende un margen de error (e) del 5%,
aplicando la férmula se obtuvo un tamafio de muestra de 289 encuestas.
N o Pe
Q

T 0T 0pdo @

& 0

E€ CURIC CUBE o6 Qi 6 Oi

Se realizaron 300 encuestapeasonas de los NSE A y B al azar y mayores de
edad. Se obtuvieron los datos de intensidad e intencion de compra para la determinacion
de la demanda del proyecto.

Intencién de compra:

¢, Consume usted filete de trucha?

Figura 2.13
Numero de personas que compran filete de trucha congelado

Numero de personas que compran filete de
trucha congelado

250 237
200
150

100
63

Si No

50

*Se observa una intencion del 79%.

Intensidad de compra:

Del 1 al 10, siendo 1 muy poco y 10 totalmente dispug&aé tan dispuesto estar

a comprar filete deérucha congelado?
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Figura 2.14
Intensidad de compra

Intensidad de compra

0 10 20 30 40 50 60 70

Con laintensidad de compra se saca un promedio ponderado entre los clientes que
respondieron si en la intencidon de compra y luego se divide emtdé&xiena intencion de

compra posibl€10).

01 £ 6 OMIEE 6 Q& IQAEW) | g P

Luego, se hallé la correccién de la intencion de compra multiplicando esta por la

intensidad de compra hallada en el paso anterior.

6¢i 1 8BOBEE o QWX ani @& Pbox ® vBpD

Finalmente, para determinar la demanda del proyecto se utilizaron dos datos mas:

1 La poblacion de Lima representa 29.34% de la poblacién nacional.

1 Niveles Socioeconémicasy B en Lima Metropolitana = 27.7%

1 Debido a la diversidad de marcas presentes en el mercado tanto marcas
independientes como marcas propias de cadesapermercados, se decidio
tomar un 15% de cuota de participacion de mercado basandonos en el criterio
de paridad competitiva.

Se aplicaron lod factores halladoson anterioridad & DIA proyectada en 2.4.1.1

para poder generar una proyeccion a la demanda del proyecto.
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Tabla 2.9
Demanda del Proyecto

Intencié Intensida % Cuota de Demand Demanda
ARO DIA n de d de Poblacién Particioacion a del del
compra compra  Lima/Per de Me?rcado Proyecto  Proyecto
(%) (%) a (kg) (®)
2021 3319646 54.81% 79% 29.34% 20% 84 347 84.35
2022 3997463 54.81% 79% 29.34% 20% 101569 101.57
2023 4747264 54.81% 79% 29.34% 20% 120620 120.62
2024 5569049 54.81% 79% 29.34% 20% 141501 141.50
2025 6462817 54.81% 79% 29.34% 20% 164210 164.21
2026 7428570 54.81% 79% 29.34% 20% 188748 188.75

2.5 Andlisis de la oferta

2.5.1 Empresasproductoras, importadoras y comercializadoras

Como empresas productoras de trucha se encuentras las unidades dedicadas a la
acuicultura, principalmente en la region de Puno que concentra mas del 8@% de
produccion nacional. El resto de lasidadesproductoras de trucha se encuentran en
regionescomoHuancavelica y Junin.

Como se menciond anteriormente noesdizanmportaciones de trucha a nuestro
pais puesto que la demanda es totalmente satisfecha y el excedente se importa, sin
embargo, cabe salta que si se importan ovas embrionadas de trucha debido a que son
de mejor calidad que las nacionales.

Finalmente, entre empresas comercializadoras de trucha congelada se encuentra
como marca principal a Piscis y en segundo plano se encuentran mapias @e los
supermercados como Wong, Tottus y Aro (Makro) que se venden las truchas mediante

un sistema de maquila.

27



Figura 2.15
Variedad de marcas en el mercado de filete de trucha

Nota De Google 2018

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

Es dificil presentar la participacion de mercado exacta de las marcas mencionadas
anteriormente debido a que no se encuentran registros ni estudios realizados a la venta
interna de trucha congelada, solo a la exportacion de estas. Sin embargo, pueatsexplic

un poco la fuerza que tienen dichas marcas.

Debe resaltarse que Piscis es la marca mas fuerte en este rubro debido a los largos
afios que lleva en este mercado, ofrece tanto pescados y mariscos congelados como
productos derivados y procesados de estmso hamburguesas, etc. Es la marca mas
conocida y, con mayor posicionamiento y participacion de mercado.

En segundo plano quedan marcas de empresas (principalmente de supermercados)
como Aro de Makro, Wong, Bel | 6 sdedmquiRl az a

venden el mismo producto bajo su propia marca con un margen de utilidad.

2.5.3 Competidores potenciales si hubiera

Entre competidores potenciales principalmente se deben considerar a las unidades
productoras de trucha en la sierra que son las eadasgle la produccion nacional. Estas
productoras podrian incursionar en el mercado de congelados a largo plazo si logran

conseguir el financiamiento para montar plantas de procesamiento. Teniendo en cuenta
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el volumen de produccién con el que cuentan pta®s impedimentos que tendrian para
ingresar al mercado es importante considerarlos como posibles competidores potenciales
a largo plazo.

Por otro lado, es muy comun que empresas como supermercados quieran ofrecer el
producto bajo su propia maredilizando procesos de maquila y solo buscando un
pequefio margen de utilidad como ya lo hacen grandes supermercados como Wong,
Tottus, Makro, etc. Debido a esto, hay que tener en cuenta el posible ingreso al mercado
de marcas propias de otros supermercagasades como también puntos de ventas

pequeios como tiendas de conveniencia y markets.

2.6 Definicidn de la estrategia de comercializacio

2.6.1 Politicas decomercializacion y distribucién

La cadena de suministro del proyecto consta de 4 partes importdmiesieedor de la
trucha como materia prima, la planta procesadora de filetes congelados, los puntos de
venta y finalmente el cliente. Debido a esto se debe tener politicas que cuiden los
estandares de calidad del producto en cada parte de la cadena.

El producto serd llevado desde la planta a los supermercados mediante un
operador logistico externo. Al ser productos perecibles y congelados, el transporte y
almacenamiento es clave. Debe conservarse la cadena de frio durante todo el proceso que
permita asegyar la calidad y perfecto estado del producto. El producto seré venidisio
supermercadoa un precio establecido para que luego ellos vendan con un margen de
utilidad. La politica de cobro sera de 30 dias.

Es importante tener una logistica de salidaiesfte debido aque, al ser un
producto de conveniencia, la rotacién y venta de este depende de la llegada a la mayor
cantidad de puntos de venta posibles.

Como se puede apreciar en la siguiente tabla, en Lima Metropolitana cerca del
20% de la poblacionompra productos hidrobiolégicos en supermercados. De los cuales

la gran mayoria forma parte de los NSE Ay B.
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Figura 2.16
Principales lugares de compra de productos hidrobiolégicos para consumdiegael

90%
81%
80%
20%
0% 5% 63%
60%
50%
G0% AGHAGH mEl46%

34% 34%

20% 15% 172 [17%

14% 13%
10% W g I H 7%
1— - —— 1 . —

Costa sierra Selva Lima Metropolitana Nacional

B Ambulante DI!:h]l'_.'.: B Merc ado mayorista B Supermercado B Feria, camidn, otro

Nota De ENAHO, 2014

2.6.2 Publicidad y promocién

El aspecto de publicitario serd muy importante para poder dar a conocer el producto de
una manera que cale en el consumidor. Sera importante utilizar métodos de promocion
tradicionalesen los puntos de venta, tales como la propagaci@ifictees y folletos que

den a conocer el producto. Asi mismo, sera importante contar con impulsadores en los
supermercados que incentiven a la gente a llevar el producto y que al mismo tiempo les
den a egustar el producto para poder generar una mayor aceptacion.

Todo esto sera realizado por las cadenas de supermercados mediante las cuales se va a
vender el producto mediante un rebate de publicidad que costara un 5% del monto
facturado a dichas cadenastd rebate incluye diversos conceptasno publicidad,
aparicion en los distintos medios de comunicacion que tengan como spots de TV, redes
sociales, web de las tiendas, revistas promocionales, etc., encartes en tienda y mejoras de
categoria.

Al ingresar &amercado sera necesario contar con precios de lanzamiento, que sean
mas baratogle lo normalpara motivar a que los clientes lleven el producto y se
familiaricen con la marca.

Finalmente, sempulsarala marca y conocimiento del producto mediante
campafiagn redes sociales.

Cabe resaltar que el consumo del producto se vera constantemente impulsado por

campafias impulsadas por el estado como Sierra Exportadora y Come Pescado.

30



2.6.3 Analisis de precios

2.6.3.1 Tendencia historica de los precios
En nuestro pais no existm registro histérico del precio de la trucha, por lo que se
mostrara informacién del precio de la trucha en Espafia.

Figura 2.17
Tendencia histérica de precios de la trucha en Espafia

Origen Mayorista

Registro minimo: 2.58 € Media 20092017: 3.25 € Registro méximo: 4.00 €

Media de 2017:  3.997436 €/ kg Zoom

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Nota De El Boletin ayrario, 2018

Como se puede observar el precio de la trucha en los ultimos afios ha tenido una
tendencia al alza, al realizar la conversion de soles a délares, el precio maximo alcanzado
en los ultimos afios de la trucha ha sido de aproximadamente 15.4s rma@es.
Actualmente, el precio de la trucha entera eviscerada ronda los 14 nuevos soles en el
mercado peruanos; sin embargo, cuando se trata de comprar pescado limpio y en filetes
el precio aumenta sustancialmente. El kilogramo de trucha en filetexeehkn és de
aproximadamente 40 nuevos soles, en algunos supermercados o puntos de venta logran
sobrepasar ese precio.
2.6.3.2 Precios actuales
Se investigd sobre los precios de los filetes de trucha congelados en los principales
supermercados de Lima en lgwesentaciones con las que cuentan en cada

establecimiento.
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Tabla 2.10
Precio de filete de trucha

Supermercado Filete de trucha 500g. Filete de trucha 1kg

Plaza Vea S/ 23.99 -
Vivanda S/ 2250 S/ 36.90
Wong S/ 8.50 S/, 48.90
Tottus - S/ 39.90
Makro - S/, 38.99

Nota De Google 2020

Se puede apreciar que los precios por kilogramo superan los 35 soles, en algunos
supermercados lleganpasar los 40 soles. Este pescado a pesar de no ser barato cuenta

como con gran acogida en el mercado peruano debido a su rico sabor y procedencia.

2.6.3.3 Estrategia de precio
De acuerdo colo observado en referencia a los precios actuales presentes en el mercado,
se plantea una estrategia de precios que nos diferencie. Buscando propones un precio
promedio det2.99 soles que mas adelante se justificara en el analisis econémico.

Como se menion0 anteriormente, la entrada al mercade@aéizaracon un precio
de lanzamiento un poco menor al precio estandar para lograr una fuerte acogida desde el

primer momento en el cliente, para luego estabilizar el precio poco a poco.
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CAPIGULO I I 1 : LOCALI ZACI CN DE

3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion
Los factores por considerson:

1 Proximidad a lasnateria primas

91 Disponibilidad de mano de obra

1 Cercania al mercado

1 Acceso a vias de comunicacion
El factor mas importante ggsoximidad a las materiggimas En segundo lugar, se
encuentrda cercania a mercad@osterior se encuentra la disponibilidad de mano de

junto con accesos a vias de comunicacion.

Proximidad a lasnateria primas;

La proximidad a las materias primas es el factor mas importante para el estudio de
localizacion pues, tiene un peso importante en el proceso de produccion. La principal
materia prima es la trucha arco iris. Este se obteredla provinciade Chucuitoubicada

en la region d€una

Disponibilidad de mano de obra

Para la disponibilidad de mano de obra se tomara en cuenta la poblacion econémicamente

activa (PEA)ocupada y la tasa de inactividad.

Tabla 3.1
Evolucion de la poblacion econdmicamente activa ocupada, segun ambito geografico,
20122016

Ambito geogréafico 2012 2013 2014 2015 2016
Junin 678.4 679.2 685.5 698.1 705.1
Region Lima 470.2 465.8 462.9 474.7 486.9
Puno 765.2 781.0 795.7 775.9 770.9

Nota Del Instituto Nacional de Estadistica e InformatiteEl), 2017
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Tabla 3.2
Tasa de inactividad, segun ambito geografico, 22026

Ambito geogréafico 2012 2013 2014 2015 2016
Junin 24.5 25.4 25.1 24.7 24.0
Region Lima 27.3 28.6 29.8 28.8 27.7
Puno 18.0 17.2 17.1 20.0 21.8

Nota. De INEI, 2017

Cercania al mercado:

Para analizar el mercado es importante defimjué@ poblacién se esta teniendo como
foco. Para estgabajo de investigacion, los filetes de trucha arco iris congelados estaran
dirigidos a las personas pertenecientes a los sectores A y B de Lima metropolitana.

Por consiguiente, se establecio las distancias de las posibles alternativas de
localizacion ad regién objetivo, Lima:

Tabla 3.3
Distancia a Lima (km)
Departamento Distanda a Lima
Lima -
Puno 1293
Junin 326.6

Acceso a vias de comunicacién

Este factor es importante para el transporte terrdstte materia prima hacia la planta o
del transporte del producto terminado hacia los puntos de venta. No se contara con un
transporte aéreo por tema de reduccién de costos.

Para este analisis, se tomé informacion de las condiciones de las vias tateestres

los posibles puntos de localizacion.
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Tabla 3.4
Condiciones de la red vial de carretefiam)

2014
Nacional Departamental Vecinal
Departam  Longitud ] No i No ] No
Paviment . Paviment . Paviment .
ento total aviment aviment aviment
ada P ada P ada P
ada ada ada
Junin 11928 934 603 15 838 224 9 315
Lima 7 586 1180 571 123 1448 174 4090
Puno 13182 1396 621 319 1453 90 9 303

Nota Del Sistema Nacional de Carreter&8NAC), 2015

3.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Para la macro localizacién séigenalternativas LimaJunin y PunoSe elige Lima por
ser el mercado objetivo y Junin y Puno ger las principales productoras de trucha.

Lima

El departamento de Lima ess#uado en la regidn central y occidental del territorio
peruano abarcando zonas interandinas y @itdral. Sus coordenadageograficas se
encuentran entre Id9° 16' 18'y 1 3 A de Gtiiud §uBy76° 54' 16"y 77° 53' 2" de
longitud oestalel merdiano de Greenwich

Esta ubicado en el centoeste del pais, limitando al norte ofncash al este
conHuanuco Pascoy Junin al sur corlcay Huancavelicay al oeste con lprovincia
Constitucional del Callag el océano PacificcEs el departamento mas poblado del pais.
Es el Unico departamento que se divide en dos gobiernos regionales: Gobierno Regional
de Lima y la Municipalidad Metropolitana de Lima. #0% de los habitantes del
departamento reside en la provinciaLdea que también es sede deckpitalde la
RepublicaLlima metropolitanas el area metropolitana mas populosa del Pert y
concentra mas de la tercera parte de la poblaciGansc

Desde2002 la provincia de.imacuenta con un régimen especial de autonomia en
asuntos regionales,g} resto de provincias se gobierna desde la ciud&tuidehq sede

del Gobierno Regional.

La region de Lima representa cerca del 3% del territorio peruano por su territorio de 35
89249km2 Esta ubicada en la costa central del pais. Limita c@eghrtamento de
Ancashpor el norte, con eDepartamento de Huanupor el noreste, con

el Departamento de Igaor el sur, con los d&uniny Pascqor el este, con
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el Departamento de Huancavelipar el sureste y con Rrovincia Constitucional del

Callaopor el oeste(Instituto Nacional de estadistica e Informatica, 2000)

Junin

El departamento de Junin se encuentra ubicado en la zona celisahddes peruanos,

con un area total de 44 19k que representa el 3,4 por ciento del territorio nacional.
Abarca dos regiones naturales, la sierra con 20 &2ldonde se ubican el valle del
Mantaro, la meseta del Bombén y el lago Junin (o Chinclcag)py la zona ceja de

selva y selva, con 23 376 kpdonde se encuentran los valles de Chanchamayo, Ene,
Perené y Tambo. La altitud oscila entre los 400 y 5 000 m.s.n.m., siendo el distrito de Rio
Tambo, en la provincia de Satipo, el de menor altit&D (d.s.n.m.) y el distrito de
Marcapomacocha, en la provincia de Yauli, el de mayor altitud (4 415 m.s.n.m.).

Junin presenta un relieve muy accidentado por estar atravesado por las cordilleras Central
y Occidental, que dan origen a grandes e importanm&ades hidrograficas, como:
Tambo, Perené, Ene y Mantaro. El Valle del Mantaro se constituye como el mas
importante, al estar formado por el rio Mantaro y concentrar un alto porcentaje de la
poblacion departamental. La zona de ceja de selva y selva taresenorografia muy
compleja y ondulante, donde se ubican importantes centros productores como son los
valles de Chanchamayo, Perené y Satipo.

El clima varia de acuerdo con la altitud; en los valles interandinos (mayoritariamente en
las provincias déunin, Yauli, Tarma, Jauja, Concepcion, Chupaca y Huancayo) el clima
es templado y frio, con poca presencia de humedad (seco); en la zona ceja de selva y
selva (provincias de Chanchamayo y Satipo) el clima es calido y humedo, con abundantes
lluvias de novembre a mayo.

El sector agropecuario y silvicultura es uno de los principales, por insumir gran mano de
obra, por lo que lleg6 a participar con el 13,9 por ciento del VAB departamental de 2011.
La actividad minera aport6 el 10,4 por ciento, y segun las@&sbnes del INEI, durante

el 2010 la agricultura, pesca y mineria ocuparon el 36,0 por ciento de la Poblacion

Econdmicamente Activa (PEAYBanco Central de Reserva del Peru, 2012)

Puno
El Departamento de Puno esté ubicadda parte sureste del territorio peruano entre los
13° 00"y 17° 08' latitud Sur y en los 71° 08"y 68° 50' longitud Oeste del meridiano de
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Greenwich, en un territorio de aproximadamenteO@@ kmz, representa el 5.6% del
territorio peruano, con una paicion de 1200000 habitantes, de los cuales el 60% es
rural y el 40% es urbano.

El 70% del territorio esta situado en la meseta del Collao y el 30% ocupa la regién
amazonica.

La capital del departamento es la ciudad de Puno, a orillas del mitico Laggaal il

lago navegable mas alto del mundo, &3 m.s.n.m. Es el centro de conjuncion de dos
grandes culturas: quechuaiynara; las que propiciaron un patrimonio incomparable de
costumbres, ritos y creencias. Las principales ciudades son: Puno, Juliaéaangaro,

Lampa y Ayaviri.

Puno se encuentra localizado en la sierra del sudeste del pais en la meseta del Collao a:
13006600"y 17°17'30" de latitud sur y los 71°06'57" y 68°48'46" de longitud oeste del
meridiano de Greenwich. Limita por el Sggn la region Tacna. Por el Este, con la
Republica de Bolivia y por el Oeste, con las regiones de Cusco, Arequipa y Moquegua.
La region Puno se encuentra en el altiplano entre los 3812 y 5500 msnm y entre la ceja
de selva y la Selva alta entre los 420@9 tnsnm. Cabe mencionar que la capital, Puno,
esta ubicada a orillas del Titicaca, y la ciudad mas importa@ntedie Juliaca a 88n de

esta ultima a una altura de 3825nm.

Sus limites son: por el norte con los departamentos de Cuzco y Madre deoDelssur

con los departamentos de Moquegua y Tacna; por el oeste con los departamentos de
Cuzco y Arequipa y por el este con la Republica de Boljlynet Cusco, 2015)

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1 Evaluacion yseleccion de la macro localizacion

Para la evaluacion de la macro localizacién, se tomaran como base las 3 posibles regiones
(Lima, Puno y Junin) para la planta de filetes de truca arco iris congelados.

Primero, se realizar4 una matriz de enfrentamientdande se compararan los
factores ya antes descritos y se les otorgar4 un nimero en base a su importancia. Luego
se hara un conteo y en base a eso se obtendra una ponderacion. Posteriormente, se hara

un ranking de factores para elegir la region adecuadiede se establecera la planta.
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Tabla 3.5

Listado de factores

Factores Letra

Proximidad a las materias primas a
Cercania al mercado
Disponibilidad de mano de obra

o O T

Acceso a vias de comunicacion

Tabla 3.6
Descripcion de los nimeros para la tabla de enfrentamiento

1 El factor es mas importante que el factor comparado
0 El factor es menos importante que el factor comparado
1 En casos denportancia equivalente

Tabla 3.7

Tabla de enfrentamiento

Tabla de Enfrentamiento

Factores a b ¢ d Conteo Ponderacion
a 1 1 3 42.86%
b 0 1 2 28.57%
c 0 O 1 1 14.29%
d 0 0 1 1 14.29%
Total 7 100%
Tabla 3.8

Escala de clasificacion para la macro localizacion

Bueno
Regular 2
Deficiente 0
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Tabla 3.9

Ranking de factores

Ranking defactores

Lima Puno Junin
Factor Peso Calificaci Puntuaci Calificaci Puntuaci Calificaci Puntuaci
on on on on on on
Cercaniaalos ,, geor g : 4 1.71 2 0.86
proveedores
Cr‘:]’;ig'j‘oa' 28.57% 4 1.14 2 0.57 2 0.57
Disponibilidad
de mano de 14.29% 4 0.57 4 0.57 0 -
obra
D'Z‘;"gﬁg‘gg‘d 14.20% 4 0.57 2 0.29 0 :
Total 100.00% 2.29 3.14 1.43

Luego de aplicar el ranking de factores, se toma la decisién de elegir la region de

Puno como lugar donde se localizara la planta industrial.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Para la micro localizacion, se emplearan otros factores para la eleccion del distrito donde
se ubicara la planta.

Se tomaran los distritos d@# Collao, Chucuito y Yunguyoomo posible lugar de
la planta.Seeligieron estas provincias debido a que concentran el 80% de produccion de
trucha en la regién Puno segun el diario Los Andes.

Los factores por considerpara la micro localizacién son:

1 Produccién de trucha en las localidades

1 Acceso a agua potable

1 Costodeterreno

1 Poblacién rural y urbana

El considerarda produccion de trucha en la localidad como el factor mas importante,

el acceso a agua potaldemo elsegunddactor deimportancia.Luegose encuentra el

costo de terreno goblacion rural y urbaneon igual importancia.

Produccién de trucha

Debido a la importancia de la disponibilidad de materia prima, es importante que la

localidad donde sea ubicada la planta cuente con una alta cantidad de unidades acuicolas
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o en su defecto la produccién de tragbor regidn para asegurar que no tengamos
problemas de escasez de esta. Es por eso que se busco informacion para saber la cantidad

aproximada de trucha producida por localidad.

Tabla 3.10

Produccién derucha en toeladas
Provincia Produccion
Chucuito 2878081
El Collao 175544
Yunguyo 175544

Nota De PRODUCE 2010

Cabe resaltar que la produccién es la del afio 2010 que es la mas reciente publicada
por el Ministerio de la Produccién (PRODUCE).

Acceso a agua potable:

Este factor se considera como el mas importante debido a que el uso de agua potable es
fundamental en el proceso de produccion de la trucha arco iris congelado.
A continuacién, se presentara una tabla indicando el porcentaje derceidaia

respecto al acceso de agua potable y saneamiento basico.

Tabla 3.11
Porcentaje de provincia con acceso a agua potable
Provincia Si No
El Collao 13% 87%
Chucuito 20% 80%
Yunguyo 19% 81%

Nota DeINEI, 2017

Costo ddgerreno

Se considera como el factor mas importante, debido a que es uno de los costos mas
representativos dentro de la estructura financiera. Por lo tanto, se debera escoger un
distrito en el que los costos de los terrenos de pequefiediana area sean de lo mas

accesible para nuestra empresa.
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En la siguiente tabla, se mostrara el precio promedio por metro cuadrado de los

terrenos de las provincias de El Collao, Chucuito y Yunguyo.

Tabla 3.12

Precio promedio demn2en soles
Distrito Precio delm? (S/.)
Chucuito 131.48
El Collao 658.83
Yunguyo 969

Nota De Mitula, 2018

Poblacién rural y urbana

Para este tema de investigacion, se busca que la provincia donde se ubicara la planta
industrial tenga mayor porcentaje urbano.

A partir de la siguiente tabla se comparara cada provincia de Puno.

Tabla 3.13

Poblacién rural y urbana

Provincia  Rural (%) Urbana (%)

El Collao 68.7 313
Chucuito 71.7 28.3
Yunguyo 63.4 36.6

Nota. De INEI, 2007

Se realizara una tabla de enfrentamiento, en donde se comparara cada factor en
base a su importancia y sbtendra una ponderacion.
Luego, se realizara un ranking de factores en donde se elegira el distrito con mayor

puntaje, es decir, con el que cumpla con todos los factores ya antes mencionados.

Tabla 3.14
Listado de factores

Factores Letra

Produccién de trucha a
Acceso a agua potable
Costo de terreno

o O T

Poblacién rural y urbana
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Tabla 3.15

Descripcion de los nimeros para la tabla de enfrentamiento

1 El factor es mas importante que el factor comparado
0 El factor es menos importante que el factor comparado
1 En casos de importancia equivalente

Tabla 3.16

Tabla de Enfrentamiento

Tabla de Enfrentamiento

Factores a b c¢ d Conteo Ponderacién
a 1 1 1 3 42.86%
b 0 11 2 28.57%
c 0 0 1 1 14.29%
d 0 0 1 1 14.29%
Total 7 100%
Tabla 3.17
Escala de clasificacion para la micro localizacion
Bueno 4
Regular 2
Deficiente 0
Tabla 3.18

Ranking de Factores

Ranking de factores

El Collao Chucuito Yunguyo
Factor Peso Calificaci Puntuaci Calificaci Puntuaci Calificaci Puntuaci
on on on 6n on on
Produccion
detrucha 42.86% 2 0.86 4 1.71 2 0.86
Acceso a o
agua potable 28.57% 0 - 4 1.14 4 1.14
Costo de o
terreno 14.29% 2 0.29 4 0.57 0 -
Poblacion
rural y 14.29% 2 0.29 2 0.29 4 0.57
urbana
Total 100.00 1.43 3.71 2.57

%
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Luego de aplicar el ranking de factores, se toma la decision de elegir la provincia

de Chucuitocomo lugar donde se localizara la planta industrial.
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CAPCTULO I V: TAMA=®O DE PLA

4.1 Relacién tamafiemercado

La relaciéntamafiemercado esté ligada directamente al tamafio maximo de planta, esto
se explica de una manera sencilla: una planta no va a producir mas de lo que el mercado
va a consumir, esto generaria sobreproduccion y problemas de todo tipo. La demanda del
proyectoen el Ultimo afio es la que determina el tamafio maximo de la planta ya que es
el maximo que tendra el mercado durante la vida la vida del proyecto.

En el capitulo 2 se calculé la demanda del proyecto, mediante un método
cuantitativo. Se calcul6 la Demaniierna Aparente y se proyecto para los afios de vida
del proyecto, posteriormente se aplicaron los factores de correccidén obtenidos del estudio
de mercado y la segmentacion adecuada.

A continuacion, se muestra la demanda del proyecto:

Tabla 4.1
Demanda del proyecto

Demanda del Proyecto = Demanda del Proyecto

Ano (k) (®
2021 84347 84.35
2022 101569 101.57
2023 120620 120.62
2024 141501 141.50
2025 164210 164.21
2026 188748 188.75

En consecuencia, el tamafio maximo de planta esta determinado por la demanda
del ultimo afio del proyecto, la cual es la mayor y es la necesaria para satisfacer el
consumo del mercado en todos los afios. Por lo tanto, el tamafio maximo de planta sera

de 188.730oneladasl afno.

4.2 Relacion tamafierecursos productivos

Entre los principales recursos productivos encontramos la materia prima, insumos, mano

de obra y energia. Podemos identificar que la mano de obra no representa un factor

44



limitante debido a que la plant proponer no ocupara una gran cantidad de operarios.
Al mismo tiempo, la disponibilidad de energia y agua en la zona no representan un
limitante debido a su alta disponibilidad. Luego, considerando los insumos necesarios
para la elaboracion del produgtodemos observar que tanto como empaque y etiquetas
son solicitados a pedidde acuerdo coma cantidad necesarly por ende tampoco
representan un factor limitante.

Finalmente, se considerdé como Unica limitante la disponibilidad de materia prima
en los afios necesarios para el proyecto. En el capitulo 2 de la presente investigacion se
calculd la produccién nacional de trucha para los afios de vida del proyecto basandose
la tasa estimada por PRODUCE que estima un crecimiento constante del 5% anual.

Por otro lado, en base al balance de materia que se mostrara en el siguiente capitulo
se logré calcular un factor de conversion de kgrdeha entera kg defilete detrucha
equivalente a B085kg MP/kg PT Este balance de materia se realizé considerando la
produccion en el Ultimo afio del proyecto el cual presenta la maxima cantidad a producir.
Con el factor hallado se calculo la cantidad de materia prima requeridagaraio del

proyecto y se comparo con la proyeccion de la produccion nacional para dichos afios.

Tabla 4.2
Produccion del Proyecto

2021 2022 2023 2024 2025 2026
Demanda del Proyecto () 84.35 101.57 120.62 1415 164.21 188.75
MP Requerida (t) 110.37 1329 157.83 185.15 214.87 246.97
Produccion Nacional (t) 2695.04 2829.80 2971.29 3119.85 3275.84 3439.64
Produccion Puno 80% (t) 2 156.03 2263.84 2377.03 2495.88 2620.67 2751.71

Como se puedapreciar, la disponibilidad de materia primera no represeatamitante
debido a que la produccion estimada de esta supera ampliamente la cantidad requerida

por nuestra planta procesadora.

4.3 Relacion tamafetecnologia

Esta relacién de tamafio esta ligait@ctamente a las maquinarias y equipos que pueda
requerir el proceso productivo, las cuales debido a sus capacidades establecidas de
acuerdo sus especificaciones podrian determinar algan limitante en el tamafio de planta.
Usualmente esto corresponde a ¢o®llos de botellas que se puedan encontrar en el
proceso.
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El proceso que va a manejar la planta es en un 90% manual realizado por los
operarios de las distintas estaciones. Si bien se encuentran en el mercado maquinas
capaces de realizar las actividad#s cortado y fileteado de manera automatizada,
encontramos dos principales razones por las cuales se decidi6 mantener estas actividades
de manera manual: la principal razon es que esta tecnologia suele generar mucha merma
no reutilizable al realizar el dado y fileteado, en cambio los operarios suelen ser mas
eficientes al realizar estas actividades aprovechando al maximo la materia prima; y la
segunda razon es que esta maquinaria no esta presente en nuestro pais y tendria que ser
importada.

Por lo tanto,la Unica maquina presente en el proceso productivo es la
empaquetadora al vacio ubicada al final del proceso productivo que es la encargada de
sellar al vacio el pescado en sus empaques para su posterior congelamiento. Para ello se

eligié una empacadora@ndar con un tiempo de ciclo é¢@empaques/hora.
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Segun lo calculado, se puede asumir que al ser la Unica maquina esta es la que

causa el cuello de botella y por lo tanto el tamafz8862 t/afio.

4.4 Relacion tamafiepunto de equilibrio

Esta relacion esta ligada con el tamafio minimo de planta, esto ddbidoeael punto
de equilibrio significa: la cantidad minimo que se debe vender para cubrir los gastos de
la planta y no tener pérdidas. Para el célculo de esta relacion se usaran datos aproximados
basandose en otras investigaciones relaciones debido el quegdadero punto de
equilibrio se hallara con el analisis econémico en los siguientes capitulos.

Para el célculo se considerara un aproximado dé08/000, el precio de venta

del producto ser&olocado inicialmente a S$29.15y un costo variable d&/.20.04
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4.5 Seleccion del tamafio de planta

La relacion tamafipuntode equilibro calculado en el punto anterior nos indica el tamafio
minimo de planta, el nivel de ventas en el cual el proyecto no genera ganancias, pero
tampoco genera pérdidas. El calculo de esa relacion nos sirve de indicador para saber
elegir el tamafioaal de planta, si nuestro limitante es menor que el punto de equilibrio el
proyecto no es rentabld.os calculos del tamafio de tecnologia y el de recursos
productivos nos permiten evaluar si se va a tener alguna limitante desde el punto de vista
técnico yde materia prima.

A continuacion, se ve la comparacion de dichos calculos.

Tabla 4.3
Seleccion del tamafio de planta

Relacion de tamafio t/afio
Mercado 188.75
Recurso productivo 246.97
Tecnologia 239.62

Punto de equilibrio 72.5

Se concluye que no se tiene limitante por tecnologia ni por disponibilidad de
materia prima. Entonced tamano de planta es dado pbtamarfio de mercado.
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CAPCTULO V: | NGENI ERCA DEL

5.1 Definicion técnica del producto

5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

El producto por producies el filete de trucha congelado al vacio. Este producto se
comercializara en empaques de polietileno sellados al vacio. Cada empaque contendra
cuaro filetes de trucha que tendran un peso de 200 gramos cada uno.

El empaque por otrpartetendra el nombre de la empresa, foto del producto, el
peso neto, asi como la fecha de produccion y vencimiento. Por la parte posterior tendra
la informacién nutricional de la trucha, asi como un nimero de la empresa para cualquier
duda o consulta sobre gioducto.

Debido a que el empaque es al vacio se debera extraer todo el oxigeno del interior
con el fin de prolongar el tiempo de duracion del producto.

Figura 5.1
Presentacion de filete de trucha

i e

e >
Trych My

. Filete de
Filete de Trucha o
2 s
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Tabla 5.1

Especificaciones técnicas

Nombre del producto: Filete de trucha congelado

Desarrollado por:

Funcién: Alimentacion

Verificado por:

Insumosrequeridos: Agua

Autorizado por:

Costo de produccion; Fechadiciembre2020
Caracteristicas Tipo (,je_ Grgdo de VN +- Tol Medio de control Técnica de inspeccion NCA
caracteristica criticidad

Peso Variable Mayor 200+/- 5 gr Balanza Muestreo 1
Color Atributo Critico Pasa no pasa Visual Muestreo 0
Olor Atributo Critico Pasa no pasa Olfato Muestreo 0
Sabor Atributo Critico Pasa no pasa Sentido del gusto Muestreo 0
Textura Atributo Mayor Pasa no pasa Tacto Muestreo 0

Establecideen la

. Norma Técnica L

Envase Atributo Mayor Peruana Inspeccién visual Muestreo 1

203.047:1991

Establecido en la
Rotulado Atributo Critico Npriga Tecpica Inspeccidn visual Muestreo 0
Peruana
203.047:1991
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5.1.2 Marco regulatorio para el producto

Entre las principales normas regulatorias internacionales encontramos el @édigo
practicas para el pescado y los productos pesqueros que forma parte del Codex
Alimentarius elaborado por la Organizacion para la Agricultura y la Alimentacion (FAO)
y la Orcanizacion Mundial de la Salud (OMS), entes de la Organizacion de las Naciones
Unidas.

Este cédigo propones ciertas pautas para la elaboracion de pescado fresco,
congelado y picado en su seccion 8:

1 Preparacion del pescado

1 Elaboracion de pescado envasado al vacio o en atmaosfera modificada

1 Elaboracion de pescado congelado

1 Elaboracion de pescado picado

1 Envases, etiquetas e ingredientes

Por otro lado, encontramos las normas regulatorias peruanas. Las principales

NormasTécnicas Peruanas que se aplican a nuestro producto son las siguientes:
Caodigo: NTP 209.038:2009 (revisada el 2014)
Titulo: ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado Resumen:Establece la informacién que debe llevar todo alimento envasado
destinado al consumo huna
Palabras clavesAlimento, envasado, etiquetado
ICS: 67.120.30

Cédigo: NTP 041.002:2009

Titulo: FILETE DE PESCADO CONGELADO.

Requisitos Resumen:Establece los requisitos que debe cumplir el filete de pescado
congelado, que se presenta para condumuano, sin elaboracion ulterior.

Palabras clavesFiletes de pescado congelado, requisitos, pescado, filete

ICS: 67.120.30

Cadigo: NTP 204.058:2014
Titulo: TRUCHA FRESCA REFRIGERADA.
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Requisitos y definiciones Resumeristablece las especificaciones de calidad que debe
cumplir la trucha fresca refrigerada en sus diferentes presentaciones para garantizar que
el producto sea apto para el consumo humano y que no constituya un riesgo para la salud.
Palabras clavesTruchatrucha fresca, trucha refrigerada

ICS: 67.120.30

Cdédigo: NTP-CODEX STAN 36 2010 (revisada 2015)

Titulo: PESCADOS NO EVISCERADOS Y EVISCERADOS CONGELADOS
RAPIDAMENTE

Resumen:La presente Norma Técnica Peruana se aplicara a los pescados no eviscerados
y eviscerados congelados.

Palabras clavesPescado, eviscerado, congelado

ICS: 67.120.30

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccién

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

Debido a la naturaleza y enfoquendestro proceso productivo, el 90% de las actividades
son manuales ya que esto minimiza los costos y otorga un mayor aprovechamiento de la
materia prima buscando reducir las mermas a la hora de procesar las truchas.

La Unica actividad que requiere el ugouha maquina es el envasado, esta actividad
es la mas importante del proceso debido a que ahi es donde se asegura la calidad del
producto y su preservacion. Tiene que ser un proceso rapido y controlado.

Segun el Laboratorio de Procesos Quimicos de CARIMR, etapa clave en la
industria de alimentos es el envasado para mantener, conservar y proteger los alimentos
durante largos periodos de tiempo. Actualmente existen 3 técnicas conocidas como de
tipo Atmadsfera Protectora muy empleadas en esta industdar@alizar un empacado
adecuaddR .Lopez Alonso, s.f.)

Empacado al vacioConsiste en la eliminacion total del aire dentro del envase mediante
una bomba, sin que sea remplazado por otro gas. Este método de envasado se emplea
actualmente para distintos tipos de productos: carnes frescas, carnes curadas quesos, etc.
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Ventajas
Método sencillo y econdémico.
Retiene cualidades organolépticas del producto.
Impide dafios causados por la cadena de frio al producto como quemaduras
por frio y formacién de cristales de hielo.
Desventajas
1 No recomendado para productos de textura blanda mpasibles
deformaciones irreversibles al aplicarse el vacio.
1 Puede dafiar la apariencia del empaque generando arrugas.
Atmésferas modificadagMAP) : Se consigue realizando a vacio y postagaryeccion
de la mezcla adecuada de gases, de tal manera gtradsfera que se consigue en el
envase va variando con el paso del tiempo en funcion de las necesidades y respuesta del
producto.
Ventajas
1 Aplicacion a una alta gama de productos sin importar su tipo de produccién
0 conservacion.
1 Mantiene las cualidadesganolépticas del producto.
Desventajas
1 Usa una alta concentracion@é, que puede resultar toxica para cierta clase
de productos.
Puede producir pérdidas en las cualidades organolépticas del producto.
Resulta muy costoso desde implementacion y uso bhaptaducto final ya
gue los empaques requieren un mayor volumen y por ende mayor espacio de
almacenamiento.
Atmésferas controladas(CAP): El concepto de atmdsfera controlada (CAP) es similar
al de la atmdsfera modificada, pero en este caso, la composeeidjusta de forma
precisa a los requerimientos del producto envasado, manteniéndose constante durante
todo el proceso.
Ventajas
1 Tiempo de vida alargado respecto al envasado en una atmosfera normal.

1 Protege al producto de hongos y bacterias por el alto uS@gde
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Desventajas
1 Meétodo costoso debido a la alta inversion en los equipos requeridos para su

implementacion.
1 No recomendable para producciones de bajo volumen y envases de reducido
tamafio.
1 Requiere mucho control de la atmésfera ya que cualquier alteracion puede
danar el producto.
Por otro lado, encontramos equipos secundarios, pero de igual importancia para el
proceso productivo. Estos son principalmente las balanzas para los pesadoda®queri
en las distintas etapas de la produccién debido a que una caracteristica critica en la
presentacion del producto es el pesp;pgr otro lado, encontramos las camaras
frigorificas necesarias para el almacenamiento del producto termino o en proceso que
permite mantener el estado del producto en éptimas condiciones.
El tipo de balanzas predilecta para la industria de alimento sale lapo digital que
permiten un pesado veloz y al mismo tiempo preciso.
Una c8mara frigor2fica o fAcuarto fr2o00
almacena carnes o vegetales para su conservacion. Existen distintos tipos de acuerdo al
uso que seel dé, la ventaja es que estas camaras son mandadas a hacer a pedido y de

acuerdo al uso que se requiera.

5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia

Luego de haber analizado las ventajas y desventajas de los tipos de empacado expresados
en el punto anterior, se tomoé laaision de elegir el empacado al vacio ya que permite
una preservacion adecuada del producto sin alterar sus cualidades organolépticas y es el
método mas sencillo y econémico.

Por otro lado, como se explica en anteriormente se decidié usar balanzassdigital
para las etapas de pesados y la camara frigorifica serd manda a hacer a pedido de acuerdo

a los requerimientos de la planta.

5.2.2 Proceso de produccion

5.2.2.1 Descripcion del proceso

Seleccidén
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El proceso de producci@omienza con la recepcion de las truchas enteras. Una vez en

la planta, se procedera a la seleccién de las truchas que cuenten con las especificaciones
de calidad y las que no se encuentran en descompodistenproceso se realiza de
manera manualn opeaario.

Lavado, eviscerado

Luego se procedera al lavado de las truchas para eliminar las impurezas con agua potable.
Posteriormente se procedera al eviscerado que consiste en la eliminacion de las visceras
de la trucha.

Lavado y deshuesado

Tras eleviscerado se procede a otro lav@doa eliminar los residuos faltantes. Luego

del lavado de realizara el deshuesado a fin de tener las truchas limpias.

Fileteado

El fileteado consiste en cortar la trucha deshuesada en filetes. Este proceso se realiza de
manera manual pam operario.

Lavadoy pesado

Luego de haber fileteado la trucha se procedera a lavarlo para eliminar todos los restos
de la operacion anterior. Después se procedera al ppaealasegurarse de que tengan
el peso adecuado para el empagdet

Control de calidadempaquetady rotulado

Tras haber pesado las truchas se procedera a un control de calidad para validar las truchas
adecuadas que seran empaquetas. Las truchas defectuosas seran separadas. El control de
calidad sera dirigido por daperarios. El empaquetado consiste en empaquetar los filetes

de trucha al vacio para conservar el producto, cada empaque tendra cuatro filetes de
trucha Luego, el operario procede a pelgar etiquetagn cada empaqu€ada etiqueta

incluird el nUmero déote y la fecha de produccién y vencimiento.

Control de calidadalmacenadg refrigerado

Por ultimo,se realizara otro control de calidad para revisar cada empaque Y verificar que
cumplan con todas las especificaciosegun la norma técnica. Al haber verificar los
empaquetes se colocaranjabas. Cada jabeontiene20 bolsas de filete de trucha. Las
jabasse trasladaran a un refrigerador para mantener la temperatura adecuada y asi

prolongar su duracion.
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5.2.2.2 Diagrama deproceso: DOP

Figura 5.2
DOP

Diagrama de Operaciones del Proceso de Filetes de trucha congelados

Trucha

1 Seleccion

a_».—»Pescados no aceptados
Agu

1 Lavado 1

}—b Agua sucia

2 Eviscerado

Visceras
Agu

3 Lavado 2

}—»Agua sucia

4 Deshuesado

’—b Huesos

5 Fileteado

Residuos
Agu

6 Lavado 3
’—»Agua sucia
2 Pesado
Control de
calidad
——» Filetes defectuosos
Empaques——p
Resumen Etiquetas )
Empaquetado
7
y rotulado
9
Control de
4 calidad
———» Empaques defectuosos
Cajas—P»r
0 8 Encajado
Total 13 ‘

9 Refrigerado

Filete de trucha
encajada



5.2.2.3 Balance de materia

Figura 5.3

Balance de materia

222 276.49 kg/afio = 222.28 TM

l

Seleccién

— (1%) 2 222.76 kg/afin

220 053.72 kg/afig

Lavado 1

220 053.72 kg/af)

A

Eviscerado

> (20%) 44 010.74 kg/afi»

176 042.98 kg/af)
v

Lavado 2

176 042.98 kg/afi)

Deshuesado

— (10%) 17 604.3 kg/afi 10

158 438.6

8 kg/ar ¢
y

Fileteado

—  (5%) 7 921.93 kg/afi>

150 516.75 kg/ar b

A

Lavado 3

150 516.75 kg/afp

Pesado y
Control de
calidad

— (5%) 7 525.84 kg/afi )

142 990.9

kg/afic o

A
Empaquetado
rotulado

y

142 990.9

141 561 kg/afiojo

9 437 cajas ts—»,

141 561

(20% agua)
47 187 It/afc!

1 kg/afiip

Control de
calidad

— (1% 1 429.91 kg/afiio

A

Encajado

kg/afio ip
A

Refrigerado

l

188.75 kg/afio = 188.75 t/afio
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1 Seleccién dda maquinaria y equipos

Las maquinas necesarias para las etapas automatizadas son:

1

Balanza: Luego del fileteado se debera revisar que el filete cumpla con el
peso adecuado, el cual se verificara en la bal@&al balanza de la marca
Valtox.

Refrigeradora: Luego de la recepcién de la materia prima (trucha), estas se
almacenaran en el refrigerado antes de ser trasladadas a la siguiente
operacion. Se utilizardarefrigeradoras de la marca Licaje.

Empaquetadora: Luego del fileteado y el control de la calidad, se
empaquetaran los cuatro filetes de trucha en el empaque de polietileno al
vacio. Se emplearthempaquetadora de la maigzpilman

Céamara frigorifica: Tras colocar todos los empaques en cajas, se tratadar

a la cAmara frigorifica para mantenerlos a una temperatura adecuada antes de

ser distribuirlos. La marca empleada sera Creypo Sac Fabricaciones

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

A continuacion, se detallara cada maquina utilizada en el proceso deqéodde los

filetes de trucha congelados.

Figura 5.4
Balanza
Balanza Marca: Valtox
Q‘ l%g Dimensiones

Largo 34 cm

Ancho 23 cm

) [y (o) 882 | Capacidad 30 kg
does S0oe Divsion 5or

vamm:,=~

Funte: Mercado libre Precio 8/ 120

Funcion de Tara

Nota De Mercado lbre, 2017
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Figura 5.5

Refrigeradora
Refrigeradora Marca: Licaje
Dimensionss
Large 16m
Anche 08m
Alto 1.8m

|

Capacidad 161 m*

Funte: Mercado libre Precio S/, 4000
Nota De Mercado libre2017
Figura 5.6
Empagquetadora al vacio
Empaquetadora al vacio Miarea: Szpilman
Dimensiones
Largo 0435m
Ancho 0.541m
Altura 09%4m
Pezo ke
Voltaje 20V
Funte: Mercado Libre Precio 52630

Nota De Alibaba, 2018

Figura 5.7
Céamara frigorifica

Camara frigorifica

Funte: Mercado libre

Marca: Ceypro Sac
Fabricaciones

Dimensiones

Largo 270m
Ancho 2.70m
Alto 250m
Capacidad 1458 m®

Precio $ 7000

Nota De Mercado Libre, 2017
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5.4 Capacidad instalada

5.4.1 Célculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

A continuacion, se muestra el calculo de maquinas basandose en la demanda anual
maxima brindada por la relacion tamaBonologia y los datos obtenidos del balance de

materia usando esa praxahion.

Tabla 5.2
Calculo del nimero de maquinas
Maquina Calculo N“,meFO de
maquinas
Empaquetador: QQ pddé pi Q4 pOw p I _ . _
‘ T @ WS Prer W— )y — (—= =059=1
al vacio PT® e “o d 'Q(&'cp'mm P i ((I)Umch'

Las balanzas se usaran al mismo tiempo al inicio del proceso para corroborar el
peso de las truchas que bajo una evaluacién visual puedan parecer que no cumplen con
el peso apropiado para entrar al proceso.

A continuacion, se muestra el calculietallado de la cantidad de operarios
requerida para el proceso productivo, se tomo en cuenta los datos del balance de materia
y como va variando las unidades (truchas enteras, filetes y paquetes) y su peso a lo largo

del proceso.
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Tabla 5.3

Célculo del numero de operarios

Actividad Célculo Cantidapl de Cantiglad .de
operarios operarios final
Seleccion pa Q& (bp"(é i (iopq:w d}pi 'Qg) p ¢ié LeTe WEB P =026=1
nsﬂ;'(g"Q‘wbi o @ T8 QEYR | WweQmi vd Qa g
D01 G
1
Lavado 1 pc'x"Q‘s (upfé i c(:’)me P Qg) p Gié (bc T0 @ TQQ =0.20=1
o T QEYR | w(meI vd Qa e
_'_'_@Io | 5>p IOREKAK]
Eviscerado pa Q¢ d}p"(é i &) p Qad d}pi 'Qg) p Cdé (bc TO P TQQ =1.02=2 2
T[&J'Q"Q‘c(‘)‘l i @ U QEYE | Wi vd Qa ¢
Do 1 G
Lavado 2 pa yol3 le&)pfmwpl Qg) pdé . p we A PQQ =020=1 1
01 qJOIm(pT(IQSljJQIQ)(pQMIUQ Qa ode
Deshuesado pé( 0t p G i &0 0 Chid pl QS) o Gifé d)p we T fO°0 =0.54 =1 1
01 TOl@M(mestIw(p(holuq Qa e
Fileteado P& Q& (up"Q i équm ('Upi -Qg) p Gl mpmequ‘QQ =0.65=1 1
TESCPQQGOlm(pm MQEYPE 1 wpTwi vd Qa «dé
DO 1 G

(continda)
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(continuacion)

- . Cantidad de Cantidad de
Actividad Calculo operarios operarios final
Lavado 3 P& QE lec(:J)pfhx)onl Qg) p g wp(pq(riﬂIoQQ =032=1
TFl)&“Qthg T oG, 49 0B FQEYE i Wedwi vd Qa ¢ 1
Pesado pa'0t  p'@ i ol pi QG pdtt pogTAID =056=1
n%gQ(?? BQGQQBEIQNJQ' WOAOi Vg Qa ade
a
Empaquetado pa Q¢ p(é I OpEd . pi Qq pddé  pT@wEPQQ =1.33=2
w 0 N ) —
g Q"0 ?}J]d)noggﬁlfzswﬁlwtpq:m vd Qa cdé
pn @A 6
) | N 2 2
Encajado cé("Q‘s PR GpQH pi Q4 paE | pu g wWATIQQ =011=1
CBLE IR @8 OEYE 1 GpUmiug Qd e
pwco
12 9
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5.4.2 Caélculo de la capacidadnstalada

Para para etalculo de la capacidad instalada se tomaron en cuenta la produccion de
kilogramo por hora de cada etapa del proceso, asi como el niumero de operarios
requeridos.

Se determin6 que cada operario trabajara un turno al didndea8 y aparte se
contara el horario de refrigerio qaensistira emt5 minutos Se trabajara en total 312
dias al afio.

Por lo tanto:

El factor de eficiencia (E): 90%

Para el céalculo de utilizacién se consideraran dos tiempos requeridos previos y
post jonada de produccion:

1 Preparacion del area de trabajo y recepcion de materia prima: 30 minutos

1 Limpieza del area de trabajo e instrumentos luego de la jornada laboral: 20 minutos

Ambos tiempos seran restados de las 8 horas efectivas diarias:
o ET ¢ ™ Q¢
——— d‘,Qéopnnbpﬁ ¢ b
W@ 1 i g

Por lo tanto, la utilizacion sera id89.58%
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Tabla 5.4
Célculo de la capacidad instalada

Proceso Q (kg) (kg/rF:ora) Operarios Horas/turno Turno/dia Dia/afio E U CO (kg/afo) FC (kcg (/);I;) (ngggﬁo)
Seleccion | 246973.88 384 1 8 1 312  90% 89.58% 772732.85  0.764  590555.50
Eviscerado | 244504.14 96 2 8 1 312  90% 89.58% 86366.42 0.772  298260.35

Lavado 2 | 195603.31 384 1 8 1 312  90% 89.58% 772732.85  0.965  745650.88
Deshuesado 195603.31 144 1 8 1 312  90% 89.58% 289774.82  0.965  279619.08

Fileteado | 176042.98 108 1 8 1 312  90% 89.58% 217331.11  1.072  233015.90

Lavado 3 | 167240.83 207 1 8 1 312  90% 89.58% 416551.30  1.129  470119.80
Empaquetadc ;5og76 79 4 2 8 1 312  90% 89.58% 193183.21  1.188  229501.66

y encajado

e I— Capassas 2950166 1147501
Cajas 9438
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Pa lo tanto, la capacidad instalada seraide7s.8 cajas de filetes de trucha

congelado al afio.

5.5 Resguardo de lacalidad y/o inocuidad del producto

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

Para asegurar la calidad del producto se utilizaran algunos métodos. Uno de los
principales seré la aplicacion dastema de Analisis de Peligroslg Puntos Criticos de
Control (HACCP), que tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico, permite
identificar peligros especificos y medidas para su control con el fin de garantizar la
inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evalugrelagos y establecer
sistemas de control que se centran en la prevencion en lugar de basarse principalmente
en el ensayo del producto final.

Se elaboré un formato del plan HACCP que permite observar los peligros mas
importantes en los puntos de contrdlicos identificados, asi mismo, se muestran las
variables a monitorear, asi como su plan de monitoreo y finalmente las acciones
correctivas.

Asi mismo, se emplearan criteriossien wastgsara maximizar la eficiencia 'y
asegurar la calidad a lo largol geoceso en sentido de establecer un sistema basado en
lean manufacturing a mediano plazo.

Finalmente, se realizara contara con manual de Buenas Préacticas de Manufactura
(BPM) que permitiran tener bajo control el proceso evitando focos infecciosos foroduc
de contaminacion cruzada.

Todo esto se realizara vista de buscar la certificacion de la normal internacional
ISO 22000 que define los requisitos que debe cumplir un sistema de gestion de seguridad
alimentaria para asegurar la inocuidad de los alimemtlus largo de toda la cadena

alimentaria.
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Tabla 5.5

Tablade Medidas de Resguardo

Etapas Peligros E(reiltligclzroo Justificacién Medios Preventivos ¢PCC?
Bacterias provenientes de su zona Control de proveedores
y y Bioldgico Si cultivo. Rechazo truchas fuera de los
Recepcion ypeleccion de Parasitos estandares de calidad Si
truchas
Quimico No
Fisico No
Biolégico si Ph nodtceuei. _ 4 Agu Prﬁe%s:;?grluoi %"Q'L?L?'ﬁﬁ.éwt% e
dura o contaminada e o
Lavado de truchas circuitos hidraulicos Si
Quimico No
Fisico No
Bioldgico Si Presencia de residuos sélidos Implementacién de BPM
. Quimico No
Eviscerado de truchas _ No
Fisico S Lavado adecuado de herramienta Implementacién de BPM
empleadas
Co . Ph no adecuado Agu Prec'p!“’.‘f los mlneralgs.(Mg yCa
Biologico Si . Revision y mantenimiento de
dura o contaminada L o
Lavado de truchas circuitos hidraulicos S
Quimico No
Fisico No

(continua)

65



(continuacion)

Etapas Peligros E?iltls:rg Justificacién Medios Preventivos ¢PCC?
Bioldgico Si Presencia de residusélidos Implementacion de BPM
Deshuesado de truchas | QUimMico No _ No
Fisico S Lavado adecuado de herramienta Implementacién de BPM
empleadas
Bioldgico No
. Quimico No
Fileteado de truchas _ No
Fisico Si Lavado adecuado de herramienta Implementacién d&8PM
empleadas
L . Ph no adecuado Agu Prec'p!t"’.‘f los mlneralles.(Mg y Ca
Bioldgico Si . Revisién y mantenimiento de
dura o contaminada L S
Lavado de filetes circuitos hidraulicos Si
Quimico No
Fisico No
Bioldgico Si Presencia de microorganismos Implementacion de BPM
Pesado gontrol de calidad _
de filetes Quimico No No
Fisico No
g . Obtencidn de residuos patdgenos Limpieza y desinfecciononstante
Bioldgico Si ;
antes o durante el empacado de la zona de trabajo
Empaquetado de filetes | Quimico No Si
Fisico Si Residuos de empacados anteriore Mantenimiento preventivo a la
empacadora
Biolégico No
Control de calidad de Quimico No No
empaques ;
Fisico Si Presencia de productos defectuos Control de calidad de productos

terminados

(continta)
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(continuacion)

Etapas Peligros E?iltls:rc()) Justificacién Medios Preventivos ¢PCC?
Bioldgico No
] Quimico No
Encajado de empaques o _ No
Fisico S Se tendra cuidado al manipular el Implementacion d&PM
producto
Biol6gico No
Quimico No
Refrigerado de cajas No
. . Preservacion del producto a una
Fisico Si

temperatura por debajo de &SC

Control de temperatura
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El Tablade las medias de resguardo nos permite identificar los PCC en el proceso
de produccion. En base a eso, se estableceran los limites de criticos, las acciones

correctivas a tomar y la forma en la que se realizara el monitorio.
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Tabla 5.6

Formato de plan de HACCP

Puntos i o N Monitoreo
criticos de , Pg '9ros Limites criticos A Accibn correctiva Registro Verificacién
control Significativos establecidos Qué Ccémo Frecuencia Y
quién
Bioldgico: -Certificacion de Documentacion
-Bacterias . . proveedores -
- . Limites de bacteria: Resultados de En cada de recepcion de s
Recepcion  provenientes de establecidos por la  andlisis del  Visualmente entrega de Jefe de “Rechazo de mercaderia Analisis
de la trucha su zona de P 9a 8€  jlidad truchas fuera de o Y semanal
. FAO proveedor mercaderia . pruebas de
cultivo. estandares de calidad
-Parasitos calidad
-Precipitar los
Bioldgico: jinstrumento minerales (Mg y e
“oH no ' -pH neutro no ol medido de Ca) Analisis
b mayor a 7.5 b pH . B Jefe de L Registros de  quincenal de
Lavado adecuado. . -Dureza del : Diario : -Revision y . .
-Agua dura o -Dureza no mayor ¢ agua -Medlldc_)r calidad mantenimiento de calidad de agua pardmetros
. 100mg/L fotométrico S del agua
contaminada circuitos
de dureza A
hidraulicos
Bioldgico:
-Obtencion de -Mantenimiento
patégenos ante« -Nula presencia de s preventivo a la -Plan de L
. Diario a la o Inspeccién
o durante el patdégenos en el . empacadora mantenimiento .
Empacado al . : . salida de Jefe de L aleatoria de
. empacado -Nula presencia Paquetes listos Visualmente . -Limpieza y -Programa de
vacio LA . e lotes de  calidad . . LS productos
Fisicos: residuos fisicos en ! desinfeccion limpieza de .
. produccion . . terminados
-Residuos de el empaque constante de la  &reas de trabajc
empacados zona de trabajo
anteriores
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5.6 Estudio de Impacto Ambiental

El estudio deimpacto ambientake determinara de manera cualitativa empledado
matriz Leopold que identificd los aspectos positivos y negativos hacia el medio
ambientedesde la implementacion del proyecto hdstailtima etapa del proceso
productivo.

Se calificara cada accion en base a la magnitud del impacto como la importancia
de cada factor en las activitks.

Finalmente, se obtendrd un puntaje que determinara el impacto positivo o
negativo sobre el medio ambiente.

Las escalas de evaluacién que se tomaran en cuenta son:

Tabla 5.7
Escalas de evaluacion Magad
Magnitud Valor
Muy baja magnitud 1

Baja magnitud
Mediana magnitud
Alta magnitud
Muy alta magnitud

a b~ W DN

Tabla 5.8
Escala de evaluacién Importancia
Importancia Valor
Sin importancia 1

Pocoimportante
Medianamente importante
Importante

a b~ WD

Muy importante

Figura 5.8
Orden de los puntajes

Magnitud

Importancia
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Tabla 5.9

Matriz Leopold

2. Produccion

1. Obtencién de los insumo:

0. Instalacion

S3UO0I20Y [e10 1

-29

-87

-69

Z U102y 8101

opeJabujay
opefeouq

sonbedwsa ap pepifed ap |04uod

opelanbedw3
S9)9|l} 9p pepIed ap |0.uoA opesad

S9)9|l} Op opeAe]
seyon. ap opeals|id
seyon.) ap opesanysaqg
Seyon.} ap opene
Seyon.} ap opeladsing
seyon.i ap opene

BYONI 3P UQIND3|9S

-48

T UOIDDY €101

-18

saJjopeidwod e [euly ojonpoid
opejsel; ered 0jndJYaA ap OluUBIWIUBIUBIA

riue|d B| us sownswap ebredsaq

ejue|d eISey sownsul ap ope|sel |

0 UQI20Y [e101

ejue|d €| 8p UOIDINAISUOD

o|ans |ap uoglorwWIOSURI |

Factor/ Actividad

1. Suelo

2. Agua

3. Aire

(continta)
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(continuacién)

SBUOI20Y [e101

-61

-66

-312

Z UgIodY [e101

-30

opelabuiay

opeleouy

sanbedwsa ap pepies ap |0auod

opelanbedw3
)19|1} 9P pepIfed ap |00 A opesad

S919|l} 9p opene]
seyon.; ap opeals|i4
seyon. ap opesanysaqg
SeyonJ} ap opene
Seyon.} ap opeladsing
SeyonJ ap opene

BYONI 3P UQIND3|8S

T UQIDDY [€101

-16

gpeidwod e [eul 01onpolid ap
|[sen ered 0jN2JyaA ap ojuslwWiudURN

eiue|d €| ua sownsul ap ebreasaqg

piue|d elsey sownsul ap ope|sel |

0 UOI20Y [e101

-40

eiue|d B| 9P UOIDINISUOD

0|ans |ap uoloeWIOSURI |

-97

-72

-143

Factor/ Actividad

4. Ruido

5. Salud

TOTAL
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Se concluye que desde la instalacion de la planta prodinasta la Ultima etapa
del proceso de producci@e generan impactos negativos hacimedlio ambiente.

Por tal motivo, se formularon 3 KPI para medir el impacto ambiental de las
actividades:

Tabla 5.10

Indicadores ambientales por controlar

KPI Formula
Litros de agua utilizada Lts. De aguaitilizada / Kg. De trucha empacada
Merma generada Kg. De merma generada / Kg. De trucha empacac
Turbidez de los efluentes Medicion de NTU dada por el nefelémetro

Debido a que el principal insumo del proceso productivo es el agua, se debe
evaluar ycontrolar el uso indiscriminado de este recurso, por eso se plantea el KPI de uso
de agua; al mismo tiempo se realizara un analisis periddico de la turbidez del agua para
tratar de que no exceda los 15000 NTU que es la turbidez maxima que las empresas de
tratamiento de agua admiten para su limpieza. Dado que nuestro proceso no utiliza
guimicos ni agentes contaminantes no hay que realizar ningun tratamiento previo para su
drenaje al desagie, siempre y cuando, la turbidez no exceda los limites indicados
antgiormente.

Por otro lado, nuestro proceso genera una alta cantidad de residuos fisicos
productos de las actividades de eviscerado y deshuesado, por ello es necesario un
adecuado plan de disposicion final de residuos sélidos. Por eso, se buscara el
aprovechamiento de estos con algunas empresas que se dediquen a hacer distintos
procesados de pescado, esto gracias a que nuestro proceso desperdicia una alta cantidad
partes utilizables del pescado que pueden ser aprovechadas por otras industriag Al mism
tiempo, las visceras al ser un residuo organico rico en nutrientes pueden ser utilizado

como abono natural por comunidades campesinas vecinas.

5.7 Seguridad y Salud Ocupacional

Tener un adecuado Sistema de Gestion de la Salud y la Seguridad en el TGH§j6)(S
es primordial para garantizar de todos los trabajadores de la planta y asegurar eficiencia

de los procesos de la empresa. En el Pera se cuenta con la ley N° 29783, DECRETO
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SUPREMO N° 0082012TR, que busca garantizar las mejores condiciones labarales

los colaboradores de la empresa.

Es por eso que nuestro sistema de seguridad estar4 basado en la norma

internacionalODHSAS 18001 cuyos principales objetivos son:

1
f

1

Crear las mejores condiciones de trabajo posibles en toda su organizacion

Identificar losriesgos y establecer controles para gestionarlos

Reducir el nimero de accidentes laborales y bajas por enfermedad para

disminuir los costes y tiempos de inactividad ligados a ellos

Comprometer y motivar al personal con unas condiciones laborales mejores

y mas seguras

Demostrar la conformidad a clientes y proveedores

A continuacion, se muestra la matriz IREBon los criterios usado para su

elaboracion:

Tabla 5.11

Criterios de calificacion del IPER

Severidad Estimacio
Probabilidad (Consecue n del nivel
indice ncia) de riesgo
Personas Procedimientos ... Exposicién Grado de .
; Capacitacion Y . Puntaje
expuestas existentes al riesgo riesgo
_ Pgsonal o Trvial(T) 4
Existe, son entrenado. Al menos Lesién sin
1 Dela3 satisfaptorios y anoceel una vez al incapacida Tgerable De 5 a
suficientes peligro y lo afio d (TO) 8
previene.
Personal Moderado De9a
Existen parcialmente (M) 16
. entrenado, L
parcialmente y Al menos Lesi6n con
conoce el . .
2 Ded4al2 no son eliaro. pero  Una vez al incapacida Importante  Del? a
satisfactorios o0 P€19'0: P mes d temporal P
suficientes no toma (IM) 24
acciones de
control
Personal no
entrenado, na Lesion con
Mas de : conoce el Al menos incapacida Intolerable De 25 a
3 No existen peligro,no  una vez al d
12 . (IT) 36
toma dia permanent
acciones de e
control
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Tabla 5.12

Matriz IPERC
Probabilidad
. . indicede  indicede . indicede _Ndicede o icede Riesgo  \jedidas de
Peligro Riesgo . Indice de . .. probabilidad ; Riesgo significati
personas procedimiento .. exposicién severidad control
: capacitacion . (A+B+C+D) \Ye}
expuestas s existentes (C) al riesgo
(A) (B) (D)
-Orden
_ Probabilidad establecido de
Desniveles y . equipos
. de caidas,
equipos de olbes -
acarreo trog iegos %on Procedimienta
desordenados P 2 2 2 3 9 1 9 NO para el acarres
consecuente: !
alrededor del hematomas de materiales
patio de . -Uso de EPPs
X lesiones en e .
maniobras. para mitigar
cuerpo .
' posibles
lesiones
Uso de -Capacitacion
. en el uso de
instrumentos instrumentos
punzo cortantes Probabilidad punzo
dgr_ante las de'cortes, 3 1 1 3 8 2 16 Sl cortantes
actividades de  heridas y/o
. ) -EPPs de
eviscerado, laceraciones. o
proteccion
deshuesado y
fileteado (gua”‘?s y
) mandil)

(continta)
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