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RESUMEN

El trabajo desarrollado se titula Evaluacion de la viabilidad en la instalacion de una planta
de filete de paco (colossoma macropomun) envasado al vacio para el mercado de Lima.
En la seccion | de aspectos generales, se evalu6 que actualmente en el VRAEM existe
piscigranjas, que fueron apoyados por DEVIDA vy los gobiernos locales para formar
organizaciones de piscicultores que produzcan especies con una produccion estimada de
266 toneladas al afio de carne de peces tropicales como la Tilapia y el paco
(INFOREGION, 2021). Esto hace que se vea promisorio la instalacion del proyecto.

En el capitulo IV se llevd a cabo un analisis del mercado, estableciendo que el mayor productor
de paco es Pichari, con una produccion de 69 Tm; asimismo, se determind el Cp de 23,18 unidades
de 500 g de filete de paco congelado por persona-afio, y su demanda insatisfecha de 282,87
Tm/afio, teniendo en cuenta cubrir un 25% de la demanda del mercado, determindndose la
viabilidad comercial. Se llevo a cabo un andlisis de viabilidad técnica en el distrito de Pichari,
situado en la sexta cuadra de la Av. Cultura. Ademas, se ha identificado empresas como Vulcano,
AGINSA, Maqui Center y otras como potenciales proveedores de equipos de proceso. Se
requeriran, ademas, 16222.29 kw-h anuales de energia'y 2517,08 m®afio de agua; en la evaluacion
de la viabilidad econémica, se hall6 un VANE de S/984 942,19; un TIRE de 52,75%, que supera
el COK (22,59%); en la evaluacion financiera, se hall6 un VANF de S/.1 202 515,47 y un TIRF
de 87.67%, un RBC de 1.17 y un PRC de 2 afios, 6 meses y 24 dias, lo que supera los indicadores
econoémicos. En el analisis de sensibilidad, descubri que la elasticidad de la materia prima fue de
-5.91, lo que permitid una variacién de precio de +90%; la elasticidad del producto terminado fue
de +2.29, lo que permiti6 una caida del precio de venta del -22 %, lo que lo hizo mas sensible.
Por altimo, pero no menos importante, el proyecto es viable y alentador para este nivel de estudio.

Palabra claves: Filete, paco, congelado.



ABSTRACT

The work developed is entitled Evaluation of the feasibility of installing a vacuum-packed paco
(colossoma macropomun) fillet plant for the Lima market. In section | of general aspects, it was
evaluated that currently in the VRAEM there are fish farms, which were supported by DEVIDA
and local governments to form organizations of fish farmers to produce species with an estimated
production of 266 tons per year of tropical fish meat such as Tilapia and paco (INFOREGION,
2021). This makes the installation of the project promising.

In Chapter 1V, a market analysis was carried out, establishing that the largest producer of paco is
Pichari, with a production of 69 Tm; likewise, the Cp of 23.18 units of 500 g of frozen paco fillet
per person-year was determined, and its unsatisfied demand of 282.87 Tml/year, taking into
account covering 25% of the market demand, determining the commercial viability. A technical
feasibility analysis was carried out in the district of Pichari, located in the sixth block of Cultura
Avenue. In addition, companies such as Vulcano, AGINSA, Maqui Center and others have been
identified as potential suppliers of process equipment. In addition, 16222.29 kw-h of energy and
2517.08 m®/year of water will be required annually; in the economic feasibility evaluation, an
VAN of 5/984,942.19 was found; an TIRE of 52.75%, which exceeds the COK (22.59%); in the
financial evaluation, an VANF of S/. 1,202,515.47 and an TIRF of 87.67%, an RBC of 1.17 and
a PRC of 2 years, 6 months and 24 days, which exceeds the economic indicators. In the sensitivity
analysis, | found that the raw material elasticity was -5.91, which allowed a price variation of
+90%; the elasticity of the finished product was +2.29, which allowed a selling price drop of -
22%, making it more sensitive. Last but not least, the project is feasible and encouraging for this

level of study.

Keywords: Fillet, paco, frozen.
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INTRODUCCION

En las selvas del Per(, la acuicultura es una ocupacion importante para muchas familias que
cultivan sus propias especies como el paiche, la gamitana, el paco y el sébalo cola roja y la
demanda de ellos se ha incrementado moderadamente. (INEI, 2018; Ministerio de la
Produccion, 2018). Las piscigranjas en el VRAEM es la fuente de sustento de gran parte de
los residentes de Kimbiri, por lo cual para promocionar el consumo de paco de forma masiva
en el mercado local, se viene fortaleciendo a las organizaciones piscicolas para mejorar su
comercializacion, sin embargo en los Gltimos afios esta actividad ha sufrido un incremento
en la produccion del pescado paco en la zona, lo que se refleja como problema los bajos
precios de los productos de los piscicultores, lo que ha obligado a muchos residentes a buscar

nuevas fuentes de trabajo en otras ciudades.

Ante esta oportunidad de contar con la materia prima, el interés de la investigacion es buscar
nuevas alternativas de darle valor agregado a la produccion de pescado Paco (Colossoma
macropomum), en tal sentido el objetivo del presente proyecto es entregar filetes de paco
mediante sistemas de congelacion rapida individual IQF (Individual Quick Freezing) y
procesos de envasado al vacio, agregando valor a la presentacion de recursos ictiolgicos
seleccionados, utilizando la técnica de estudio de mercado, el analisis técnico, ambiental y

la evaluacion economica y financiera con el fin de establecer su viabilidad.

Al emplear materias primas inocuas y materiales apropiados que garanticen la excelencia,
con un disefio flexible, y el consumidor final podra disfrutar de un producto excepcional a
un precio 39 % mas alto que otros pescados congelados no premium. EIl producto que se
comercializara se producira utilizando el método de congelacién y envasado al vacio, lo que

garantizara una vida Gtil de 8 a 9 meses. (Gallo, 2005).



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1.  Descripcion de la realidad problematica

En laactualidad, el mundo es muy flexible, por lo que hay poco tiempo para una dieta variada
y saludable. Cada vez menos personas compran en lugares comunes como mercados. Como
resultado, existe una oportunidad de negocio en la produccion de alimentos frescos
congelados que permitan a los consumidores consumir alimentos crudos manteniendo su
valor nutricional y, en la mayoria de los casos, a precios iguales o inferiores a los alimentos
convencionales. Todo esto contribuye a la gran ventaja de los alimentos perecederos
“frescos" como el filete de pescado congelado, que se pueden almacenar durante mucho

tiempo en el refrigerador.

La acuicultura comercial esta creciendo, esta situacion sugiere que un sistema de produccion
piscicola competitivo debe ser sostenible econdémica y ambientalmente, donde la
optimizacion de un recurso valioso como el agua debe ser eficiente y amigable con el medio
ambiente (Galli & Sal, 2007). Actualmente en el VRAEM existe varios centros piscicolas
0 piscigranjas, que han sido apoyados econémicamente por DEVIDA y los gobiernos locales
para formar organizaciones de piscicultores que produzcan especies de peces tropicales y
que se pueda generar una economia circular, pues actualmente existe una produccion
estimada de 266 toneladas al afio de carne de peces tropicales como la Tilapia y el paco
(INFOREGION, 2021); sin embargo esta produccion solo es como materia prima sin darle
algun valor agregado que mejoraria la calidad de vida de los piscicultores del ambito de

influencia del proyecto.

Ante este problema identificado se establece que en las localidades de San Francisco y
Kimbiri la produccién de carne de pez paco se mercantiliza en estado fresco y sin ningdn
proceso de valor agregado, lo que le lo limita al piscicultor tener posibilidad de acrecentar

sus ingresos y a su vez promover el desarrollo economico en la provincia.

El presente proyecto de tesis buscara brindar una propuesta de valor agregado a la
produccién de pes paco en el VRAEM, el cual estara acorde a los requerimientos y
necesidades del mercado de Lima, lo cual permitira darle valor agregado como filete de carne
de paco envasado al vacio a base de los excedentes de produccién de las piscigranja, que
representa un 35% de la producciéon piscicola del VRAEM, y que actualmente se



comercializa como pescado fresco por ser altamente perecedera y por no tener ninguna

alternativa de industrializacion.

1.2.

1.3.

a)

b)

Formulacion del problema

Problema general de la investigacion

¢Lainstalacion de una planta de produccién de filete de paco congelado envasado al
vacio serd viable para el mercado de Lima?

Problemas especificos

¢La instalacion de una planta de produccion de filete de paco congelado envasado al
vacio para el mercado de Lima sera viabilidad comercialmente?

¢Lainstalacion de una planta de produccién de filete de paco congelado envasado al
vacio para el mercado de Lima sera viabilidad técnicamente?

¢La instalacion de una planta de produccion de filete de paco congelado envasado al
vacio para el mercado de Lima sera viabilidad ambientalmente?

¢ Sera viable ambientalmente la instalacién de una planta de produccién de filete de

paco congelado envasado al vacio para el mercado de Lima?

Justificacion e importancia de la investigacién

En la actualidad, es comun consumir alimentos saludables, que brindan beneficios en energia

y vitalidad al ser humano. La comercializacion de un alimento saciador con caracteristicas

saludables y ricas en valor nutricional, como el filete de paco, es el objetivo.

Debido a que la carne de este producto no contiene espinas, es rapido de preparar y se puede

usar en una variedad de recetas. Ademas, la dureza, el sabor y la frescura se mantienen

cuando se envasa al vacio.

1.4.

Objetivos

Objetivo general
Determinar la viabilidad de la instalacion de una planta de filete de paco congelado

envasado al vacio para el mercado de Lima.

Objetivos especificos

e Estimar la demanda del mercado para asegurar que la planta de produccion de
filete de paco congelado envasado al vacio sea viable para el mercado de Lima.

e Determinar la viabilidad comercial de la instalacion de una planta de produccion

de filete de pescado Paco congelado envasado al vacio para el mercado de Lima.
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e Evaluar la viabilidad técnica de la instalacion de una planta de produccion de
filetes de pescado Paco congelados envasados al vacio para el mercado de Lima.

e Evaluar la Declaracion de Impacto Ambiental de la instalacion de una planta de
produccion de filete de paco congelado envasado al vacio para el mercado de
Lima.

e Determinar la viabilidad econémica y financiera de la instalacion de una planta
de produccion de filete de paco congelado envasado al vacio para el mercado de

Lima.

Jorge Luis Favre, gerente general de Acuahuaurua, una empresa acuicola propiedad de los
Redondo, dijo que los peruanos que prefieren comer pescado fresco, pero no saben que mas
del 50% de la tilapia que se vende (especialmente en los supermercados) es tilapia congelada,
viene congelada de paises tan lejanos como China.

En los Gltimos afios, las importaciones de jurel han disminuido y hay mas atun, langostinos,
Tilapia y salmon. En 2021, alcanzaron los US$185 millones. (OCEANA, 2022).

Figura 1
Importaciones de filete congelada por meses.
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Como se puede apreciar en la gréafica, en los ultimos meses del 2021, las importaciones
fueron superiores que, en los afios anteriores, esto responde a las elevadas importaciones de
atan y jurel.

Segun la Encuesta Nacional de Hogares de 2017, cada peruano consume 14,5 kg de pescado
al afio. Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion (FAO), el
consumo de especies marinas alcanzara los 27,6 kg por persona en el afio 2025. ; Estamos
seguros de cuales son las especies que ponemos en nuestros platos ante el aumento en la
demanda? (EL COMERCIO, 2018).


https://elcomercio.pe/noticias/china/

En febrero de 2020, el INEI inform6 que la actividad econémica de la pesca ha
experimentado un aumento del 19,32% en comparacion con febrero de 2019. Este aumento
se debe principalmente a la pesca para consumo humano directo. Dado que el Per( cuenta
con una gran actividad pesquera, también cuenta con empresas acuicolas, 1o que ha llevado
a un rpido desarrollo de la acuicultura en el pais, convirtiéndose en un importante sector de
produccion alimentaria para el consumo humano directo. La acuicultura se basa en especies
y regiones limitadas. (Padilla, 2020).

De acuerdo a este enfoque, se puede visorar que la demanda de filetes de pescado ira en

aumento, lo que es favorable para el proyecto.



CAPITULO I1: MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes
2.1.1. Antecedentes internacionales

Segun Pilarte, (2009), se llevo a cabo un estudio para una empresa chilena que vende
pescados y mariscos congelados en formatos estandarizados a nivel nacional a distribuidores
y casinos. Filete de merluza, salmén, reineta, congrio, corvinilla, surtido de mariscos y
hamburguesas de pescado son algunos de los productos que ofrecen. Cinco principios
fundamentales sustentan la idea estratégica de la autora: cercania con el cliente,
abastecimiento continuo, productos y servicios innovadores, cultura organizacional centrada
en el cliente y rentabilidad a largo plazo. La introduccién de dos nuevos canales de
distribucidn, el intranet (venta directa a clientes en empresas) y las tiendas de comercio local,
son parte de la variable plaza. Estas Gltimas tiendas venden productos del mar y productos

de proveedores.

Segun Turushina, (2018), en el transcurso del afio 2017-2018, la asociacién de produccion
pesquera artesanal Puerto Jeli exporté filete de corvina y rébalo congelado al mercado de
Madrid-Espafia como parte de su proyecto de factibilidad. La investigacion se realizé a
través de entrevistas y se descubrio que los precios de venta son elevados y que Madrid es
una de las ciudades con una gran demanda y futuro comercial. Ademas, se realizé un analisis
FODA vy se concluyé que, con los diversos documentos necesarios para la exportacion, se
pueden producir 30 mil libras mensuales de filete congelado de pescado de alta calidad. Con
un periodo de recuperacion de un afio, 11 meses y 16 dias y una relacion de beneficio de
9,03 ddlares por cada dolar invertido, se realiz6 una inversion de 58 712,86 ddlares con un
VAN de US$ 417 749,79 y un TIR del 43%. Se llego a la conclusion de que el proyecto es
viable y contribuird directamente a la economia de la asociacion, ademas de tener un alto
margen de beneficio en relacién a la inversion.

Segin Fonseca, Galera, & Vargas, (2020), en su investigacion “Estudio economico
financiero para el acondicionamiento de una planta procesadora de pescado pangasius, en
Limonal de Abangares para la empresa Bazapez de Costa Rica S.A.”, se determin0 en su
investigacion comercial que las cadenas de supermercados como Walmart, PrisceSmart y
Mayca estarian dispuestas a adquirir filete de pescado pangasius a Bazapez de Costa Rica
con los estandares de calidad y precios similares a los de la competencia. La investigacion
técnica identifico los recursos necesarios para la administracion de una planta, los costes

operativos, las depreciaciones y la inversion requerida. La investigacion legal y ambiental



reveld que en Costa Rica no hay una normativa o ley que impida la ejecucion del proyecto.
Se determind a través del analisis financiero que el proyecto de una planta procesadora de
pescado pangasius genera beneficios durante el periodo de evaluacion.

El proyecto es rentable segun el VAN, por lo que se acepta porque recupera la inversion, lo
que beneficia a los socios o inversores.

Cobo, Meneses, & Zurita, (2018), en su investigacion de la posibilidad de que exista una
empresa que venda filetes de tilapia empacados al vacio en el municipio de Jamundi.

El desarrollo economico y social de la region Santiago de Cali se vera impulsado por el
proyecto, lo que impulsaré el sector pesquero local y mejoraré las técnicas de produccion.
Debido a que es la Unica empresa que comercializa filetes de tilapia congelados en el
mercado, tiene un producto de alta calidad que puede competir con competidores indirectos
como el pescado congelado, la carne, los huevos, los granos y los enlatados. La maquinaria
empleada permite un proceso de produccién eficiente y seguro, lo que mejora la calidad del
producto y la rentabilidad de la empresa de filete de tilapia empacado al vacio. El proyecto

es viable y tiene altos indicadores de rentabilidad, lo que inspira confianza en los inversores.

2.1.2. Antecedentes nacionales

Segun Castro, y otros, (2021), en estudios relacionado a la tesis y sus variables titulada "La
evaluacion de la factibilidad para la instalacion de una planta de pescado congelado envasado
al vacio en Piura-Pert, 2021", surge de la urgencia de preservar el pescado durante un
periodo de tiempo prolongado en un ambiente que mantiene sus caracteristicas fisico-
quimicas y organolépticas. Los filetes de pescado congelados envasados al vacio se obtienen
agregando una atmosfera al vacio (envasado al vacio) y extrayendo la piel, las visceras y la
espina, ya que el pescado es un alimento muy perecedero y se degrada facilmente si no se

almacena adecuadamente en frio.

Los dos indicadores econémicos determinaron la esperanza: Es evidente que el proyecto es
rentable y rentable, ya que su resultado fue S/518,272.89, superior a cero. La misma
conclusion se llegd con el analisis de la TIR, cuyo resultado fue del (61%), lo que, al ser
superior al costo de oportunidad del proyecto, que en este caso fue la tasa que el banco pagara
por el préstamo (30.5%), sugiere que el proyecto es viable.

Segun Lagazio, (2021), en su investigacion “La evaluacion de viabilidad en la instalacion de

una planta de filete de trucha (Oncorhynchus Mykiss)”, tuvo como objetivo evaluar la



viabilidad econdmica, técnica y de mercado de establecer una planta de procesamiento de
filetes de trucha arco iris congelados para el consumo en la region metropolitana de Lima.
Quiero saber si es factible construir una planta procesadora de filetes congelados de pacos
utilizando herramientas propias de la ingenieria industrial en este trabajo. Finalmente, se
utilizaron los ingresos econdmicos y financieros del proyecto para evaluar la economia y
finanzas del proyecto. Estos hallazgos fueron favorables y alentadores para el estudio.
Segun Alarcén, (2021) en su investigacion “Estudio de prefactibilidad de la produccion y
comercializacion de conserva de filete de trucha en salmuera en Lima Metropolitana
aplicando herramientas de calidad”, el estudio se llevd a cabo mediante la evaluacion tanto
del proyecto como de la rentabilidad de la produccion y comercializacion de un enlatado
artesanal de filete de paco en agua con sal. Primero, se realiza una evaluacion de rentabilidad
del proyecto con un diagnostico de viabilidad con un VPN financiero de 454,237.40 nuevos
soles y un TIR financiero del 27,45% frente al COK del 21,44%.

Se llevo a cabo una evaluacion del proyecto y se encontrd que la mejora en la estructura
econdmica del proyecto aumentd la rentabilidad. Se obtuvo un VPN por 510,949.03 nuevos
soles, un aumento del 12.49% en comparacion con el primer VPN. Después de realizar un
andlisis de sensibilidad sobre la implementacion de la propuesta de mejora, se llegé a esta

conclusioén.

2.2.  Marco teorico

2.2.1. Paco

Se trata de un pescado de agua dulce de la selva peruana, cuyo nombre cientifico es
Colossoma macropomum (pacu, pacu chico, pacupeba, Watau, Ball cutter), perteneciente a
la familia de los carécidos, subfamilia Serrasalminae, originario de los rios amazdénicos.
(MADE-IN-TINGO-MARIA, 2023).



Figura 2
El pez paco (Colossoma macropomun).

Su clima es tropical y las temperaturas oscilan entre 22 y 28 grados Celsius. Se trata de un
pescado muy apreciado por su sabor, que se ha utilizado en diferentes lugares del mundo.
Residen en el curso medio de los grandes rios y migran a arroyos y fondos de gravedad para
desovar. Las comunidades mantienen bancos de peces y sus mordiscos son muy dolorosos.
Es un tipo de pescado que se compone de frutos, plantas, algas y semillas. Es comun que se
alimenten de Podostemaceée, que son plantas pertenecientes al género Lacis y, con menor
frecuencia, al género Caladium.(MADE-IN-TINGO-MARIA, 2023).

Segln el INSTITUTO DE INVESTIGACIONES DE LA AMAZONIA PERUANA, (2000),
indica que esta especie se encuentra en la misma region geografica que Gamitana, y
comparten el mismo habitat y area ecoldgica. Se asemeja a Gamitana y se diferencia en su
coloracion, el dorso tiene un tono gris oscuro y los costados son mas claros. La parte inferior
de la cabeza, la zona de la garganta y la parte posterior del vientre también tienen un tono
anaranjado. Los alevinos, juveniles y adultos tienen esta coloracion que se aprecia segun el
tipo de agua en la que viven. Se trata de una especie que puede ser manipulada en el proceso

de cultivo.

Se trata de un pescado tropical que muere a 15 °C. Se trata de un pescado muy fuerte que
puede sobrevivir en aguas con poco oxigeno. Su ventral es amarillo palido y sus
extremidades son gris oscuro. Se puede desarrollar de manera natural hasta 90 cm de largo
y pesar aproximadamente 30 kg. Los peces jovenes de hasta 40 dias de edad poseen una
mancha oscura en ambos extremos, que se desvanecera gradualmente con el transcurso del
tiempo. Sus agallas presentan numerosas laminillas que funcionan como filtros, lo cual les
brinda la oportunidad de aprovechar los diversos organismos (zooplancton) presentes en el
agua. (MADE-IN-TINGO-MARIA, 2023).



Se caracteriza por tener mandibulas con dientes molariformes, dientes molariformes y
musculos muy fuertes. Es factible consumir alimentos frescos, tales como frutas, nueces y
granos. Su vientre alargado ayuda a absorber méas alimentos. (MADE-IN-TINGO-MARIA,
2023).

2.2.2. Clasificacion taxonémica

Segun Salinas & Agudelo, (2000), presenta una clasificacién taxonémica del paco de la

sucesiva manera:

Reino : Animalia

Phylum : Chordata

Clase : Actinopterygii

Orden : Characiformes

Familia : Characidae

Género : Piaractus

Especie : Piaractus brachypomus

Nombre comun: Paco

2.2.3. Valor nutricional del paco

Es importante destacar que la variedad de paco, que es originaria de las regiones tropicales,
posee excelentes caracteristicas nutricionales, principalmente debido a su alto contenido de
proteina (18.74%), omega 3 y 6, ademas de tener potasio y fésforo, que fortalecen el sistema
inmunoldgico. El pez paco se caracteriza por su alta demanda y se encuentra disponible para
su comercializacion antes de los cuatro meses. (DEVIDA, 2023).

Los valores de las proteinas del paco oscilaron entre el 15,7 % y el 18,7 % (INSTITUTO
TECNOLOGICO PESQUERO DEL PERU, 2009). Cortez, (1992), dter,ino un valor de
17,7 % el cual se halla dentro del rango del trabajo.

Segln (INSTITUTO TECNOLOGICO PESQUERO DEL PERU, 2009), los 4cidos grasos

mas destacados fueron:

e Saturados: la especies Palmitico, Estearico y Miristico posee una particularidad
distintiva, la presencia de acido laurico y pequefias cantidades de Lignocérico.
e Monoinsaturados: tales como el oleico y palmitoleico.

e Poliinsaturados: tales como el linoleico, a — linolénico, DHA y Eicosatrienoico.
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e La proporcion de -6 y -3 oscilé entre 7,4 y 14,5.
2.2.4. Acuicultura
La acuicultura es una actividad econdmica lucrativa para los moradores de la cuenca del rio
Amazonas, cuyo proceso productivo es ecologico y ofrece una alta calidad nutricional para

sus clientes. (Ministerio de la Produccion., 2012).

2.2.5. Elrol de la piscicultura

La acuicultura es el conjunto de actividades técnicas y conocimientos necesarios para la
crianza o cultivo de especies acuéticas, tanto vegetales como animales, de acuerdo con la
definicion de la FAO. Se trata de un ambito relevante en la actividad econémica que
involucra la produccién de alimentos; materias primas de uso industrial y farmacéutico; y la
produccion de seres vivos para la reproduccion, reemplazo u ornamentacion. El cultivo, no
solo implica una intervencion en el proceso de cria con el fin de incrementar la produccién,
sino también implica la propiedad individual o empresarial de la poblacion que se cultiva 'y
se planifica, se realiza la puesta en marcha y la operacién de sistemas, emplazamientos,
instalaciones y practicas de la acuicultura, ademas de la elaboracion y el transporte.
(Sociedad Nacional de Pesqueria, 2023).

Dentro del Per0, las principales especies acuicolas son la paco, concha de Abanico y los
langostinos, aunque también se cultivan otras especies como la tilapia, paiche, paco y
gamitana. Durante el afio 2020, el 58% de la produccién nacional se origin6 de especies
marinas, mientras que la diferencia se origind en especies continentales. En aquel entonces,
Piura, Puno y Tumbes fueron las regiones con el nivel mas elevado de produccion, lo cual
tuvo como objetivo alcanzar entre las tres, mas de 109 mil toneladas de recursos acuicolas
cultivados. (Sociedad Nacional de Pesqueria, 2023).

Dado que el rendimiento de las pesquerias amazdnicas persiste sin disminuir durante las
ultimas décadas, en el mismo periodo los productos de la piscicultura estan en un constante
proceso de expansion. No es una novedad, desde que las poblaciones naturales de peces
alcanzan un nivel climax hasta donde el entorno puede soportar, el incremento evidente en
los registros de pesca se debe principalmente al incremento constante en los registros de
pesca; pero esto puede deberse a la mayor presion sobre el recurso, lo cual significa una
mayor dificultad para su recuperacion debido al incremento del recurso, lo cual puede llegar
a niveles en los que se pueden llegar a niveles en los que se Por otro lado, la produccion de
piscicultura en la zona viene superando las barreras que anteriormente obstaculizaron su
desarrollo, tales como la reproduccién inducida de peces promisorios para el cultivo, los

progresos en la dieta, la comprension de los procesos fisioldgicos, etc. (Alvarez, 2008).
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2.2.6. Evolucion de la produccion de la pesca y la piscicultura

La demanda de pescado por parte de una poblacion que se desarrolla, deberé ser protegida
por la piscicultura, ya que las areas de peces en la naturaleza no permiten mas, lo cual se
incrementa con el deterioro del entorno natural debido a la deforestacién, la polucion del
agua, etc. (Alvarez, 2008).

La produccion acuicola peruana se incrementd en Per, al superar las 10 mil toneladas en
2003, a un poco mas de 143 mil toneladas en 2020, con un incremento en el 2019 en un poco
méas de 161 mil toneladas. No obstante, los obstaculos aun son grandes si deseamos
consolidar a la acuicultura nacional como una de las mas relevantes de la region y, por qué
no, del mundo entero. Para que la acuicultura sea competitiva y sostenible, su problema debe
abordarse desde diversos enfoques, que incluyan temas tecnoldgicos, de mercado, logistico,

de desarrollo de capacidades, crédito, calidad, etc. (Sociedad Nacional de Pesqueria, 2023).
2.2.7. Produccion del paco en el VRAEM

El paco es un producto que se encuentra muy popular en el mercado regional, cuyas
caracteristicas son similares a las de la gamitana en cuanto a su habitat, desarrollo y
crecimiento. Sin embargo, su consumo es dificil para una minoria debido a que tiene mas
espinas que la gamitana. Sin embargo, debido a su tono rojizo, tiene una mayor aceptacion
en el mercado y un menor tiempo para alcanzar el tamafio comercial, lo que lo convierte en
una de las especies que podrian fomentar la acuicultura en la zona. (Direccién Regional de
la Produccién, 2016).

En las primeras etapas de su existencia en estanques de tierra, se ingieren fitoplancton y
zooplancton, y luego se ingieren alimentos equilibrados. Para investigar el cultivo de esta
especie, se pueden construir estanques rectangulares o circulares segun las caracteristicas de
la finca y la disposicion de la fuente de agua. Para una explotacion comercial, la medida
minima de un estanque es de 10 por 25 metros y puede albergar hasta un millar de alevinos
de paco. (Alvarez, 2008).

Segun (ANDINA, 2022), un total, 29 250 alevinos de Paco recibieron 17 representantes de
la comunidad nativa de Sampantuari, ubicada en el distrito de Kimbiri, provincia de La
Convencidn, en la region Cusco, con el proposito de iniciar pequefios negocios y alcanzar
su desarrollo sostenible, sefialé la Comision Nacional para el Desarrollo y la Vida sin Drogas
(Devida).
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Devida sefialé que se encuentra presente en 17 distritos del VVraem y en esas jurisdicciones
se han obtenido 893,450 alevinos de gamitana y 955,770 alevinos de Paco. Todo esto se
encuentra compuesto por la implementacion de unidades acuicolas correspondientes a la

campania 2022.

Esta iniciativa se lleva a cabo en una superficie de 359 071 m? de espejo de agua, en la cual
se espera que se produzcan 230 toneladas de carne de este pescado amazoénico, el cual se
comercializard en mercados y ferias, generando ventas a partir de S/3 455 621. Esto
contribuird directamente a los entusiastas piscicultores que desean mejorar su situacion

econdmica familiar ante los efectos ocasionados por la pandemia. (ANDINA, 2022).
2.2.8. Filete de pescado paco

Se trata de masas musculares de pescado de la misma especie (paco) resultando adecuadas
para la alimentacion humana. Se caracteriza por tener un tamafio y forma irregular, y se
eliminan del cuerpo a través de cortes nitidos, paralelos a la columna vertebral, asi como por
fragmentos en los que se cortan dichas lonjas con el proposito de simplificar el transporte.
Se elaboran segln las definiciones establecidas en la norma. (Sociedad Nacional de
Pesqueria, 2023).

2.2.9. Tecnologia de obtencién de filete de pez paco

La tecnologia que se emplea para obtener filetes de pescado segun (Lagazio, 2021), es la
siguiente:

a) Seleccion: El proceso productivo comienza con la recepcion del pez paco entero. Una vez
en la planta, se llevara a cabo la separacion de aquellos peces paco que cumplan con
las especificaciones de calidad y que no se hallen en descomposicién. Esta forma se
realiza de manera manual

b) Ellavadoy el eviscerado. Se procedera a la limpieza de los peces con el fin de eliminar las
impurezas a través de agua potable. En seguida, se procede a la eliminacion de las visceras
del pez Paco.

c) Lavado y deshuesado: Después del eviscerado, se hace un lavado para eliminar los
restos que faltan. Posteriormente se procedera a proceder al deshuesado con el fin de
garantizar la limpieza de las pacos.

d) Fileteado: El fileteado se realiza mediante el cortado del paco deshuesado en tiras. Este

proceso se efectia manualmente.
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e) Lavado y pesado: Después de haber efectuado la limpieza del pez paco, se procederd a
lavarlo con agua. Después, se llevara el pesado para asegurarnos de que tengan el peso
adecuado para el empaque.

f) Control de calidad: Después de haber pesado los filetes, se procedera a una evaluacion de
calidad con el fin de seleccionar a los filetes de pez paco adecuadas para ser empaquetados,
los defectuosos seran retiradas. El control de calidad sera supervisado por dos operarios.

g) El empaquetado: Se trata del proceso de empaquetar los filetes de paco al vacio con el fin
de preservar el producto. Cada empaque contiene cuatro filetes de paco.

h) Etiquetado: Después, el operario pega las etiquetas en cada empaque, que incluye el nimero
de lote, fecha de produccién y vencimiento de cada lote, asimismo, se examinara cada
paquete con el objetivo de asegurar que cumplan con todas las especificaciones de acuerdo
con la norma técnica. Cada jaba alberga 20 bolsas de filetes. Las jabas se trasladaran a un

refrigerador con el fin de mantener la temperatura adecuada y prolongar su vida en anaquel.

2.2.10. Estandares de calidad del filete de pescado

Existen tres niveles de calidad determinados en la normativa europea: Dentro de E (extra),
Ay B; donde E se ajusta a la calidad mas elevada, por debajo del nivel B, el producto no es
adecuado para el uso en seres humanos. En la actualidad, el esquema UE est& adecuadamente
aceptado en los paises que conforman la Unién Europea para la evaluacion sensorial. Se

pueden identificar los principales estandares de calidad enumerados en la tabla 1.
2.2.11. Proyecto de inversion

Se trata de una alternativa para intervenir en un medio (mercado, empresa, etc.) en un
instante particular, basado en un conjunto de datos y antecedentes. Asimismo, se evallan
los beneficios y costos de asignar recursos para alcanzar metas particulares, tales como
incrementar los ingresos al mercado, ampliar la gama de productos, mejorar los servicios y/o
productos, etc. (Andia, 2007).

2.2.12. Estudio de mercado

Un componente crucial del analisis de mercado del proyecto es identificar las caracteristicas
de los consumidores y los competidores. De esta manera, es posible identificar la demanda
potencial, las caracteristicas del servicio que los usuarios requieren, asi como la forma en
que ingresan al mercado a través de estrategias de producto, precios, distribucion y
promocion. (Andia, 2007).

El analisis de mercado acerca del proyecto persigue los siguientes objetivos:

14



e Identificar la necesidad de los clientes.

e Revelar como esos clientes atienden sus necesidades.

e Identificar a los futuros clientes definiendo si estarian dispuestos a adquirir los

productos a un precio justo, evaluando su conducta futura.

e Conocer las particularidades de las empresas competidoras.

e Decidir hacer marketing para lograr los objetivos del proyecto.

Tabla 1

Estandares de calidad en filete de pescado.

Parametro dela
calidad

Distintivo

Puntuacion (hielo/agna de mar)

Apariencia general

Ojos

Branquias
Suma de la
puntuacion

Piel

Manchas de sangre
(enrojecimiento) en
operculos

Dureza

Vientre

Olor

Claridad

Forma

Color

Olor

0 Brillante, resplandeciente

1 Brillante

2 Opaca

0 Ninguna

1 Pequenos, 10-30%
2 Grandes, 30-50%

3 Muy grandes, 50-100%
0 Duro. en rigor niortis

1 Elastico
2 Firme
3 Suave
0 Firme
1 Suave

2 Estallido de vientre
0 Fresco. algas marinas/metalico

1 Neutral

2 A humedad/Mohoso/acido
3 Carne pasada/rancia

0 Claros

1 Opacos

0 Normal

1 Planos

2 Hundidos

0 Rojo caracteristico
1 Palidas, descoloridas
0 Fresco, algas marinas/metalico

1 Neutral

2 Dulce/ligeramente rancio
3 Hedor agrio/pasado, rancio

(Minimo 0 y maximo 20)

Nota. Tomado de (Sociedad Nacional de Pesqueria, 2023).
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2.2.13. Balance de la Demanda - Oferta

De acuerdo con Andia, (2007), la disparidad del mercado se produce cuando se encuentran
los datos proyectados de la demanda y la oferta del producto o servicio en el segmento
seleccionado. Cuando la demanda supera la oferta en diferentes periodos, se indica que existe
una demanda insatisfecha que el proyecto puede satisfacer.

En ocasiones, aunque no hay disparidad de demanda, es posible acceder al mercado de
manera diferente al cambiar los servicios, la calidad, etc.; sin embargo, esto implica un

mayor riesgo.
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CAPITULO 11l METODOLOGIA DE TRABAJO DE TESIS

3.1 Tipo de la investigacién

En la investigacion, se llevd a cabo una exploracion bibliografica, enfocada en el marco
tedrico relatado en el capitulo de marco tedrico, donde se obtuvieron datos actualizados de
diversos autores acerca de proyectos de inversion, finanzas, marketing e investigaciones de

mercados. Esto ayud6 a mejorar la propuesta de proyecto de factibilidad.

La investigacion se distingue por ser exploratoria, ya que proporciona un conocimiento
primario al asunto que se procura tocarse y conocer. La pesquisa de tipo exploratoria se
efectda con el objetivo de obtener datos sobre el tema que se tratard, lo cual nos brinda la
oportunidad de familiarizarse con algo que hasta el momento no conociamos. (Cobo,
Meneses, & Zurita, 2018) .

Ademas, participd en una investigacion de campo. Para demostrar la relevancia del producto
en el mercado, entrevistard a los posibles consumidores. Esto permitird demostrar los
problemas de esta investigacion, es decir, obtener informacion suficiente para determinar la

demanda efectiva. (Hernandez-Sampieri & Mendoza, 2018).
3.2 Nivel de la investigacion

El campo de investigacion es explicativo, puesto que se establecen relaciones causales con
el objetivo de explicar los efectos que pueden surgir de la aplicacién de hipotesis. (Cobo,
Meneses, & Zurita, 2018).

3.3 Disefo de la investigacion
Debido a que las variables independientes no cambian, lo que debemos tomar en cuenta es
observar los fendbmenos como ocurren en su contexto, luego analizarlos y obtener datos en

un periodo de tiempo especifico. ElI enfoque de la investigacién es no experimental

transversal. (Castro, y otros, 2021).
3.4  Poblacién, muestra y unidad de analisis
3.4.1 Poblacion

El grupo de personas que desean obtener informacion sobre el estudio fueron los habitantes

de los cuatro distritos de mayor poblacion de la provincia de Lima.
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Los individuos de los que se desea obtener informacion del estudio, fueron los habitantes de
los cuatro distritos de mayor poblacion de la provincia de Lima, segun el Censos Nacionales
2017: XII de Poblacion y VI de Vivienda (INEI, 2017), los 4 distritos de mayor afinidad al

producto a ofertar en la provincia de Lima lograron los 1 065 980 habitantes.
3.4.2 Muestra

Los demandantes de filete de paco de los cuatro distritos de la provincia de Lima, con estilos
de vida conservadores e innovadores de mayor afinidad al producto, fueron representados
en el estudio. La Tabla 7 muestra el nUmero de encuestados por distrito y el tamafio de la
muestra fue de 369 personas.

Para saber cuanto es la muestra, usamos la expresion matematica:

Z%.p.q
n=—07:

Donde:

n : Cantidad a encuestar.

: porcentaje de éxito (60%).

: porcentaje de fracaso (40%).

: porcentaje de error permisible. (5%)
: limite de confiabilidad. (1,96)

N ®© O T

Se debera calcular P, y Q a través de una encuesta previa de 50 personas durante la implementacion
de dicha ecuacion. Se tuvo que un 60 % de los encuestados afirmaron que si y un 40% no, teniendo

en cuenta un limite de confiabilidad de 95% y un criterio de tolerancia de 5%, obtenemos:

_ 1.96%x 0.6 x0.4

n= 0.052 = 369 encuestas

3.4.3 Unidad de analisis

Cada residente de los cinco distritos mas densamente poblados de la provincia de Huamanga

se utiliza como unidad de anélisis en este estudio.

3.4.4 Variables

Variable dependiente o respuesta

Para el andlisis de la inversion.
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345

Y1= Viabilidad del proyecto.

Indicadores:

Y11= Indicadores de viabilidad positivos.

Variable Independiente

X1= Viabilidad comercial.

X2= Viabilidad técnica.

Xs= Viabilidad ambiental.

X4= Viabilidad econémica-financiera.

Indicadores:
X11= Aceptabilidad del producto (X1:>50%)
X21= Factibilidad tecnoldgica disponible.

Xz1= Declaracion de impacto ambiental aceptable

Xa1= Indicadores Econdmicos-financieros positivos

Técnicas e instrumentos para la recoleccion de datos.

Técnicas para la recoleccion de datos

Los siguientes procedimientos se utilizaron para recopilar informacién sobre el

proyecto:

Encuesta: Se empleara para realizar el estudio hemos tenido en cuenta la
aceptacion del nuevo producto, el conocimiento de su demanda potencial, la
comprension de los agrados y predilecciones de las clientelas por tipos de
producto, su gasto medio en productos similares a lo que compraron. Se examina
la frecuencia y la demografia de los consumidores que conforman el mercado

objetivo.

Ficha de busqueda de datos: Se aplica a las empresas privadas que ofrecen o
brindan filete de paco, asi como a los proveedores de los materiales y recursos
necesarios para hacerlo.

Andlisis documental: Se utilizara como un proceso intelectual con el proposito
de obtener y analizar la informacion secundaria de instituciones publicas y

privadas para estudios acerca de herramientas de recoleccion de datos.
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- Fuentes primarias. Como origen primordial de indagacion acerca de la
viabilidad de la inversion, se encuesto a distribuidores, restaurantes que

pueden comprar los productos que ofrecemos.

- Fuentes secundarias. Se recurri¢ a fuentes como unidades de negocios de
Kimbiri, administracion, economia, finanzas, marketing de textos
académicos, consultoria documental online, noticias, portafolios vy
articulos como tecnologia animal tropical (Paco y filete de paco) utilizan
fuentes estadisticas con empresarios conocedores en piscicultura y

negocios.

b. Tratamiento de la informacién.

Con base en la informacidn previamente recopilada, el objetivo es realizar una investigacion
para llegar a una opinién confiable con base en la informacion investigada, determinando

asi la viabilidad de un antiguo comerciante de filetes de paco en un restaurante de Jamundi.
c. Presentacion de los propositos planteados.

Los resultados que se piensa reportar segun el tiempo preestablecido serdn mostrados en
gréaficos, cuadros, tablas, encuestas, imagenes, recopilar informacion de esta manera permite

comprender las necesidades del restaurante.

Como procesador de datos se eligio la hoja de calculo del programa informatico Microsoft
Excel, el cual sirvié como una herramienta de procesamiento de datos. Los resultados fueron
analizados estadisticamente para observar contrastes hipotéticos y se realizaron analisis
adicionales, los cuales fueron presentados en las tablas, graficos y otros contenidos para sus

respectivas interpretaciones metodologicas y tematicas.
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CAPITULO IV RESULTADOS Y DISCUSION

4.1  Estudio de materia prima
4.1.1 Produccion mundial de paco

En la actualidad, la mayoria de las pesquerias de captura se encuentran en o fuera de los
limites de produccion, lo cual tiene un impacto negativo en el medio ambiente y la vida de
muchas personas. (WorldFish, 2016).

China se convirtié en un actor importante en las pesquerias amazonicas despues de que
comenzo6 a producir paca roja, o pilapatinga, una especie de pez comin en la region
amazonica y en las cuencas de los rios Araguaia y Tocantin. De esta manera, los paises
asiaticos han superado a Peru y otros paises sudamericanos como Brasil y Colombia en la
produccién de esta especie. Segun la FAO, China produjo 58.400 tn, Colombia produjo
33.000 tn, Vietnam 23.000 tn, Per(i 2.100 tn y Brasil 1.800 tn. (GESTION, 2023).

4.1.2 Produccion de nacional de paco

La comercializacion de especies locales como Paco y Gamitana tiene grandes ventajas ya
que tienen una vida atil mas larga en comparacion con las razas de carne blanca.

La mayoria de las empresas comerciales de paco y gamitana estan ubicadas en la region
amazonica, donde la especie es muy reconocible entre la poblacién local y los consumidores
de la selva tropical.

El paco y la gamitana son los pescados mas populares en estas zonas porque la gente esta
acostumbrada al sabor y las espinas de estos pescados. Sin embargo, el elevado nimero de
espinas del gamitan respecto al paco ha supuesto un obstaculo para la introduccion de esta
especie en los grupos de consumidores urbanos. Entrar en los mercados globales también es
un desafio. La demanda peruana de peces tropicales como el paco ha disminuido en los
ultimos afos gracias a los esfuerzos de promocion de agencias gubernamentales como el
Consejo Nacional de Desarrollo Libre de Drogas. (DEVIDA).

21



Tabla 2
Produccién nacional de paco (Tm).

Madre Cuzco San
de Dios Martin

2015 58,50 19550 371,30 66,50 200,20 49,85 59,50 765,85
2016 68,36 26,15 38545 63,80 259,48 56,78 77,20 860,02
2017 72,15 32,56 415,65 75,64 265,35 62,48 88,10 923,83
2018 78,35 3561 42515 79,64 284,33 70,40 101,70 973,48
2019 82,16 3945 43240 9486 296,15 78,90 106,80 1023,92
2020 89,26 42,15 450,62 110,54 304,15 85,60 116,50 1082,32
2021 92,45 49,62 46580 124,14 314,25 93,40 128,70 1139,66

2022 102,45 56,48 478,40 153,53 324,80 108,60 142,20 122426
Nota. Tomado de (Ministerio de la Produccion, 2022).

Afio  Ucayali Loreto Ayacucho otros Nacional

4.1.3 Produccion de regional de paco

Durante el afio 2010, la tecnologia de la produccién de peces tropicales ha progresado en
Per, asi como en Cusco, se han llevado a cabo pruebas entre la DEVIDA y los productores,
principalmente en temas relacionados con la crianza intensiva de peces tropicales como el

paco. De esta forma, la produccion de los ultimos afios se muestra en la tabla 3.

Tabla 3
Produccion de la Provincia de la Convencién de paco (Tm).

Aflo  Echarate Kimbiri Pichari Otros Total

2015 0,52 18,42 35,46 12,11 66,51
2016 0,75 16,45 30,45 16,15 63,80
2017 1,46 19,23 35,65 19,25 75,59
2018 2,93 20,15 42,45 14,14 79,67
2019 3,46 26,24 59,62 18,54 107,86
2020 5,56 28,45 57,36 19,15 110,52
2021 7,64 32,65 61,46 22,35 124,10
2022 8,45 40,46 69,45 35,14 153,50

Nota. Tomado de (Ministerio de la Produccion, 2022; Municipalidad Prov. La Convencién, 2023)

En la zona del VVraem, especificamente en la provincia de La Convencion en el
Departamento de Cusco, gracias al apoyo de sus autoridades locales se ha venido

fomentando la siembra de peces tropicales como el Paco.
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4.1.4 Produccion proyectada de paco
Con el fin de mostrar la produccion del paco en la region de la Convencién, se grafico la
tendencia histdrica con modelos matematicos para validad dicha tendencia, determinando

que se empleara la tasa media, tal como se observa en la figura 3.

Figura 3
Tendencia historica de la produccion de paco.
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Los rasgos de produccion del Paco desde 2015 hasta 2022, tienen una evolucion positiva,

Se

considerd una proyeccion polindémica por alcanzar un r=0.96, asi como se evalud utilizando

la tasa de crecimiento promedio anual (15,85%), la cual se deriva de la produccion histérica

de Paco de la tabla 3 y del anexo 01, y mediante la ecuacion siguiente se determind

produccion futura hasta el afio 2033.

A, =Nyg*x(1+TO" (D
Ay :  Produccion en el aiio “n”
Ny :  Produccion promedio de tres iltimos aiios
TC (%) :  Tasa de crecimiento anual
n 1 Aiios

La produccién proyectada de paco, se observan en la tabla 4, y se eligio la tasa media
movil por reportar sus tendencias mas adecuadas o razonables en comparacion con la
proyeccion polinomial en la produccion de paco. Por consiguiente, si se tomaria la

proyeccion polinomial, se tendria proyecciones muy descabelladas lejos de la realidad.

la
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Tabla 4

Tendencia futura de la produccion de paco (Tm).

Afio Polinémica (Tm) Media movil (Tm)
2023 398238.1 178.53
2024 398264.3 207.60
2025 398293.1 241.41
2026 398324.8 280.72
2027 398359.1 326.44
2028 398396.3 379.60
2029 398436.2 441.41
2030 398478.9 513.29
2031 398524.3 596.88
2032 398572.5 694.08
2033 398623.5 807.11

Nota. Se tomo la media mévil por reportar sus tendencias mas adecuadas.

4.1.5 Excedente de produccién de paco

Del excedente de produccion del pez paco, el 1% es consignado para reproductores, y el

70% de la produccion se destina a la venta como carne de paco (ASOCIACION DE
PISCICULTORES VRAEM, 2020), con ello se beneficiara a los piscicultores del &mbito de
influencia que dependen sus ingresos de la piscicultura, ademas de generar ocupacién local.

Por consiguiente, los excedentes de produccion de carne de paco se aprecian en la tabla 5.

Tabla 5

Excedente de produccion de paco en la Convencion (Tm).

3 Media movil
ANO (Tm) Ventas Reproductores Excedente
2023 178.53 124.97 1.79 51.77
2024 207.60 145.32 2.08 60.21
2025 241.41 168.99 2.41 70.01
2026 280.72 196.51 2.81 81.41
2027 326.44 228.51 3.26 94.67
2028 379.60 265.72 3.80 110.08
2029 441.41 308.99 441 128.01
2030 513.29 359.31 5.13 148.86
2031 596.88 417.82 5.97 173.10
2032 694.08 485.86 6.94 201.28
2033 807.11 564.97 8.07 234.06
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4.1.6 Sistemas de comercializacion del filete de paco.

a) Canales de comercializacion
La via de comercializacion del Paco que se encuentra en el mercado es de productores a
intermediarios y a mercados locales como se muestra en la Figura 4. ElI 81.30% de los
hogares del VRAEM consume carne de paco, mientras que los huevos se compran
en las localidades de La Convencion y Pucallpa, incrementando los costos de produccion.

Figura 4
Canales de comercializacion de la carne de paco.

Producctor

v

Intermediario

y

Consumidor <

De acuerdo a la politica comercial, el precio de esta operacion se determinara directamente

por kilogramo en soles de S/.18.00.

4.1.7 Precios de la carne de paco en La Convencién.

En el departamento del Cusco, provincia de La Convencidn se mercadea el paco, como
carne; los precios varian segun el volumen y la distancia a los puntos de venta, como La
Convencidn, Pichari o Kimbiri. El costo promedio en el afio 2022 fue el més alto de todos

los tiempos, oscilando entre 10 y 14 soles por kg.

Tabla 6

Precios corrientes y constantes del paco (S/.).

. Precio corriente Precio constante
Anos IPC
(S/.kg) (S/.kg)

2015 10,5 108,5 10,5
2016 11,0 110,2 10,8
2017 11,5 1125 11,1
2018 12,0 114,8 11,3
2019 12,5 116,3 11,7
2020 13,0 118,4 11,9
2021 13,5 120,3 12,2
2022 14,0 118,5 12,8

Nota. Tomado de (ASOCIACION DE PISCICULTORES VRAEM, 2020)
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Como se aprecia el precio del paco en el VRAEM se incremento debido a diversos factores
econdmicos, siendo el mas acentuado el precio de los alimentos balanceados para peces, este
se correlaciona con el incremento del indice inflacionario que nuestro pais ha soportado en
la Gltima década propio de los ciclos econdmicos que se dan a nivel global.

Sin embargo, la capacidad adquisitiva de los peruanos se ha mantenido e incluso en algunos
sectores socioecondémicos se ha incrementado en algunos rubros de la canasta familiar;
siendo uno de ellos el pescado, cuyo consumo per capita de productos hidrobiologicos
(pescado fresco, congelado, enlatado y mariscos) ha aumentado en los ultimos nueve afios.
Este aumento fue del 39 %, pasando de 13.2 kg en 2012 a 18.4 kg en 2021. (Ministerio de
la Produccion, 2022).

Figura 5

Variacién de los precios del paco por efecto del IPC.

15.20
14.20

2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Afios

—@— PRECIO NOMINAL PRECIO MONEDA CONSTANTE

Nota: Tomado de la tabla 6

De acuerdo a la figura 5, podemos observar que el precio corriente del kilo de pez paco es
los Gltimos 5 afios ha sido afectado por la inflacion, reduciendo su valor real por efectos

inflacionarios es nuestro pais.

4.2 Estudio de mercado
4.2.1 Definicion del area de mercado

El area geografica del proyecto en cuestion se compone principalmente de los municipios de
Santa Anita, San Borja, San Luis y La Molina, todos ellos pertenecientes a la provincia de

Lima, Region Lima.
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Se elige este ambito geogréafico (zona urbana), por que, debido a la investigacion del mercado

mediante encuestas, las encuestas se realizaron a nivel provincial de Lima; existe una

cantidad considerable de consumidores que aceptan y prefieren este tipo de producto.

Todos los sectores comprendidos en el &ambito comercial, dispone de vinculos comerciales

y canales de comunicacién adecuados.

Tabla7

Distritos del area de mercado en Lima.

Distritos Poblacibn NSE NSE NSE NSE ABC Poblacion con
total A B C (%) NSE ABC
Santa Anita 232739 19 119 40.2 54.0 125679
San Borja 141179 29.0 44.9 18.8 92.7 130873
San Luis 540905 19 119 40.2 54.0 292089
La Molina 151157 29.0 449 18.8 92.7 140123
Total poblacion 1065980 688763

Nota. Tomado del (INEI, 2023)

4.2.2 Definicion del producto

El filete de pescado paco es un producto de buena calidad se describe en una presentacion

congelado en bolsas PE, describiendo las caracteres y propiedades del producto. Cumpliendo
con los requerimientos y especificaciones de la “NORMA DEL CODEX PARA FILETES
DE PESCADO” y de la Norma Técnica Peruana NTP 041.0022009. Filete de Pescado

Congelado. Requisitos. (INDECOPI, 2009).

Un resultado de este proceso es el producto congelado de Paco. Debido a su alta composicion

nutricional, es un producto apropiado para su fabricacion, tanto en el mercado interno como

en el extranjero, incluyendo las exportaciones de Per0. El producto debe cumplir con los

requisitos del cliente, incluyendo presentaciones de 1 a 4 unidades por empaque y sellado al

vacio para evitar la contaminacion del producto debido al ambiente himedo que permite la

eliminacién de contaminantes. (Torres, 2018).

El producto a comercializar tiene la siguiente presentacion:

e Denominacién del bie
e Materias extrafas

e Sabor

e Olor

e Presencia de parasitos

n

. Filete de paco sin espinas congelado

: Sin materias extrafas

: Propio de la especie

. Caracteristico del producto

: Ausencia
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e Inocuidad : Cumplir con los requisitos de SANIPES

e Tipo de Congelacién . IQF
e Tipo de Packaging : Bolsa impresa - PET
e Peso neto :500¢

4.2.3 Ficha técnica del producto

La ficha técnica del producto es el siguiente:

a) ldentificacion del producto

Nombre Comercial: Filete paco 3-5 Oz

Nombre Cientifico: Colossoma
macropomum

Pais de Origen: Pert

Codigo (internal code) 000371

Arte de pesca (Fishing method) | Criado

Meétodo de Produccion: Acuicultura

Zona de Cria/Captura: VRAEM- Pichari

Marca Comercial: Frozen fish Paco

Distribuidor: Frozen fish SAC

b) Caracteristicas del producto

Descripcion del producto: Filete de paco sin piel
Ingredientes: Paco, E-452

Calibre (gr1./p7) 100/140 - 140/200 g/pz
Tipo de Congelacion: IQF

Peso Bruto: 0.5 kg

Tipo de Packaging Bolsa Impresa

Vida Util: 24 meses

Peso Neto (sin el glaseado): 0.45ke

¢) Condiciones de almacenamiento y conservacion

Producto congelado Mantener a -18°.

Conservar: En frigorifico 24 Horas

En congelador con * 1 Semana
En congelador con ** 1 Mes

d) Condiciones de uso

Producto congelado Mantener a -18°.

Conservar: En frigorifico 24 Horas

En congelador con * 1 Semana
En congelador con ** 1 Mes




e) Envasado, embalaje y acondicionamiento

Tipo de envase:

Bolsa impresa - PET

Tipo de embalaje:

Caja de carton

Tipo de palet:

Euro 120x80

Tara envase: 14g
Tara embalaje: 300 g
Tara palet: 24 Kg

f) Caracteristicas organolépticas

Color: Blanco en la parte de la piel

Sabor: Propio de la especie

Olor: Caracteristico del producto

g) Caracteristicas fisicas y quimicas

Glaseo (Glaze)

20 %. (+/-3%)

standard)

Piezas fuera de rango (size out of | Ausencia. Rechazo: >1 piezaen 1

bolsa (max. 10 g fuera de rango)

Espinas (Bones)

Excepcionalmente puede contener
espinas. Rechazo: >2 espinas suaves
en 1 caja, cualquiera espina dura

Objetos extraiios (Foreign matters) | Ausencia

Ingredientes (ingredients)

Paco, E451

h) Caracteristicas bioldgicas y metales pesados
Contaminante (1) Limites
Plomo 0.30 meg/kg
Cadmio 0.05 mg/kg (otras especies)
Mercurio 0.5 mg/kg

Dioxinas PCB’s

Suma de dioxinas (EQT PCDD/F-OMS): 3.5
pg/g peso fresco. Suma de dioxinas y PCBs
similares a las dioxinas (EQT PCDD/F-
PCBOMS): 6.5 pg/g peso fresco. Suma de
PCB28, PCB52, PCB101, PCB138, PCB153
vy PCB180 (CIEM — 6): 75 pg/g peso fresco.

Benzo(a)pireno

2.0 ng/kg

i) Alérgenos

INGREDIENTES Ingrediente | Presencia
presencia I | involuntaria
Cereales que contengan gluten y productos
derivados No No
Crustaceos vy derivados No No
Huevos v productos a base de huevos No No
Pescado y productos a base de pescado: Si No
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes: No No
Soja y productos a base de soja: No No
Leche y sus derivados (incluida la lactosa): No No
Frutos con cascara y derivados: No No
Apio vy productos derivados: No No
Mostaza i productos derivados: No No
Granos de sésamo y productos a base de
granos de sésamo: No No
Altramuces y productos a base de altramuces No No
Moluscos v productos a base de moluscos No No
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4.2.4 Usos del producto

Est& enfocado a un mercado global, para personas mayores de edad a partir de (20 afios),
claro esta no es obligatoria para todo consumidor, los que tengas problemas de salud o
aquellos que no acepten probar las franquicias de nuestro producto.

Es utilizado como alimento pre instantaneo, asi como también acompafiantes otros productos
de acuerdo al consumidor, en almuerzos, cenas, o por la mafiana durante el desayuno, que

cumple con la satisfaccion de alimentacion en general.
4.2.5 Estudio de la demanda
En ellos se enumeran los elementos més relevantes para este proyecto:

a) Demogréfica
De los 50 distritos de Lima, se eligieron cuatro que tenian un aumento demogréafico y un alto

poder adquisitivo para el proyecto en desarrollo, como se muestra en la Tabla 7.

b) Socioeconémico
Se llevara a cabo un filete de paco congelado dirigido a las familias con condiciones
econdmicas en los niveles socioecondmicos NSE A, B y C de los 04 distritos seleccionados,
los cuales representan el 37,72% de la poblacion total de la ciudad de Lima, siendo estos
distritos los que representan el 37,72% de la poblacion econémicamente activa. (APEIM,
2021).

e Nivel socioeconémico A
Engloba hogares con un promedio de ingreso mensual de S/ 12 576,00, con un gasto medio
de S/.7 278.00. El empleo del jefe de hogar es ser empresario 0 gerente de una gran o mediana
empresa. El 65,6% de los individuos posee su propia residencia, completamente pagada. El
100% de las viviendas cuenta con energia eléctrica, el 91,9% cuenta con teléfono fijo, el
98,5% cuenta con computadora, y el 985% cuenta con artefactos como refrigeradoras,
lavadoras, horno microondas, entre otros. S/ 1 846,00. (APEIM, 2021).

e Nivel socioeconomico B
Se incluyen hogares con un ingreso mensual promedio de S/.6 245,00 y un gasto mensual de
S/.4 347,00. EI empleo del jefe de hogar es ser un empleado de rango intermedio o
profesional independiente. El 62,5% de las viviendas estan totalmente pagadas, el 100% de
las viviendas tiene energia eléctrica, el 85,5% tiene teléfono fijo, el 90,3% tiene

computadora, la tenencia de artefactos como refrigeradoras, lavadoras, horno microondas,
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equipos de sonido es el 100%. El gasto promedio de alimentos en este estrato es S/. 1 846,00.
(APEIM, 2021).
¢ Nivel socioecondémico C

Se incluyen hogares con un ingreso mensual promedio de S/.3 066,00 y un promedio de
gastos mensuales de S/ 2 632.00. El jefe de hogar es un trabajador de rango intermedio y
microempresario. El 61,1% de las viviendas estan totalmente pagadas, el 100% de las
viviendas tiene energia eléctrica, el 59,3% tiene teléfono fijo, el 62,2% tiene computadora,
la tenencia de artefactos como refrigeradoras, lavadoras, horno microondas, equipos de
sonido es del 69,3%. EIl gasto medio de Alimentos en este estrato es S/. 1 183,00. (APEIM,
2021).

4.2.6 Demanda historica

En la actualidad, no se dispone de datos estadisticos acerca de la demanda histérica de carne

de paco, ya que se trata de un producto novedoso.
4.2.7 Demanda actual de filete de paco

La demanda anual de filete de paco en Lima, se ha determinado teniendo en cuenta las
encuestas realizadas con la delimitacion geografica y él % de aceptacion con respecto al

namero de personas encuestadas.

v" Consumo per capita de filetes de paco.
Para determinar el consumo per cépita de filete de paco, como se tratarse de una poblacion
infinita (mayor a 100 000), el célculo del nimero de encuestas se lleva a cabo mediante la
metodologia estadistica siguiente:

L _ZM2*p*g
EN2

Donde:

N : NUmero de encuestados

Z : Nivel de confianza al 95%.

P . Atributo a favor o porcentaje de aceptar

Q - Atributo en contra o porcentaje de rechazo

E : Margen de error (0,05)
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De acuerdo una encuesta previa, se pudo determinar un aproximado de los valores “p” y “q”
que son respectivamente: 60% y 40%, se toman en cuenta a personas no encuestadas que
padecen alguna enfermedad que les impiden a probar el producto y entre otras que
absolutamente no quieren probar el producto por razones de no aceptacion a la quinua

Reemplazando estos datos en la ecuacion de terminacion del nimero de encuestas para la
poblacion finita, se tiene:

_ (1.96)%.(0.6).(0.4)
B (0.05)2

n = 369 encuestas

v Procesamiento de las encuestas
Las encuestas se realizaron para determinar la demanda de filete de paco congelado. A

continuacion, se detalla el tratamiento estadistico, de los datos obtenidos en las encuestas:

Tabla 8

Aceptabilidad de consumo de filete de paco congelado.

Comportamiento Total Estrato A Estrato B Estrato C
Consume Fi % Fi % Fi % Fi %

Sl 190 51,49 27 50,00 61 51,26 102 52,04

NO 179 48,51 27 50,00 58 48,74 94 47,96

Total 369 100,00 54 100,00 119 100,00 196 100,00

Como se muestra en la figura 5 el cliente consume en gran porcentaje los filetes de paco el

cual varia en un rango de 50-60%, es decir fluctian en ese rango.

Figura 6
Aceptabilidad del producto.

| Si

m No
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Como se muestra en el grafico se tiene un 51% de aceptabilidad en los encuestados, esto
resulta ser positivo, pero no es de fiar ya que no es el porcentaje total, de este resultado se

podra proyectar la demanda del producto.

Tabla 9
Consumo per cépita de filete de paco congelado (unidades/mes).
Intervalos fi hi Xi Xi*hi Xi-Xp  (Xi-Xp)? (Xi - Xp)? *fi
1 2 151 0.795 1.50 1.192 -0.432 0.19 28.125
3 4 37 0.195 3.50 0.682 1.568 2.46 91.018
5 6 2 0.011 5.50 0.058 3.568 12.73 25.467
Total 190 1.000 1.932

Del resultado de la tabla 9 se puede indicar que el Cp se determiné utilizando la tabla de
frecuencia porque nos facilita el calculo del promedio en datos tabulados observandose que
la frecuencia de consumo mayor esta entre 1 a 2 unidades de 500 g de filete de paco,
concentrando a 151 encuestados, por lo que se concluye que el consumo per cépita de filete
de paco congelado es de 1.932 unidades de filete de paco congelado al mes, equivalente a
965.79 g al mes.

Tabla 10

¢En qué presentacion le gustaria consumir el producto?

., Total Estrato A Estrato B Estrato C
Presentacion - - - -
fi % Fi % Fi % Fi %
1000 g. 45 23,7% 19 73,1% 15 24,6% 11 10,7%
500 g. 131 68,9% 5 19,2% 41 67,2% 85 82,5%
250 g. 14 74% 2 7,7% 5 8,2% 7 6,8%
Total 45 23,7% 19 73,1% 15 24,6% 11 10,7%

Como se muestra en la tabla 10, se tiene un 68,9% de aceptabilidad en la presentacion de
500 g en los encuestados, lo cual después de un analisis se puede determinar qué es la
presentacién mas aceptada pero no es el porcentaje total, de este resultado se podra proyectar

la demanda del producto.
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Tabla 11
Donde le gustaria adquirir el producto.

Establecimiento fi % Estrato A _Estrato B . Estrato C
Fi % Fi % Fi %
Supermercados 61 32,1% 7 29,2% 20 37,0% 34 30,4%
Mercados 94  495% 10 41,7% 22 40,7% 62 55,4%
Minimarket 21 11,1% 4 16,7% 8 14,8% 9 8,0%
Otros 14 74% 3 125% 4 7.4% 7 6,3%
Total 61 321% 7 29,2% 20 37,0% 34 30,4%

La gran mayoria de los encuestados prefiere adquirir el producto supermercados 32,1%, los
mercados abarcar el 49,5% y minimarkets abarcan un 11,1% la preferencia depende de la

cantidad de tipos de centros comerciales del medio donde convive una persona.

Figura7

Lugar de compra del producto.

M Supermercados HMercados M Tiendas/bodegas  Otros

4.2.8 Demanda futura de filete de paco
La proyeccion de la poblacion se fundamenta en la siguiente ecuacion:
Pa=Po(1+TC)"

Donde:

Pa : Poblacion proyectada por NSE (701 161 habitantes)

Po : Poblacion en el afio base (Afio 2023, poblacidn proyectada del 2017).
TC : Tasa de crecimiento poblacional (1,8% provincia de Lima)

n :Periodo de tiempo.
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Para la demanda potencial se aplicd siguiente formula: Q=n. p. g, donde n fue la poblacion
potencial obtenida por la segmentacion elegida, g es el consumo per céapita (23,18 unidades
de 0.5 kg x afio).

Para la demanda efectiva se ha considerado el factor de la disponibilidad de la informacion,
el cual es la poblacion segmentada (Niveles NSE A, B, C), el consumo per cépita (23,18
unidades de 0.5 kg x afio) y la aceptabilidad de la encuesta realizada (50,82%). Los

resultados obtenidos se observan en la tabla 12.

Tabla 12
Demanda proyectada de filete de paco congelado (Tm).

Consumidores Demanda Dx efectiva Demanda

Aho NSE AB, C  potencial (kg ) (kg) efectiva (Tm)
2024 713782 1654471 851896 851.90
2025 726630 1684252 867230 867.23
2026 739709 1714568 882840 882.84
2027 753024 1745431 898731 898.73
2028 766578 1776848 914909 914.91
2029 780377 1808832 931377 931.38
2030 794424 1841391 948142 948.14
2031 808723 1874536 965208 965.21
2032 823280 1908277 982582 982.58
2033 838099 1942626 1000268 1000.27
2034 853185 1977594 1018273 1018.27

4.2.9 Estudio de la oferta

Como se sabe, el filete de paco es producto nuevo al menos para el mercado en estudio, por
esta razon, se entiende la oferta segin demanda proyectada, ya que no existe hasta el
momento y especificamente en la provincia de Lima empresas registradas dedicadas a la
produccién de filete de paco congelado. Para determinar la oferta se consider6 a la empresa
Piscis, Al, Metro y Dolores, los cuales produjeron 1715 toneladas para la ciudad de Lima
en el afio 2023 (Ministerio de la Produccion, 2022).

La produccidn histérica solo se encontr6 de los altimos 5 afios, debido principalmente a que
el filete de paco congelado es relativamente nuevo en Lima, estos valores se observan en la
tabla 13.

35



Tabla 13
Produccidn histdrica de filete de paco congelado (Tm).

Total Total
Nacional Lima

2014 252.33 836.06  506.03 425.00 2019.42  1385.80
2015 325.00 958.26  554.00 465.00 2302.26  1423.20
2016 415.00 982.00 601.00 450.00 2448.00  1461.60
2017 516.00 995.00 656.00 493.00 2660.00  1501.10
2018 691.00 980.00  725.00 483.00 2879.00  1541.60
2019 698.00 998.00 738.00 465.00 2899.00  1583.22
2020 705.60  1005.00 759.00 485.00 2954.60  1625.97
2021 700.00  1020.00 768.00 500.00 2988.00  1669.87
2022 705.00  1068.00 789.00 495.00 3057.00 1714.96

2023 711.00 1075.00 798.00 519.25 3103.25 1761.26
Nota. Tomado de (Ministerio de la Produccion, 2022; Amaya, 2018).

ARo Piscis Al Metro Dolores

De acuerdo al actual consumo per capita, este alcanza el valor de 17,5 kg por persona,
especialmente en la ciudad de Lima logrando una oferta anual de 165 600 toneladas al afio
(EL COMERCIO, 2022).

La oferta de paco de ha incrementado de 700 Tm en el afio 2009 (Tafur, y otros, 2009), a
1715 Tm para toda la provincia de Lima (Amaya, 2018), de acuerdo a la tabla 13, de los
cuales solo el 20% representa la oferta para el mercado objetivo (Santa Anita, San Borja,

San Luis, La Molina) representando un valor de 604.33 Tm.

La oferta de productos similares (filete de paco y otros en sus diferentes presentaciones) de
acuerdo a las informaciones de los comerciantes es alta. Como se sabe, el filete de paco es
producto nuevo al menos para el mercado en estudio, por esta razon, se trabajara con el 30%
del mercado para poder proyectar una oferta no muy variable, ya que la oferta de productos

similares y otros es demasiado el cubre el mercado local.

Segun la tabla 13 se determind una tasa de incremento del 1,5 % en los ultimos cinco afios
(ver anexo 02), esto nos posibilitd evaluar la oferta proyectada utilizando el promedio movil,

cuyos valores se aprecian en la tabla 14.
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Tabla 14

Oferta proyectada de filete de paco congelado (Tm).

Oferta mercado Oferta mercado

Afo - A,
nacional objetivo

2024 3150.21 630.04
2025 3197.87 639.57
2026 3246.26 649.25
2027 3295.38 659.08
2028 3345.24 669.05
2029 3395.85 679.17
2030 3447.24 689.45
2031 3499.39 699.88
2032 3552.34 710.47
2033 3606.09 721.22
2034 3660.66 732.13

4.2.10 Balance de la oferta y demanda

El objetivo del balance entre la oferta y la demanda es determinar la demanda de un producto

que no se satisface. La demanda insatisfecha se determina de acuerdo con el comportamiento

de las proyecciones de oferta y demanda. La demanda no cubierta o insatisfecha se puede

lograr mediante la expresion matematicas.

Di = Dx — Ox
Donde;:
Di

: Demanda insatisfecha

Dx : Demanda proyectada

Ox : Oferta proyectada.

Tabla 15
Demanda insatisfecha del filete de paco congelado.
Consumo Consumo Demanda
Afio Potencial Aparente Insatisfecha
(Tm) (Tm) (Tm)

2024 851.90 630.04 227.69
2025 867.26 639.57 227.69
2026 882.87 649.25 233.62
2027 898.76 659.08 239.69
2028 914.94 669.05 245.89
2029 931.41 679.17 252.24
2030 048.18 689.45 258.73
2031 965.24 699.88 265.36
2032 982.62 710.47 272.15
2033 1,000.30 721.22 279.09
2034 1,018.27 732.13 282.87
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De acuerdo a los resultados de la tabla 15, podemos interpretar los resultados manifestando que la
oferta de los 10 afios proyectados es menor a la demanda proyectada, tal es asi que en el afio 2025 se
tiene un déficit de demanda insatisfecha de 227.69 toneladas y para el afio 2034, se alcanza a un
déficit de demanda insatisfecha de 282.87 toneladas, lo que resulta alentador para el proyecto.

4.2.11 Comercializacién

La distribucion del producto se llevara a cabo a través del area de ventas situada en la
provincia de Huamanga, a través del cual se enviara el filete de Paco congelado a los
supermercados que se encuentran ubicados en la ciudad de Lima. Un aspecto relevante para
una comercializacion efectiva es la presentacion del producto, debido a esto se emplea un

material adecuado que minimiza el deterioro de este producto.
a. Canales de comercializacion

La comercializacion de los productos se efectuara por dos canales:
e ler canal, del productor o piscicultor al consumidor en forma directa.
e 2do canal en forma indirecta, del productor al intermediario para ser comercializado
posteriormente al consumidor.

Considerando la naturaleza de nuestro mercado, la secuencia de la comercializacion es:

Figura 8
Canales de comercializacion del filete de paco congelado.

| Productor |—

Mayorista |

| Minorista

v

Consumidor |

4.2.12 Politica de precios

Los precios de venta de productos similares cumplen con las reglas de libre competencia en
todo el mercado del proyecto. El filete de paco congelado tendré precios analogos a la de la
competencia, considerando su composicién que es muy aceptado y consumido por la

poblacién debido a que se consideran productos que cumplen con exigencias estrictas de
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calidad, para este objetivo el proyecto aplicara tecnologia adecuada, con el propésito de
alcanzar los objetivos establecidos, por lo cual se consider6 un precio promedio de S/. 14.00.
Este precio se propone debido a que como estrategia diferenciadora que se empleara es ser
lider en costo, debido a que se realizard un convenio con la asociacién de piscicultores del
VRAEM vy las municipalidades para garantizar el menor precio de la materia prima;
asimismo la planta estara localizada en Pichari cerca de las piscigranjas de produccion de
paco.

Los articulos de la competencia son comercializados a precios variados en funcion del tipo
y calidad del producto. El precio aproximado del filete de paco de la competencia es de S/
18.00 esto varia dependiendo de su presentacion, y que tipo de producto determinado de

acuerdo a la materia prima a utilizarse.

4.3  Tamafo de la planta

Es una estimacion de la capacidad de la planta, es decir, la capacidad del proyecto para
producir a lo largo de su vida Util, pero esta relacionada con ciertos factores que afectan su
tamario.

La capacidad de produccion se deriva del tamafo de los activos, el nimero de empleados y
los flujos de insumos y productos. Para determinar el tamafio de las plantas los compuestos

necesarios son los siguientes:

4.3.1 Relacién tamafio-materia prima

Uno de los factores que condiciona el normal funcionamiento de la planta durante el
proyecto son las materias primas, es decir, cantidades suficientes de materia prima.
Ademas, cabe sefialar que la disponibilidad de materias primas requeridas para el plan de

produccidn propuesto es directamente proporcional al tamafio de la planta.
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Tabla 16
Necesidades de paco para el mercado.

ANO Produccion (Tm)  Excedente MP necesaria %

2024 207.60 60.21 32.67 54.3%
2025 241.41 70.01 39.20 56.0%
2026 280.72 81.41 45.74 56.2%
2027 326.44 94.67 52.27 55.2%
2028 379.60 110.08 65.34 59.4%
2029 441.41 128.01 65.34 51.0%
2030 513.29 148.86 65.34 43.9%
2031 596.88 173.10 65.34 37.7%
2032 694.08 201.28 65.34 32.5%
2033 807.11 234.06 65.34 27.9%
2034 938.54 272.18 65.34 24.0%

En la tabla 16 se exterioriza la proyeccién de la produccion histérica del paco del
departamento de Cusco, el cual en el afio 2024 alcanzo 207.60 Tm/Afio, y proyectado para
el afio 2034 serad 938,54 Tm/afio. Esto significa que la relacion tamafio materia prima no es
limitante, ya que existe una produccion significativa y una tendencia creciente de paco con

respecto a lo requerido.
4.3.2 Relacién tamafio-mercado

Esta conexidn es crucial para determinar el tamafio del proyecto en relacion con el nimero
de solicitantes que se atenderan. De acuerdo con el andlisis de mercado realizado en la
provincia de Lima, en particular en el area geogréafica delimitada; la demanda inmediata de
filete de paco es de 227.69 Tm/Afio en el afio 2024 y para el 2034 es de 282.87 Tm/Afo
(como se determind en la tabla 16)

El tamafio a considerar en el proyecto debera tener en cuenta que durante el largo plazo del
presente proyecto (10 afios) pudiera variar significativamente en el comportamiento de la
demanda y otros factores que pueden ocasionar variaciones en los datos previstos en el
estudio anterior. Asimismo, la materia prima que satisface la demanda indebida (producto

final) es menor que la materia prima disponible.

4.3.3 Relacion tamafo-tecnologia

La magnitud de una anidad productiva se determina por el tamafio de la tecnologia

disponible. Dado que se fundamentan en las caracteristicas técnicas del proceso productivo,
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el proyecto propone aplicar tecnologia intermedia adaptandose a la zona de operacion
empleando equipos nacionales e importados.

Desde una perspectiva tecnoldgica, esta relacion no es un factor limitante, puesto que los
fabricantes nacionales tienen la capacidad de adecuar y/o fabricar maquinarias de acuerdo a
las especificaciones técnicas que solicita el cliente y a menor costo.

4.3.4 Relacion tamano-financiamiento

La financiacion de un proyecto es concluyente, sin ella no es posible materializar las
expectativas del proyecto. La iniciativa sera respaldada por la entidad que brinda las mejores
condiciones en relacion con la capacidad e inversion, el interés del préstamo y las formas de

pago del crédito.

e Créditos de COFIDE
En el &mbito financiero nacional se encuentran disponibles programas de financiamiento que
impulsan el desarrollo de la pequefia empresa del pais, con recursos de la Corporacion andina
de Fomento (CAF), brindando apoyo técnico, capital de trabajo, adquisicion de maquinarias
y equipos de pequefias empresas urbanas y rurales que desempefian actividades en la
industria, agricultura, agroindustria, mineria, pesca, artesania, turismo, transporte,
educacién, salud y juridica. Tienen acceso al crédito las pequefias empresas, a personas

naturales o juridicas.

A.l. Programa de financiamiento multisectorial para la medianay gran empresa

La aportacién de CAF contribuye al 70% del total de las inversiones realizadas a través del
programa. El porcentaje restante puede ser financiada a través de aportes del beneficiario y/o
intermediario financiero. Los activos fijos minimos son de US$5 000 000 y un maximo de
US$50 000 000; en capital de trabajo, entre US$50 000 y US$3 000 000.

El indice de interés se establece en funcion del intermediario financiero en la negociacién
con el beneficiario. La duracion de pago en activos fijos es de 7 afios, con un periodo de

gracia de dos (2) afios y seis meses de periodo de gracia.

A.2. Programa de financiamiento para la pequefia empresa COFIDE (PROPEM CAF).
Para lograr el crédito, el cliente deberd contar con una cuenta corriente en el banco
intermediario 0, en caso contrario, abrir y mantener el movimiento durante un minimo de
dos meses. El importe méximo de inversion es de US$ 100 000, el mayor monto es de US$
de 175 000 y el menor de US$ 2 000.
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El 70% de la estructura de inversion es COFIDE, y el 30% restante puede ser financiado con
aportes del beneficiario y/o intermediario. El pago tiene una duracion maxima de cinco afios.

El intermediario financiero establece la tasa de interés.

A.3. Programa de financiamiento multisectorial para la microempresa (PROMICO).
La suma maxima de una inversion o proyecto a realizar serd de US$ Desde 25.000 hasta
US$ 100 000, PROMICO otorga como maximo el 80% del total de los requisitos del
beneficiario. Los préstamos se otorgan en ddlares americanos y se pagan en la misma
moneda, al final de cada trimestre calendario, los plazos y formas de pago son similares al
programa MULTISECTORIAL.

4.3.5 Relacidén tamafo-gestion empresarial

Si bien es cierto que la capacidad empresarial no es facil de determinar, el presente proyecto
ha de ser conducido y ejecutado por personal calificado que retne las condiciones Gptimas
de idoneidad, las cuales permitiran un normal y eficiente desarrollo de la empresa.

Desde esta perspectiva, la administracion empresarial no es un factor limitante para el

tamario del proyecto.

Tabla 17

Resumen de las alternativas de tamafio.

RELACION - TAMANO CONCLUSION
Materia prima No limitante
Mercado No limitante
Tecnologia No limitante
Financiamiento Limitante
Gestion empresarial No limitante

4.3.6 Propuesta de tamafio de planta

Después del analisis de cada uno de los factores que determinan el tamafio de la planta, se

constatd que la relacion limitante del proyecto es el Tamafio — Mercado.
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La méxima capacidad instalada de la planta seré& de 65.34 Tm/Afio, lo que representa el 25%
de la demanda total en el primer afio de 2024, lo que representa 0,217 Tm/dia cuando la
planta trabaje al 100% de su capacidad instalada, segun la determinacion del tamafio de la
planta basada en la demanda insatisfecha obtenida. La planta funcionara durante 8 horas
diarias y 300 dias al afio, con 65 dias no laborables entre domingos, feriados y dias de
mantenimiento. Como resultado, el proyecto comenzara a funcionar al 50% de su capacidad
instalada teniendo en cuenta este criterio, y luego aumentara en un 10% hasta llegar al quinto

afio, cuando la planta debe funcionar al 100%.

4.4  Localizacion

Esta investigacion examinara la ubicacion exacta de la planta para el proceso de filete
congelado de paco examinando una variedad de factores que influyen directamente en la
ubicacion, como la disponibilidad de materias primas, servicios basicos, mano de obra
calificada y no calificada, el transporte, la proximidad al mercado, la disponibilidad de

terreno y otros, lo que nos permitird encontrar la planta de manera precisa.

4.4.1 Macro localizacion
Debido a que la regién geogréafica de mercado de la planta objeto de esta investigacion se
encuentra en el departamento de Cusco, es esencial establecer la ubicacion del centro de
produccién utilizando dos enfoques principales: los cualitativos y los cuantitativos. Para
llevar a cabo el analisis, se seleccionaron los distritos urbanos de las provincias de Pichari y
Kimbiri, que estaban en la zona de mercado. Se determiné que estos distritos eran relevantes
debido a su poblacién y a las condiciones adecuadas para la implementacion y el desarrollo
de un proyecto agroindustrial.

A. Factores cuantitativos
Los factores que influyen en la evaluacion de la ubicacion de una empresa son:

a. Disponibilidad materia prima:
Dado que es esencial disponer de excedentes y disposicion para la adquisicion de arvejas y
insumos adecuados para el tamafio de la planta, este factor tiene un impacto significativo en
la determinacion de la ubicacion de la planta industrial. Ademas, es esencial que el
suministro sea continuo y de alta calidad. Como se indicé en el Capitulo I, la materia prima
se proporcionara de las provincias mas cercanas a las ciudades de Pichari y Kimbiri. Los

volimenes de produccion de cada distrito se muestran en la Tabla 18.
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Tabla 18
Produccidn y costos del paco.

PRODUCTO Pichari Kimbiri
Produccion (Tm) 75 50
Costo S/.x kg s./ 9.50 s./ 10.20

Nota. Tomado de (Ministerio de Agriculturay ganaderia, 2018).

b. Mercado

Uno de los factores mas importantes al seleccionar la ubicacion de una fabrica es la
concentracion de los clientes. Si la instalacion se ubica en uno de los cuatro distritos urbanos
propuestos de la provincia de Lima, se facilitaria la comunicacion entre el productor y el
mercado; en cambio, si se ubica en el distrito de Pichari de la provincia de la Convencidn,

se requeriria un recorrido de 114 a 116 kilometros para llegar al mercado de Lima.

Tabla 19

Poblacién de consumidores

PROVINCIAS Distritos Poblacion % Poblacién Tasa crecimiento

La convencion Kimbir_i 30155 85.0% 2,73%

Pichari 5327 15.0% 1,95%

35482 100.0% 1,95%

Santa Anita 232739 21.8% 3.10%

Lima San Borja 141179 13.2% 1.90%

San Luis 540905 50.7% 1.40%

La Molina 151157 14.2% 1.80%

SUB TOTAL 1065980 100.0% 2.05%
TOTAL 1101462 100,00%

Nota. Tomado de (INEI, 2023)

La evaluacién de la tabla 21 indica que la opcién de localizacion macro de la planta seria en
el distrito de Pichari.

c. Transporte segun cercania a la materia prima y al mercado
Este rubro debe tener en cuenta la distancia y los gastos asociados con el transporte de
materias primas, materias primas, combustible y productos terminados hasta el destino. La
Tabla 20 muestra el costo en S./kg y el camino a recorrer, en el que los costos de carga por

kg son mayores hacia o desde Pichari.
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Tabla 20

Costos transporte segun cercania a la materia prima y al mercado.

RUTA DISTANCIA (Km) FLETE (S/./kg)
Lima-Pichari 776.0 0.18
Lima -Kimbiri 726.0 0.20

d. Disponibilidad de energia eléctrica
Para evaluar este factor, se tomaran en cuenta la capacidad instalada y los costos de energia
por hora. La energia es el factor que tiene mas influencia en la produccién y una falta de
energia puede provocar el cierre de fabricas. En pocas palabras, la planta puede estar en

cualquiera de estas dos ciudades.

Tabla 21
Potencia instalada y efectiva de energia eléctrica.
DISTRITOS Pote(nlgz_(:]ff)c fiva Dlsﬁzwbrllrl)d ad Instalada Mva (S ;:z:/o- h)
Pichari 1556640 6060 15 0.4295
Kimbiri 302729 1036 3 0.4295

Nota. Tomado de (Electro Centro, 2023)

Se puede inferir de la tabla 21 que la situacion de energia eléctrica es excelente en la

provincia de Huamanga.

e. Disponibilidad de agua y desagtie

Se analizan la fuente de suministro, la planta de tratamiento y el costo por metro cubico para
evaluar este factor. Un factor importante es la disponibilidad de agua, ya que ninguna planta
procesadora puede funcionar sin agua para enfriar, calentar o procesar el producto

directamente en una etapa del proceso.

Como resultado, es preferible ubicar la planta en un lugar donde el suministro de agua sea
constante y disponible para cubrir las necesidades futuras. El drenaje es otro factor crucial
debido a la complejidad de la eliminacién de desechos. El producto final sera costoso si no
se utilizan estos métodos, ya que la eliminacion de desechos generard otra fortaleza

adicional.

e Pichari: La zona en el andlisis dispone de una fuente de captacion y tratamiento,

cuyo abastecimiento se realiza a través del canal resultante del rio Apurimac, con dos
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tanques de tratamiento de unos 500 L/s, asi como proyectos para incrementar los
niveles de tratamiento de agua.

e Kimbiri: Su abastecimiento se realiza a través del canal derivado del rio Apurimac,

contando con una capacidad de 310 L/s.

Los costos y la disponibilidad de agua industrial se pueden analizar en la Tabla 22. Se ha
Ilegado a la conclusion de que este recurso puede ser utilizado en ambas ciudades, aunque
la diferencia se encuentra en la constancia del suministro y los costos. Finalmente, se ha

Ilegado a la conclusion de que la ciudad de Pichari ofrece el mejor servicio en este sector.

Tabla 22

Disponibilidad, calidad y costo de agua industrial.

Distritos Cantidad Costo Costo
L/s S/ m® agua s/ desaglie

Pichari 580 2.054 0.938

Kimbiri 310 1.85 0.614

Nota. Tomado de (EPSASA, 2023)

f. Disponibilidad y costo de mano de obra

El estudio se llevara a cabo de acuerdo con los datos estadisticos del Instituto Nacional de

Estadistica e Informatica (INEI, 2023), con respecto a los valores de la PEA y el no PEA.

e Pichari: Los salarios y remuneraciones en los distritos urbanos de Pichari son similares
en comparacion con los del distrito de Kimbiri. La mano de obra calificada esta
garantizada, dado que se cuenta con la UNSCH, la cual dispone de profesionales
capacitados, quienes podran desempefiarse en diversas areas de la planta. Asimismo, el
personal no calificado esta garantizado, ya que existe un porcentaje considerable de

individuos con un quinto afio de secundaria en la poblacion econémicamente no activa.

Debido a que los estudiantes de quinto afio de secundaria son una porcion significativa de

la poblacion econémicamente inactiva, se cubrira el personal no calificado.

e Kimbiri: El distrito de Kimbiri tiene una capacidad de trabajo inferior en comparacion
con los demés distritos del departamento de Cusco debido a la falta de universidades que
capaciten a los profesionales en la administracion de la industria, especialmente en el
sector alimentario. Si se descubriera la planta en Kimbiri, seria necesario enviar a los

expertos a la zona, lo que implicaria considerar un costo minimo de estadia.
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Tabla 23
Mano de obra disponible.

Distritos PEA
Ocupada Desocupada
Pichari 17600 6253
Kimbiri 10520 5486
TOTAL 28120 11739

La pieza de trabajo no se considera evaluada, si se encuentra asegurada por las mismas

causas evidenciadas para ambos sectores.

g. Disponibilidad y costo de terreno
En la eleccion del terreno, se deben considerar varios factores importantes para la
ubicacién de la planta, como accesos de transporte, agua, desagile y energia eléctrica,
ubicar la planta en areas industriales y tener en cuenta el crecimiento futuro de la poblacion
urbana.
El transporte, el agua, el alcantarillado y la electricidad son elementos fundamentales que
deben tenerse en cuenta al ubicar la empresa. A continuacion, se muestran los precios de

los terrenos en cada lugar para la ubicacién de la planta.

e Pichari: Dado lo anterior, encontramos areas en el distrito en las que podriamos ubicar
una planta de produccion, las cuales se encuentran ubicadas en Bajo Pichari y Alto
Pichari, pero en general la mayoria de ellas se encuentran en areas urbanas y urbanas

marginales.

e Kimbiri: Se debe tener en cuenta que en una zona industrial especifica, segun el tipo de
actividad, los trabajadores no tendran problemas de ruidos o humo, especialmente en el

trabajo nocturno.

La Tabla 24 muestra los precios establecidos por metro cuadrado de terreno en soles y se
ajustan a la regién en la que los precios fluctian. Ambos coinciden en que el costo por

metro cuadrado es el mismo para el proposito de la investigacion.
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Tabla 24
Costo de terreno

DISTRITOS COSTO (US$./m?)
Kimbiri 400
Pichari 420

Nota. Tomado de (Oficina de Catastro - MPH, 2022)

h. Infraestructura social y servicios publicos

Ademas de los servicios basicos como agua potable, alcantarillado y electricidad, en el

area creada por la instalacion también se brindan otros servicios como servicios educativos

y recreativos, medios de comunicacion, centros de salud e instalaciones de

atencion médica. Este aspecto puede tener un impacto directo en la ubicacion, ya sea una

inversion especifica o no especifica, lo que significa que los costos operativos

también aumentaran.

Consultaran los servicios financieros y de comunicaciones disponibles para

ayudar a optimizar las transacciones comerciales y financieras dindmicas y eficientes.

Ademas, se analiza todo lo relacionado con infraestructura como salud, educacion,

vivienda, etc.para garantizar el bienestar de los empleados y sus familias.

e Pichari: Dentro del distrito de Pichari, y en particular la zona urbana, se encuentran
ubicadas diversas estructuras financieras (bancos, cajas rurales, etc.), medios de
comunicacion (radio, fax, teléfono, etc.) y otros sistemas necesarios para llevar a cabo
actividades financieras eficientes. También se encuentran un centro de salud e

instituciones técnicas, en comparacion con Kimbiri, existe un margen de diferencia.

e Kimbiri: El distrito de Kimbiri ofrece una variedad de servicios. La infraestructura
social es lo que marca la diferencia. La universidad no existe. El resto de la
infraestructura es de menor tamafio y con pocos equipamientos que no pueden cubrir las

demandas de la poblacion.

Se encuentran disponibles diversos servicios en la zona de Kimbiri. La diferencia radica en
la infraestructura social. Una universidad no esta disponible. La infraestructura adicional es
limitada y cuenta con pocos equipamientos que no pueden cubrir las necesidades de la
poblacién. Segun se menciond anteriormente, la ciudad de Pichari tiene los mejores

escenarios de localizacidon macro.
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B. Factores locacionales cualitativos:
Estos factores cualitativos son muy importantes para elegir la ubicacion de una fabrica,
ya que estan estrechamente relacionados con aspectos geograficos y politicas de desarrollo
locales, regionales y centrales. Esto puede afectar directamente la seleccidn del sitio, puede

0 no desalentar la inversion y generar costos operativos.
a. Politicas de descentralizacion

Desde una perspectiva politica, los distritos de Pichari y Kimbiri son

una de las principales zonas donde el gobierno a través de medios legales incentiva y
promueve el desarrollo de actividades industriales. Esto incrementa el uso de mano de
obra, el uso de tecnologia y el crecimiento de los recursos existentes en la region.
Creemos que el desarrollo de otras ciudades del continente ha sido impulsado
principalmente por la centralizacion politico-administrativa,

econOdmica y social. Para abordar esta situacion, el gobierno central esta dispuesto

a brindar incentivos a través de la Ley General del Industrial (Ley N° 23407), cuyo
principal objetivo es fomentar la reinversion por parte de las empresas privadas.

Por lo tanto, el gobierno impulsa estas leyes para promover el desarrollo de la

region mediante el uso de tecnologia y el desarrollo de los recursos existentes.

b. Condiciones climaticas y ambientales

Tener un conocimiento mas claro de las condiciones climaticas, ubicacion y
otros factores relevantes de las regiones de Pichari y Kimbiri para decidir la ubicacion de

la planta.

e Pichari: tiene un clima seco y templado, se encuentra en el nor-este del departamento
de CUSCO a 746 m.s.n.m. a 130 09’ 26” de latitud sur y 740 13’ 22” de latitud oeste.
Se encuentra en un estado de temperatura minima 7,4 °C, maxima 24,6°C y media
de 14,5 °C, respectivamente; humedad relativa minima 32%; méaximo de 83%; media

de 56%, precipitacion de precipitacion.

e Kimbiri: El distrito de Kimbiri, con un clima templado y seco, se sitla a 628
m.s.n.m. de altitud, permanente a 12°56°40°° de Latitud Sur y 74°15°01” de
Longitud Oeste. La temperatura promedio es de 16,4°C; precipitacion fluvial de 527

mm?3, humedad minima de 44,5%, méaxima de 66,1% y media de 54,6%
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4.4.2 Andlisis de localizacion — Método de matriz
Se considero dos localizadas a nivel macro localizacion en el andlisis de localizacion a
nivel macro localizacion:

e Localidad A (Kimbiri).

e Localidad B (Pichari)

Se llevé a cabo la evaluacion de los factores locales mas relevantes, los cuales se detallan

en la Tabla 25.

Tabla 25

Disponibilidad de factores locacionales.
Ne Factores Unidades Localidad A Localidad B
A Materia prima Tm/afio 15.79 11.46
B Mercado hab 170871 35482
C Mano de obra NO PEA 32304 6865
D  Terreno Us$/m? 250 200
E  Transporte S/. kg 0.18 0.18
F Electricidad S/. Ikw-h 0.4295 0.4295
G  Aguay desague S/.m? 2.992 1.974

El método matricial se utiliza para determinar los factores seleccionados y sus pesos.

A>B=1;A=B=1,A<B=0

Los resultados se muestran en las Tablas 26 y 27.

Tabla 26

Valoracion de factores - Método de la matriz.
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Tabla 27
Escala de ponderacion no calificada.

Escala Puntaje
Excelente 5
Muy bueno 4
Bueno 3
Malo 1
Muy malo 0

En la tabla 28 se encuentra el puntaje total para la ubicacion de la planta en cada lugar de
estudio, siendo el lugar A el de mayor puntaje, por lo tanto, el lugar de Pichari fue el lugar
de mayor puntaje, lo cual evidencia que tiene las condiciones favorables y apropiadas para

el desarrollo 6ptimo de las plantas.

Tabla 28

Seleccion de la localizacion de la unidad productiva.

. e . Ponderacion Alternativa A Alternativa B
Factores de localizacion % Calif. Puntaje Calif. Puntaje
1. Proximidad a lamateria prima 22.58% 5 1.13 3 0.68
2. Cercania al mercado 19.35% 4 0.77 3 0.58
3. Disponibilidad de mano de obra 16.13% 3 0.48 3 0.48
4. Abastecimiento de energia eléctrica 12.90% 3 0.39 4 0.52
5. Abastecimiento de aguay desagiie 9.68% 4 0.39 3 0.29
6. Servicio de fransporte 9.68% 4 0.39 3 029
7. Terrenos 6.45% 3 0.19 3 0.19
8. Medios de comunicacion 3.23% 4 0.13 6 0.19
TOTAL 100.0% 3.87 3.23

A pesar del nivel del estudio, no es necesario examinar la localizacion debido a la técnica
de puntajes promedios, se puede presentar un resumen de calificacion como objetivo del

proyecto.

4.4.3 Andlisis de localizacion — Método de costos

Se estableceran los rubros mas relevantes para la produccién de un mes, en los cuales se
consideraran iguales los costos de los rubros de materia prima, energia y agua para ambas
opciones. En relacion al transporte, se puede observar el costo en S./kg. Ver la tabla 28.
La seleccion de la opcion mas adecuada se fundamenta en el valor presente de los costos

para cada localidad, calculado a partir de los costos mensuales para la capacidad maxima,
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considerando los costos de oportunidad del proyecto para todos los volimenes del
proyecto.

VPC = CEA. [(1 i 1]

L (1L+0)n

Donde:
VPC : Valor actual de costo
I : Costo de oportunidad de capital

N : Periodo de afios del horizonte.

Tabla 29
Resultados del analisis por costos.

RUBROS PICHARI KIMBIRI

P.U (S/) C.TOTAL PU(S/) C.TOTAL
Materia prima (Tm) 3300.0 87012.73 3300.0 87012.73
Mano de obra (operarios) 1500.0 108000.00 1350.0 97200.00
Terreno (M2) 750.0 600000.00 650.0 520000.00
Energia Eléctrica (Kw-h) 14 4536.00 1.6 5184.00
Agua (m3) 38.6 1621.05 40.4 1694.74
Transporte MP (Tm) 1400.0 204890.00 1800.0 263430.00
Transporte PT (Tm) 1400.0 204890.00 1800.0 263430.00
COSTO TOTAL 1210949.79 1237951.47
COSTO ACTUALIZADO 4458543.08 4557959.41

Durante el andlisis de la tabla 30, se puede apreciar que es mas econdmico instalar la
fabrica en el distrito de Pichari que en el distrito de Kimbiri, por lo tanto, se tomo la
decision de establecer la fabrica en la provincia de La Convencién.
4.4.4 Andlisis de micro localizacion
Para la micro localizacion de la planta de filete de paco envasado al vacio, existen dos
opciones disponibles:

e Locacion1l: Pichari (ciudad)

e Locacién 2: Alto Pichari (centro poblado).

Para establecer la micro localizacién adecuada, se examinaron los elementos locacionales

mas relevantes y sus costos (Tabla 29), asi como su escala de evaluacién (Tabla 30)
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Tabla 30
Costo de localidades

N°  Factores Unidades Localizaciébn 1 Localizacion 2

A Mano de obra Hab. Des. 3560 3560

B  Terreno $/m? 100 20

C  Transporte s/ kg 0.05 0.05

D Electricidad S /kw-h 0.4295 0.4295

E  Aguay desagie s/md 2.992 2.992
Tabla 31

Escala de ponderacion no calificada.

Escala Puntaje
Excelente 5
Muy bueno 4
Bueno 3
Malo 1
Muy malo 0

Los resultados obtenidos se muestran en la tabla 21.

Tabla 32

Localizacién de la unidad productiva.

FACTOR Coeficiente . .LO(.:,ALIDADA . . !_O(.:ALIDAD B .
Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje

Mano de obra 0.4 3 1.2 5 2
Terreno 0.2 3 0.6 3 0.6
Transporte 0.2 3 0.6 4 0.8
Electricidad 0.1 4 0.4 4 0.4
Agua y desaglie 0.1 3 0.3 4 0.4

TOTAL 3.1 4.2

Como se puede apreciar en el cuadro anterior, podemos seleccionar la opcion B (Pichari), y
se plantea para el proyecto como local de la planta el terreno situado en la Avenida La
Cultura, ademas de que se requerira la adquisicion debido a que pertenece a uno de los

SOCiOS.
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4.5 INGENIERIA DEL PROYECTO

Un estudio de tecnologia busca una funcion de produccion que optimice el uso de los
recursos disponibles en la produccion del producto estudiado, es decir la transformacion de
recursos en bienes y procesos utilizando tecnologias especificas que combinan mano de
obra, equipos, materias primas, materiales, métodos, etc.

Dependiendo de las caracteristicas especificas del producto, las materias primas utilizadas

y las limitaciones del mercado, se puede elegir entre varios tipos de tecnologia.
4.5.1 Definicion del producto

El congelado de Paco es el resultado de un proceso de congelamiento. Se caracteriza por su
alto contenido nutricional, lo que lo convierte en un producto ideal para la elaboracion, ya
que presenta una gran variedad en el mercado nacional e internacional, ademas de las
exportaciones provenientes de Per(. Cada filete tiene un peso de entre 500 gramos. La
presentacion del producto debe ser de 1 a 4 unidades por empaque Yy sellada al vacio para
evitar la contaminacién del producto, ya que el ambiente himedo donde se procesa el

pescado es propenso a la proliferacion de microbios.
4.5.2 Seleccion de las alternativas de produccion

En caso de que se encuentre un disefio de produccion altamente reconocido y ampliamente
aceptado en el mercado y el producto presenta una gran demanda, la produccion en masa
puede ser la opcion mas adecuada, ya que se pueden alcanzar economias de escala, lo que
implica una reduccion de los costos adicionales. A veces se utiliza tecnologia avanzada en
el lugar de trabajo debido a factores sociales o0 ventajas significativas en los costos laborales.
Si bien la introduccién de estas tecnologias puede tener importantes beneficios a largo plazo
en la reduccién del desempleo, también puede retrasar el crecimiento de la produccion,
haciéndola menos competitiva en los mercados internacionales. Creamos un diagrama de los
elementos mas relevantes para ilustrar el alcance y relevancia del trabajo del proyecto.

Se recomiendan los siguientes enfoques como alternativas técnicas:
a. Método de congelacion con aire (Blast Freezing)

Se utiliza una corriente de aire frio para absorber el calor del producto hasta alcanzar
la temperatura final. Permite lograr cortos tiempos de congelacion por efecto de las altas

velocidades empleadas. Se puede emplear de forma continua, discontinua y mixta.
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Se destaca el método IQF, estos incluyen el uso de flujo de aire de baja temperatura y alta
velocidad para unir directamente al producto.

b. Método de congelacion por contacto

El producto se puede congelar por contacto con las placas metélicas de transporte, que
estdn conectadas a las tuberias por las que circula el refrigerante. La intensidad de
congelacion se regula segun el grosor del alimento y el tamafio del recipiente.

Destacan los frigorificos fabricados con ldminas de aluminio o cualquier otro material con
alta conductividad térmica.

45.3 Criterios de seleccion

Los métodos tecnoldgicos evaluados en el presente estudio responden a las caracteristicas y
especificaciones técnicas que el proceso productivo exige para el filete de paco congelado.
De acuerdo al andlisis tecnoldgico, se eligié el método de congelacién con aire IQF, por:

e Caracteristicas del producto a elaborarse: EI método de congelacion por aire IQF
es el mejor método de congelacién por el menor tiempo de proceso y por mantener
la mejor calidad en el producto congelado. Esto nos permitird cumplir con la Ficha
Técnica, Normas Técnicas Peruanas y el CODEX alimentario.

e Acceso a la tecnologia: La tecnologia utilizada en el proceso productivo debe tener
aplicacion y estar equipada con equipos y/o maquinas disponibles en el mercado y
no ser excesivamente costosa. El cual cuenta con los 56 equipos y/o maquinas para
la congelacién IQF a un costo de S/.9.85/kg, inferior a los S/.13.5/kg de las

congeladoras por placas.
4.5.4 Descripcion del proceso productivo elegido
a) Recepcion

El pescado que ingresa a la planta es recepcionado por el personal encargado, quien realiza
un examen fisico, previo muestreo, para determinar si se admite o se objeta el lote. La
materia prima recepcionada debera estar mezclada con hielo picado en una proporcion de
4:1, es decir por cada 20 kg de pescado es necesario que contenga 5 Kg de hielo picado, esto
hara que la descomposicion se retarde durante el transporte.

En esta etapa, la materia prima se evalué utilizando una tabla de analisis organoléptico y se

realizo un analisis quimico.
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b) Lavadol

El lavado de la materia prima se realiza con chorros continuos de agua potable en una
relacion de 2:1, se realizo la limpieza de la materia prima en una solucién de agua residual
con una concentracion de 5 ppm y temperatura de 5 a 4°C. (Zuta, 2011). La materia prima
se introdujo en la solucién (inmersion) por aproximadamente 10 segundos para eliminar
impurezas, restos de visceras y sangre, entre otras. Las pérdidas durante esta operacion es
0,06% del todo.

c) Descabezado/ eviscerado

Una vez desescamada la paco, se procede a retirar la cabeza, las visceras y la piel. Al
momento de eviscerar el pescado se debe tener cuidado en remover completamente el
peritoneo; esta operacidn es realizada en mesas de acero inoxidable junto a los lavadores,
utilizando para ello cuchillos de acero inoxidable con suficiente filo a partir del area ventral
posterior hasta la anterior (Zuta, 2011).

Es aconsejable eliminar las branquias mediante cortes en sus inserciones para impedir el
goteo de sangre que puede manchar y perjudicar la presentacion visual del producto acabado.

Las pérdidas durante esta operacion es 36% en relacion a la materia prima.
d) Fileteado

El proceso de deshuesar nos facilita filetear la carne y reducir su tamafo hasta llevarlo a
trozos o pedazos de paco. En esta etapa se empled la materia prima limpia, se peso el
producto y se extrajo los filetes sin piel. Las pérdidas registradas durante esta operacion son
del 11,00% del total. (Zuta, 2011).

e) Lavado Il

Se da después de la desinfeccion, que se hace para eliminar el exceso de cloro residual de la
materia prima, y se deja drenar durante 3 a 5 minutos. (Zuta, 2011). Las pérdidas durante

esta operacion son de 0,40%.
f) Sanitizado

El paco se lava por flujo continuo en agua durante 5 a 10 segundos a menos de 4 °C. Luego
se enjuaga con agua clorada a 5 ppm durante 5 minutos. El sanitizado tiene como objetivo
eliminar microorganismos y bacterias patdgenas. (Zuta, 2011). Las pérdidas durante esta

operacion son de 1,50%.
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g) Congelado I

Se basa en la generacion de aire frio a velocidades de 6 m/s mediante ventiladores potentes
que circulan los filetes a contracorriente en fuentes. Alternativamente, se pueden producir
flujos discontinuos de aire frio a una temperatura de -18 °C mientras el producto esta

detenido. (Zuta, 2011). En esta operacion se gana en peso un 0,75%.
h) Glaseado

El procedimiento se fundamenta en el rociado de agua a 4°C, la cual, al enfriarse, forma una
capa de proteccion adicional que puede alcanzar el 3,47% del peso del filete. Para evitar la
pérdida de peso, todos los productos deben tener una humedad relativa elevada, més del 90
%. Si el filete de Paco se glasea y empaca después de congelarlo se evita quemaduras de frio,
variacion de la textura, la desnaturalizacidn de proteinas, la deshidratacién y la rancidez, lo

que le da una mejor apariencia. (Zuta, 2011).
i) Congelado Il

Una vez concluida el glaseado se enfria nuevamente al filete de paco para formar una
pelicula protectora de hielo, permitiendo con seguridad evitar las pérdidas de calidad en el

filete. (Zuta, 2011). Las pérdidas que se alcanzan son del orden del 1,0%.
j) Envasado al vacio

Una vez enfriado las bolsas pasan por una maquina etiquetadora y posteriormente una
embaladora, para asi poder almacenar posteriormente.

El empaquetado al vacio final se realiza con materiales impermeables como bolsas de
polietileno de baja densidad (LDPE) con capacidad de 200-250 g, luego son empacados en
cajas de cartones parafinados plastificados con una capacidad de 5 kg (Zuta, 2011). Las

pérdidas que se alcanzan son del orden del 0,41%.
k) Almacenamiento

Una vez empacados las cajas son almacenados en una cadmara de frio a una temperatura de -
18°C debidamente identificadas y apiladas sobre parihuelas por un espacio de 7 dias, para
luego realizar las respectivas pruebas microbiologicas y sensoriales y finalmente

comercializados (Torres, 2018).
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4.5.5 Especificaciones técnicas del producto

En la cadena de produccion pesquera es muy importante preservar la composicion fisica,

quimica y microbioldgica del pescado hasta el consumidor final, por lo que se deben elegir

envases que preserven esta practica. Las especificaciones técnicas de este producto

se muestran a continuacion.

Tabla 33

Especificaciones técnicas del producto.

DESCRIPCION ESPECIFICACIONES
Pesos de filetes por bolsa plastica 0.5 kg
Numero de filetes por caja 20 unidades
Peso de cada caja 10 kg

a. Especificaciones de calidad

Filetes sin espina dorsal, con carne firme, transllcida y firme, con un &rea limpia, sin

parasitos visibles, sin restos extrafios, con un aroma caracteristico a filete de pescado.

b. Caracteristicas bioldgicas, fisicas y quimicas

Dentro de las caracteristicas de contenido de contaminantes en el filete de paco congelado

se muestra en la tabla 33 los limites de contaminantes permisibles.

Tabla 34

Limites de contaminantes permitidos en filete de paco congelado.

Contaminante Limites

Plomo 0,30 mg/kg

Cadmio 0,05 mg/kg (otras especies)
Mercurio 0.5 mg/kg

Suma de dioxinas (EQT PCDD/F-OMS): 3,5 pg/g
peso fresco. Suma de dioxinas y PCBs similares a las

Dioxinas PCB’s dioxinas (EQT PCDD/F-PCBOMS): 6.5 pg/g peso
fresco. Suma de PCB28, PCB52, PCB101, PCB138,
PCB153 y PCB180

Benzo(a)pireno 2,0 ngkg
Nota. Tomado de (ASTURPESCA, 2024)
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C.

Caracteristicas y propiedades de los empaques

Para el envasado al vacio se necesita de envases plasticos a base polietileno de baja densidad

(LDPE) y Nylon Orientado (ONY) con medidas 16 cm x 26 cm que se ajusten al peso de

500 gramos.

Polietileno de baja densidad (LDPE): Se utiliza en el conservado de alimentos
congelados. Dado que presenta una proteccion contra la humedad, es generalmente
empleado con otros films para aumentar dicha propiedad. Es econémico y de gran
calidad como material de termo sellado. No genera barrera a los gases.

Nylon Orientado (ONY): Excelente en capacidad de tension, resistencia al frio,
capacidad de impacto, adecuado para el almacenamiento de productos liquidos. Se
utiliza como material de empaque el laminado LDPE para una serie de usos que
incluyen productos pesqueros congelados y salados que requieren una elevada fuerza
de tension y barrera.
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Figura 9
Diagrama de bloque cualitativo para la produccién de filete de paco congelada.
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456 Balance de materia

Un balance de materiales muestra en forma cuantitativa todos los materiales o materias

primas que entran y salen de una operacion. Estos resultados permiten disefiar operaciones

mas simples, tanto en el calculo de tamafios de equipos como considerando la

correlacion entre diferentes equipos.

El balance de materia para la obtencidn de filete de paco congelada se realiz6 tomando como

base los rendimientos de 65.68% reportado por (Zuta, 2011; Torres, 2018). Se tomo de base

al 100% del tamafio de la planta 65.34 Tm/afio y 217.18 kg de filete de paco en un dia de

produccién.
ENTRADA SALIDAS
OPERACION : i
COMPONENTE Cantidad | o | componenTE  CAntidad | o
(Kg) (Kg)
RECEPCION | Paco 335.68 | 100.00% | Paco 335.7 | 100.00%
Total 335.7| 100% 335.7| 100%
Paco 335.7| 16.67% | Pacos lavados 334.3| 16.60%
LAVADO | Agua fria 5°C 1007.0 | 50.00% | Impurezas 13| 0.07%
Agua clorada 50 ppm 671.4| 33.33% |Aguade lavado 1678.4| 83.33%
Total 2,014.1| 100% 2,0141| 100%
Pacos lavados 334.3| 33.33% | Paco eviscerado 254.1| 25.33%
DESCABEZADO o Y — 5
EVISCERADO Agua fria 5°C 668.67 | 66.67% | Pérdida 107.0| 10.67%
Agua de enjuague 641.9| 64.00%
Total 1003.0| 100% 1,003.0| 100%
Paco eviscerado 254.1] 100.00% | Filete de paco 226.1| 89.00%
FILETEADO —
Pérdida 28.0| 11.00%
Total 25411 100% 254.1| 100%
Pérdida 226.1| 33.33% | Pacos lavados 227.7| 33.57%
LAVADO Il Agua fria 5°C 452.29 | 66.67% | Agua de lavado 450.0 | 66.33%
Impurezas 0.7 0.10%
Total 678.4| 100% 678.4| 100%
Filete de paco 227.7| 20.00% | Filete sanitizados 210.6 | 18.50%
SANITIZADO | Agua clorada 5 ppm 455.441 40.00% | pérdida 17.1| 1.50%
Agua blanda 455.441 40.00% | Agua de sanitizado 910.9| 80.00%
Total 1,138.6 100% 1138.6 | 100%
Filete sanitizados 210.64 | 25.00% | Filete congelados 212.7| 25.25%
CONGELADO |
Aire frio 631.92| 75.00% | Aire frio 629.8 | 74.75%
Total 842.56 | 100% 842.6 100%
Filete congelados 212.75| 50.00% | Filete congelados 220.1| 51.74%
GLASEADO
Agua blanda 212.75| 50.00% | Aire frio 205.4| 48.27%
Total 42549 100% 4255 100%
Filete de paco 220.1| 100.00% | Filete congelados 2179 99.00%
CONGELADO lI
Pérdida 22| 1.00%
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Total 220.1| 100% 220.1| 100%
Filete congelados 217.9 | 100.00% | Filete congelados 217.0| 99.57%
ENVASADO
Bolsas litografiadas 434.00 Pérdida 09| 0.43%
Total 217.9| 21793% 217.9| 100%
Filete congelados 217.0 | 100.00% | Filete congelados 217.0 | 100.00%
ALMACENADO
Cajas 10 kg 22.00
Total 217.0] 100% 217.0| 100%

Rendimiento de proceso:

Producto 335.68
x 100 =

" Materia prima 217.0

x100 = 65.58%
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457

Figura 10

Diagrama de flujo cuantitativo

Diagrama de blogue cuantitativo para la produccidn de filete de paco congelada.
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4.5.8 Disefo de equipos y balance de energia

El disefio de equipos se trata de encontrar las variables que satisfacen las demandas del
proceso y las caracteristicas fisicas necesarias para su elaboracion mediante relaciones
matematicas. Para llevar a cabo el proceso de produccion, se realiza un analisis de los
requisitos energéticos, incluida la cantidad de energia eléctrica y el combustible (petréleo y
gas propano).

Los equipos e maquinas principales a dimensionar en el presente proyecto es la camara de

congelacion de los filetes de pacos.

4.5.9 Disefio de una cdmara de congelacion

Los andlisis de las dimensiones de la cAmara para congelar los filetes de Paco son los
siguientes:

e Masa de filete de paco para su congelamiento al dia : 210.64 kg/dia

e Temperatura de entrada del filete es 20°C

e Temperatura de congelacion del filete es -18°C.

a. Determinacion del tiempo de congelamiento del filete

Dentro del tiempo de congelacién se encuentran diversos factores, algunos relacionados con
el producto y otros relacionados con el sistema de congelamiento utilizado.

El tiempo de congelacidn del filete esta dado por:

AH D D 1
9=Epﬁ(a+;) (51)

Donde:

0 = Tiempo de congelacion (s)

AH = Calor eliminado entre el punto inicial de congelacion y la temperatura final (kJ)

AT = Diferencia entre el punto de congelacion del filete y la temperatura del refrigerante
(°C)

D = Grosor paralelo a la trayectoria del flujo de calor predominante (m)

p = Densidad de la masa del filete congelado (kg/m?)

N = Numero que depende de la forma.

A = Conductividad térmica del filete.
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o = Coeficiente de transferencia de calor entre el refrigerante y el filete (w/m? °C)

a. Célculo del calor especifico del filete de paco

El filete de paco tiene proteinas, grasas, carbohidratos fibras, cenizas y agua en su estructura
molecular, en porcentajes de 20.5%, 2.3%, 0.0%, 0.0%, 1.2% y 75.3% comparativamente.
Con el fin de determinar el indice de calor especifico del producto, se obtiene el indice de

calor especifico para cada uno de los componentes involucrados. Se emplearan las siguientes

ecuaciones:

e Protidos Cp=2.01 +1.21 x 103.t-1.31 x 10°5.¢2
e Lipidos Cp=1.98 +1.47 x 10°3.t—4.80 x 107°.t
e Glucidos Cp=1.55+1.96 x 107.t—5.94 x 10°°.t
e Fibra Cp=1.85+1.83 x1073.t—4.65 x 10°°.¢2
e Ceniza Cp=1.09+1,89 x 10%.t—-3.82 x 10°5.t
e Agua Cp=4.13-5.31 x 1073.t+9.95 x 107*.t?
e Hielo Cp=2.06+6.08 x 103.t

Estas formulaciones son adecuadas para un rango de temperaturas de -18°C temperatura
final del producto, eliminando los carbohidratos y fibra por su minimo porcentaje y
sustituyendo en las expresiones formuladas precedentemente e incrementando los calores

especificos de cada compuesto por el contenido porcentual en el filete de paco, se obtiene:

o Cp(Fitete paco 20°¢)=2.032(0.209)+2.012(0.023)+1.129(0.012)+4.421(0.753) = 3.813 kj/kg°C
e Cp(Fitete paco -1.1°c)=2.007(0.209)+1.983(0.023)+1.091(0.012)+4.136(0.753) = 3.592 Kj/kg°C

o Cp(Filete paco -18°c)=1.986(0.209)+1.956(0.023)+1.057(0.012)+4.547(0.753) = 3.897 kj/kg°C

b. Conductividad caldrica del filete de paco

La conductividad térmica del producto se mide a través de la conductividad de cada

componente. Para lograrlo, se utilizaran las ecuaciones siguientes:

e Protidos K=179x101+120x 103t -2.72x 10°%.¢?
e Lipidos K=1.81x101-276x10*t—-1.77 x 107".t2
e Gldcidos K=2.01x101+1.39x 103t -4.33x 10°%.¢?
e Fibra K=1.83x101+1.25x 1073.t-3.17 x 10°5.£2
e Ceniza K =3.30x 10 '+1.40 x 103.t—2.91 x 10°6.¢2
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e Agua K=5.71x 101+ 1.76 x 10 3.t-6.70 x 10°°.£2
e Hielo K=2.22-6.25x 10 3.t + 1.02 x 107*.t2

Estas formulas son vélidas para una temperatura de -18°C, despreciando carbohidratos y
fibra por su minimo porcentaje. Se obtiene multiplicando las conductividades térmicas de

cada componente por su composicion porcentual del filete de paco, y se obtiene:

o K(Fitete paco 20°c)=0.202(0.209)+0.175(0.023)+0.357(0.012)+0.6047(0.753)= 0.505 w/m.°k
o K(Fitete paco -1.1°¢)=0.178(0.209)+0.181(0.023)+0.328(0.012)+0.569(0.753)= 0.474 w/m.°k

o K(Fitete paco -18°c)=0.156/(0.209)+0.186(0.023)+0.304(0.012)+0.537(0.753)= 0.445 w/m.k

c. Célculo de la densidad del filete de paco

Para calcular las densidades a -18°C y a -1°C, se usan estas expresiones:

e Prétidos p=1,33x10%-518x 101t

e Lipidos p=9.26 x 10>-4.18 x 10 L.t

e Carbohidratos p=1.60 x 10®-3.11 x 10*.t

e Fibra p=1.31 x10%-3.66 x 107*.t

e Ceniza p=2.42 x 10%-2.81 x10 1.t

e Agua p=9.97 x 10%+3.14 x 103.t—-3.76 x 1073.¢?
e Hielo p=9.17 x 10>-1.31 x 10 1.t

Estas expresiones son admitidas entre temperaturas de -40°C<t < 150°C.

Cambiando a -18°C en las anteriores ecuaciones y multiplicando las densidades de cada

componente por su composicion porcentual del filete de paco, se obtiene:

o  p(Filete paco 20°C)=1319.9(0.209)+917.2(0.023)+2418.2(0.012)+995.7(0.753)=1046.7 kg/m®
o  p(Filete paco -1.1°c)=1330.5(0.209)+926.1(0.023)+2424.1(0.012)+997.2(0.753)=1050.2 kg/m?
o p(Filete paco -18°C)=1339.2(0.209)+933.1(0.023)+2428.9(0.012)+995.9(0.753)=1051.3 kg/m®

d. Calculo de las Entalpias del filete de paco

Para establecer la entalpia del filete de paco al momento de comienzo de congelacion, para

una temperatura de -1.1°C, se empleo la formula (Chang y Tao, 1981) siguiente:

H; = 9.79246 + 405.096 X,,,  (5.2)
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Donde:

Hf: Entalpia a la temperatura inicial de congelacion.

Xwo: Fraccion de agua en el filete no congelado= 0.753 filete de paco
Tomado de (ASHRAE, 2006)

Reemplazando en la expresion 5.2, se tiene:

Hf (-1.1°C): 314,83 kj/kg

Para los alimentos que se hallan por encima de su temperatura inicial de congelacién (20°C),

se aplica la siguiente relacion establecida por Chen’s (1985).
H = H; + (t — t;)(4.19 — 2.30X, — 0.628X3)  (5.3)

Considerando:

t : Temperatura de entrada del filete = 20°C

tr: Temperatura inicial de congelacion del filete = -1.1°C

Xs: Sélidos porcentuales del filete = 1- Xwo = 0.247

Hg: Entalpia de congelacion a -1.1°C = 314,83 kj/kg

Al sustituir los valores en la ecuacion 5.3, se consigue:
Hf (20°C): 391,05 kj/kg
Para aquellos alimentos que se encuentran por debajo de su temperatura inicial de

congelacién (-18°C), utilizamos la relacion establecida por Chen’s (1985)

(Xwo—Xp)Lo tf

H=(t—-t)(1.55+1.26X, — - (5.4)
Donde:
t : Temperatura final por debajo del punto de congelacion =-18°C
ts : Temperatura inicial de congelacion del filete =-1.1°C
tr: Temperatura de referencia =-40°C
Xs: Solidos porcentuales del filete =1-Xph = 0.247

Xa: Agua ligada porcentual. Xa: 0.4X5, donde Xa es proteina porcentual del alimento.
La: Calor latente-agua = 333,6 kj/kg.
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Hs: Entalpia de congelacion del filete a -1.1°C = 314,83 kj/kg
Sustituyendo valores en la expresion 5.4, se consigue:
Hf (-18°C): 48,45 kj/kg

e. Calculo de la entalpia volumétrica
Ahora se calcula la entalpia volumétrica entre el punto de congelacion inicial y -18 °C.
AH_1g = p_11°c- Hf — p(-18°¢)- Hs (5.5)
Cambiando los valores de la ecuacion (5.5) se obtiene:
AH.1g°¢c = 279 708,99 kJ/m?®

Aqui estan las expresiones de los calores especificos de volumen.
Cs = p(-18°c)- Cs (5.6)
G = p1100)- G (B.7)

Al sustituir valores en las ecuaciones 5.6 y 5.7, se logra:
Cs= 4096,34 kj/m3°K
Ci= 3772,96 kj/m*°K

f. Determinacion del factor convectivo

El coeficiente de transferencia de calor superficial se determina utilizando la correlacion de
Dincer (Tabla 13 del Capitulo 9) (ASHRAE, 2006), ya que el alimento evaluado es de forma

cilindrica.
N, = 0.291 Re®592, pr0333 (58

Para los célculos se considera un flujo de aire con una v= 10 m/s:

Re = % (5.9)

Donde:

p : Densidad del aire a 0°C = 1.4470 kg/m3

v : Velocidad circulacion =10,0 m/s

1 : Viscosidad a 0°C =17,2 x 10° N.S/ m?
d : Diametro del filete de paco =0,12m
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Al cambiar valores en la expresién 5.9, se alcanza un nimero de Reynolds Re=100 953.5 y
el nimero de Prandt se consigue de las tablas termodindmicas para el aire: Pr=0.7867.
Después de cambiar los valores en la ecuacion 5.9, se obtiene Nu=246,40. Asimismo, el

numero de Nusselt se relaciona con el coeficiente convectivo mediante la siguiente

expresion:

Nu=% (5.10)
Donde:
K aire: Conductividad térmica del aire a 0°C =0,02183
d : Distancia caracteristica =0,12m

a : Coeficiente convectivo de transmision de calor superficial  (w/m? k)

Al reemplazar valores en la ecuacién 5.10 e igualarlos con la ecuacion, se logra:
a =44,82 w/ m? k

En seguida se determinan los nimeros adimensionales de Biot (Bi), Planck (Pk) y Stephan
(Ste) a través de las siguientes expresiones:

a.D

Bi = Kewp (5.11)
Cl.(Ti—Tf)
Pk = A2
k AH_jgo¢ (6.12)
Cs (Tf—Tm)
Ste = AHo1g (5.13)

Donde:
Tm: Temperatura de congelacion del filete = -18°C.
Donde Bi=246,60 Pk=0.2846 y Ste=0.2475

g. Calculos de los parametros Py R

La Tabla 5 del Capitulo 10 (ASHRAE, 2006), proporciona los factores de correccion
geométrica P y R para placas infinitas, para temperaturas de entre -45 <Tm<-15°C, mediante

la siguiente ecuacion:

0.0105
Bi

P = 0.5072 + 0.2018 Pk + Ste (0.3221 Pk + +0.0681)  (5.14)

R = 0.1684 + Ste (0.2740 Pk — 0.0135)  (5.15)
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Al sustituir los valores de los nimeros adimensionales preliminarmente reconocidos en las
ecuaciones 5.14 y 5.15, se logra lo siguiente:

P=0.06871

R=0.18436
Supliendo los valores de la expresion 5.1, se logra:

_ 331.9x10° (PD N RD2>
Ty—Tm \h ks

0 =235,175 s = 3.92 min.

En Gltima instancia, se examinara la velocidad del frente de congelacidn y se comparara con
los criterios establecidos por el departamento de Ingenieria Mecénica de la Universidad de
Santiago de Chile (Tabla 35), lo que permitira clasificar de acuerdo con las velocidades de

congelacion:
Tabla 35
Tipo de congelacion en funcion de la velocidad.
Tipo de congelacion Rango de velocidades cm/h

Congelacion lenta W<1
Congelacion semilenta 1<W<5
Congelacion rapida 5<W<10
Congelacion ultra rapida W>10

La velocidad de congelacion se calcula dividiendo la distancia desde la superficie hasta el
centro del filete de paco (0.5 cm) entre el tiempo en el que el centro del consumible alcanza
la temperatura de congelacion. Se obtiene el tiempo en la ecuacién 5.15, se divide la distancia
de 0.5 cm entre 3.92 minutos y se obtiene una velocidad de congelacion de 7,65 cm/h. la
cual se ajusta al rango de congelacion rapida, que es crucial para mantener la calidad del

producto.
h. Dimensiones del tunel de congelamiento

Dado que ya se determind el periodo de tiempo que demora el filete de paco en congelarse
desde 20°C hasta 18°C. Se toma se base un largo L= 2 m y con el tiempo de congelacion

redondeado a 10 minutos, obtenemos una velocidad de avance de 0,2 m/min, considerando
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experimentalmente que cada filete peso 500 g y se coloca 8 filetes en un ancho de faja de
0.27 m para efectuar la congelacion IQF, ademas se consider6 un &rea afiadida para el equipo,

accesorios y estructuras internas del congelador.

Figura 11
Cémara de congelacion 1QF.

Considerando estas inferencias, se tomara las sucesivas extensiones:
Longitud (Lt) :3.50m
Ancho (A) :1.20m
Altura(H) :2.00m

i. Determinacion de la carga térmica del congelador continuo

a) Energia sensible del filete de paco

Qsen filete= m(H20°c - H—18°c) (5-16)

Donde:

m : Flujo masico del filete de paco =210,64 kg/h
H2o-c : Entalpia del filete a 20°C = 314,83 kJ /kg
H.1gec : Entalpia del filete a -18°c = 48,45 KkJ /kg

Al modificar los valores de entalpia en la ecuacion 5.16, se obtiene:

Qsen filete = 23 677,97 kJd/h = 6,58 kw
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b) Calor latente del filete de paco

Segin ASHRAE HANDBOOK, (2006), se encuentran el porcentaje de agua que contienen

el filete de paco es un promedio de 75,3%. Por lo tanto, el calor latente a remover es:
Quat filete — 0.753 xm = (; filete (5.17)

Donde:
C 11ilete: Calor latente de fusion = 251,00 kJ/kg
Reemplazando los valores en la ecuacion 5.17, se obtiene:
Qiat filete = 16 800,47 kJ/h = 4,67 kw

c) Carga térmica de respiracion del filete de paco
El calor por respiracion del filete de paco se desprecia.
d) Carga térmica por ventiladores

El par de motores automaticos del evaporador del congelador IQF son de 0.5 Hp, y son los
que activan los ventiladores para alcanzar el flujo de aire requerido. Considerando las
pérdidas del motor como el calor liberado al medio ambiente para conseguir energia térmica

de los equipos de aireacion, se requiere una eficiencia del motor de 0.75.

En consecuencia, disponemos de la potencia, que obtenemos mediante la siguiente ecuacion:
Quent = (1 — Nyene) Pyent (5.18)
vent = 0,38 Hp= 0,28 kw

e) Carga térmica por conduccién de las paredes del congelador

La siguiente ecuacion se utilizé para calcular la carga térmica:

u (Te_Ti)
e .

(5.19)

Qconduc = Aext tunel

Donde:

A ext tanel - Superficie externa del tunel

K : Capacidad térmica equivalente

Te: Grados centigrados externo del tunel = 10°C
Ti: Grados centigrados interno del tunel = -30°C

e Calculo de la superficie externa del tunel
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Con las superficies observadas primitivamente se procede a calcular la superficie externa del

tanel.
Agp-inf=2(1,2x2,0)= 4,80 m?
A jateral-1 = 2 (2,0 X 3,5) = 14,00 m?
A fateral -2 = 2 (1,2 X 0,5) = 1,20 m?

A ext tunel = 20,00 m2

e Calculo de la conductividad térmica equivalente

Para reducir el flujo de energia térmica desde el exterior del tanel hacia

interior, colocaremos espuma de poliuretano entre los paneles de aluminio. Por tanto,

conductividad térmica relevante es:

U= ﬁ (5.20)
kai kpowu kai

Donde:
U = Conductividad térmica equivalente
K ar= Conductividad térmica del aluminio =209.3 w/mk
K polw = Conductividad térmica del poliuretano = 0.023 w/mk
e = Grosor de aislante (espuma de poliuretano) =12cm
X = Grosor de aluminio =0,0065 m

Sustituyendo valores en la ecuacion 5.20 se consigue

U =0,1917 w/m°K

el

la

Luego se reemplaza la ecuacion 5.19 para encontrar la corriente de energia térmica que fluye

desde el exterior hacia el interior del tunel:

Q cond = 1277,76 w =1.28 kw
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f) Carga térmica por infiltracion de aire

El aire exterior que ingresa al tunel de congelamiento 1.Q.F alcanza una temperatura de 20°C,
y en su interior del tanel llega a -24°C. Si la faja de entrada tiene 1.2 m de ancho x 0.1 m de
altura, entonces encontramos el area “A” por donde fluira el aire a 20°C. Se colocaran
cortinas para minimizar el &rea de entrada de aire caliente en un 90%. Para lograr esto, se

calcula el area neta de la siguiente forma:

Qint =p VAneta Cp (Text - Tint) (521)

Donde:

Q inf : Flujo de ingreso de energia térmica del 1.Q.F

p : Densidad del aire a 20°C = 1.243 kg/m®

V : Velocidad méxima del aire legal en ambientes frios = 0,75 m/s

A neta: Area transversal al flujo de aire = 0.993 m x 0,1 m *0,1=0,00953 m?
Cp : Poder calorifico del aire = 1.005 kj/kg °K

T ext: Grados centigrados del aire externo del tunel = 20°C

T int : Grados centigrados del aire interno del tnel = -24°C

Sustituyendo valores en la ecuacién 5.21, asumimos:

Q inf = 6822,96 kJ/s = 6,82 kw
Considerando un comportamiento igual a la salida del tanel, obtenemos:
Q inf = 13,65 kw

En dltima instancia, se incorporaran todas las cargas térmicas calculadas previamente, con

el fin de conseguir la energia térmica general a extraer del congelador continuo:

Qtot = Qlfilete + Qs filete + Qcond + Qvent + Qinf

Q tot = 26,46 kw = 122,58 kwh
4.5.10 Disefio de una cadmara de frio congelado

Se realizan calculos de las longitudes de la camara para acopiar el producto terminado:
Dado que:
e Masa de filete de paco al dia = 217,00 kg/dia
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e Masa de filete de paco x 6 dia
e Cajas de filete de paco x 6 dia

Las cajas tienen las siguientes dimensiones:

Anchura =0,29m

Amplitud =0,45m

Altura =0,19m
Cada caja contiene: =5 Kkg.

Cantidad de cajas para el almacenamiento
Superficie de cada caja (a x h)
Dimensionamiento de la parihuela:

Longitud

Ancho

Alto

Superficie de cada parihuela
Numero de cajas por ruma
Asumiendo, que se apilan 9 rumas
Numero de parihuelas necesarios
Superficie que ocupan las parihuelas
Dimensiones de la cdmara de frio
Longitud
Ancho
Altura que ocupa las cajas més la altura de la parihuela
Se agrega un 15% a esta altura
Superficie total de la camara de frio

Volumen que ocupa el almacen

= 1302,00 kg/dia

= 132 cajas/semana

=132,00 cajas
=0,131m?

=0,90m
=0,75m
=0,10m

= 0,675m?

10 cajas

7 rumas

2 parihuelas
= 8,25 m?

=3,45m
=3,00m
=181lm
=2,10m
=12,00m?
= 24,98m?
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Figura 12
Cémara de frio para el filete de paco.

H=2,10 m

4.5.11 Determinacién de la carga de la camara de frio

a) Carga térmica por pérdidas del aislante segln su espesor en paredes, techo

y piso:
Q1 =AK (t1- t2)

Donde:
A : superficie de paredes, piso y techo = 21,66 m?
K : conductividad térmica del poliuretano = 0,023 W/m°C
t1 : temperatura de entrada del filete = 20,0°C
t2 : temperatura interior de la cadmara (-18 °C) =-18,0°C
X : Espesor minimo del aislante =0,0760 m
u : kIX =0,3026 W/°Cxm?

Q: = 369,43 w = 25598,83 kj/dia

b) Carga térmica por el volumen de aire emanado (puerta infiltracion):

Q2 = Ve pN° (H1- Ho)

Donde:
Vc : Volumen de la cdmara =6,48 m®
N° : Numero de apertura de la puerta = 5,00 veces
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H1  : Entalpia del aire de ingreso a 20°C = 38,17 kj/kg

H2  : Entalpia del aire de salida -18 °C = 2,80 kj/kg
paire : Densidad del aire de ingreso a la camara = 1,20 kg/m?®
Q2 = 6169,05 kJ/dia
) Carga térmica del filete:
Q3=mCp (t1-t2)
Donde:
m : Masa de filete a almacenar = 217,00 kg
Cp : Calor especifico del filete de paco = 3,81 kJ /kg°C
t1 : Temperatura de entrada del filete = -15,00°C
t2 : Temperatura de stock =-18,00 °C
Qs =27 538,25 kJ/dia
d) Carga térmica del embalaje:
Q4 =me Cp (t1- t2)
Considerando:
Peso por caja = 0,45 kg
me  : Masa del embalaje =65,70 kg
Cp : Calor especifico de la caja = 1,46 ki/kg°C
t1 : Temperatura inicial del embalaje = 5°C
t2 : Temperatura de almacenamiento =-18°C
Q4 = 2469,27 kJ/dia
e) Carga térmica de respiracién del filete de paco
Qs =m.Cp
Ddnde:
m : Masa del filete de paco = 217,00 kg
Cp : Calor de respiracion del filete de paco = 0,00 kj/kg dia

Qs = 0,00 kJ/dia
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f) Carga térmica de la iluminacion:

Qs=36xX7XZXA

Donde:
Z : Horas-dia uso de luces = 1,00 h
A : Superficie del techo = 5,00m?

Al sustituir los valores en la ecuacién, consideramos:

Qs = 126,40 kJ/dia

Q) Carga térmica de los operarios:

Q7 =TxCpxP
Donde:
T : Cantidad de operarios en camara =2
Cp : Calor por persona x hora = 5870,15 kj/h
P : Permanencia horario por persona = 1,00 h/dia

Q7 = 11740,30 KJ/dia

Por consiguiente, la carga térmica total (CTT) es:
CTT=CT perdida-paredtC T productot C T operarios+C TitluminaciontC T respiracion+C T embalajetC Taire
emanado
Qt =84 770,03 kJ/dia

Se agrega un 20% mas de Qt (carga térmica) como factor de seguridad:

Qt =84 770,03 kJ/dia
La compresora opera durante 20 horas.
Frigorias necesarias =1012,53 frigorias/dia
Potencia del compresor =1167,33J/s =2.17 Hp

En ultima instancia, se selecciona el tipo de fluido refrigerante y, de esta forma, se

establece el tipo de compresor.
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Como se establece que la temperatura del aire frio es de -25°C, se requiere una
temperatura de evaporacion superior al aire que se enfriara. Se aplica una diferencia de
temperatura AT de 5°C para asegurar una fuente de energia adecuada, con lo cual se
obtiene una temperatura de evaporacion Tevap -30°C. (Ramos, 2013).
Temperatura del evaporador

T, = (12 — —18)°C = —30°C = —2,0°F
En términos analdgicos, la temperatura ambiente es 20°C vy, teniendo en cuenta una
diferencia de temperaturas AT de 20°C, se logra la temperatura de condensacion Tcond
30°C.
Temperatura del condensador.

T. =T amb.+10°C = 30°C = 62,0°F

El refrigerante que se utilizara en el sistema de refrigeracion se seleccionara después
de establecer las temperaturas de evaporacion y condensacion. Las presiones de
saturacion de los refrigerantes se determinan midiendo las temperaturas de evaporacion
y condensacion de los refrigerantes.
Debido a que la congelacion se considera un proceso isoentrépico, se utiliza la siguiente
tabla para elegir el refrigerante:
De la tabla de propiedades del R134a

To=-2°C
hl : Entalpia de vapor saturado = 44,58kcal/kg
P1 : Presion 1 = 2,95 kg/cm2
S1 : Entropia 1 =0,167 kcal/kg°C
To=35°C

h3 =h4 = 29,9 Kcal/Kg
P2 =P3 = 8,66 kg/cm?

Parametros del vapor sobrecalentado segun tablas:

P : Presion = 8,66 kg/cm2
S : Entropia = 0,167 kcal/kg°C
h2 : Entalpia 2 = 49,05 kcal/kg

Determinacion del coeficiente de performance (COP):

cop— m—ha
hy —y

79



COP =3,28

HP/Tonelada de refrigeracion: =1,436 HP/Ton. Ref
Potencia del compressor =8 111,54 kj/h = 1 937,60 kcal/h
Potencia del compresor en HP = 3,06 HP

Masa del refrigerante:

Mr = 13 261,37kg/h
Mr = 3,6837kg/s

Figura 13

Esquema de la cAmara de refrigeracion.

95°F h1 : 44,58 kcallkg

h2= 49,05 kcallkg
ﬂ h3 = hd4 = 29,9 kcallkg

Condensador Evaporador
(placa fria)
()
> 3.06Hp
Compressor
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4.5.12 Especificacion técnica para la seleccion de equipos

A. Equipos y maquinarias principales

a) Cémara de congelacion IQF

Funcion : Congelar el filete de paco
Capacidad : 500 kg/dia

Dimensiones exteriores :L:3,5mxA:1,2mxH:2,0m
Refrigerante : Freén-22

Potencia del motor : 3,0 Hp

Temperatura de trabajo : -30°C
Material del aislante : Poliuretano de espuma 4 pulg.

b) Camara de almacenamiento en congelacion

Funcidn : Conservar la materia prima en buen estado
Capacidad : 2500 kg

Dimensiones exteriores :L:4,0mx A:3mxH:2,0m

Refrigerante : Freén-22

Potencia del motor :1,5Hp

Temperatura de refrigeracion :-18°C

Material del aislante : Poliuretano de espuma 4 pulg.

B. Equipos auxiliares

1. Balanza
Capacidad : 500 kg
Dimensiones:
Largo :1,0m
Alto 21,3 m
Anchura :0,8m

2. Mesa rectangular

La funcion . Consiste en seleccionar y clasificar la materia prima.
Material : Acero inoxidable
Dimensiones:
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Anchura 21,20 m

Largo 12,00 m
Alto 10,98 m
3. Cuchillos
Funcidn: trozado, separacion de grasas y articulaciones.
N° Necesario : 06 unid.
Material : acero inoxidable
4. Tinas
Funcién : lavado
N° Necesario : 04 unid
Material : plastico
Capacidad 126 L.

C. Material de control (laboratorio)

e TermoOmetro
e Balanza analitica
o Kit para determinar el agua

e Otros

4.5.13 DISENO DE PLANTA

El disefio de planta se basa en elegir el arreglo de instalaciones fisicas mas eficiente con el
objetivo de lograr la mayor eficacia al combinar los recursos para producir un bien. La

disposicion de las instalaciones fisicas, incluidas las fabricas y las oficinas, se utiliza.

La implementacion de lineamientos, principios y técnicas generales puede propiciar una
distribucion eficiente de la planta. EI proposito general consiste en maximizar sus beneficios

gracias a la distribucion de la planta.
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4.5.14 Célculo del area de proceso de la planta

Las dimensiones de un area se evallan utilizando una variedad de factores, como: El
establecimiento de un flujo adecuado, la optimizacion del espacio, la minimizacion del

recorrido de material y personal, entre otros aspectos.
A continuacion, se presentan las zonas que conforman las plantas.
a) Sala de procesamiento

La distribucion de equipos y maquinas en forma de U se basa en las caracteristicas de la
planta de produccion y la cantidad de materia prima o procesar para determinar el area de

procesamiento.

El disefio del area se basa en las dimensiones precisas de los equipos y materiales auxiliares
que ocuparan el area de proceso. Para lograrlo, se utiliza el método de GOURCHETT, que
dimensiona el ambiente a través de ecuaciones que relacionan el equipamiento u operacion
con la circulacion del personal, lo que resulta en que el area requerida es la suma del valor

obtenido en cada recorrido.
e Zona estatica (Se):

El plano horizontal, que es el area global que efectivamente entra el elemento maquinaria o
equipo, proporciona esta informacion.

Ss = Largo* Ancho
e Zona gravitacional (Sg):

El area destinada a la circulaciéon del personal en el lugar de trabajo y los materiales
empleados en el proceso contribuyen a esto. Se indica la forma en que se establece el area
establecida para cada elemento:

Sg = Ss*N

N = Cantidad de lados utiles de trabajo
e Zona de evolucion (Sv):

Se trata de la superficie a reservar entre los puestos de trabajo con el fin de asegurar que las

maquinas y los materiales tengan una plena libertad de trabajo y desplazamiento. Este
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componente sujeta el espacio obligatorio para pasajes, areas de desplazamiento, etc. se puede
obtener mediante la siguiente conexion.

Sv = (Se +Sg) K

Considerando:

K= 1.5 resultante del cociente entre la altura promedio de los elementos moviles y el doble
de la altura promedio de los elementos estaticos.

e Superficie total
El area total de la seccidn se encuentra a continuacion:
At =Ss+ Sg + Se

Tabla 36

Calculo del area de proceso.

EQUIPOS Unid. A L H (rffz) N Sg(m) K (r?]%) (r?]tZ)
Area de Proceso
Balanza de plataforma 1 045 060 1.10 027 1 0.27 143 077 131
Tanque de lavado 1 086 1.80 085 155 1 155 143 442 7.52
Mesa de eviscerado 2 100 1.20 090 120 2 240 1.43 5.14 17.49
Mesa de fileteado 2 1.00 1.20 090 120 2 240 143 5.14 17.49
Tanque de sanitizado 1 086 180 085 155 1 155 143 4.42 7.52
Carrito transportador 1 1.00 080 0.60 080 2 160 143 343 5.83
Area necesaria 57.15
Margen de seguridad (10% ) 5.71
Area total 62.86

b) Determinacion de almacén de producto terminado
NUmero de envases/dia: = 330 envases
NuUmero de dias a almacenar: 6 dias

Numero de envases a almacenar: 1980 envases

Los envases se almacenan en cajas:
Numero envases/ caja: 20 envases /caja
Numero de cajas que se necesitan: 102 cajas/semana, 408 cajas/mes

Dimensiones de la caja:
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Longitud: 0.38 m
Ancho=0.29m
Altura=0.19 m

Area de ocupada de cada caja + 30% de espacios = 0.143 m?

Las cajas se colocaran en tarimas de las siguientes dimensiones.
Longitud =1.00 m

Ancho =0.90 m

Altura=0.2m

Area ocupada por cada tarima = 0.90 m?

Numero de cajas que entran por ruma:
Area tarima/ area caja =5 cajas /ruma
En cada tarima se apilaran =7 hileras

Total, de cajas por tarima =35 cajas /tarima

Numero de tarimas necesarias para el almacenamiento= 11 tarimas
Ancho de la sala de producto terminado: =5.74 m

Largo de la sala de producto terminado: 5.24 m

Altura=4m

Determinacién de almacén de envases
Numero de envases/dia= 17 envases

Numero de dias a almacenar = 6 dias

Numero de envases a almacenar =408 envases
Dimensiones de cada envase:

Longitud =0.1 m

Ancho =0.08 m

Altura =0.08 m

Area de ocupada por cada envase = 0.08 m?

Agregandole un 5% por los espacios vacios = 0.084 m?

Las cajas se colocaran en tarimas de las siguientes dimensiones:

Longitud =1.2 m
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d)

Ancho=10m
Altura=0.2m

Area ocupada por cada tarima = 1.2 m?

Numero de envases que entra por ruma:

Area tarima/ area envase = 714

En cada tarima se aplicaré: 20 hileras

Total de cajas por tarima= 14280 Envases

Numero de tarimas necesarias para el almacenamiento = 2 tarimas
Largo de la sala de producto terminado: 4.0 m

Ancho de la sala de producto terminado: 3.0 m

Altura=4.0 m

Determinacién de almacén de insumos

Numero de dias a almacenar : 30 dias

Total, a almacenar : 25 unidades de 0.68 L
Capacidad de cada pack : 10 unidades de 0.68 litro.
Numero de packs : 3 packs

Dimensiones de los packs  :0,5mx0.15mx 0.20 m

Area de ocupada de cada pack + 15% de espacios = 0.086 m?

Las packs se ubicaran en tarimas con las siguientes dimensiones:

Largo :1.00m
Anchura :0.95m
Alto :0.20 m
Area ocupada por cada tarima : 0.95m?

Cantidad de packs que entran por ruma: area tarima/area caja = 6 paks/ruma
En cada tarima se apilaran : 2 hileras

Total de cajas por tarima . 2 packs/tarima

Cantidad de tarimas para el almacenamiento: 1 tarimas
Hipoclorito/dia : 0,68 kg
Capacidad de cada pack de hipoclorito de sodio  : 6.8 kg
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Numero de packs a almacenar : 02 packs

Tabla 37
Resumen de las areas de la planta.

AMBIENTES N° Largo(m) Ancho(m) Altura(m) Area(m?)
Sala de proceso 1 1 8.50 6.50 4.50 55.25
Almacén de producto terminado 1 5.00 9.00 4.50 45.00
Almacén de Materia prima 1 2.90 8.50 4.50 24.65
Laboratorio de control de calidad 1 2.50 2.50 4.50 6.25
Almacén empaques-insumos 1 5.00 2.80 4.50 14.00
Oficina ventas 1 4.00 2.80 2.90 11.20
Oficina administrativa 1 2.80 2.80 2.90 7.84
Oficina de jefe de planta 1 2.50 2.50 4.50 6.25
SSHH Vestuario Varones planta 1 2.23 2.80 2.90 6.24
SSHH - vestuario Damas planta 1 2.23 2.80 2.90 6.24
Area de mantenimiento 1 3.00 2.80 4.50 8.40
Area de RR.SS 1 3.00 2.50 4.50 7.50
SSHH - Administrativos 1 1.58 2.80 2.90 4.42
Area de tratamiento de agua 1 3.50 3.00 2.90 10.50
Vigilancia 1 1.50 2.80 2.90 4.20
Area construida 217.95
Area libre 117.05
Area total necesaria 335.00

4.5.15 DISTRIBUCION DE PLANTA

El proceso de distribucion o programacion de una planta es la secuencia adecuada de
las operaciones industriales, incluido el personal, los equipos, los diversos almacenes,
los servicios de mantenimiento de materiales y todos los demas servicios necesarios
para disefiar de manera mas eficiente la estructura que contiene estas operaciones.

Esto incluye planificar las areas de trabajo y equipos mas economicos para llevar a cabo los
procesos de produccion, asi como planificar el entorno mas seguro y satisfactorio para

los trabajadores y la fabrica.

4.5.16 Repartimiento general de la planta

Después de definir las zonas de la planta de procesamiento, se organizan los ambientes para
asegurar una ubicacion adecuada. Para esto, es importante seguir los siguientes principios
fundamentales.

El proposito de la distribucion en la planta es:

e Laincorporacion de todos los factores que afectan la distribucion.
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e El flujo de materiales segun las distancias minimas.

e En la planta debe haber una circulacion adecuada del trabajo.
e Empleo eficiente de todo el espacio.

e Instaurar un minimo esfuerzo y seguridad en los trabajadores.

e El orden debe ser flexible para facilitar reajustes o ampliaciones.

4.5.17 ANALISIS DE PROXIMIDAD

El analisis de cercanias es una técnica que nos permite relacionar las actividades e integrar
los servicios al recorrido de los productos. Una tabla organizada en diagonal, SLP
(Sistematyc Layout Planning), se exhiben las relaciones interpersonales entre cada actividad
a traveés de la exposicién de las actividades necesarias para llegar y alejarlas. A continuacion,
se muestra el analisis. EI método de escala también se emplea con el fin de optimizar la

ubicacion de cada uno de los ambientes.

VALORES:

A: Absolutamente necesaria la cercania D: ordinario o normal
B: Excepcional E: sin importancia

C: Importante F: lejos

RAZONES:

1: Circulacion 5: Ruido o vibraciones
2: Control 6: energia

3: Higiene 7: continuidad

4: Seguridad

Segun el diagrama de analisis de proximidad de area, se considera la base para proponer la
distribucion de la planta, y los planos correspondientes muestran los detalles de corte y

evaluacion.
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Figura 14
Anélisis de proximidad de areas.
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4.5.18 Plano de distribucion

Se muestra en la figura 12.
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4.5.19 OBRAS CIVILES

El disefio de ingenieria civil tiene en cuenta el proceso de produccién y la instalacion de
maquinaria. El reglamento nacional de construcciones del Peru (camara peruana de la
construccién) regula como se realizan las obras civiles. La disponibilidad del area y las
condiciones climaticas determinaran los materiales que se utilizaran para construir la

infraestructura.

La planta estara ubicada en el distrito de Pichari, en el vecindario de la Avenida La Cultura
Pichari. Se requiere una extension de terreno de 400 metros cuadrados, de los cuales 335.00
metros cuadrados seran destinados exclusivamente para el disefio de la planta de enlatado,

ademas de otros ambientes.

El terreno cumple con las condiciones que se describieron en la seccion de microlocalizacion
del Capitulo 1V de la propuesta del proyecto, donde se destacan las caracteristicas del

terreno.

45.20 DETALLES DE LAS OBRAS CIVILES

La estructura de la planta esta concebida con materiales de alta calidad que son apropiados
para el uso. La distribucion de los diversos ambientes en la planta se ajusta a la metodologia
de escala y el analisis de proximidad de areas. Las siguientes acciones deben llevarse a cabo:
a) Limpieza del terreno
Comprende las tareas necesarias para eliminar desechos, objetos sueltos, ligeros y pesados.
Como el relieve es plano y no hay desmonte, el lugar no requiere mucho trabajo.
b) Trazos, niveles y replanteo
El trayecto requiere transportar los ejes y niveles establecidos en los planos al terreno.
El documento se refiere a la ubicacion y medidas de todos los elementos que se presentan
en los planos, mientras que el documento se refiere a la ubicacién y medidas de todos los
elementos que se presentan en los planos durante el proceso de construccion.
¢) Movimiento de tierras
Se encuentra al tanto de las excavaciones, cortes, rellenos y eliminaciones de materiales
excedentes necesarios para ajustar el terreno a las rasantes indicadas para la construccion del
edificio y sus exteriores, asi como dejar cabida a los elementos que deban ser enterrados,

como cimentaciones, tuberias, etc.

81



e) Nivelacion de terreno
En esta seccion se presentan los procedimientos de corte y relleno necesarios para asegurar
que el terreno sea el nivel o la inclinacion establecida en los planos. En este caso, el corte y
la nivelacion pueden realizarse de forma manual o0 mediante maquinaria debido a la elevada
altura.

f) Excavaciones
Relata los procedimientos de excavacion realizados en el terreno en el que se llevara a cabo
la obra. Se realizaran estas excavaciones con el proposito de albergar los cimientos de los
muros, las zapatas de las columnas, las vigas de cimentacion, las bases de maquinaria, las
tuberias de las instalaciones sanitarias, entre otros.

g) Rellenos
Los trabajos pendientes de rellenar zanjas, tales como la colocacion de tuberias y
cimentaciones enterradas, se llevan a cabo mediante la utilizacion de material propio de las
excavaciones.

h) Eliminacién del material excedente
Después de las etapas de excavacion, nivelacion y relleno de la obra, incluye la eliminacién
de material excedente determinado, asi como desechos de obra como mezclas, ladrillos y
otros desechos generados durante la construccion.

i) Obras de concreto simple

e Cimientos corridos: Se usan con el fin de establecer los muros y transmitir al
suelo el peso de los mismos y la carga de la estructura que los sustenta. En
general, su desvanecimiento es constante y en areas extensas.

e Sobre cimientos: Se construye sobre las bases excavadas para recibir los muros
de albafiileria y proteger la parte inferior de los muros y aislarlos del agua y otros
agentes alternos.

e Encofrado y desencofrado: Comprende de como se erigird la estructura de
concreto sobre el cimiento de acuerdo con los planos existentes. Se necesitara
madera de tornillo con suficiente rigidez para soportar el peso del concreto.

J) Obras de concreto armado
Se distingue por la union del concreto con la armadura de acero, lo que implica la
implementacion de una estructura temporal y otra permanente. La primera opcion es el

encofrado de uso provisional, que permite contener la masa de concreto durante la primera
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etapa de rendimiento. La segunda opcion es la ejecucion final, que implica el cemento, los
agregados, el agua y la armadura de acero.

e Columnas: Son dispositivos de soporte aislados cuya solicitacion principal es
de compresion, y generalmente tienen una medida de altura mucho mayor que
las transversales. Se considera que la distancia entre la parte superior de la
zapata y la parte superior de la viga se encuentra en una planta baja. Para evaluar
el encofrado, es necesario considerar que las columnas de encofrado se ubican
mas cerca de los muros que las columnas de amarre.

e Vigas: son los componentes que tienen una solicitacion principal de flexion y
que tienen una medida longitudinal mucho mayor que las transversales. Las
vigas estan entre las caras de las columnas y la longitud de las vigas en los muros.
Las vigas soleras no requieren encofrado en el fondo ya que se apoyan en los
muros de albafiileria.

k) Muros de ladrillo
Los muros de ladrillo de soga o de cabeza se colocaran con mortero de cemento y arena 1,5.
La junta debe tener un espesor de 2 cm y construirse uniformemente.

I) Revoques, enlucidos y molduras
Se trata de aplicar morteros o pastas en una 0 mas capas sobre la superficie interna de los
muros, tabiques, columnas, viga o estructuras en bruto con el fin de proteger y crear una
superficie de proteccion.

m) Maydlicas
Comprende todos los procedimientos y materiales necesarios para eliminar los z6calos o
revestirlos con el material especifico. La altura de la mayolica en la sala de procesos sera de
0,5 m en la sala de procesos, mientras que, en los servicios higiénicos, incluido el piso, sera
de 1,5 m.

n) Carpinteria metalica
Se encuentran dentro del grupo de metal que no cumplen con ninguna funcion estructural o
resistente, como puertas, ventanas y estructuras similares concebidas con perfiles especiales
y planchas de acero, aluminio, bronce y barandillas metalicas.

o) Cerrajeria
Esta categoria incluye piezas adicionales hechas de acero o metal que facilitan el movimiento

de las hojas y brindan seguridad al cerrar puertas, ventanas y otros elementos similares.
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p) Vidrios cristales y similares
La provisién y colocacion de cristales para ventanas y puertas, asi como todos los accesorios
obligatorios para su fijacion, como ganchos y masilla, estan incluidos en este rubro. Se
utilizara vidrio de tipo laminado en las puertas y ventanas.

q) Pintura
Todos los materiales y mano de obra necesarios para pintar la obra, como paredes, contra
zbcalos, revestimientos y carpinteria, se incluyen en este rubro, excepto la pintura de latex

resistente al agua.

45.21 DESCRIPCION GENERAL DE LA PLANTA

La planta se compone de ladrillos y concreto, con acabados de piso y techo de concreto
pulido para evitar el polvo. Las mallas cubran las puertas.

La sala de procesamiento tiene una altura de 4 metros porque tiene equipos y el personal
libre. Los espacios tendran ventanas metalicas, mientras que las paredes seran hechas de
ladrillos y revestidas con cemento. Este lugar tiene una entrada y una puerta de metal. El
acabado perfecto para un piso de cemento pulido.

El grifo del entorno se conecta a la red de agua potable a través de una tuberia de PVC de
media pulgada de didmetro. Las paredes del laboratorio, las instalaciones de insumos y la
sala de proceso se pintaran con pintura hepdxica de color blanca que es facil de limpiar, y
las ventanas se colocaran de tal manera que no acumulen polvo. También habra un acabado
diagonal entre el piso y el suelo que facilita la limpieza. Las salas de proceso tienen una
ventilacion adecuada para evitar la condensacion de vapor y una buena iluminacion natural
y artificial.

La iluminacion artificial (fluorescentes) se instalard y conectara a la red de energia durante
la noche, mientras que durante el dia se utilizara la luz natural. Una pendiente del 2% en el
piso de la sala de proceso facilita la limpieza y conduce el agua de limpieza y lavado de los
pisos y las paredes a la rejilla colectora. El sistema de alcantarillado contara con puntos de
desfogue empotrados en el piso y rejillas colectores con tapa de 20 cm de ancho. Estos puntos

Ilevaran los liquidos a los sistemas de tratamiento y otro a los sistemas de desague.
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Cada almacén se haré con ladrillos hechos de concreto armado y revestido con cemento. La
altura maxima es de 4 metros con una altura del techo del 2% EI piso tiene un acabado
pulido. En el laboratorio habra un lavavajillas de aluminio con un grifo y una pared con una
loseta blanca de 30 por 30 cm. Los servicios higiénicos incluyen una ducha, jabonera
vitrificada, lavadero e inodoros para hombre y mujer, ademas de un sumidero.

El perimetro de la planta se protegera por una pared de ladrillos de 2,50 metros de alto y
habra una puerta metalica de 4 metros de ancho con dos hojas, sostenida por columnas de
concreto armado. El pasillo que permite el acceso a varios espacios y el patio, que es
suficientemente grande para cargar materias primas y productos terminados, forman parte

del &area libre.

4.5.22 SERVICIOS AUXILIARES

Las instalaciones auxiliares incluyen instalaciones de agua y desague, instalaciones
eléctricas, etc., que permiten el funcionamiento normal de la planta y sirven a los sistemas

de procesos productivos.

4.5.23 INSTALACIONES SANITARIAS

Para la produccion, la limpieza y el mantenimiento de los servicios higiénicos, el agua es
esencial. La planta tiene un suministro constante de agua gracias a una fuente de agua tratada
que garantiza la calidad y un tanque elevado que esta completamente protegido contra la
contaminacion.

Para llevar el agua al interior del edificio y donde sea necesario, se instalara una red de

tuberias de PVC en una zanja de 70 a 90 cm de anchura y 130 cm de altura. El fondo de la

tuberia serd de lecho de arena de 15 cm. Esta red de conductos tendrd mandmetros,
desviadores y valvulas de cierre.

e Saneamiento y drenaje: La planta debe evacuar aguas de diversas composiciones y
origenes. Las aguas sucias de la limpieza de los locales y las aguas de lavado de la
maquinaria industrial se evacuan por otro sistema de drenaje, que desemboca en pozos o
tanques de depuracién para su posterior tratamiento. Las aguas pluviales se recogen en
las cubiertas de los edificios y se conducen a la red de desaglie. Para lograrlo, es necesario
instalar una red de saneamiento y drenaje y planificar la salida de agua que se utilizara.

El sistema de alcantarillado municipal se conectara a la red interior.
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e Desagle y ventilacion: Las redes de evacuacion y ventilacion, tanto interiores como
exteriores, estan incluidas en esta categoria. Las derivaciones, las columnas y los
colectores son componentes de las redes de evacuacion. La ventilacion es un conjunto
de tuberias conectadas a la red de desagtie cerca de las trampas. Esto permite que el aire
salga.

e Céamaras de inspeccion: Los pasos que se abren hacia el exterior de la tuberia permiten
inspeccionar y desatorar el interior. Se utilizaran cajas de registro con una seccion y
profundidad limitadas. Se puede apreciar el disefio de las instalaciones sanitarias en el
plano adjunto.

4.5.24 INSTALACIONES ELECTRICAS

La electricidad es importante para que los equipos y la iluminacion de la planta de
procesamiento funcionen correctamente.
El disefio de la distribucion eléctrica incluye elegir las lineas aéreas y subterraneas y los
equipos necesarios para brindar energia y adaptarse a las instalaciones existentes sin
cambios.
Disponibilidad en la tension media, frecuentemente de 15 a 30 KV. La linea aérea también
esta disponible en una media tensién y se transporta a la planta mediante postes de hormigén
armado.
De acuerdo a las normas técnicas de disefio de instalaciones eléctricas, consideramos algunas
caracteristicas que deben tener la instalacion.
Con el fin de minimizar la disminucién de la tensién y la pérdida de energia, el transformador
se instalara en un area alejada de las plantas de proceso. Los devanados de la planta deben
ser de cobre y/o metal.
La capacidad nominal de los transformadores empleados para la distribucion primaria,
alimentacion a cargas eléctricas de fuerza y iluminacion es de:

e Transformadores monofasicos de aceite (5, 10, 15, 25 KV).

e Transformadores seco trifasicos: (45, 75, 150, 225, 300, KVA. a mas).

e Las tensiones tipicas son de 220 voltios.

La planta de procesamiento de filetes tendra un tablero de mando y maniobra. El conjunto
integrado del tablero debe ser hecho de metal totalmente cerrado para alojar dispositivos de
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interrupcién de media tension, equipos de medicion, control, proteccion y regulacién
relacionados, asi como elementos de interconexion.

Los compartimientos o celdas deben estar estructurados con perfiles de acero estructural con
el fin de soportar esfuerzos mecanicos y cortocircuitos, y el tamafio de las barreras entre las
unidades adyacentes de las partes fijas no debe exceder el calibre 12 USG (2,78 mm)

Se requiere que las cubiertas y puertas sean de tamafio 14 USG (1,98 mm), y que todas las
secciones tengan canales de acero en sus bases.

El alumbrado, la toma de corriente, los equipos y la maquinaria deben estar separados por
dos redes.

Las llaves de interrupcion estan en los tableros principales. Es importante estudiar la
estabilidad del sistema eléctrico, los circuitos derivados del motor, los alimentadores, sus
protecciones contra sobrecarga, los circuitos de control y los centros de control del motor.

Es importante que los motores sean eficientes en energia.

4.5.25 Requerimiento de agua

Por otro lado, el agua es esencial para la limpieza de maquinaria y equipos, asi como para
mantener a los trabajadores limpios. La cantidad de agua necesaria para la planta de

procesamiento se muestra en la Tabla 35.

Tabla 38

Requerimiento de agua anual.

Requerimientos Afios de operacion

2 3 4 5-10
En proceso 1008.86  1210.63 1412.41 1614.18 2017.72
En Administracion 499.35 499.35 499.35 499.35 499.35
Total 1508.22  1709.99 1911.76 2113.53 2517.08

4.5.26 Necesidades de la energia eléctrica

A. Instalaciones eléctricas

a) Energia eléctrica para maquinarias y/o equipos

En esta seccién se abordan los requisitos energéticos de las maquinarias y equipos

involucrados en la linea de produccion.
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Tabla 39
Requerimiento de energia eléctrica para los equipos y/ 0 maquinarias.

Anfos de operacion

Requerimientos

1 2 3 4 5-10
Equipos y maquinarias 6582.67 7899.20 9215.73 10532.27 13165.33
[luminacion Proceso (Kw-h) 665.38  798.45 93153 1064.60 1330.75
Iluminacion administracion (Kw-h) 1726.20 1726.20 1726.20 1726.20 1726.20
Total 8974.24 10423.85 11873.46 13323.07 16222.29

b) Sistema de alumbrado

El proyecto debera contemplar la instalacion de sistemas de iluminacion en el interior y en

el exterior con el fin de asegurar una iluminacion adecuada. La iluminacion interior puede

ser artificial o mixta, pero el nivel de luz requerido debe ajustarse en ambas situaciones. En

las plantas de produccion de alimentos, el valor oscila entre 120 y 1000 luxes, con un rango

medio de 250 luxes. El cableado requiere espacio suficiente en la parte inferior de la

estructura.

Alumbrado general: Se describe al sistema de iluminacion en el que las luces, su altura
de montaje y su distribucion estan situadas para suministrar una iluminacién uniforme
en el lugar de iluminacién.

Alumbrado localizado: Se utiliza alumbrado directo para producir un nivel de
iluminacién moderado en areas de trabajo especificas que asi lo requieran.

Alumbrado de exteriores: La iluminacion exterior comprende los espacios exteriores

ocultos, tales como las fachadas de los edificios, los patios y las areas de acceso.

c) Célculo de alumbrado

Para lograr un sistema de iluminacion, se considera la zona en la que se instalar el sistema.

Niveles de iluminacién: El nivel de luminosidad en las areas de trabajo debe garantizar
una operacion y mantenimiento eficiente de las plantas e instalaciones y no poner en
peligro la salud de los trabajadores mientras realizan sus actividades. Para el tipo de
actividad a realizar, el plano de trabajo debe tener un nivel de iluminacién adecuado para
evitar la fatiga visual. Para ahorrar energia, todas las luces, lamparas, balastros y
accesorios deben tener un alto rendimiento en Iimenes por watt, una alta eficiencia de
iluminacién y un alto factor de potencia.

Alumbrado en interiores: Se considera un dispositivo de iluminacion interior que

garantice una iluminacion artificial apropiada, para lo cual se utiliza la férmula siguiente:
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B E*SI
K *(lumen—Ilampara)

¢

Donde:

@: Numero de luminarias

E: lluminacion deseada en lux

Sl: Superficie en planta del ambiente
K: Factor de transmision

El factor K se obtiene con la siguiente relacion:

K=Cu*Cc
Donde:
Cu: Rendimiento de iluminacion

Cc: Coeficiente de conservacion

Para obtener estos resultados, se requiere saber el indice local (IL), el cual se calcula

mediante la expresion siguiente:

[ = Lox A,
PTH ¢ (L + Ag)

Considerando:

La : Largo del area (m).
Aa  : Anchuradel area (m).
HI : Alto de la luminaria (m).

Las luminarias comunes (40 Watts) se utilizan para iluminar cada ambiente interior. La

iluminacién ideal para todos los ambientes es de 120 Lux.

La tabla 40 se elabora en funcion de las ecuaciones anteriores y indica el nimero de

luminarias necesarios para cada uno de los entornos de la planta de procesamiento.
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Tabla 40

Iluminacion para los ambientes de la planta.

. L Consumo
Ambientes IL K Luminarias KW horas KW-dia
Sala de proceso 1 0.92 0.360 10.0 0.60 5.0 3.00
Almacén de producto terminado 0.80 0.315 9.0 036 5.0 1.80
Almacén de Materia prima 0.54 0.315 5.0 020 5.0 1.00
Laboratorio de control de calidad  0.31 0.360 1.0 0.03 5.0 0.16
Almacén empaques-insumos 0.45 0.315 2.0 0.06 5.0 0.32
Oficina ventas 0.69 0.413 2.0 0.03 3.0 0.09
Oficina administrativa 0.58 0.413 1.0 0.02 3.0 0.05
Oficina de jefe de planta 0.31 0.413 1.0 0.02 50 0.08
SSHH Vestuario Varones planta  0.52 0.413 1.0 0.02 30 0.05
SSHH - vestuario Damas planta 0.52 0.413 1.0 0.02 30 0.05
Area de mantenimiento 0.36 0.413 1.0 0.03 3.0 0.10
Area de RR.SS 0.34 0.413 1.0 0.03 3.0 0.10
SSHH - Administrativos 0.42 0.413 1.0 0.02 3.0 0.05
Area de tratamiento de agua 0.67 0.413 1.0 0.03 20 0.06
Vigilancia 0.41 0.413 1.0 0.02 95 0.14
Iluminacion fuera de la planta 1.07 0.413 7.0 0.22 10.0 2.24
TOTAL 1.70 10.19

4.5.27 NECESIDADES DEL PROCESO INDUSTRIAL

Los requerimientos de materia prima de la empresa procesadora se dividen en dos grupos:
El primer grupo incluye materiales directamente involucrados en el proceso de produccion,
tales como materias primas, insumos, envases y empaques; mientras que el segundo grupo
comprende los materiales que participan indirectamente, tales como agua, luz, combustible,
entre otros.

a) Materiales directos
Se refiere a los materiales que se utilizan para hacer el principal producto. La tabla 41
presenta los requerimientos de materiales directos del proyecto.
Los valores obtenidos representan al nimero de bolsas compradas (ya que las empresas no
venden en ndmeros impares) y considerando el porcentaje de error (perdida- costo) en
manipulacion (ruptura, hoyo, quemado) durante el proceso de envasado del producto.

b) Materiales indirectos
Se caracteriza por los factores que entran en el proceso de fabricacion, pero que no

constituyen parte del producto final.
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Tabla 41

Requerimientos para el proceso productivo.

RUBROS UNIDADES ANOS .

2 3 4 5-10
Paco Tm 50.35 60.42 70.49 80.56 100.70
Agua fria 5°C m3 415.54 498.65 581.76 664.87 831.09
Hipoclorito de sodio kg 480 575 671 767 9.59
Agua clorada 5 ppm m3 68.32 81.98 95.64 109.31 136.63
Bolsas litografiadas Millar 64.80 78.00 91.20 104.40 130.20
Cajas 10 kg Millar 3.30 3.90 4.50 5.10 6.60
Dioxido de cloro kg 3414 40.97 47.80 54.63 68.28
RRSS kg 2329 27.83 3237 36.91 46.29
RRLL m3 484.68 581.61 678.55 775.49 969.36

4.5.28 Requerimiento de mano de obra

Las necesidades de personal se dividen en dos categorias: mano de obra para la fabricacion

y mano de obra para las operaciones.

a) Mano de obra de fabricacion

El &rea de produccion necesita carga laboral, que se estructura en tareas de fabricacion

directa e indirecta.

b) Mano de obra de operacion

La carga de trabajo requerida en las areas de administracion y ventas es la siguiente.

Tabla 42

Requerimiento de mano de obra.

MANO DE OBRA

ANO DE OPERACION
CALIFICAC.

w
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4.5.29 Gestién de control de calidad

Para asegurar la calidad, es necesario incorporar la calidad prevista en cada etapa, desde el
disefio o formulacion del producto hasta la produccion a nivel industrial. El producto
acabado también debe ser inspeccionado para garantizar que cumpla con los estandares de
calidad o no el objetivo especificado y eliminar defectuosos.

En el control de calidad tanto de la materia prima, del producto intermedio y terminado se
controlara el conjunto de elementos cuantitativos, cualitativos y organolépticos del producto
terminado. En la presentacion del producto también se realizara el control de calidad. El
control de los requerimientos de macro y micro nutrientes, asi mismo microbiol6gicos y
bioldgicos se efectuaran en laboratorios que estan certificadas por INDECOPI.

La inspeccion por tanto se puede aplicar en las diferentes etapas del proceso:

a.- En la recepcion de la materia prima

b.- En el proceso, en los productos semi — elaborados.

c.- Al final del proceso, al producto terminado.

a) Enlarecepcion del pez paco

Al llegar la materia prima se efectuara como primer paso la determinacién del porcentaje de
humedad contenida en la carne, la textura y el color, este parametro serd muy importante en
nuestro caso, debido a que las materias primas se recolectaran y almacenaran para garantizar
la produccion del afio.

En el instante de tomar las muestras se inspeccionara también las condiciones en que se
encuentran las materias primas con la finalidad de aceptar o rechazar o en el mejor de los

casos poner un precio acorde a la calidad del producto.
b) Al producto final:

En la presentacion del producto final se tendran mucho cuidado en lo siguiente:
¢ Que el producto vaya con el peso exacto prescrito en el envase.
e La fecha de vencimiento sera marcada claramente.
e Elenvase en la cual se presentara el producto final debera estar bien sellado.

e EIl método que se utilizara para evaluar todos estos puntos.
c) Control del flujo del proceso

Para efectuar los pedidos de materia prima y otros elementos necesarios para la produccién

del dia y controlar la cantidad de productos semielaborados y producto final al concluir la
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jornada. Las cartas de control para los respectivos pedidos e informaciones del dia, asi como

el de la recepcion de materia prima e insumos.

d) Resumen del HACCP

Conociendo la causa y efecto de los peligros, ellos pueden ser anticipados y prevenidos.
Una vez obtenido el resumen del plan HACCP, e identificado los puntos criticos del control
(PCC), con el arbol de decisiones; procedemos a dar normas especificas que deben cumplirse
en la obtencion del producto y que son resultados de los analisis de los puntos criticos de
control que el plan HACCP detecto.

Figura 15

Puntos criticos de control del proceso.

Paco

PCC 1

PCC 2

T

Filte de paco congelado
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4.6  Evaluacion de impacto ambiental

En el entorno natural se encuentran los desechos y se extraen los recursos. Los recursos se

extraen del entorno natural para ser transformados y utilizados, y los desperdicios que se

generan en el proceso de consumo vuelven al entorno natural. Los recursos pueden

debilitarse debido a su uso inadecuado o irracional, y el entorno puede saturarse y

contaminarse debido a la carencia de recursos.

La economia afecta el medio ambiente de manera positiva o negativa, por lo que es necesario

realizar una evaluacion y proponer soluciones para reducir los efectos. EIl estudio de

impacto ambiental explicara como se produce y como se conecta con el medio ambiente.

También explicard como se puede prevenir y reducir la contaminacion.

4.6.1 Normativa de la evaluacion del impacto ambiental

La normativa peruana sobre proteccién ambiental incluye leyes, decretos y reglamentos que

establecen las acciones que consiguen tener un impacto en el medio ambiente y apoyan desde

una perspectiva legal y técnica las medidas destinadas a proteger los recursos naturales.

Los instrumentos utilizados para regular y normalizar la politica ambiental incluyen:

e Cadigo del Medio Ambiente (D.L. 613)

e Legislacion acerca de las unidades de conservacion.

e Ley No. 26786, Ley de Evaluacion de Impacto Ambiental para obras y actividades
relacionadas con el uso de recursos naturales.

e Legislacion sobre Monumentos Arqueoldgicos

4.6.2 Reglas de control ambiental

El ejecutor se encargara de preservar y preservar el entorno fisico, humano y bioldgico de
las areas ubicadas en la zona del proyecto. Para lograr este objetivo, el ejecutor implementara

medidas y controles ambientales.
El ejecutor debe cumplir con las siguientes reglas:

e Las personas que residen o trabajan en la obra deben estar al tanto de la supervision
inmediatamente en caso de que se produzca algun dafio ambiental.
e En caso de violar las normas actuales, el ejecutor sera responsable de llevar a cabo,

a su costo, la accion correctiva adecuada establecida por la supervision.
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4.6.3

4.6.4

4.6.5

El duefio del proyecto sera responsable de pagar las sanciones impuestas por el

gobierno por violar las leyes y regulaciones ambientales durante el periodo de

construccion.

Reglas para el recurso aire

Es ilegal quemar cualquier tipo de material (basuras, desechos de construccion,
material vegetal, etc.).
Para almacenamiento de materiales finos, se deben establecer refugios laterales

con el fin de evitar que el viento evapore polvo hacia los terrenos cercanos.

Reglas para el recurso agua

No se permitira la presencia de equipos mdviles en los lechos de las corrientes
ni en lugares distintos del frente de trabajo, a menos que sea estrictamente
necesario y con la autorizacion de la Supervision.

La contaminacion de rios, lagos y depdsitos de agua por combustibles, aceites,
asfalto y otros materiales debe evitarse mediante el mantenimiento y suministro
de liquidos inflamables y aceites, asi como la limpieza de maquinaria, equipo
movil y otras maquinarias.

Los patios para el aprovisionamiento de combustible y el mantenimiento, que
incluye el lavado y la purga de maquinaria, se ubicaran de manera que se
mantenga alejado de los cursos de agua vecinos. Es fundamental que el manejo
de los combustibles se realice de acuerdo con las regulaciones actuales.

Los desechos y residuos provenientes de la tala, la limpieza y el roce no deben

arrojarse directamente al rio.

Normas para el componente suelo

Los desechos quimicos, incluidos los aceites y lubricantes usados, los desechos
de limpieza y mantenimiento, el desmantelamiento de talleres y otros, deben
mantenerse en contenedores herméticos. Es imposible que sean enterrados

directamente ni que los cursos de agua sean el destinatario final.
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e En caso de derrames accidentales de concreto, lubricantes, combustibles, entre
otros, el ejecutor debe proceder a recolectar los desechos inmediatamente y

almacenarlos en conformidad con las directrices de la Supervision.

4.6.6 Normas para el componente salud

Los campamentos y frentes de trabajo deben estar debidamente cuidadosos con
recipientes plasticos con tapa. Todo material que proceda de ellos debera ser

transportado al lugar.

4.6.7 Otras normas

La presencia de personas de menor edad en cualquier actividad en las areas de obras

0 campamentos sera estrictamente prohibida.

MAGNITUD CALIFICACION
Leve (1) Positivo (+)
Moderado (2 Negativo (-)

Significativo (3)

Los resultados de la evaluacién de impacto del proyecto se observan en el cuadro 38 en el

cual se buscé identificar los impactos mas importantes que originara el proyecto:
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Tabla 43
Matriz de identificacion de impactos en componentes del medio ambiente.

COMPONENTES DEL MEDIO QUE RESULTARIAN AFECTADOS
) SOCIO
ACTIVIDADES FISICO QUIMICOS BIOLOGICOS CULTURALES
A. Tierra B. Agua C. Atmosfera D. Flora E. Fauna F.Sociales
1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 1 2 1 2
PREVIAS A LA INSTALACION
Contratacion de mano de obra 0 0 0 0 0 0 0 -1 0 0 -1 -1 1 -1
Construccion de obras civiles -2 -2 -2 -1 -2 -1 0 -1 -1 -1 -1 -1 0 -1
Movilizacion de equipos y maquinarias 0 -2 -1 0 -2 -1 -2 -3 -1 -1 -1 -1 1 0
EN EL PROCESO PRODUCTIVO
Recepcion/Pesado 0 0 -1 -1 0 0 0 0 -1 0 0 0 1 0
Lavado | 0 0 -2 -2 0 0 -1 0 0 0 0 0 0 0
Descabezado/eviscerado -1 0 0 -2 0 -1 -1 0 0 0 0 0 0 0
Fileteado 0 0 0 0 0 0 -1 0 0 0 0 0 0 0
Lavado Il 0 0 0 -1 0 0 -1 0 0 0 0 0 0 0
Sanitizado -1 0 -1 -1 0 0 -2 -2 0 0 0 0 0 0
Congelado/Glaseado 0 0 -1 0 0 0 -1 0 0 0 0 0 0 0
Congelado Il 0 0 -1 -1 0 0 0 0 -1 0 0 0 1 0
Envasado -1 0 -1 0 0 0 -1 0 0 0 0 0 0 0
Almacenado 0 0 0 -2 0 -1 -1 0 0 0 0 0 0 0
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4.6.8 Medidas de mitigacion con respecto a los impactos

a. Parael componente tierra
Podemos observar que la mayoria de las actividades causan impactos entre significativo a

mas para ellos se tomara las siguientes medidas:

e Se establecera el limite de la zona de trabajo que se puede usar durante la ejecucion
de las obras y se colocaran barreras para evitar que la tierra, los escombros u otros

materiales ingresen a las areas adyacentes a las obras.

e Los materiales residuales resultantes de las excavaciones seran retirados de las areas
de trabajo de manera inmediata, protegidos adecuadamente y depositados en las areas
de depdsito (botaderos) previamente seleccionadas o las indicadas por la supervision.

e El ejecutor se ocupara de la identificacion completa de las areas de trabajo, ademas
de la construccién y conservacion de los pasos temporales, vehiculares y peatonales,

que puedan ser requeridos.

e El ejecutor dispondra de &reas de almacenamiento de materiales debidamente
ubicadas, que posibilitan el transporte de los mismos a los lugares en los que se

encuentren destinados.

e El ejecutor limpiara todos los sitios de la obra y evitara la acumulacion de desechos

y basuras, los cuales seran trasladados a los sitios de depdsito autorizados.
b. Para el componente agua

Podemos notar que en este caso no hay mucho impacto ambiental salvo en el caso de las

operaciones previas a la construccion y las medidas a tomar son:

e En este caso el uso de agua es limitada por lo tanto no se contamina mucha agua, en
lo posible se tratara de evitar la contaminacion de la misma evitando el verter aceites,

desechos y otros a los caudales de agua presentes en la zona
c. Para el componente atmosfera

Podemos observar que la mayoria de las actividades causan impactos entre significativo a

mas para ellos se tomara las siguientes medidas:
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Dado que el ejecutor cumple con las disposiciones de seguridad, se ocupara de
preservar las condiciones ambientales, con el propdsito de prevenir la emision de

particulas del material o gases.

El ejecutor seguira las recomendaciones de los fabricantes de equipos para supervisar
el nivel de ruido producido por la ejecucion de las obras. Los horarios de trabajo

seran organizados de manera que sea menos molesto.

El proposito de disminuir el impacto en la calidad del aire se centra en la disminucion
de material particulado en el caso de que las condiciones meteoroldgicas afectan el
area de trabajo, el polvo que se genera por el movimiento de tierra serd reducido
humedeciéndola o mediante el uso de agregados. La via de acceso al area circundante
del proyecto, que llevaran un trayecto constante, se mantendra himedas con el
propdsito de evitar la formacidn de polvo. Si es necesario, se instalara una malla en
el perimetro de la construccion con el propdsito de impedir la dispersién de material
sujeto directamente a los frentes de trabajo, con el propoésito de afirmar que la altura
requerida para lograr el propoésito establecido, debe ser de 4 metros o al menos de 1

metros por sobre la altura maxima de los acopios.

d. Para el componente flora

Podemos observar que la mayoria de las actividades causan impactos entre significativo a

mas para ellos se tomara las siguientes medidas:

e.

Para este caso si se depreda arboles de los alrededores para las obras, luego de
terminada la parte de construccidn tanto antes como después se tratara de volver a
reforestar en aquellas partes afectadas y si no es posible se llegara a colocar grass u

otro tipo de pasto con tal de que trate de minimizar el impacto en la zona.

Para el componente fauna

Podemos notar que en este caso no hay mucho impacto ambiental salvo en el caso de las

operaciones previas a la construccion y las medidas a tomar son:

Para este caso si resulta afectada la fauna de la zona se llegara a un método ya sea
traslado o acuerdo con los propietarios de aquellos animales con tal que no les
produzcan un impacto grave.

Si en este caso algun tipo de animal llegara a ser afectado se correra con los para el

tratamiento de aquellos animales realmente afectados por las obras.
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f. Para el componente social

En este caso podemos notar que es todo lo contrario a un impacto negativo por el cual no

necesita medidas de mitigacion.

e En este caso solo se les daré charlas y capacitaciones con tal de que el personal
ayude a minimizar todos los impactos antes mencionados y también por el propio

bienestar de los mismos.

4.6.9 Impactos ambientales generados en el proyecto

En el proceso productivo

En el acapite 4.5 en la ingenieria de proyecto se ha proporcionado una descripcion detallada

de cada proceso productivo, y se han calculado las cantidades de desechos en cada etapa y

operacion utilizando el balance de materia. En esta unidad de proceso, nos enfocaremos en

la valoracion de los diversos aspectos ambientales en cada etapa del proceso de fabricacion,

su valoracién y la cuantificacion de los residuos con el fin de lograr los tratamientos

apropiados para reducir la contaminacion ambiental. En la tabla 43 se observa los principales

residuos que se generan en el procesamiento productivo de obtencion de filete de paco

congelado.

Ademas de los residuos sélidos que se generaran en la planta y se muestran en los cuadros

anteriores, se generara: ruidos, polvos y posible proliferacién de roedores.

e En la etapa de proceso, los residuos sélidos se destinaran a un area de RRSS y seran
destinado para su posterior eliminacion en el relleno sanitario municipal.

e Contra el agua de proceso generados se instalaran trampas de liquidos para atrapar los
solidos en suspension y los efluentes seran eliminados por la red publica.

e Para evitar la propagacion de roedores, se instalaran trampas y se utilizaran venenos que

no son dafinos para la salud humana.
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a) En lalimpiezay desinfeccion de la planta

Llevar a cabo operaciones de limpieza y desinfeccion de forma continua es
necesario para mantener las condiciones higiénicas. Estas actividades consumen
la mayor parte del agua y los productos quimicos.

La higiene y la limpieza son practicas que colectivamente se realizan uno
después del otro, primero la limpieza e inmediatamente la desinfeccion,
utilizando diferentes detergentes y antisépticos. Los procedimientos de
higienizacion se agrupan en técnicas fisicas (presion, temperatura, cepillos y
escobas), y quimicas (productos &cidos y basicos)

Los procedimientos fisicos son empleados para extraer la suciedad de manera
mecénica. La aplicacion de cepillos y esponjas es un procedimiento econémico,
no obstante, presenta la dificultad de que requieren una higiene adecuada para
evitar la contaminacion. La aplicacion de agua a presion posee algunas ventajas
en comparacion con los sistemas sin presion debido a que agranda el efecto del
impacto, lo cual mejora el poder de transportar los s6lidos con menos agua.

Los productos quimicos, que generalmente se utilizan en forma de disoluciones
acuosas acidas o bésicas, son la base de los métodos quimicos. Los productos
acidos reducen y eliminan las residuos que se forman a través de la acumulacion
de sales de la leche y del agua, mientras que los detergentes alcalinos emulsionan

las grasas, lo cual las hacen mas facilmente transportables.

Por lo general, se utilizan juntos para limpiar instalaciones y equipos. Sin embargo, los

productos de accion combinada también pueden realizarse en conjunto, para ello es

necesario contar con:

La desinfeccion, al igual que la limpieza, puede ser fisica (con temperatura) o
guimica (con desinfectantes). La operacion de la temperatura radica en emplear
calor a las superficies que se quieren desinfectar mediante agua caliente, vapor
0 aire caliente. La accion de los desinfectantes quimicos consiste en usar
sustancias alcalinas, cloro y oxigeno como compuestos germicidas.

El protocolo de limpieza y desinfeccion apropiado se basa en la suciedad
presente en cada equipo, superficie o instalacion.

En el ambito de la implementacion de programas de mantenimiento de los
equipos, el control visual de la salida de humos y la realizacion de evaluaciones

de emisiones de gas.
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e EIl procedimiento de limpieza de los equipos e instalaciones que se llevaran a
cabo en la planta con el propdsito de disminuir el vertido de agua, consiste en
aplicar de manera habitual las soluciones de limpieza y desinfeccion, asi como
los enjuagues necesarios en el interior de las conducciones y equipos. Este
sistema posibilita la obtencion de una mayor eficacia en la limpieza utilizando
un volumen menor de agua y, de este modo, un vertido menor de agua.

e EIl liquido destinado a la limpieza serd esencial para eliminar la suciedad
adherida a las superficies, generar soluciones de limpieza y eliminar los restos

de soluciones de limpieza.

b) Estimacion de costos y beneficios incrementales por las consideraciones
ambientales

Las medidas preventivas trazadas para reducir el impacto ambiental, considerando un costo
de implementacién, pero también producird un beneficio, por lo que en la tabla 44 se han
cuantificado los costos incurridos y los beneficios generados.
Es importante considerar los beneficios en la salud generados por las medidas preventivas
tales como prevencion de enfermedades, disminucion de incidencia de problemas bronco —
pulmonares, de la vista y prevencion de dafios en el aparato auditivo. En la siguiente tabla
se muestran tanto los costos y beneficios que tiene la mitigacion ambiental del presente
proyecto. A continuacion, se presentan los costos y beneficios que tiene la mitigacién

ambiental del presente proyecto.

Tabla 44

Costos de la mitigacion ambiental

Costos ANOS
1 2 3 4 5-10
Tratamiento y transporte de RRSS 485.00 582.00 679.00 776.00 970.00
Bolsas para basura 75 L Termohagg 320.89 385.23 44957 51351 642.18
TOTAL 805.89 967.23 1128.57 1289.51 1612.18
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4.7 ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

47.1 ORGANIZACION DE LA EMPRESA

Porque la organizacion tiene fines comerciales y de produccion, es una sociedad andnima

cerrada la mejor opcion porque nos brinda las siguientes ventajas:

e Dependiendo de su inversion, los socios tienen responsabilidad limitada y pueden vender
sus acciones en cualquier momento a terceros, preferiblemente a personas que esten
relacionadas con el sector productivo o con la empresa.

e Las SAC pueden atraer inversores porque ofrecen una estructura de inversién mas clara
y segura. Los inversores pueden tener mas confianza al invertir en una SAC porque es
una forma de empresa conocida y utilizada en Perd.

e El control: Se trata de una manera mas sencilla de transferir el control a un tercero, ya
que los accionistas pueden adquirir sus acciones sin tener que inquietarse por la
transferencia del control de la organizacion.

e Laempresa SAC debe estar conformada por lo menos por tres érganos:

a) Organo de direccion: Departamento y gerencia, quienes supervisaran el correcto
desempefio de la organizacion.

b) Organo de linea: La empresa esta compuesta por empleados de los departamentos
de produccion y comercializacion.

¢) Organo de apoyo: Conformado por el personal auxiliar (secretario, guardian).

A continuacion, se describira los cargos y funciones del personal de la empresa:

472 ORGANO DE DIRECCION
A. Directorio.- Conformada por representantes de todos los socios que participan en la

empresa.
Funciones:

e Realiza la legislacion que afectara a la organizacion.

e Evalla el plan de inversiones y reembolsos de la empresa.

e Examina los registros financieros de la empresa.

e Evalla préstamos a corto, mediano y largo plazo.

¢ Analizalas decisiones y acciones de la organizacion en relacion con los objetivos

y metas de produccién establecidos.
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e Aprueba contratos y convenios, asi como la ejecucion de proyectos de
ampliacion.
e Nomina al director general
B. Gerente general.- Se encarga de planificar, organizar, coordinar, dirigir y supervisar
las actividades, recursos y procesos operativos y administrativos de la organizacion
en funcién del cumplimiento de los planes, programas, metas y objetivos establecidos

por la organizacion.

Funciones:

e Establece acuerdos de respaldo con los socios y colaboradores.

e Propone e identifica a la junta de socios a los potenciales jefes de los
departamentos.

e Evalla el entorno actual, los resultados logrados y las posibilidades para el
futuro, instaurando acciones a disefiar, protocolos y politicas que seran
implementados en armonia con el departamento de produccion,
comercializacion y ventas.

e Evaltay controla los gastos de fabricacion y administracion

e Controla la evolucién de los protocolos y el uso de los capitales.

Relaciones:

e La gerencia general esta claramente subordinada al directorio de la empresa,
quien tiene derecho a votar en sus asambleas y tiene autoridad sobre las
dependencias que la componen. Ademas, mantiene relaciones internas y
externas con entidades publicas y privadas para cumplir con sus deberes.

Perfil profesional:

e Administrador o ingeniero en Industrias Alimentarias con experticias en
Administracion y finanzas con experiencia minima de 4 afos, menor de 40
afnos.

473 ORGANO DE LINEA
Linea de produccidn. - Se compone de trabajadores que participan en el proceso productivo
y son responsables de la calidad y el volumen de produccion.

a. Jefe de planta. - Es el garante de la planificacion, organizacion y coordinacion, asi

como de la direccidn y supervision de las acciones, dineros y procedimientos de las
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unidades de produccidn. asegurando la calidad del bien. Ademas, coordina con la

administracién comercial y de ventas a planificar, organizar, dirigir y controlar las

acciones.

Funciones:

Coordina con la gerencia general, la administracion y las ventas para garantizar
que el programa de produccién se lleve a cabo de manera adecuada de acorde
con el programa de ventas, el presupuesto necesario, necesidades de materia
prima e insumos Yy las politicas determinadas por la gerencia general.

Controlar el perfeccionamiento de la calidad de los productos y los
procedimientos de fabricacion.

Coordinar con el gerente los recursos humanos y la disponibilidad de materias
primas para llevar a cabo los programas de produccion.

Supervisar la calidad de la materia prima y la comercializacién de bienes
producidos.

Supervisar a los trabajadores el cumplimiento de las normas de higiene y
salubridad.

Vigilar los procedimientos de mantenimiento preventivo y correctivo de las
maquinarias y equipos.

Controlar la produccion y el rendimiento del proceso.

Perfil profesional:

Ing. en Industrias Alimentarias mayor de 25 afios con experiencia minimo de 2

afios con conocimiento de Gestion de la produccion.

Operarios: Se trata de quienes estan a cargo de la produccion durante todas las

etapas, incluida la etapa de acondicionamiento y proceso productivo del bien final.

Deben conocer todo el proceso productivo.

Dependen directamente del jefe de la planta.

Almaceneros de materia prima e insumos

Mantiene, organiza y controla los almacenes.
Dependen directamente del jefe de planta, quien le facilitara informes sobre sus

actividades.
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e Garantiza la disponibilidad de la materia prima o insumo segun el programa de
produccién y de ventas de los producto autorizada segun el plan de inventario.
Perfil profesional: Ingeniero en Industrias Alimentarias, con experiencia minima de

3 afios en plantas similares.

d. Gerente de ventas
Responsable de buscar nuevos consumidores y proveer bienes a los compradores que

ya se encuentran disponibles.

Funciones:

e Trabaja con la Gerencia General para instaurar las estrategias de ventas y el
planeamiento de marketing.

e Responsable de asegurarse de que los clientes estén satisfechos con los
productos.

e Establece una politica de ventas agresiva con el fin de aumentar el nimero de
consumidores.

¢ Planifica la variacion de los precios de venta de los bienes siempre y cuando
exista una variacion por el incremento de los costos.

e Construye un plan para el marketing y la comercializacion.

e Planifica y organiza la distribucién, el punto de venta y las ventas.

e Realiza presupuestos para ventas, marketing, publicidad y promocion.

Vinculos laborales:

El gerente de ventas coordina con la gerencia de ventas y se encuentra a su entera

disposicion en el &rea de produccion, finanzas y entidades pablicas y privadas.

Perfil profesional:
e Administrador con conocimientos en mercodotecnia y ventas. De preferencia,
con experiencia en la comercializacion de productos alimenticios, el cual tendra

comisiones por ventas.

4.74 ORGANO DE APOYO
a) Secretaria:

e Ayuda con tareas administrativas, redaccion y tipeo.
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e Atiende tanto al pablico como a las correspondencias.
e Organizar el acervo documentario de la organizacion empresarial.

e Estaadisposicion de la Gerencia General.
Perfil profesional: Secretariado ejecutivo menor de 35 afios.
b) Guardiania:
e Coordinay llevar a cabo tareas para garantizar la proteccion de los capitales de
la organizacion, asi como la supervision de la totalidad de sus operaciones y del
personal.

Perfil profesional: Personal con servicio militar.

Figura 16
Organigrama estructural de la empresa.

| DIRECTORIO ‘

‘ GEREMTE GEMERAL |

e J—

{ SECRETARIA i——— ¢  Guardiania }
DEPARTAMENTO DE DEPARTAMENTO DE DEPARTAMENTO DE
ADMINISTRACION PRODUCCION COMERCIALIZACION
CONTADOR |
I JEFEDEPLANTA | [ JEFE DE VENTAS

Personal de limpieza
v mantenimiento

475 ASPECTOS LEGALES:

4.75.1 Obligaciones de la empresa

e Solicitar la autorizacion de la Municipalidad local para la iniciacion de la
sociedad industrial, acompafando las obligaciones pedidas y utilizando los
formatos exigidos por el Municipio correspondiente.

e Para comenzar la produccion, es necesario registrarse en el Registro Industrial
de inmediato. Antes de que comience a comercializarse, se registrara en el
Registro de Productos Industriales.

e Es obligatorio inscribirse en ESSALUD para conseguir una identificacion del

registro de padrones.
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e Se debe conseguir la Licencia de Funcionamiento Municipal (D.L. 2283 y
23030). Para los pagos del Impuesto a la Renta, esta es la prioridad y la
agravacion de la usanza de los establecimientos situados en &reas urbanas y de
crecimiento urbano en las que se efectlian acciones que crean rentas estimadas
de 3ra y 4ta categoria.

e Se mostrara una declaracion jurada para conseguir la licencia de
funcionamiento de la planta.

e En las remuneraciones, se aplica un solo impuesto, que se refleja por los
servicios dados a los trabajadores en un periodo del mes anterior. Las
organizaciones industriales pueden beneficiarse de un descenso del impuesto
del 60%.

4.75.2 Laley industrial en relacién al Estado

e La planificacion, las normas, la promocion y la proteccion del crecimiento de la
industria son responsabilidades del estado.

e Elacoso descentralizado y la construccion y operacion de complejos industriales
en areas descentralizadas son caracteristicas del estado.

e Para comercializar sus productos, la empresa debe registrarlos en el Registro
Nacional de Productos Industriales.

e EI MITI es responsable de la planificacion, promocidn, ejecucion y gestion de

los parques industriales.

4.8 INVERSION Y FINANCIAMIENTO

4.8.1 Inversion

La inversion se centra en dos fases claramente establecidas en el tiempo: La etapa de
inversion inicial de 6 meses es la etapa en la que se realizaran todos los pagos para construir

la infraestructura prevista.

4.8.2 Inversiones fijas

Se trata de inversiones fijas en bienes tangibles que se utilizan para asegurar la ejecucion del
proyecto y no son objeto de comercializacion por parte de la organizacion. Estos bienes,
como terrenos, construccién y obras civiles, maquinaria y equipos, se adquieren para ser

utilizados durante su vida util.
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A exclusion del terreno, las demas inversiones fijas empleados en el proceso de fabricacién
pierden su valor debido a su utilizacion y la obsolescencia debido a los avances tecnoldgicos.
Los activos fijos depreciables se consideran costos que se valoran cuando se valoran. Como
resultado, el costo del activo es un costo que se asume en el momento de su compra. Se
detallan a continuacion las inversiones fijas.

a. Terreno
El andlisis de ingenieria encontrd la superficie necesaria para instalar una unidad de
procesamiento de filete de paco y cuanto cuesta. La compra de un terreno no es una inversion
econdmica estricta, ya que no se traduce en un aumento del valor agregado, sino en una
transferencia o simplemente un cambio de propietario. Ademas, los gastos que se efectlan
para mejorar su uso son una inversién econémica. La superficie del terreno en el distrito de
Pichari es de 335.00 metros cuadrados, Yy la inversion en el terreno es de aproximadamente
S/.108 875.00.

b. Construccionesy obras civiles
Los costes necesarios para la elaboracion y adaptacion de la estructura, tales como la
limpieza, el replanteo, la nivelacion y los drenajes, se incluyen en el costo total de la
construccion. Ademas de las obras que se llevaran a cabo en la planta, estas inversiones
también incluyen los costos de contratacion, ingenieria y arquitectura, que comprende las
licencias de construccion, los salarios de los trabajadores con sus respectivas
compensaciones, aportes al seguro social y servicios provisionales. Las inversiones en obras
civiles ascienden a S/ 285 376.59.

c. Maquinarias y equipos

Consisten en los gastos necesarios para producir filete de paco congelado, principales de los
equipos utilizados en las instalaciones productivas, de acuerdo a las especificaciones
establecidas en el estudio técnico y al tipo de organizacién elegida, nos brinda la oportunidad
de identificar de manera detallada la relacion de equipos y maquinaria y sus costos asociados.
Los costos de equipos y maquinaria se presentan en la Tabla 45 de acuerdo con las

cotizaciones y proformas de los productores.

d. Muebles de oficinas
Son los articulos necesarios para las unidades administradoras que incluyen computadoras,
mesas, sillas de recepcion, escritorio y archivadores. Los costos de los bienes tangibles de

las oficinas se observan en la Tabla 45.
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e. Equipos auxiliares y de seguridad
Son los equipos de seguridad, los andamios y las tarimas son ejemplos de bienes fisicos
complementarios que ayudan al funcionamiento normal de la planta. La inversion en bienes

tangibles de seguridad se muestra en la Tabla 45.
f. Equipos y materiales de laboratorio

La cotizacion de los equipos y materiales de laboratorio se encuentra detallada en la Tabla
45,

g. Equipos para mantenimiento

Los equipos de mantenimiento son los que se necesitan para el mantenimiento provisorio y

corrector de la planta, su relacion y su costo se observan en la tabla 45.
h. Equipos de manejo ambiental

La Tabla 45 muestra la relacion y el costo de los equipos de manejo ambiental necesarios

para el manejo ambiental en la etapa de operacion de la planta.

Tabla 45

Inversion fija tangible (S/.).

INVERSION Sl.

INVERSION FIJA

TANGIBLES 530 384.25
Terreno 108 875.00
Obras civiles 285 376.59
Bienes fisicos de:

Maquinarias y equipos 98 403.25
Equipos de laboratorio 1861.97
Equipos auxiliares 5 453.96
Muebles de oficina 21 236.04
Equipos para Mantenimiento 2277.94
Instalacion de servicios basicos 2 000.00
Manejo ambiental 4 899.50

4.8.3 INVERSIONES DIFERIDAS
Los costos de estudios anteriores, costos de montaje, ensayos Yy puesta en marcha, costos de
servicios basicos, capacitacion de personal y costos financieros durante la instalacion son

inversiones distintas.

En los primeros cinco afios del proyecto, los activos diferidos pueden ser amortizados de
acuerdo con las regulaciones fiscales.
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En consecuencia, se considera un costo que no es un desembolso y, por ende, tiene efectos
tributarios similares a las depreciaciones. A continuacion, exponemos cada una de las

inversiones diferidas:
a. Estudios previos

Se han asignado un monto total de S/ 9 500.0 para la elaboracion a nivel de prefactibilidad
y el andlisis de la ingenieria de la construccién (plano de ubicacion, arquitectura e

instalacion).
b. Gastos de organizacion y constitucion

Comprende todos los gastos relacionados con la creacion y registro de una empresa, la
inscripcion en el registro industrial, la inscripcidn en el registro unificado de la empresa, los

costos de SUNAT vy los costos legales y contables. Se asigna S/1500 en total.

Se trata de todos los costes relacionados con la creacion y registro de una compaiiia, tales
como la inscripcion en el registro industrial, la inscripcion en el registro unificado de la
compafiia, los costos de SUNAT vy los costos legales y contables. EIl importe total es de S/ 1
500 dolares.

c. Gastos de instalacion y montaje

Los costos de instalacion no estan incluidos en los costos de los equipos adquiridos mediante
proformas de los proveedores. En general, se contrata al mismo proveedor debido a que el
precio a considerar es un porcentaje del valor del equipo. Se ha asignado un monto de S/.98

403.25, el cual simboliza el 5% del costo total de los equipos.
d. Gastos de puesta en marcha

Con el propésito de evaluar y supervisar la calidad de los productos y asegurar el
funcionamiento adecuado de los equipos, el proyecto debera tener en cuenta ciertos
obstaculos antes de iniciar la produccion de forma habitual, como salarios de empleados,

costos de materias primas y materiales, insumos y honorarios de ingenieros y supervisores.

Durante el periodo de prueba y hasta que se alcancen niveles satisfactorios de calidad y
eficacia. Un dia de prueba cuesta S/.4 317.34.

El lapso de prueba se llevara a cabo hasta que se alcancen niveles satisfactorios de calidad y

eficacia, cuyo importe sera de S/4317.34.
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e. Gastos de instalacion de servicios basicos

Percibe el costo de instalar agua y electricidad a las empresas correspondientes. EI monto
total es de S/.2 000.00.

f. Intereses pre operativos

Es importante obtener informacién sobre la duracion del periodo de instalacion, ya que una
prolongacion imprevista podria resultar en incrementos significativos en estas estadisticas.
Es crucial diferenciar claramente los intereses que se cancelan en el ciclo de operacion de
los que se depositan en la inversion. Los intereses que se imponen durante el fase

preoperativa son una inversion independiente.

Los intereses previos a la operacion del proyecto en cuestion se corresponden con la suma
de S/ 19 500. Las inversiones no valorables del proyecto en cuestion se resumen en la tabla
46:

Tabla 46

Resumen de las inversiones diferidas.

INTANGIBLES 48 384.38
Estudios previos 9 500.00
Gastos de organizacién y constitucion 1 500.00
Gastos de instalacién y montaje 9 840.33
Gastos de registro y marca 1 000.00
Gastos en puesta en marcha 5044.06
Gastos en instalacion de servicios basicos 2 000.00
Intereses pre-operativos 19 500.00

484 CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo es el componente de la inversion enfocada en minimizar los retrasos
entre el momento en que se generan los ingresos correspondientes a la adquisicion de
insumos y los ingresos generados por la venta de los productos, lo cual es fundamental para
el desarrollo del proyecto.

Se ha considerado como ciclo de produccidn para un periodo productivo de un mes, la suma

de S/53 966.80. En la tabla 47 se muestra el capital disponible para el trabajo.

114



Tabla 47
Capital de trabajo (S/.)

CONCEPTO C.TOTALS/.

1. COSTOS DIRECTOS 45 851.07
1.1. Materiales directos 38 809.40
Materia prima 35 665.71
Insumos 1472.27
Envase y empaque 622.50
Congelacion IQF 906.01
Suministros 142.92
1.2. Mano de Obra Directa 7 041.67
2. COSTOS INDIRECTOS 7 065.60
2.1. Materiales indirectos 1 484.55
2.2. Mano de Obra Indirecta 5185.10
2.3. Almacenamiento refrigerado 395.95
3. GASTOS ADMINISTRATIVOS 7159.81
3.1. Mano de obra 7019.81
3.2. Suministros 140.00
4. GASTOS DE COMERCIALIZACION 3825.40
4.1. Mano de obra 2 705.40
4.2. Suministros 377.50
4.3. Transporte refrigerado de 2.7 ton/mes (*) 742.50
COSTO TOTAL 63901.87

Nota: (*), costo de transporte refrigerado es de S/.0.275x kg. (Anexo 5).

La tabla 48 exhibe un resumen de la inversion total del proyecto.

Tabla 48
Resumen de la inversion total
INVERSION S/.
Inversion fija total 578 768.64
Capital de trabajo 63 901.87
Imprevistos 1.0% sub total* 5 498.95
INVERSION TOTAL 648 237.55

4.8.5 Cronograma de inversion.

El itinerario de inversion, que se detalla en la Tabla 46, durara seis meses (etapa

preoperativa), y requerira el pago de la fuente financiera.
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Tabla 49

Cronograma de inversiones pre operativas.

CONCEPTO TOTAL S/, MESES
2 3 4 5 6

TANGIBLES 530 384.25
Terreno 108 875.00 108 875.00
Obras civiles 285 376.59 142 688.30 85612.98 57 075.32
Bienes fisicos de:
Maquinarias y equipos 98 403.25 49201.63 24600.81 24600.81
Equipos de laboratorio 1861.97 930.99 930.99
Equipos auxiliares 5 453.96 2726.98 2726.98
Muebles de oficina 21 236.04 21 236.04
Equipos para Mantenimiento 2277.94 1138.97 1138.97
Manejo ambiental 4 899.50 4.899.50
Instalacion de servicios bésicos 2 000.00 2 000.00
INTANGIBLES 48 452.47
Estudios previos 9500.00 9500.00
Gastos de organizacién y constitucion 1500.00 750.00 750.00
Gastos de instalacion y montaje 9 840.33 4920.16  4920.16
Gastos de registro y marca 1 000.00 1 000.00
Gastos en puesta en marcha 5112.15
Gastos en instalacion de servicios basicos 2 000.00 2 000.00
Intereses pre-operativos 19 500.00 9 750.00 9 750.00
INVERSION FIJA TOTAL 578 836.73
CAPITAL DE TRABAJO 63 901.87 63 901.87
IMPREVISTOS 0.75% SUB TOTAL* 5 498.95 1 649.68 1 649.68 2 199.58
INVERSION TOTAL MENSUAL 648 237.55 10250.00 253962.98 14948476 91384.95 31397.75 106 644.96




48,6 FUENTES DE FINANCIAMIENTO
a) Fuentes clasicas de financiamiento

Las entidades del sistema financiero nacional, que incluyen bancos, cooperativas, cajas
municipales y otros, ofrecen financiamiento conocido como fuentes oficiales. La
Cooperacion Financiera de Desarrollo (COFIDE), la Gnica institucion que puede ayudar a
las pequefias empresas, tiene tasas de interés preferenciales, plazos amplios, periodos de
gracia y otros requisitos. En la actualidad, actia como intermediario financiero para ciertos
bancos comerciales. Los medios de financiamiento convencionales o del sistema financiero

formal pueden incluir: capital propio, préstamos bancarios, crédito comercial, etc.

Como obtener los créditos de COFIDE:
e Elaborar un proyecto empresarial.

e Recibir asesoria en el Centro COFIDE.

e Acudir al intermediario financiero para recibir el desembolso de su préstamo.

Tabla 50
Interés promedio del sistema bancario
Tasa Anual (%) Continental Crédito Scotiabank Interbank Mibanco Promedio
Pequefias Empresas 15.01 14.88 17.93 17.07 21.93 18.41
Préstamos de 181 a 360 dias 16.18 15.53 16.25 2296 2524  23.26
Préstamos mas de 360 dias 1451 14.58 18.42 17.25 20.46 18.12
Microempresas 27.34 22.46 18.47 23.99 37.41 33.10
Préstamos a cuota fija de 181 a 360 dias  18.15 31.00 18.02 30.26  44.01 43.82
Préstamos a cuota fija mas de 360 dias 19.25 19.33 19.09 2215 29.08 28.15

Fuente: SNBS, 2021.

De acuerdo a la tabla 49, se seleccion6 al banco Scotiabank pro ofrece la menor tasa para

préstamos a mas de 360 dias.

4.8.7 ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

El 70.06% de la inversion sera financiada por una institucion financiera, mientras que el

30.06% sera objeto de aportacion propia de los accionistas. A continuacion, se presentan las

condiciones establecidas para el préstamo de Scotyabank:

Monto requerido via crédito : S/ 454 187,15
Tasa de interés nominal anual : 19.0 %
Forma de pago : Trimestral
Periodo de gracia : 06 meses
Tiempo de amortizacién : 05 arios

Y el 30.06% sera cubierto por aporte propio de los accionistas de la empresa.



4.8.8 SERVICIO A LA DEUDA
El servicio de deuda se refiere a la suma de los intereses y el reembolso del capital que se

obtiene del préstamo del proyecto a cancelar en periodos prolongados. Cada trimestre, se

abonara la deuda de forma continua, calculada al afiadir la totalidad de la amortiguacion del

préstamo y los intereses correspondientes a ese periodo.

trimestral, utilicé la siguiente ecuacion:

_ps| @)+
(1+i)' -1

R

Donde R representa la cuota trimestral a pagar y que asciende a S/.34 775.38.

La retribucion del capital prestado se presenta en la tabla 48 y en la tabla 49.

Tabla 51
Amortizacién trimestrales (70% de la Inversion).
ANOS TRIMESTRE SALDO INTERES AMORTIZACION CUOTA
0 0 454 527.79 20 202.76 897.97 20 202.76
1 454 527.79 20 202.76 572.59 34 775.35
2 439 955.20 19 555.04 220.31 34 775.35
1 3 424 734.90 18 878.53 15 896.82 34 775.35
4 408 838.08 18 171.95 16 603.40 34 775.35
5 392 234.68 17 433.97 17 341.38 34 775.35
6 374 893.30 16 663.18 18 112.17 34 775.35
7 356 781.14 15 858.14 18917.21 34 775.35
8 337 863.92 15017.31 19 758.04 34 775.35
3 9 318 105.88 14 139.11 20 636.24 34 775.35
10 297 469.64 13221.87 21553.48 34 775.35
11 275916.16 12 263.87 22 511.48 34 775.35
12 253 404.68 11 263.28 23 512.07 34 775.35
4 13 229 892.61 10 218.22 24 557.13 34 775.35
14 205 335.48 9126.71 25 648.64 34 775.35
15 179 686.84 7 986.69 26 788.66 34 775.35
16 152 898.18 6 795.99 27 979.36 34 775.35
5 17 124 918.82 5552.37 29 222.98 34 775.35
18 95 695.83 4 253.47 30521.88 34 775.35
19 65 173.95 2 896.84 31878.51 34 775.35
20 33295.44 1479.91 33295.44 34 775.35
21 0.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL 261181.97 455425.76 715709.76

Para calcular el reembolso

118



Tabla 52

Amortizacion anual.

Concepto Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5

Amortizacion 62 357.83 74205.82 88 304.93 105082.86 125 048.60
Intereses 76 743.57 64 895.58 50796.47 34018.54 14052.80
TOTAL 139101.40 139101.40 139101.40 139101.40 139101.40

49  ESTIMACION DE COSTES E INGRESOS

49.1 ESTIMACION DE COSTES

Representa un desembolso en efectivo 0 en especie que se ha efectuado en el pasado,
presente o en el futuro, ya sea de manera virtual o efectiva. Los costos generan ingresos;
porque estan vinculados a los costos de fabricacion, financieros, impacto ambiental,
depreciacion, amortizacion e imprevistos, que son destinados a nuevos soles.

En el transcurso de los aspectos mencionados anteriormente, es crucial destacar que los
ingresos se toman en cuenta en la etapa preoperativa segln los calculos econémicos-

financieros.

49.2 COSTOSY GASTOS DE FABRICACION
Los costos de fabricacion se encuentran sujetos durante el desarrollo del proyecto.

A. COSTOS DE FABRICACION
Los gastos de produccion se relacionan directamente con la produccién del Filete de Paco
congelado. Los gastos de produccion se clasifican en costos directos e indirectos, los cuales
son los siguientes:

a. COSTOS DIRECTOS
Aquellos que se dedican a la produccién final, tales como materiales directos, materias
primas (pacos), insumos, otros materiales directos y tareas de trabajo directa que trabaja
directamente en la produccidn de filetes de paco congelados, se encuentran en este &mbito.

Estos costos se detallan en la tabla 53.
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Tabla 53

Costos directos de produccion.

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10

1. COSTO DE PRODUCCION: 631 328.76 730926.99 825799.98 938 195.18 1147 644.42
A. COSTOS DIRECTOS 550212.81 643 361.38 736 509.94 846 558.50 1049 785.63
1.1. Materiales directos
Materia prima
Paco 427 988.46 513586.15 599 183.85 684 781.54 855 976.92
Insumos
Hipoclorito de sodio 17667.22 21200.67 2473411 2826756 35334.44
Envase y empaque
Bolsa PVC litografiadas 6480.00 7800.00 9120.00 10440.00 13020.00
Cajas 9 kg 990.00 1170.00 1350.00 1530.00 1980.00
Suministros
Energia Eléctrica 10872.07 13046.48 15220.89 1739530 21744.13
Agua 1715.06 2058.08 2401.09 2744.10 3430.13
1.2. Mano de Obra Directa
Obreros 84 500.00 84500.00 84500.00 101400.00 118 300.00

b. Costos indirectos

Estos son los costes directos relacionados con el producto. En la produccion de filetes de

paco congelados, el trabajo, los materiales y los costos de fabricacion son esenciales para

este sector. Se presentan los costos generados en la tabla 54.

Tabla 54

Costos indirectos de produccion.

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10

2. COSTOS INDIRECTOS 8111595 87565.62 89290.04 91636.68 97 858.80
2.1. Materiales indirectos
Energia Eléctrica 224406 224406 2244.06 2244.06 2244.06
Agua 8988.38 11846.99 11846.99 11846.99 11 846.99
Desinfectante 90.10 90.10 90.10 90.10 90.10
Productos de limpieza 262.65 262.65 262.65 262.65 262.65
Materiales de limpieza 469.40 469.40 469.40 469.40 469.40
Indumentaria 1920.00 2400.00 2880.00 3360.00 3360.00
2.2. Mano de Obra Indirecta
Jefe de Planta 32748.00 34385.40 35040.36 36022.80 39 297.60
Jefe de Control de calidad 29473.20 30946.86 31536.32 32420.52 35367.84
2.3. Mantenimiento y reparacion
Mantenimiento y reparacion 4920.16 4920.1625 4920.1625 4920.16 4920.16
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4.9.3 Costos y gastos de operacion:

Estdn comprendidos por los gastos de administracion y los costos de comercializacion y

ventas en el periodo del proyecto.

a. Gastos de administracion:

Estos sueldos incluyen beneficios y cargas sociales como: solicitudes de EsSAlud, AFP,

CTSy gratificaciones, y se derivan principalmente de la gestion de la organizacion. La Tabla

55 muestra los costos del personal, asi como el costo anualizado de los materiales de oficina

y Otros recursos.

b. Gastos de comercializacion y ventas

Los costes de publicidad (radio, television, exposiciones, ofertas, etc.) y los sueldos del jefe

de ventas son una parte esencial de los costes de transporte del producto final. La tabla 55

muestra esos gastos totales.

Tabla 55

Gastos administrativos y de comercializacion

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5°-10
3. GASTOS ADMINISTRATIVOS 85817.68 85817.68 85817.68 85817.68 85817.68
Gerente general 37987.68 37987.68 37987.68 37987.68 37987.68
Secretaria 15000.00 15000.00 15000.00 15000.00 15 000.00
Personal de seguridad 31250.00 31250.00 31250.00 31250.00 31250.00
Utiles de oficina 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00
Teléfono 1080.00 1080.00 1080.00 1080.00 1080.00
4. GASTOS DE COMERCIALIZACION 45964.80 48490.80 51 038.40 53740.44 58 706.29
Jefe de Ventas 32464.80 32464.80 32464.80 32464.80 32464.80
Publicidad 2160.00 2376.00 261360 3005.64 3456.49
Transporte refrigerado (*) 8910.00 10725.00 12540.00 14355.00 17902.50
Almacenamiento refrigerado 2430.00 292500 3420.00 3915.00 4882.50

Nota: (*) el costo de transporte refrigerado es de S/.0.275 * kg; costo de transporte sin refrigerar S/.0.2 x kg.

49.4 OTROS COSTOS:

Dentro de otros costos y gastos se consideran los siguientes:

e Gastos Financieros

Los costos financieros durante los primeros afios del proyecto, circunscriben la cancelacion

de los intereses del préstamo, tal como se observa en la tabla 56.

e Gastos de mitigacion ambiental

En la tabla 53, se aprecia los gastos incurridos en el transporte de residuos generados.
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e Depreciacion y amortizacion
Se busca calcular cuanto cuesta la depreciacion de las construcciones, equipos, mobiliario y
otras instalaciones relacionadas con el proceso de produccion.
Si examinamos el cargo anual depreciativo con atencion, podemos ver como el proyecto

rescata la inversion de un activo depreciable. Tal como se consulte en la tabla 56.

Tabla 56
Otros gastos.

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10
5. GASTOS FINANCIEROS 76 743.57 64 895.58 50 796.47 34018.54 14 052.80
Intereses generados 76 743.57 64 895.58 50 796.47 34018.54 14 052.80
6. GASTOS IMPACTO AMBIENTAL 805.89 967.23 112857 128951 1612.18
Tratamiento de residuos solidos 805.89 967.23 112857 1289.51 1612.18
7. DEPRECIACION 24 745.67 24 745.67 24 745.67 24 745.67 24 745.67
Cargos por depreciacion 24 745.67 24 745.67 24 745.67 24 745.67 24 745.67
8. IMPREVISTOS (1%0) 3828.12 4339.38 482781 5404.76 647554

495 INGRESOS DEL PROYECTO

En una idea de negocio, las entradas se representan por el capital que se obtiene al comprar
bienes o liquidar bienes que ya no estan dentro de la organizacion. En ocasiones, es
extremadamente dificil calcular la estimacion de los ingresos y tiene un impacto significativo
en la excelencia y rigor de los estudios de mercado, especialmente en lo concerniente al
comportamiento de los precios y la politica de crédito. La venta de filetes de paco congelados

al mercado objetivo generara ingresos para el proyecto.

496 COSTOUNITARIOY PRECIO DE VENTA

a. Costo unitario de produccion:
Durante el transcurso del proyecto, resulta imperativo tener en cuenta los costos conjuntos
de produccion, ya que nos permite evaluar la magnitud del proyecto, incluso si el precio del
producto se reduce demasiado.
Los costos adicionales de produccion derivan de la siguiente conexion matematica, teniendo

en cuenta los costos y los volumenes de produccion anuales.

Costo total de fabricaciéon

CUP =

Produccion total

En la tabla 56, se muestra los calculos del costo unitario de produccion.
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Tabla 57
Costos unitarios de produccion (CUP)

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10
871 962 1047 1146 1341
Costos totales de fabric. 748.17 823.74 060.12 410.76 994.72
Produccion total anual 64 800.00 78000.00 91200.00 104 400.00 130 200.00
CUP (S/.Unidad) 13.45 12.34 11.48 10.98 10.31

Nota: EI CUP se obtuvo utilizando la formula (5) de la pagina 122.

b. Precio de comercializacion

El precio de transaccion del filete de paco congelado se establece mediante una relacion
matematica.
PV = CUP + % utilidad

El precio de venta fue fijado por el mercado, el proyecto vendera a S/.18 el kilogramo.

4.9.7 INGRESOS POR VENTAS
Los flujos de entrada por ventas se derivan de la siguiente relacién, basada en los volimenes

de produccion y los precios de venta (tabla 58): Ingresos = Volumen de produccion*Precio

de venta.
Tabla 58
Ingresos por ventas
CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5°-10
Volumen de produccion 64 800.00 78 000.00 91200.00 104 400.00 130 200.00
Precio venta en S/. 18.00 18.00 18.00 18.00 18.00

Ingresos del proyecto 1166 400.00 1404 000.00 1641 600.00 1879 200.00 2343 600.00

49.8 PUNTO DE EQUILIBRIO

Se trata de la etapa en la que los ingresos y los ingresos son similares, es decir, cuando los
ingresos son exactos para cubrir los gastos y costos operativos. No hay ningan beneficio ni
pérdida en este momento. La organizacion experimentara pérdidas por debajo de este punto
y beneficios por encima. Es esencial tener en consideracion que los gastos y costos se
clasifiquen en fijos y variables. Asimismo, para determinar el punto de equilibrio, se deben
contar con los costos fijos, los costos variables (Tabla 59) y los ingresos de la Tabla 58.

A continuacion, se muestra un analisis analitico de como calcular el punto de equilibrio de

un proyecto en desarrollo.
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PexQ=Cf+@wxQ)=(Cf+wxQ))/Q

Pe=(Cf/Q)+v ... 1
Qe=Cf/(P—v) ... 2

Significancia de simbolos:

Qk = Cantidad producida en equilibrio

Pe = Precio de venta en el equilibrio (S/.)

Cf = Costo fijo del proyecto; Cv = Costo variable

Q = Volumen de produccién

P = Precio de venta del producto

v = Costo variable unitario

Reemplazando los datos en la ecuacion 2 se obtiene:
Pe =18 894 kg

Tabla 59

Costos fijos y costos variables del proyecto

CONCEPTO ANOS

1 2 3 4 5
1. COSTOS VARIABLES 635 001.70 735066.65 833402.14 949530.71 1165 080.42
Materia prima e insumos 427 988.46 513586.15 599 183.85 68478154 855976.92
Envases y embalaje 7470.00 8970.00 10470.00 11970.00 15000.00
Suministros Proceso 12587.13 1510455 1762198 20139.41 25174.26
Mano de obra directa 84 500.00 84500.00 84500.00 101400.00 118 300.00
Combustible (gas propano) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Indumentaria del personal 1920.00 2400.00 2 880.00 3360.00 3360.00
Insumos 17667.22 21200.67 2473411 2826756 35334.44
Gastos de Transporte 751367 901641 10519.14 12021.88 15027.34
Imprevistos (1% ) 382812 4339.38 4827.81 5404.76 6 475.54
Tratamiento de RRLL y RRSS 805.89 967.23 1128.57 1289.51 1612.18
Publicidad y promocion 8500.00 9650.00 10960.00 1245275 14154.29
Mano de obra indirecta 6222120 65332.26 66576.68 6844332 74665.44
2. COSTOS FIJOS 236 746.47 227 757.09 213657.98 196880.05 176 914.30
Materiales y Productos de limpieza 732.05 732.05 732.05 732.05 732.05
Depreciacién 24 745.67 24 745.67 24 745.67 24 745.67 24 745.67
Mantenimiento y reparacion 4920.16 4 920.16 4920.16 4920.16 4920.16
Desinfectante 90.10 90.10 90.10 90.10 90.10
Remuneracion administrativos 116 702.48 116 702.48 116 702.48 116702.48 116 702.48
Suministros Administrativo 11 232.44 14091.05 14 091.05 14 091.05 14 091.05
Utiles de oficina 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00
Teléfono 1080.00 1080.00 1 080.00 1 080.00 1 080.00
Gastos financieros 76 743.57 6489558 50796.47 34018.54 14 052.80
TOTAL 871748.17 962 823.74 1047 060.12 1146 410.76 1341 994.72
Punto de Equilibrio % 44.56% 34.03% 26.44% 21.19% 15.01%
Punto de Equilibrio (En unidades) 28872 26545 24115 22121 19549
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FIGURA N°10 : PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio en el grafico es 15.05%

410 ESTADOS FINANCIEROS

Dado que también se conoce como estado de resultados, se trata de la muestra que muestra
durante un periodo, el avance general de los ingresos econdémicos, asi como los ingresos
generales. El propésito principal de este capitulo radica en presentar de forma detallada la
situacion econdmica y financiera del proyecto durante su existencia, en funcion de los costos
y beneficios establecidos. Estos hallazgos se obtenen de tablas que representan beneficios o

pérdidas anuales. Asimismo, se establece el flujo de fondos econémicos y financieros.

4.10.1 ESTADOS DE PERDIDAS Y GANANCIAS

El estado de ganancias y pérdidas nos indica el resultado (utilidad o ganancia) y la
depreciacion. En el flujo de ingresos se incluyen las ganancias por ventas efectivas y el valor
residual de cosas fijas como terrenos, construcciones y maquinarias, asi como el capital de
trabajo. El proceso de ingreso se fundamenta en la obtencién de fondos destinados a cubrir
los gastos de produccidn, operacion y financieros. La estructura de resultados se establecio
en funcion de la utilidad tangible, la cual se deriva de una buena gestion comercial. La tabla

60 ilustra el periodo de pérdidas y beneficios de los diez afios.
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4.10.2 FLUJO DE CAJA

Se trata de un elemento esencial para establecer la rentabilidad del proyecto y para llevar a cabo una
evaluacion financiera y econémica completa, explicando si el plan de operaciones del proyecto
genera ingresos positivos 0 negativos.

El balance del proyecto y los resultados de los ingresos y egresos se emplean para elaborar esta tabla.
La Tabla 61 muestra el flujo de caja previsto para los diez afios.
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Tabla 60

Estado de ganancia y perdidas

ANO DE OPERACION

RUBROS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

(+) Ventas 944784.0 1137240.0 1329696.0 1522152.0 1898316.0 1898316.0 1898316.0 1898316.0 1898316.0 2107661.3
(-) Costos de produccion -544099.4 -626329.9 -704349.8 -799891.8 -975802.2 -975802.2 -975802.2 -975802.2 -975802.2 -975802.2
(=) Utilidad bruta 400684.6 510910.1 625346.2 722260.2 922513.8 922513.8 922513.8 922513.8 922513.8 1131859.1
(-) Costos de operacion -131129.3 -133304.5 -135611.0 -138067.3 -141927.0 -141927.0 -141927.0 -141927.0 -141927.0 -141927.0
(-) Costos de manejo ambiental -660.8 -793.1 -925.4 -1057.4 -1322.0 -1322.0 -1322.0 -1322.0 -1322.0 -1322.0
(=) Utilidad operativa 268894.5 376812.4 488809.8 5831355 779264.8 779264.8 779264.8 779264.8 779264.8 988610.1
(-) Depreciacion -24745.7  -24745.7  -24745.7  -24745.7  -24745.7  -24745.7 -24745.7  -24745.7 -24745.7  -24745.7
(-) Amortizacion 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
(-) Gastos financieros -62357.8  -74205.8 -88304.9 -105082.9 -125048.6 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
(=) Utilidad antes de impuesto 181791.0 277860.9 375759.2 453307.0 6294705 754519.1 754519.1 754519.1 754519.1 963864.5
() Icv 0.0 -3812.4 -147335.8 -168815.0 -194057.9 -243012.9 -243012.9 -243012.9 -243012.9 -243012.9
M) IR 0.0 -29428.8 -18621.4 -45656.7 -66239.6 -110128.5 -151858.9 -151858.9 -151858.9 -151858.9
(-) Interes financieros -76743.6  -64895.6 -50796.5 -34018.5 -14052.8

UTILIDAD NETA 105047.4 1797241 159005.6 204816.7 355120.3 401377.8 359647.3 359647.3 359647.3 568992.7

Interpretacion: De acuerdo a los resultados se puede afirmar que el proyecto de inversion propuesto desde el primer afio no se pagara IGV, debido
al acumulado de IGV de compras de maquinarias, pero se tendra utilidades, siendo los primeros afios las utilidades menores como S/. 105047 en
el primer afio, para luego ir incrementandose hasta alcanzar un S/. 568 992 el décimo afio. Estas utilidades serdn repartidas por un accionistas que
estara constituido la empresa, el accionista tendra el 100% de acciones, cada accién tendra un valor de S/.1000, es decir el proyecto generara 105.06

acciones.
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Tabla 61
Flujo de caja proyectada

RUBROS

ANOS

1

2

3 4 5 6 7 8 9 10

BENEFICIOS

Ingresos por ventas

Valor residual

Valor de recuperacion del capital de trabajo

0.0 1166400.0 1404000.0
0.0 1166400.0 1404000.0

1641600.0 1879200.0 2343600.0 2343600.0 2343600.0 2343600.0 2343600.0 2596901.8
1641600.0 1879200.0 2343600.0 2343600.0 2343600.0 2343600.0 2343600.0 2343600.0
190251.1
63050.7

COSTOS -648237.6  904989.3 1128780.9 1261531.8 1406708.2 1695136.1 1722813.7 1722813.7 1722813.7 1722813.7 1785617.3
Inversién fija tangible -530384.3

Inversién fija intangible -48384.4

Capital de trabajo -63050.7

Costos y gastos de produccion 867920.0 958484.4 1042232.3 1141006.0 1335519.2 1321466.4 1321466.4 1321466.4 1321466.4 1321466.4
Pago de IGV 3812.4 1473358 168815.0 194057.9 2430129 2430129 243012.9 2430129 2430129 243012.9
Impuesto a la renta 29428.8  18621.4  45656.7  66239.6 1101285 151858.9 151858.9 1518589 151858.9 214662.5
Imprevistos -6418.2 3828.1 4339.4 4827.8 5404.8 6475.5 6475.5 6475.5 6475.5 6475.5 6475.5
FLUJO DE CAJA ECONOMICO -648237.6  261410.7 275219.1 380068.2 472491.8 648463.9 620786.3 620786.3 620786.3 620786.3 811284.5
Préstamos 454187.2

Amortizacion de la deuda -62357.8  -74205.8 -88304.9 -105082.9 -125048.6 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Intereses -76743.6  -64895.6 -50796.5 -34018.5 -14052.8 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
FLUJO DE CAJA FINANCIERO -194050.4 122309.3 136117.7 240966.8 3333904 509362.5 620786.3 620786.3 620786.3 620786.3 811284.5
SALDO DE CAJA RESIDUAL 122309.3 136117.7 240966.8 333390.4 509362.5 620786.3 620786.3 620786.3 620786.3 811284.5

El valor residual resulta de la venta de los activos tangibles al terminar el ciclo de vida del proyecto, principal de la venta de la infraestructura.
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411 EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

Los objetivos fundamentales de la evaluacién del proyecto son comprender el atractivo de
la inversion (Rentabilidad) y ordenar prioridades entre las alternativas de inversion. Tales
objetivos son vistos fundamentalmente desde dos puntos de vista: la evaluacion privada y
social. Debido a los objetivos del proyecto, se realiza una evaluacion desde una perspectiva
privada. La evaluacion puede ser tanto economica como financiera. La evaluacion
econdmica es responsable de evaluar el rendimiento de la inversion total requerida para el
proyecto, sin importar los problemas financieros. Por el contrario, la evaluacion financiera
examina la rentabilidad de las contribuciones de los promotores y el dinero que se aplico al

proyecto.

4.11.1 INDICADORES DE RENTABILIDAD ECONOMICO

Para evaluar proyectos se ha generalizado el uso de ciertos de ciertos indicadores basados
en la actualizacion de flujo de caja con una tasa de descuento pertinente.

4.11.2 VALOR ACTUAL NETO ECONOMICO (VANE)

Se trata de determinar si la inversion inicial en el proyecto es justificable por el valor de los
flujos netos de caja previstos. El método para tomar decisiones de aceptacion cuando el VAN
es mayor que cero y se rechaza cuando el VAN es menor que cero. El VANE se calcula

utilizando la siguiente relacion matematica:

n
F,
VANE = —I Z—e 11.1
°'+t_0(1-r77RE)f (11.1)

Donde:

VANE : Valor actual neto econémico
Fe : Flujo de caja econémico.

lo . Inversion inicial

FSA : Factor Simple de Actualizacion

Fid =t
[1+ £0K]
Donde:
COK : Costo de Oportunidad de Capital
T : Tiempo (afos)
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Costo de Oportunidad de Capital (COK).
El costo de oportunidad de capital se calcula utilizando la siguiente relacion matematica.
COK= (1+i)*(1+R)*(1+ke)-1

Donde:
I : 2.88%
R : 4.50%
Ke ) 14.55%
COK = 22.59%
Tabla 62

Valor actual neto econémico

ARG FLUJO DE CAJA FSA FLUJO

ECONOMICO (Fe) (1/(1+COK)") ACTUALIZADO

0 -648237.55 1.000 -648237.55
1 261410.65 0.816 213243.52
2 275219.09 0.665 183140.20
3 380068.19 0.543 206309.49
4 472491.78 0.443 209220.63
5 648463.91 0.361 234233.29
6 620786.29 0.295 182918.43
7 620786.29 0.240 149214.16
8 620786.29 0.196 121720.18
9 620786.29 0.160 99292.21
10 811284.49 0.130 105851.93
VANE 1056906.47

4.11.3 TASA INTERNA DE RETORNO EOCNOMICO (TIRE)

Se trata de la tasa de actualizacion que genera un VANE nulo, para esta evaluacion, el TIRE

se caracteriza por la siguiente relacion:

VANE = 0 = 1+§n: B — G 11.2
o £ (1+TIRE)! (11.2)

Para calcular el TIRE, se emplea la férmula de interpolacion lineal, la cual considera diversos
valores de tasa de actualizacion y utiliza los valores que generan un valor VANE positivo y

un valor VANE negativo, que son correlativos.
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Tabla 63
Diferentes tasas de actualizacion

TASA DE ACTUALIZACION VANE
22.59% 1056906.47
32.59% 542482.30
42.59% 236726.38
52.59% 42062.35
62.59% -89133.27

De la tabla 62 por interpolacion, La TIR econdmica obtenida es 55,41 % Yy supera a la tasa
minima exigida por el proyecto que es de 15,00%. De acuerdo a este resultado la tasa de
interés del préstamo (19%) es menor al TIRE (55,41%), por lo tanto el proyecto soportado

un endeudamiento como maximo de hasta el 55,41%.

Figura 17
TIRE y variacion del VANE
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4.11.4 RELACION BENEFICIO - COSTO

Se trata de uno de los criterios de evaluacion mas integrales, que muestra la cantidad de
dinero que se recibe por cada unidad monetaria utilizada (inversion y operacion), expresada

como valores actualizados a una tasa de descuento especifica.

El coeficiente beneficio/costo representa la suma de los flujos netos de beneficios y costos

actualizados.
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B/C = BENEFICIO / COSTOS

Para instaurar la relacion beneficios/costo, la tabla siguiente muestra los costos y los

beneficios actualizados.

Tabla 64
BENEFICIO — COSTO ACTUALIZADOS

ANO COSTOS BENEFICIOS FSA COSTOS BENEFICIOS

(1/(1+COK)n  ACTUALIZADOS ACTUALIZADOS

0 648237.55 0.00 1.000 648237.55 0.00
1 904989.35 1166400.00 0.816 738237.37 951480.89
2 1128780.91 1404000.00 0.665 751129.43 934269.62
3 126153181 1641600.00 0.543 684787.60 891097.09
4  1406708.22 1879200.00 0.443 622894.17 832114.79
5 1695136.09 2343600.00 0.361 612304.38 846537.67
6 1722813.71 2343600.00 0.295 507637.48 690555.91
7 1722813.71 2343600.00 0.240 414100.96 563315.12
8 1722813.71 2343600.00 0.196 337799.34 459519.52
9 1722813.71 2343600.00 0.160 275556.94 374849.15
10 1785617.31 2596901.80 0.130 232977.50 338829.43
TOTAL 5825662.73 6882569.20

Por lo tanto, la relacion B/C sera: 1.18, lo que significa que por cada sol (S/.1.0) que se

invierte el inversionista espera recibir S/.0.18.

4.11.5 PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)

Se trata del periodo de tiempo necesario para la aplicacion del proyecto, en el cual se puede

recuperar el total de capital invertido.

El PRIE resultante fue el siguiente:

PRIE = 2 +[57 037,93/ (57 037,93 — (-464,32))] = 2,706
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Tabla 65
Periodo de recuperacion de capital.

ANO FLUJODE CAJA  FLUJO ACTUAL
ECONOMICO (Fe) ACUMULADO
0 -648237.55 -648237.55
1 261410.65 -386826.90
2 275219.09 -111607.81
3 380068.19 268460.37
4 472491.78 740952.15
5 648463.91 1389416.07
6 620786.29 2010202.36
7 620786.29 2630988.65
8 620786.29 3251774.94
9 620786.29 3872561.23
10 811284.49 4683845.72

El periodo de recuperacion de capital econdmica se realizara en 2 afios, 6 meses con 24 dias.

4.11.6 INDICADORES DE RENTABILIDAD FINANCIERO
Se examino la rentabilidad de las contribuciones de los promotores y el costo del proyecto,
asi como la rentabilidad de las contribuciones de los promotores.

La evaluacion de un proyecto de inversion desde una perspectiva financiera requiere analizar
el valor proyectado y los factores de financiamiento externos, tales como las amortizaciones

de la deuda y los intereses del préstamo.

4.11.7 VALOR ACTUAL NETO FINANCIERO

Su célculo esté en funcidn al flujo de caja financiero. Se emplea la siguiente ecuacion:

VANF = Y[(Ff) * (FSA)] = 10 «ecvvveeeeeeen .. (11.3)

Donde:
VANF : Valor actual neto financiero
Fe : Flujo de caja financiero

lo . Inversién inicial

133



Tabla 66

Valor actual neto financiero

ARO FLUJO DE CAJA FSA FLUJO

FINANCIERO (Ff) (1/(1+COK)n)  ACTUALIZADO

0 -194050.40 1.000 -194050.40

1 122309.25 0.833 101861.54

2 136117.69 0.694 94409.66

3 240966.79 0.578 139190.62

4 333390.38 0.481 160382.42

5 509362.51 0.401 204071.15

6 620786.29 0.334 207132.22

7 620786.29 0.278 172503.77

8 620786.29 0.231 143664.52

9 620786.29 0.193 119646.62
10 811284.49 0.161 130221.42
VANF 1279033.54

4.11.7.1 TASA INTERNA DE RETORNO FINANCIERO

La tasa de interés es la que permite que el valor actual de la inversion (VAN) sea igual a

cero, lo que equivale a los beneficios netos futuros actualizados a la inversion inicial. El

criterio de aceptacion del proyecto es cuando el TIRF es mayor o igual a CPCC (Costo de

ponderado de capital).

La estrategia a seguir para la determinacion del TIRF es la siguiente:

Donde:
Kez
Key
TIRE
VANF;
VANF,
VANFx

E[L] — VANF=0.....

(1+TIRF)"
Ke,— Ke
TIRF = Ke, - | — 21
VANF,—VANF,

: Tasa de interés mayor

: Tasa de interés menor

: Tasa de interés que hace al VANF cero

: Valor actual neto financiero mayor a cero
: Valor actual neto financiero menor a cero

: Valor actual neto financiero igual a cero

| + VANE, —vanE,] ...
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Tabla 67
VANF y tasa de actualizacion.

TASA VANF

20.07% 1,279,033.54
40.07% 471,926.45
60.07% 184,160.80
80.07% 55,036.56
100.07% -13,201.32

De la tabla 64 por interpolacién, La TIR financiero obtenido es 95,23 % superando al TIRE

que es 55,41%, Ademas, supera la tasa minima del proyecto de 15,00%.

Figura 18
TIRF y variacion del VANF

800000

600000

400000

mz>»<

200000

0 T
20.0% 30

-w0)

~ 200000

T
1
1
]
]
1
I
1
1
|
]
]
T
I
1
1
'l
0 J 0
% 60 700%
I
1
|
1
1
]

——————bon- e ——

>

N

O
—-—————-toj—

=

al

O

-400000

TIRF

412  ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Los juicios obtenidos al aplicar los criterios de aplicacion se limitan Unicamente a la
rentabilidad del proyecto en uno de los diversos escenarios futuros, no exactamente a la
rentabilidad del mismo. El andlisis de sensibilidad es muy util para la evaluacion de un
proyecto debido a que se puede obtener informacion sobre el nivel de variabilidad de las

variables al asignar valores extremos a ellas.

La variacion en el precio de la materia prima y el precio del producto final se utiliza para
evaluar la sensibilidad del estudio en relacion a las variables indicadas y los cambios que

forman en relacion al VAN y el TIR.
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4.12.1 ANALISIS DE SENSIBILIDAD AL PRECIO DE LA MATERIA PRIMA

La rentabilidad calculada podria ser la que sea efectiva en el proyecto implementado debido

a los posibles cambios en el comportamiento de las variables de precio de las materias

primas. La Tabla 68 muestra las variaciones entre el precio de los recursos y el valor actual

neto econémico y la tasa interna de retorno econémico.

Tabla 68

Sensibilidad al precio de la materia prima

% VARIACION  Paco S/./t VAN TIR
65% 2975.00 S/.2,041,487.22 184.03%
-40% 5100.00 S/. 1,896,586.94 138.96%
-20% 6800.00 S/.1,549,425.34 112.15%
0% 8500.00 S/. 1,279,033.54 95.23%
20% 10200.00 S/. 859,133.57 66.08%
40% 11900.00 S/. 516,937.48 46.63%
65% 14025.00 -S/. 215,440.98 -3.05%
Figura 19

Sensibilidad a la variacion del precio de la materia prima.
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Segun la Tabla 68 y su gréafica correspondiente, al aumentar el precio de las materias primas

en un 20%, el valor del VANE disminuye en un 20.46%, mientras que al disminuir el precio

en un 20%, la variacién es un aumento del VAN del 20.46%. De igual manera, se determina

la elasticidad del VANE en relacion a la variacion de los precios de los recursos y se

encuentra un valor de Epp de -5.91.
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4.12.2 SENSIBILIDAD AL PRECIO DEL PRODUCTO TERMINADO

Los indicadores econdmicos del proyecto y su rentabilidad estan directamente influenciados
por el precio final del producto final. EI objetivo de este analisis es determinar hasta qué
punto disminuiran estos precios, incluso si el proyecto es atractivo para la inversion.

La Tabla 69 muestra los precios de los productos finales, asi como los valores del VANE y

los porcentajes de variacion.

Tabla 69
Sensibilidad al precio del producto final

% VARIACION  PRECIOFILETE S/. VAN TIR
-28% 12.96 -S/. 184,394.54 15.76%
-14% 15.48 S/.399,807.33 35.70%
-1% 16.74 S/.691,908.27 44.42%
0% 18.00 S/. 1,056,906.47 55.41%
7% 19.26 S/. 1,280,639.73 60.96%
14% 20.52 S/.1,576,337.26 68.99%
28% 23.04 S/. 2,167,732.33 84.74%
Figura 20

Sensibilidad a la variacién del precio de venta
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De acuerdo con la tabla 68 y su respectiva grafica, el proyecto experiment6 un aumento del
7% en el precio del producto, lo que resulté en un aumento del 21.17% en el VANE. Por
otro lado, el precio de los productos disminuyo un 7%, lo que resulté en una caida del VAN
del 34.53%. Asimismo, se calcula la elasticidad VANE-% variacion de precios del producto
terminado en cuestion, y se encuentra un valor de Epp=2.29. Como resultado, se considera

que el precio de venta es el mas sensible del proyecto.
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DISCUSIONES

En cuanto a la hipoétesis: La instalacién de una planta de produccion de filetes de Paco
congelados envasados al vacio para el mercado de Lima es viable comercialmente, en este
estudio se demostrd que el Cp es de 23.18 unidades de 0.5 kg x afo, alcanzando una
aceptacion en el estudio de mercado de 50,82%, determinando una demanda insatisfecha de
261.63 Tm en el primer afio. Segun (Andia, 2007; Cobo, Meneses, & Zurita, 2018)
manifiestan que si un proyecto se inversion alcanzan valores mayores al 50% son proyectos
de inversion que te garantizan el éxito de la alternativa de inversion, por lo que podemos

afirmar que resulto viable comercialmente el proyecto.

De acuerdo a la hipotesis planteada, si serd viabilidad econémica y financieramente el
proyecto, podemos indicar que de los resultados de la evaluacion econdmica y financiera los
indicadores econdémicos y financieros del proyecto, podemos decir que la alternativa de
inversion resulta buena, debido principalmente a que resultados obtenidos en el proyecto
todos cumplen la regla de decisidn tal como se muestra en la tabla 69.

Tabla 70
Resultados del proyecto de inversion realizado.
RESULTADOS REGLA DE DECISION
EVALUACION ECONOMICA
VANE : 1,056,906.47 | VANE > 0; se acepta el proyecto
TIRE : 55.41% | COK > i; se acepta el proyecto
RBC : 1.18 | RBC > 1, se acepta el proyecto
PRI 2.706 | PRI < horizonte proyecto; se acepta el proyecto
EVALUACION FINANCIERA
VANF : 1,279,033.54 | VANF > VANE; se acepta el proyecto
TIRF 95.23% | TIRF > TIRE; se acepta el proyecto

Segun (Andia, 2007), todo proyecto debe cumplir con la regla de decision, sin embargo, el
inversionista debe considerar como criterio que el proyecto es alentador cuando piensa en
ganar al menor mas que depositarlo en un banco a la tasa vigente. Por consiguiente, el
proyecto si permitira ganar méas que la tasa de ahorros, por lo que se recomienda continuar

con la siguiente etapa de inversion, resultando viable econdmica y financieramente.
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CONCLUSIONES

Se determind la viabilidad comercial del estudio de prefactibilidad para la instalacion
de una planta de filete de paco congelado en el VRAEM. Para ello, se ha segmentado
a la poblacion mayor de 18 afios en el estudio de mercado, sabiendo que el mercado
objetivo se encuentra en los distritos mas densamente poblados de Lima, con una
inclinacion hacia los habitantes de la Selva como mercado objetivo. Se determin6
que el consumo per céapita es de 23,18 unidades/persona/afio, lo que genera una
demanda insatisfecha de 261.63 toneladas. Ademas, esto se ve reforzado por la

creciente produccion de paco en las areas involucradas en el proyecto.

El estudio de prefactibilidad evalud la viabilidad comercial del estudio de mercado,
que segmentd a las personas de 18 afios de edad con un consumo per capita.El
objetivo del estudio fue evaluar la viabilidad comercial del estudio de mercado, que
segmento a las personas de 18 afios de edad con un consumo per capita. Ademas,
esto se fortalece debido a la creciente necesidad de colaboracion en los diversos
ambitos involucrados en los proyectos.

Se determind que el estudio era técnicamente viable y se propuso un tamario de planta
de 65.34 Tm/afio con 8 horas diarias, 1 turno por dia, 25 dias al mes y 12 meses al
afio. En el primer afio, la planta utilizara el 50% de su capacidad instalada y en el
quinto afo, utilizara su méaxima capacidad. Ademas, se propone que la planta tenga
una macro localizacién en el distrito de Pichari y una micro localizacion frente a la
Av. La cultura de Pichari. Ademas, se optd por una tecnologia intermedia
actualmente disponible en el mercado que tiene una eficiencia del proceso del
65.58% y requiere 16222.29 kw-h y 2517,08 m3/afio de energia eléctrica. La
Declaracion de Impacto Ambiental concluyé que el proyecto no causa contaminacion

ambiental significativa.

Se realizé una evaluacion de la factibilidad economica y financiera del estudio de
prefactibilidad, indicando la posibilidad de establecer una sociedad andnima cerrada
(S.A.C.), lo que generaria 14 empleos y fomentaria una oportunidad de inversion, lo
que contribuiria al crecimiento socioecondémico de Cusco. Ademas, se encontrd un
punto de equilibrio equivalente al 15.01% de la capacidad instalada, lo que equivale
a la produccion de 19 549 unidades de producto por afio. En la evaluacion
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econOmica, se obtuvo un VANE de 1 056 906.47, un TIRE de 55,41%, que supera el
COK (22,59%), y en la evaluacion financiera, se obtuvo un VANF de 1 279 033.54
y un TIRF de 95.23%, lo que va mas alla de los indicadores economicos y demuestra
que hay una fuerza financiera positiva. La relacion beneficio/costo es de 1,18. Se
concluye que el proyecto es viable porque el costo ponderado es menor que la tasa
interna de retorno.

Se descubrieron las ventajas comerciales, técnicas, econdémicas y financieras de la
evaluacion de la viabilidad de la instalacion de una planta de filete de paco envasado

al vacio para el mercado de Lima.
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RECOMENDACIONES

1. Realizar un estudio de factibilidad para confirmar con mayor precision la viabilidad
técnica, econdmica y financiera, asi como para profundizar y mejorar algunos

aspectos.

2. Realizar investigaciones adicionales para encontrar mercados con condiciones
comerciales mas favorables y explorar la posibilidad de ingresar a mercados mas

grandes.

3. Realizar estudios tecnoldgicos en otras presentaciones para exportar, asegurando la
calidad del producto durante un largo periodo de tiempo y brindando opciones de

consumo.
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ANEXOS

Anexo 1

Incremento porcentual de la produccién de paco en el VRAEM.

Afio Echarate  Kimbiri Pichari Otros Total A%
2015 0,52 18,42 35,46 12,11 66,51 0.00%
2016 0,75 16,45 30,45 16,15 63,80 -4.07%
2017 1,46 19,23 35,65 19,25 75,59 18.48%
2018 2,93 20,15 42,45 14,14 79,67 5.39%
2019 3,46 26,24 59,62 18,54 107,86 35.39%
2020 5,56 28,45 57,36 19,15 110,52 2.47%
2021 7,64 32,65 61,46 22,35 124,10 12.29%
2022 8,45 40,46 69,45 35,14 153,50 23.69%

Media ultimos 5 arios 15,85%

Anexo 2

Incremento porcentual de la oferta del filete congelado de paco en el mercado de Lima.

Afo Piscis Al Metro Dolores Total Tasa crec
2014 252,33 836,06 506,03 425,00 2019,4 0.00
2015 325,00 958,26 554,00 465,00 2302,3 14.0%
2016 415,00 982,00 601,00 450,00 2448,0 6.3%
2017 516,00 995,00 656,00 493,00 2660,0 8.7%
2018 691,00 980,00 725,00 483,00 2879,0 8.2%
2019 698,00 998,00 738,00 465,00 2899,0 0.7%
2020 705,60 1005,00 759,00 485,00 2954,6 1.9%
2021 700,00 1020,00 768,00 500,00 2988,0 1.1%
2022 705,00 1068,00 789,00 495,00 3057,0 2.3%
Media ultimos 5 afios 1,5%
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Anexo 3

Costos de maquinarias y equipos.

EQUIPOS Y MAQUINARIAS CAPACIDAD UNIDAD C.US/. C.TS. IGV
Balanza de plataforma 150 kg 1 850.00 850.00 161.50
Mesa de eviscerado 2 1650.00 3300.00 627.00
Carrito transportador 1 1250.00 1 250.00 237.50
Mesa de fileteado 2 1650.00 3 300.00 627.00
Tanque de sanitizado 1 7400.00 7400.00 1406.00
Equipo congelador 1 38955.00 38955.00 7401.45
Camara de frio CPAG REF 1500 kg 1 35650.00 35650.00 6773.50
Enfriador de agua FAT 1 7698.25 7698.25 1462.67
SUB TOTAL 98 403.25 18 696.62
TOTAL DE INVERSION EN EQUIPOS 98 403.25 18 696.62

146



Anexo 4
Costos unitarios de los presupuestos de edificacion.

Presupuesto CONSTRIUCCION DE PLANTA DE FILETE DE PACO COMGELADD

Clieribe FISH FRESH SEL

fvenidia La Cuhura 356 Pichari

D= ri ped 65 L. Msirada Pracia 81 Parcial S5

OERAS PROVICIONALES, TRABA D PRELIMINAR, SEQURDAD ¥ S&l0D 0 S00 85
L OERAS PROVICIOKALES % TRABA IS PRELMMARES B Sp0 S8
RN | CONETRUCCIORES PROVICEONALES B SEE 0
[EE R Bl MACEMN v CASETA DE GLSRITMARGS M an 40 1. TS D
LS I - CEACD DE CaRA COH POSTES v MALLA RASCHEL 5] B5.0 52 1. 65800
1105 CAATEL OE IDENTFICACI OGN DE LS OERA g 1.0 A Irsoh
i BMETALACKINES PROVICIOMALES 25438
i ST, PAFUE L COMETRLICC ke M3 125 &S 1825
iiZe ERERGLA ELECTREA PROVIC DAL i 10 pF--Ai] 128 0D
P13 TRABAIOS PROVICIORALES 338 40
131 LIMFIEZS OE TERRAEND M XI5 H 1.5 35 40
114 TRAFRD, NWELES Y REPLANTED 2 B0 o0
141 TRAZC, HMVELEE ¥ REPLANTED PRELIMIMNAR M x50 &o 1,481 000
R -] REFLAMTED DLRAMTE EL PROCESD M 155.0 &o D50 0
1.2 SECURIDAD ¥ 581 UD & TE0
2.1 BAPLEMENTACION DE FLAN DE SEQURIDAD ¥ 841 LD EM EL TRARAMS & TE0 e
1.2.1.1 ECHAPCES DE PROTECCRON MDA DUsL U 1.0 2300 2 S0
1202 SERALIZ AT SN TERPORAL DE SEGUAIDAD (-] 1.0 E-—ali] BE0OD
1295 CAPACITACKNN EN EECURIDAD ¥ SALLID [ 1.0 12500 1, 350 0
z EOOULD PLANTA Pl S0
21 TRABAIOS FRELIMIMARES A0 TS
211 LIMFIETZS OFE TERAEMND MAaki LA M =350 50 1 ATFE D
22 HOYIMIENTO DE TIERRAS BT A5
221 EXCAVACHDN PARS TAPATAS ¥ ORMENMTOS HASTE 168 M3 145.0 LS 303 S0
223 RELLEMG Y COMPACTADD ME 420 4.5 B0 00
223 ACARRED DE MATERLALE S EXCENEMTE HASTA LS DNSTARCLA PROME ME @50 125 1 2ED S0
224 HINELACESR MTERBIR v &P SO C1OM S0P M 3450 &S5 DOED SN
225 AFIRMADCD OO MATERIAL DE PFREETAMOD E=tlvem EN FIE0E ¥ WEREDE M 1857 E R 157815
23 OBERAS DE CORCRETO SMPLE 5 041 38
231 CONCRETO PARS CIMIENTS OORRIDD C:H 1010 + 3P 0. ME 102 HE 5 2012 %D
233 CONCRETO PARS SOBRECILMIENTO DE C:H 1.8 + 2558 PM ME T2 o ] 21 TE
2a CONCRETD ARMADD L K g
241 EAPFATAS 1 B AT
FERR] ACERD DE REFUERZD FY=4200 ROCRWS L] S50.0 IED T R
R ] CONCRETO PARS TAPATAS FC =210 HGCRE M3 120 IaE0 38310 D
a3 WHELETAS TrOLa8
Tadd ACERD DE REFLERZD FY=4300 BlCkid Ky .0 E-4-1 258 b
2aTF CONCRETO PARS WBEAS FiC=X 10 KIOACRMY ME [IE:] 55 TES 30
2aTE EMNCOFRADG Y DESERCOFRADD M 105 350 3ET S0
243 COLUMRETAS [E Akl ARAE 2 BB 4T
24831 ACERD DE REFUERZD Fy=4200 REACKS L] Tano BE B3 S0
2837 CONCRETO PARS OOLUMMNES FC =2 DR LT ME EE IG5 03 9%
24835 EMNCOFRADG Y DESERCOFRADD DE OOLLRAMAS: M2 230 ano BOS 00
2a4 GOl LM KAS 16 TES
2a4.1 ACERD DE REFUERZD FY=4200 ROCRWS Ky TEE.O &S BB D
a4 CONCRETO PARS COLLIMMAS PO =2 bl WS M3 irs =EE ER R
2445 EMCOFRADG ¥ DESMOGIFAADD OE COLUMMAS (L= 1385 350 & B4T 50
Tas WihAS 1T 658 a8
TR ACERD DE REFLERZD FY=4300 BlCkid g 1588 0 &S 13 338 50
2a5F CONCRETO PARS WBEAS FiC=X 10 KIOACRMY (L] [ ] 55 1. BF3 40
] EMNCOFRADG ¥ DESERCOFRADD DE WIGAS M T4aH 350 2 E5E D
a8 LOSAS A) BGERADAS B TELTH
2a81 CONCRETO EN LIEAS Al RGERADSS FO= 20D KOCads ME T8 S B 2307 34
2a87F ACERD DE REFUERZD FYy=4200 REACKS by 50 &S5 3 35T S0
2885 EMNCOFRADG Y DESERCOFRADD MORRMEAL EM LOSAS & HZERADAS M2 251 ano 3300 S0
e84 LADRILLO HUEDD DE ARTILLA K = 15 o PARA TECHD AL KEERADD il TS50 125 OTET SO
a5 ARCUITECT LIRS, PR ]
251 HLIAGE ¥ TABKAERLL DE ALBANILERLS BaFLad
25.14.14 WLAC DE Sa0s08 LADFRHILLD BB 0 2000 Ol fEA - 108515 Chlj (L= 858 385 3508 30
2512 JUNTA DE CONSTRLUCT O CON TEKMNOPORT (L] i34 ix5 1EF 50
253 REVOCES ENLLMGIDGE v MOL DADUIRAS BLEED
2531 TARAAIED EN MUADS MTERSDRES OOM TA - 1.5 BE=1.5 Ok (L] TEH ir.s 1 3700
253 % TARAAIED EM MURDS EXTEROREE OOM CiA - 1-5 E=1 .5 CM M F5H LS 157740

147



Presupussio COMSTRUCCION DE PLANTA DE FILETE DE TRUCHA CORNGELADA
Clienle FIEH FRESH SRL

Lugar Awenida La Culhua 358 Pichari

lhwrm [r—— L. Meslrady Pracio 8. Parcial 81
26523 CIELORRASOE COM MEZCLA CA - 1.4 E=1.5CM Mz oo 2008 1,842 00
2524 TARFASED EM COLURMMAS COM CA - 1.5 E=1.5 CM INCL. VESTIDURADE M2 400 1EE TALLOD
26525 TARFAIED EM VKEAS COM CuA - 1:5 E= 1.6 CM INCL VEETIDURS DE ARIE  ME 850 184 1, 10600
216528 VESTIDURS DE DERRAMES CON MORTERD 1.6 M 830 52 23T 8O
253 PISOS ¥ PAVIMENTOS a4nen an
2541 ENCOFRADD v DESENCOFRADD DE VEREDAS iz L8 250 51000
253% FALSO FIS0 DE 4° DE COMCRETO 1:10 iz ETT g0 1,865 00
254% P50 DE CEMENTO PULIDO ¥ COLOREADD DE 15MM DE ESPESOR iz 1204 w5 1142 85
2534 VERED OE CONCRETO PULIDC PO= 140 KO/CMS E=0 100 (1HC. ACARA M2 355 3548 o2 P
2545 JURTA ASFAL THEA E= 1" EM VEREDA ] us &5 LTS
254 FOCALD ¥ CONMTRAZDCALOS LATLSS
2541 ZOCALD DE CERAMISD MONSCOLOR BiLANCC HIXHICK iz 165 450 B2 50
2543 ZOCALD DE CERAMICO PEPELMA BLANCO 3030 Cll Mz us a2 SE0 00
255 CARPINTERSA DE MADERS 2E1A80
2551 PLERTA DE MADERA APSRELADS Mz 1) 00 10 0
2553 PLERTA DE MADERA, COMTRAPLACADA Mz T 50 1,350 00
258 CARPINTERSA METALICA ¥ HERRERLA 1T B8 AT
2581 VEMTANA DE ALLINGG SEGLIN CISER iz 150 EOE0 1047000
26587 BISAGRA CAPLCHINA DE 474~ FZA 130 wo 247 00
2683 CERRADURA DE 3 GOLFES PARS FUERTA e 20 &0 1000
26584 CERRADURS, DE PERILLA FZA a0 TEE 23 80
1685 TORMLLO 8 145" cTo an BEE TR0
I588 TORMILLD 8 B34 FZA P50 w5 ZE1250
I5AT PAREL TR X 10000 X (.S BLANCT iz 1552 8 T DES
I58E CAMALETA 1 » GO0MM BLANCOVBASE FZA 6l 20 15600
I58D RERAATE 1 X S00MB BILANCOVBASE FZA 00 B0 FE T
258.10 TORMILLO 8 B34 - ALY cTo /o sS 800
25811 TORMILLD 8 107354° - GALW cTo 120 15 E 18T 20
258.12 TORMILLO 8 B34 - ALY cTo ) sS 5100
258.13 REMACHE S5 ALUNIMED PZA& =58 oa rags
25814 ADCESORKD TIRANTE £ 05 PZA& 50 sS 4250
257 VIDRICE CRISTALES Y SIMILARES aEm 00
2571 VIDRIO SEMIDOELE MODLORD CALIDD S B 1150 sE Q8D 00
258 PINTURA ET TR
2581 FINTUIRA EM CIELD RASOD ¥ VIGAS £ LATEX LAVABLE - ACABADO MATE  ME B5E 158 1056 48
26587 FINTLIRA EM MUROS MTERIORES CLATEN LAVABLE - ACAEADC MATE M2 aa8 ws 86 P0
I5A% FINTLIRA EM MUSDS EXTERSORES CAOLED MATE - ACARADD MATE iz A58 5 554 00
S584 FINTLIRA EM COLUMMAS INTERICAES ¥ EXTERIORES CIOLED MATE - A M2 HHE 5 E 3P0
I5A5 FINTLIRA EM DERRAMES EN PUERTAS, VENTAMAS ¥ VANOS ] 165 5 542 25
8 BETALACKINES SAMITARSAS AATAES
ETR ] APARATOS SANITARIGE 107280
26841 SUMBMISTRS ¥ APARATOS SAMITARSCS SNCLUVE GRIFERIA| ¥ ACCESORINS SARITARIOS 1O B0
ETRR R LAVATORID FOMTAINE CPEDESTAL FONTAMNE e & FAEE BEAL 20
26.4.1.2 JABCHERS D LOZA DE SOBREPORER e an o 020
26.4.1.3 PAPELERA DE LOZA DE SOBREPONER e an 4.2 T2 80
2813 APARATOS ¥ ACCESORSOSE SARITARIOS - COLOCACION e
26121 COLOCACION DE APARATOS Stk TARICE e a0 0 600
2632 SISTEMA DE DESAGUE ¥ VENTILACION 1o 58
2621 SALIDAS DE DESAGUE ¥ VEMTILACION B4800
2E21.1 HAL 04 DE DESAGUE DE PWC & o 50 450 236 00
26212 HAL 04 DE DESAGUE DE PWC - [ an &0 26000
ETER R HAL D DE VENTILACHIN EN P SRl 2 o £ 450 1l 030
2623 REDES DE DERMNACKN 280 88
TEIE TUBERLA DE FYC SAL 4° ] E) .2 250 86
TELE ADITAMENTOR VARKNS i 8
TEEE SLRIDERD OF BROMCE CITRAMPA DE FAVC SAL 2° e & T ra80
28252 REMSTAD DE BROKCE 4~ e an 150 AT M0
263 SISTEMA DE AGLA FREA ¥ CONTRAINCENDIO A64 g0
2631 SALIDA DE AGUA FRIA 2Ea 30
2H3.1.1 QAL DA DE ACUA FRIA, 1/2° o an LT 28820
263.1.2 REDES DE METRIBUCION 2 50
263121 TUBERALA PYC SAP PRESION C-10 EF 13" M 235 wE 230 50
263.1.3 LLAVES ¥ WALVUILAS 135 80
263131 VALWVULA DE COMPUERTA DE BROMCE LK ON ROSCADN, 172 e 10 1358 155 80
263.1.4 PIEZAS WARIAS F-
263141 CALA DE PARA VALVLILA DE CERAMICT e 10 ra 3730
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Presupuesio COMSTRUCCION DE PLANTA DE FILETE DE TRUCHA COMGELADA
Cli=nie FIZH FRESH SRL

Luggar Awmnida La Cullura 358 Pichari

e Daseriprign L. Wetrady Pracio 8. Parcial &
[T IS TEMA DE AGUA DE LLLUIVIA aTaE0
07 CANAL PRINCIFAL CON TUBERIA, FEn
(EL67 04 01 HAL D DE AIUAS FLLVIALEE FAWC 57 s ET) ao0 B0
(X207 012 BASADA, PLUNVIAL 3° o 20 1255 251,00
07 0% COLUMNETAS DE FROTECCION DESASUE PLLUWVIAL T
(267 02 01 CONCRETO EH DOLUMMETA PLUVIAL PCa140 KGO wret 20 1858 51 80
(207 8% (2 ENCOFRADG ¥ DESENCOFAADD DE COLUMMET A B IAD PLLIVIAL nz 3 55041 700
208 BETALACKOINES ELECTRICAS. FEC T
08 SALIDAS PARA ELECTRICIDAD ¥ TOMACSRRIENTES 1LSELAE
X2.06.01_01 SAL DA PARA ALUMBRADS o an a5 TA2 50
208 01 (2 QAL DA PARA TOMACORRIENTE DOBLE etz /o 955 TEA D0
08 1 03 SAL D PARA MTERRLPTOR UNMIPOLAR SIMPLE o /o ELT 1040
2060104 SAL DA PARA MTERRLPTOR UMIPOLAR DOELE etz an 455 13650
208 0F TABLEROE DE DISTREBUCION SE5 50
20802 01 TABLERD DE CISTRIBLICION TD - 2{EI0A) ret 10 can g 585 50
206 0% ARTEFACTOS ELECTRICOS LT3
.08 0% 01 ARTEFACTC DE ALUMBRADD TIPG “A SUSPEMDIDS ret ) 1956 L1780
(52061 03 (3 ARTEFACTO DE ALUMBRADG THRO C° ADCSADD uret an 1855 556 50
EY HOOULD DE OFICINAR ¥ BERVICION BARICOS i, A TR
ani TRABAIOS PRELIMIMARES AP
i LIMFIEZA D TERFEND MANLIAL iz ETT 4.5 EL PR
ang HOMIMIENTO DE TIERRAS 183878
ET A L] EXCAVACION PARS ZAFATAS ¥ CIMIEMTOS HASTA 1,60 M [Ty 185 ETE] EE1 30
202 0 RELLEMC ¥ COMPACTADO CON PACPID & AN Mz 14 5 45335
ETIET ) ACARRED MATERSAL EXCEDEMTE HASTA UNA DISTANCIA PROMEDIG D M3 T 4.5 150
0204 HVELACSOM IMTERIOR ¥ APISORADC CON ECUIPG Mz 143 W5 256 95
10205 AFIRMADG CON MATERIAL DE PAESTAMO E= 1006 EN PISOS ¥ VEREDS M2 145 405 54675
0% DERAS OE CONCRETD SIMPLE 1,580 98
20501 COMCRETO PARS CIMIENTOS CORRIDOS CH - 1:10 + 530% PG, Mz a5 MEE  1L0ME
0% 02 COMCRETO PARS SCERECIMIENTO DE C:H - 1.8 + 25% PM Mz 12 54 50 45
204 CONCRETO ARMADD 12T
A04.01 EAPATAS 201888
204,018 ACERD DE REFUERZD FY=4200 HO/CHD g 1158 &5 082 30
3040102 COMCRETO PARA ZAPATAS Fe210 MOACKD (753 a5 HES 103435
20402 VIGUETAS T
304, (20 ACERD DE REFLERZD FY=4200 KOCH ¥ 115 &5 TS
04, (8 COMCRETO FARA VAR FYC=310 KO [Ty T FPEE R
304 (0 ENCOFRADG ¥ DESENCOFRADD Mz BS 350 06 75
ETITH ] COLLMNETAS DE AMARRE CPPET
304, [0 ACERD DE REFLERZD FY=4200 KOCH ¥y 325 &5 10135
04, (L8 COMCRETO PARA COLLIMMAS FC=290 Kbl [Ty il G 06 50
2040300 ENCOFRADD ¥ DESENCOFAADD DE COLUMMAS Mz a5 350 157 50
20404 COLLIMMASR LT
20404551 ACERD DE REFLERZD FY 4200 HOCH g 858 &85 TET 04
04 D40 CONCRETO PARA COLLIMMAS. F'O=290 KOs [y iz 55 454 80
2040400 ENCOFRADD ¥ DESENCOFAADD DE COLUMMAS Mz us 350 50 50
204.05 VIBAS 44T A8
204, 05501 ACERD DE REFLERZD FY 4200 HOCH g 1358 &5 157780
204 05,00 COMCRETO PARSA VEIAS FC=210 KOCM Mz L7 5 500 35
2040500 ENCOFRADD ¥ DESENCOFAADD DE VIGAS Mz 105 350 6T 50
204.08 LOSAS ALNIERADAS e aE
304 D80 COMCRETO EM LOSAS ALGERADAS FC=210 KM (753 4.10 HEAD 121278
2482 ACERD DE REFUERZD FY=4200 HO/CHD g 115,40 950 100630
1483 ENCOFRADD ¥ DESENCOFAADD MORMAL EN LOSAS ALIGERADAS Mz 3580 00 125300
2484 LADRILLE HUEDD DE ARCILLA K = 15 tn PARA TECHD ALKIERADD ret 105,80 50 188430
a5 ARCUITECTURA AT
ETR HLRGE ¥ TARKYUERIA DE ALBARILERIA H3a 48
A8.14.1 WLAD DE E000A LADRILL K. D001 2002 Cld (T, - 18515 Cld} Mz ar 485 ST04E
ETRE JUNTA DE COMETRUCT OM CON TERNOPORT ML & 15 54 30
A53 REVOOUES ENLUCIDOE ¥ MOLDADURAS 1L VEA 00
TR TARFAIED EM MURDE MTERSORES 00N CA - 1.5 E=1.5 O iz 185 TR 005
a53% TARFAIED EM MUROS EXTERIOAES COM LA - 1.5 E=1 5 CM Mz 15.4 125 102 50
L CIELORRASCE OOM MEZCLA CA - 1.4 E=1.5 00 iz 02 3G T80 PO
a534 TARFAIED EM COLUMMAS COM T - 1:5 E=1.5 CM INCL VESTIDURA DE M2 a5 4.5 20635
4535 TARFAIED EM WKEAS CON Cof - 1:5 E=1.5 CM INCL VEETIDURA DE ARE M2 65 5 185 35
a538 VESTIDURS DE DERRAMES CON MORTERD 1.5 ML 225 a5 146,35
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Presupesin COMSTRUCCION DE PLANTA DE FILETE DE TRUCHS, COMGELADG,
Clienibe FESH FREEH 5RL
Asrenida La Culura 355 Pichari

|_. Daseripe dn L. Matrada Prode 81 Parcial i
353 FISO08 ¥ PAVIMENTOE 1438 3%
asan EMCOFRADD Y DESERCOFRADD OE VEREDAD M2 45 ®5 11035
35332 FALED PRssl DE 4° DE COMCRETD 190 M2 125 354 3750
353% P80 DE CERENMTO PULIDD ¥ COUDRESADD DE 15WM OE EBFESCH M2 55 E2 100
3534 P80 DE CERAMICT: PEFEL WA BLANCO S Cid [ K] 403 253 S
3535 P80 DE CERAMIC D RUSTICD: EETRUCTIL RS D lARRDN 30030 Chld [ 45 355 15075
3538 WEREDS DE OOMNCRETO PULIDG POs 140 KGCRAE E=D 1D 1MC. SCARA] M2 a5 303 SET O
a5ar7 JUNTA AEFAL T4 E=i® EM VEREDA M 50 &0 4000
354 EOCALS ¥ OO TRAFDCAL OE Z3T 38
3541 Z0CALD DE CERAMICO MOROCOLOR BLANCO BIINTM M2 Bs 308 28090
3542 Z0CALD DE CERAMICO PEPELLA, BLAKRCD 300 Cl M2 a5 300 TTas
as5s CUBERTAS Binas
3554 CDEERTURA DECORATRA COk TELS ARDIRA 28 i MI 18.52 [ 155 53 Bi08s
ass (CARPINT ERSA DE saDERS FELL B
TR | PLEERTA DE MADERA APSKELADS [ 45 o 1AL
358F PLEERTA DE MADERA OOMTRAFLACADA [ 43 HEE 1238 0F
asy CARMINTERLA METALICA ¥ HERRERLA 4344 95
asmi VENTARA DE ALUMIKED SECUN uSEfl M2 125 2T5E 384500
asrz BISACRS CAPUCHIRNS DE 4754 FPZA 135 ] ITETE
a57s CEARADLIRA DE 3 GOLPES PARA PUERTA uired o 185 30T Ob
as574 CEARADLIRA DE PERILLA PZA an a4 236 30
358 VIDRICE CRISTALES ¥ SiEILARES 1T 48
3sai VIDRID SEMIDOELE MOOLORD CRUIDC Bl -] 1858 an 1. HT0 40
359 PFIKTURS 1978 48
TR | PINTURS EM CIELD FUAB0 Y VIGAS O LATEX LAVABLE - ACABADD MATE M2 485 I3 1.0E1.55
3592 PINTURS EM MURDS MTEFSORES CLATERLAVABLE - ACABADC WATE M2 55 152 JET 8D
3503 PINTURS EM MURDS EXTERSORES COLED MATE - ACABADD MATE M2 135 1E3 24705
A59.4 PIKNTURA EM COLLUMNMAS INTERIDRES ¥ EXTERIDORES CMOLED WATE - A M2 a5 5 1 35
35495 PiKNTURA EM DERRAMES EN PUERTAS, VENTAMAS ¥ WAMOES (5] 135 it} 1S Od
1] METALACHINES SAMITARIAL 4907 50
3| APARATOE SANITARIOS EE )
EERR | SLMMISTRD ¥ APARATOS SANITARIOE GNCLUYE GRIFERLA] ¥ ACCESORINE SAKITARIOS EEF-F
38.1.1.1 LANATORIO FOMTAIRE CPEDESTAL FONTAME wrimd . 41 e 1.77asdh
38.1.1.2 JABCHERS OE LOEZA DE SOBREPDRER wrimd . 41 455 Ira 0D
36413 PAFELERA DE LOZA DE 80BREPOMNER wrmd 40 IS8 hLich-i]
36014 LA ADERC DE COCIKS DE ACERD iWOGXID&BLE PZA 40 i 40 0
361415 FMODDAD CERAMICD CON TANDUE BAD CELANGD iRCL ADCESDRID i, 40 En Pl
o B- B A APARATOE ¥ ACCESORIE SAKITARIOE - COLODCACION B0
E-R AR COLOCACION DE APARATCE SAN TARNCE wrml. 4,00 150 E00D
3832 SISTEMA DE DESAGUE Y VENTILACION LR
RN | 881 I0AS DE DESAIUE Y VEMTILACEIN SE8 25
3211 848l D& DE DEEATUE DE PG & Ba {11 IES 10D
38342 Hal iDa4 DE DEEATUE DE PG I pia 40 303 10 B0
38313 Hal iDd4 DE VENTILACHDN BN PV E&1 F pia 40 a5 4 141 8h
3822 REDES DE DERMNACKN £T.as
38221 TUBEALA DE PWC EAL 4° 5] 50 L0 TS0
o - B} ADMAMENTOES VARKKES TOSD
38231 SLMIDERD DE BROMCE CiITRAMFA DE PWC 3AL I° wrimd an W5 4350
382352 REQRETRD OE BRORCE 4° wrimd an 135 2T 00
383 BISTEMA DE AdLA FRIA ¥ CONTRAIRCENDIO AT S0
EEER Bad iDs DE AO40A FRIA B0 08
EEER R Hal DA DE ATLA FREA 177 pla gLiti} 300 300 0d
3832 REDES DE DISTRIBUCION TET. 58
38321 TUBEALA PYC 24P PRESION C-10 BP U 5] 50 rs 1EF.SD
3635 LLAVES v Wal Vi AL Vi858
R WAl VLA DE COMPLUERTA DE BRONCE UklON ROSCADA, 127 Th ] 100 1155 11550
3634 PIEZAS WARIAS 1458
AE34.1 CALS DE PAEAA WALVLLA DE CER&MICT el 1 5 1450
ar SISTEMA DE AGLA DE LLLUVLA LE TR}
ara CARAL PRIRCIPAL CON TUBERLA, 02 40
araa 280 I04 DE ATUAS PLUNIALEE PAAC 5 [ ] 2o s54 11080
araz BAJAOA, PLUARAL 3° [ ] 2o 58 TEeh
ars Gl UM RETAS DE FROTECCION DESAJUE PLLUWVIAL EFLTR
arai CONCRETO EN COLLUMNETA PLUAGAL P'Csi4d KOCE uired o 1455 28 0d
AFaE EMNCOFRADD Y DESENCOFRADD DE ODLLSAMET A B LADS PLLIVLAL [ a3 iE5 4070

150



Presupisesio COMETRUCCION DE PLANTA DE FILETE DE TRUCHS COMGELADS,
Clienie FESH FREEH EAL
Avenida La Culra 355 Pichari
|_ Dtz riped G0 Lind. Merirado Pracio 8.  Parcial S
R BMETALACKINES ELECTRICAS ZAS &0
TR HALIDAS PFARA ELECTRICHIAD ¥ TOMACORRIENTES -t
EEER] SAL DA PAAA ALUKERADD a 100 a5 18500
EE R R Sal D& PARA TORMACOARIEMTE DOELE a a0 458 354 30
AB1E HAL D, PAFRA MTERRLFTOR UMIPOLAR SikFLE pia i 355 21300
ap4 SAL D& PARA MTERRLFTOR UMIPOLAR DOELE a 2n 302 04D
B3 TABLERDE DE HETRIBCION 4 T80
ABZA TABLERD DE DHETRIBLUC ON TD - {25304 el i 4TES 47550
383 ARTEFACTOS ELECTRICOS 1E51 98
ETER ARTEFACTC DE ALLUME RADC TIFD 4™ BLISPENIHDD el o 1850 130030
AB3ZE ARTEFACTC DE ALURBRADD T SC° ADDEADD el an 1783 350 80
= DERAS DE CiRCULACION TATYI S8
a1 TRABEAIGE PRELIMIMARES nTe
411 LIMPIEZA OE TERAREMD MANLLAL L] His i.5 HTE
a3 HOWVIMIENTO DE TIERRAS 1. 004 4%
421 CORTE OE TERREMO DE MATERLAL COMPACTD & MAkD HAETA M O M2 H3 &5 1TLss
233 ERCAVACIDN MAMUAL FARA SARDMELES EN TERREMO RORLAL 1] 358 4.4 157 &2
423 RELLEMG Y COMPACTADD WAMUAL MATERSAL PROFRD M i5 5 56 35
424 WNVELACIOM v COMPACTACH WANLUGL DE EUBRALANTE L] 325 4.5 Lol
435 AFIRBAATY = & PARS WEREDAE DE CIRCULACIN|EXTEMMDD, RIEDD [LF 03 2 2ER 38
428 ACARRED MATERSAL EXCEDEMTE HASTA UMA DHBTANCLA PROMEDD C M3 188 .5 23030
a3 PISOS ¥ PAVIMERTON 1.BET 48
3.1 VWEREDSE OE GONCRETO PULIDG FCs 140 KT E=0 100 (1HC. ACARW M2 iT8 305 542 50
433 HARDIMELES DE CONCRETO FC= 140 KOACMY H=0.35 (IRC. ACABARDD 15 M 55 Foik 51540
£33 ENCOFRADG Y DESENCOFAADD OE SAAMIMNELES 1] 25 308 BEH SO
&34 JURNTA ABFAL ThEA E= 1 EN BARDINEL 1] i ) 4.5 Bl D
5 COMET RUCCION DE CERCO PERIMET RaC O B ASE.THT
51 ESTRLACTURAS 14314 30
1.1 TRABEAIOS PRELIMINARES 1588
51.1.1 LIMPIEZA OE TERAEND MAKL LA [LF 03 a5 1595
5112 HOVIMIENTO DE TIERRAS BIa 43
5421 EXCEVACDM PARE TARPATAS ¥ CRIENTOE HASTA 100 B [Tk 324 I3 51088
S1122 RELLEMCH Y GO ACTADD WARMNUAL MATERIAL PROFED A MAMO M3 52 4.5 12T 40
51123 ACARRED MATERLAL EXCEDEMTE HASTA UMA HETANCLA PROMEDSDC M3 a5 3 162 85
S51.1.3% DERAS DE CORCRETO SMPLE A TET 24
51.1.51 SOLANG DE COMCRETD CH 1:12 Es® PARAA ZAFATAS [LF BS 4555 3ET 18
51152 CONCRETO FARA CIMIENTOS CORRIDNOS CH - 1190 + 3% PG, M3 11.4 a2 ERER T
51.14 CONCRETO ARMADD 10500 18
S1.9.4.1 EAPATAS A 5FT 90
AR ERE] ACERD DE REFUERZD FY=42300 RIACHE g 1058 &5 Bl 30
51.9.4.13 CONCRETO PARAS TAPATAS FCea1 75 BIACRD M3 11.8 5 3437 80
51142 SOERE CIMIENT O RIEFOREADD S 058 88
514451 CONCRETD PARS SOBRECIMIENTO ARMADD FiC= 175 KGCKE M 43 B 1242 38
51.9.4.23 ENCOFRADG Y DESENCOFRADD [LF n IS SR
511423 ACERD DE REFUERZD FY=42300 RIACHE g 1458 &5 1,357 60
51.1.4.3 COLUMKAS EN MURD FERIBETRICO 220080
511431 CONCRETO FARS OOLLIMMNAS EN MURD PERIMETRECO FC=175 KGWCRE M3 HS 2T5H 1. 760 40
511433 EMNCOFRADD ¥ DESERCOFRADD DE COLUSAMA EM MURD FERIMETRICE M2 55 1] HED B0
51.1.4.33 ACERD DE AEFLERZD FY=4200 OCH2 CRADD &) PICOLUMMAS ] 485 15E TEHED
51.1.4.4 WIGLETAS 1006 &3
511441 CONCRETO PARS WROAS Fl=210 KOLCRD M i5 ITEH 21340
51.9.4.42 ENCOFRADC Y DESENCOFAADD M2 45 258 11520
511443 ACERD DE REFUERZD FY=42300 RIACHE g Fi ik A TH G2
52 ARCUITECT URA 10157 58
531 WLAGE ¥ TABKALERLL DE AL BARNILERLL 10 15T 58
52.14.1 WLAC DE CABEXS LADREL LO K K. U 135050 G (LA - 1.451.5 G} L] 1823 g5 01550
Ceste Diresis 210858 D
Gasnos Generabes (19 C.0O. %) 1,085 87
Biih Total 241 B4 5T
LW 1l 4355 0
PFRESLWPUESTO TOTAL
S0H: DOCIENTOS OCHERTICINGD MIL. TRECIENTOS SETENTISERS Y 58700 SO00ES AL TH S0
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PRESUPUESTOS COETOE &1
DERAS PROVICIORALES, TRARAID FRELIMIMAR, SESURIDAD ¥ SALUD 10,900 85
WADULD PLANTA 14045180
WODULD DE OFICIMAS ¥ SERVICIOS BASICOS A8 TEET
DBERAS BE CIRCULACION 3 TA 88
CONSTRUCCION DE CERS O PERMET RGO 6458 3D
Ciostn Direch U5 TD
Giadites Gararabas (19 C.0L % 19Es &7
Bk Tetal THIBALET
L. [ 1) 43852 a2
PRESUFUESTO TOTAL THEH TH 58
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Anexo 5
Proforma de transporte de productos refrigerados.

> PERVU

- = L@Glg?'@ Calle Universo N°373 La Campina Chorrillos- Lima

Sr.
Anderson Wilder Morales Ccorimanya.
Municipalidad de Kimbiri.

Por el presente nos dirigimos a su persona para manifestarle, que nuestra
empresa Grupo SUMIPACK, presta servicios de transporte de productos
pesqueros congelados de la ciudad de Lima y Pisco a las localidades de San
Francisco, Kimbirl.y Pichari para la comercializaciéon de los mercados locales.
Por lo que estamos gustosos de poder brindarle nuestro servicio en el
transporte de productos piscicolas congelados mediante nuestros camiones de
capacidad de 3 toneladas, teniendo los siguientes costos:

Partida Destino Costos x kg
Lima Ayacucho 0.235
Lima San Francisco 0.250
Lima Kimbiri. 0.255
Lima Pichari 0.275

Por lo cual estamos a su disposicion a cualquier contrato o consulta relacionado al

7@%9

Ianuel Eiguereido Lava

Gerente de operaciones

transporte en cadena de frio.

Atentamente,

TELEFONOS CORREO HORARIO:

014673132 | 4673132 & comercial@perulogistic.com.pe ® Lun|V
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ACTA DE SUSTENTACION DE LA TESIS PRESENCIAL:
(Reglamento de grados y titulos, aprobado con RCU N* 314-2021-UNSCH-CU)

Evaluacién de la viabilidad en la instalacién de una planta de filete de paco
(Colossoma macropomun) envasado al vacio para el mercado de Lima

Expositor: Anderson Wilder Morales Ccorimanya
Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias

Expediente N° 2446607 Resolucién Decanal N° 168-2024-UNSCH-FIQM/D  Fecha: 14-08-2024

En la Sala de Conferencias “Pedro VILLENA HIDALGO" de la Facultad de
Ingenierfa Quimica y Metalurgia, ubicada en la Ciudad Universitaria de la
Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga (H-121), siendo las nueve
de la mafiana con cinco minutos del dia viernes dieciséis de agosto del afio dos
mil veinticuatro, se reunieron el Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias
Anderson Wilber Morales Ccorimanya, los Docentes Miembros del Jurado de
Sustentacion Ingenieros: Dr. Agustin Julian PORTUGUEZ MAURTUA, Mg. Jack
Edson HERNANDEZ MAVILA y Mg. Percy Segundo HUAUYA PABLO, bajo la
Presidencia del Dr. Alberto Luis HUAMANI HUAMANI (Presidente encargado
con RD 158-2024-UNSCH-FIQM/D), Mg. Wuelde Cesar DIAZ MALDONADO
(Docente Asesor de la Tesis), el Mg. Fredy Rober PARIONA ESCALANTE
(Secretario-Docente) y el publico asistente.

Acto seguido, el Presidente del Jurado de Sustentacién dispuso que el Secretario Docente dé
lectura a los antecedentes tramitados para el presente Acto Publico de Sustentacidn de la Tesis:
Evaluacion de la viabilidad en la instalacion de una planta de filete de paco
(Colossoma macropomun) envasado al vacio para el mercado de Lima,
presentado por el Bachiller Anderson Wilder Morales Ccorimanya. A continuacién, el
Secretario-Docente procedid a dar lectura a la Resolucién Decanal N° 158-2024-UNSCH-FIQM/D.

Luego, el Presidente (e) del Jurado invit6 al Bachiller Anderson Wilder
Morales Ccorimanya, a pasar al estrado y exponer su trabajo de Tesis en un
tiempo maximo de cuarenta y cinco minutos.

Terminada la exposicion del Bachiller, el Presidente invité a los Sefores
Miembros del Jurado de Sustentacion a que formulen sus preguntas y sefalen
sus observaciones, en el siguiente orden: Mg. Percy Segundo HUAUYA PABLO,
Mg. Jack Edson HERNANDEZ MAVILA y Dr. Agustin Julian PORTUGUEZ
MAURTUA. Luego el Presidente (e) invito al Mg. Wuelde Cesar DIAZ
MALDONADO para que, en su condicion de Docente Asesor, se sirva levantar
las observaciones del Jurado y efectuar las aclaraciones que considere
conveniente.

Concluyé con esta etapa el Dr. Alberto Luis HUAMANI HUAMANI, en su
condicion de Presidente (e).

FACULIA DE INGEMERIA
QUINICA ¥ METALURGIA
Av lndepqmnr.u sn

Ciudad Universitaria
Tel. (0GG) 781368
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ACTA DE SUSTENTACION DE LA TESIS PRESENCIAL:
(Reglamento de grados y titulos, aprobado con RCU N° 314-2021-UNSCH-CU)

Evaluacion de la viabilidad en la instalacion de una planta de filete de paco
(Colossoma macropomun) envasado al vacio para el mercado de Lima

Expositor: Anderson Wilder Morales Ccorimanya
Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias

Expediente N° 2446607 Resolucién Decanal N° 168-2024-UNSCH-FIQM/D  Fecha: 14-08-2024

Culminada la etapa de preguntas, el Presidente (e) del Jurado invité' al
Sustentante y al publico para que se sirvan abandonar la Sala de Conferencias
con la finalidad de permitir al Jurado de Sustentacién deliberar sobre la
evaluacion a otorgar. Se alcanzé el siguiente resultado. APROBADO POR
UNANIMIDAD PROMEDIO CATORCE (14).

Finaimente el Presidente (e) del Jurado dispuso que se invite al
Sustentante y al publico asistente a que se sirvan ingresar a la Sala de
Conferencias, y anuncié que el Bachiller Anderson Wilder Morales
Ccorimanya, ha resultado APROBADO POR UNANIMIDAD, y por lo tanto a
partir de la fecha la Universidad y la Facultad cuenta con un flamante
INGENIERO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS y le augura éxitos en su
desempenio profesional.

Siendo las diez de la mafiana con cuarenta minutos se.dié por concluido
el acto académico de Sustentacién de Tesis. En fe de lo cual firmamos:

Dr. Alberto Luit HUAMANI HUAMANI Br'.'b(gih's'tih'Jﬁli%mua MAURTUA
Presidente (e) Miembro

...........................................................

Mg. Jack Edson HERNANDEZ MAVILA
Miembro

.........................................................

Mg. Fredy Rober PARIONA ESCALANTE
(Secretarlo Docente)

FACULTA DE INGENIERIA
QUIMICA Y METALURGIA
Av. Independencla s/n
Ciudad Universitaria

Tel, (066} 7813AA



Excuela Profasional de Ingenieria on Industrias Alimenferias
ATER I WO B CiDED L MEERITA B
Eoval: sp slimenianas@uiich Sdu i Tebbfors . DB 113380
EFASLEHI - RERD

UNIVERBIDAD HACIOHAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
Q FACULTAD DE INGEMIERIA QUIMICA ¥ METALURGIA

CONSTANCIA DE ORIGINALIDAD

El Director de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la Universidad Macional de San Cristobal de
Huamanga, hace CONSTAR:

Que, el Sr. Anderson Wilder MORALES CCORIMANYA
egresada de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias ha remitido, con el aval y por intermedio de su asesor &
Mg. Wuelde César Diaz Maldenado, la Tesis: Evaluacion de la
viabilidad en la instalacidén de una planta de filete de paco (Colossoma
macropomun) ernvasado al vacio para el mercado de Lima; y se
precisa con el Informe de Originalidad de Turnitin, que el indice de
similitud del trabajo es de 24% y que se ha generado el Recibo digital
que confirma el Depésito que el trabajo ha sido recibido por Turnitin
con fecha octubre 09 de 2024 e |dentificador de la Enfrega N°
2480493641,

Se expide la presente, para los fines pertinentes.

Ayacucho, octubre 09 de 2024.

&L 0L 5 Archivg.
Constancia M 805
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Fecha de entrega: 09-oct-2024 04:49p.m. (UTC-0500)
Identificador de la entrega: 2480493641

MNombre del archivo: 3-

Evaluacion_de la_viabilidad_en_|a_instalacion_de_una_planta_de_filete_de_paco Colossoma_macropomun_envasa

(2.25M)
Total de palabras: 40912
Total de caracteres; 153519

do_al vacio_para_el mercado_de_Lima_ TESIS_RECO

157



Evaluacion de la viabilidad en la instalaciéon de una planta de
filete de paco (Colossoma macropomun) envasado al vacio
para el mercado de Lima

INFORME DE ORIGINALIDAD

24, 24, i 13,

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET  PUBLICACIONES TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

repositorio.unsch.edu.pe 1 1 o
0

Fuente de Internet

H

Submitted to Universidad Nacional de San 9cy
Cristébal de Huamanga °

Trabajo del estudiante

=

hdl.handle.net ch
0

Fuente de Internet

&

repositorio.unp.edu.pe 1
Fuente de Internet %

=

repositorio.lamolina.edu.pe <1 %
0

Fuente de Internet

i

repositorio.uncp.edu.pe <1 %
0

Fuente de Internet

B B

dspace.espoch.edu.ec <1 -

Fuente de Internet

es.slideshare.net
<1 %

Fuente de Internet

Excluir citas Activo Excluir coincidencias < 30 words

Excluir bibliografia Activo



