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INTRODUCCION

Perii, concentra aproximadamente 3 millones de las 3,5 millones de alpacas que existen
en el mundo y en Ayacucho se cuanta con 230000 cabezas de alpacas superando a los
departamentos de Puno y Huancavelica. La alpaca en el Peni aporta alimento y fibra a
sus criadores ademas de servir de transporte, servir caja de ahorro y cumplir roles
relevantes en festividades y rituales. Se calcula que en el Perd producen anualmente 8,3
mil Tn de came que los productores lo destinan al consumo familiar o lo venden

localmente y 3,5 mil Tn de fibra que es transformada en artesanias.

La region de Ayacucho y en especial sus provincias cuentan con potencial ganadero. La
crianza de camélidos andinos son clave para el desarrollo socio econémico de nuestra
sociedad asi como para la apertura del mercado nacional e internacional. La actividad
del procesamiento de carne de alpaca constituye una altenativa complementaria al
desarrollo del sector ganadero y tendria un efecto multiplicador en las diferentes zonas

dedicadas a la c_:rianza de estas, que en su mayoria se ubica en la sierra.

Uno de estos recursos que ha tenido tanto apoyo son los camélidos Sudamericanos, en
el cual el estado ha invertido mas de 300 millones de ddlares, en diferentes programas
como PRO ALPACA, MEJORAMIENTO GENETICO DE ALPACA, cn cl cual el
principal aprovechamiento es la fibra de alpaca mas no la carne, estos son utilizados
como artesanias. Una de las alternativas de desarrollo para los productores pecuarios que

es la came, que tiene bajo contenido_de grasa; por ende es una alternativa de desarrollo.

Siguiendo con un estudio mas amplio de la carne de alpaca y dando una alternativa de
desarrollo para los pequefios criadores alto andinos, se presenta el presente proyecto
“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA
PROCESADORA DE HAMBURGUESA Y CARNE CURADA DE ALPACA
(Lama pacos)” que es la continuacion del trabajo hecho de pre factibilidad
anteriormente, utilizando una tecnologia convencional orientandose para un mercado

exigente, conocedores de productos camicos en el mercado de Lima.



OBJETIVOS DEL PROYECTO
GENERAL

1. Realizar estudios necesarios de Factibilidad para la instalacion de una planta

procesadora de hamburguesa y carne curada de alpaca (Lama pacos).”

ESPECIFICOS

1. Estimar la disponibilidad de materia prima y la demanda insatisfecha

2. Aplicar una tecnologia apropiada y flexible para la produccion de hamburguesa y
carne curada a partir de carne de alpaca.

3. Evaluar el tamaiio y localizado del proyecto

4. Delimitar la viabilidad técnica del proyecto

5. Determinar la viabilidad econémica y financiera.

No



JUSTIFICACION

1. JUSTIFICACION TECNICA
Existencia de materia prima, con perspectivas de incrementar la producciéon pecuaria.
Asi como la disponibilidad de equipos nacionales e importados con diferentes empresas
distribuidoras como: INGEVAP, PRECOR, PREMIS, etc. que posibiliten el desarrolio
productivo, controlando etapas y parametros respectivos que permitan obtener un
producto de buena calidad.

2. JUSTIFICACION ECONOMICA
Los productos camicos de buena calidad estan bordeando el costo de S/. 7 a 10, por cada
200 g, mientras que la carne de alpaca tiene un costo maximo de S/. 6 el kilogramo en
el mercado, lo que resulta por cada kilo de producto, aumenta la rentabilidad de este
recurso, por ello se busca la industrializacion, dandole un valor agregado y mejorando el
ingreso economico del poblador alto andino y la incentivacién a la crianza de estos

animales.

3. JUSTIFICACION SOCIAL
La instalacion de una planta procesadora genera fuentes de trabajo directo, la mano de
obra calificada y no calificada como también trabajo indirecto.
El proyecto es una alternativa de desarrollo tanto para los criadores que veran mayores
ingresos por la adquisicion de carne de alpaca y de esta forma acabar con la
comercializacion de camnes sin reglstm sanitario, a veces no se prefiere la carne de
alpaca o llama por la mala presentacion del producto, beneficios sin control, transporte
y envases inadecuados, puntos de venta inadeC-uadoé, casi no se vende en los mercados
sino en las ferias y a la intemperie, asi mismo por el volumen insuficiente ya que cada
productor oferta sus productos de forma individual.
Visto todo este problema tratar de sensibilizar y promover a la poblacion en el consumo
de carne de alpaca por el alto contenido de proteinas 21,80% y el bajo contenido de
grasa 7,20%.



RESUMEN
ESTUDIO DE MATERIA PRIMA

La materia prima basica que se utilizara en el presente proyecto es la carne de alpaca, la

que se transforma en carne curada y hamburguesa.

Esta materia prima sc cncuentra dispersa en toda la region de Ayacucho, teniendo una
mayor concentracion, en la provincia de Lucanas. La poblacion de alpacas en el afio
2012 fue de 203520 cabezas, con una saca de 23401 cabezas por afio y produccién de
carne 247,12 toneladas por afio de carne, datos obtenidos por la direccién regional de
agricultura de Ayacucho, la cantidad que se utilizara en el proyecto es el 26,8% de la

carne con lo que queda garantizado la disponibilidad de materia prima todo el afio.

ESTUDIO DE MERCADO

La delimitacion del mercado para el proyecto comprende los distritos de: Jesiis Maria,
Miraflores, Surquillo, San lIsidro, La Molina, San Borja, Santiago de Surco, cuyos

consumidores estin comprendido todas las edades.

Para la poblacion en estudio se determino que el tamaiio de mucstra ¢s 384 obteniéndose
que el consumo per capita de la carne curada es de 1,41 unidades/semana de 200 g por

persona.

El consumo per cépita de camne para-hamburguesa es de 1,42 unidades/semana de 562 g
por persona.

La demanda potencial insatisfecha actual de came curada (afio 2013) es de 244,25 Tn
/afio, mientras que para el décimo afio es 144,62 Tn/afio de funcionamiento de la planta
(afio 2023).

La demanda potencial insatisfecha actual de hamburguesa (afio 2013) es de 9050,8 Tn
/afio, mientras que para el décimo afio es 9914,0 Tn/afio de funcionamiento de la planta
(afio 2023).
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TAMANO
Analizados los diferentes factores de mayor incidencia (tamafio materia prima, tamafio

mercado, tamafio tecnologia y tamaiio financiamiento) se obtuvo que el mercado es el

factor limitante para determinar el tamafio de la planta.

El primer afio de funcionamicnto se producira 21,69 Tn/afio de came curada, lo cual
representa el 25% de la demanda insatisfecha y para la hamburguesa el primer afio de
funcionamiento se producira 44,61 Tn/afio que representa el 15% de la demanda
insatisfecha y 60% capacidad instalada de 1a planta.

Se incrementaré Ia produccion anualmente hasta el quinto afio (afio en que se trabajara al
100% de la capacidad de la planta) produciendo 36,16 Tn y 74,36 Tn de came curada y

hamburguesa respectivamente.

LOCALIZACION

En cuanto a la localizacion se ubicéﬁen el distrito de Puquio, provincia de Lucanas; en la
urbanizacién “Los Puquiales™, previo estudio de los factores locacionales y haciendo uso
del método de ranking de factores, ratificandose por el método del costo en Puquio se
obtuvo S/ 110670,00 y en Chaviiia S/ 125426,00 nuevos soles. El factor econdmico fue
fundamental para la ubicacion de la planta.

INGENIERIA DEL PROYECTO

La tecnologia que se escoge es la convencional, cuyos puntos criticos de control son la

recepcion de materia prima, el tratamiento térmico y envasado.

Del balance de materia se obtuvo que 120,51 kg/ dia, de carne curada necesiten 135,38
kg/dia, de came de alpaca, con un rendimiento de proceso 69,30 %. De la misma forma
247,85 kg/ dia, de hamburguesa se obtiene a partir de 278,85 kg/dia, de carne de

alpaca, con un rendimiento de proceso 66,50 %.



La planta iniciara su produccion al 60% de su capacidad instalada, la cual se ird
incrementando paulatinamente en funcién’ al mercado consumidor, hasta alcanzar el
100% de su capacidad instalada, capacidad que alcanzard en el quinto afo de

funcionamiento.

Los valores calculados de los requerimientos de energia para el funcionamiento de los
equipos eléctricos son 208,5 kw-h/dia y para la iluminacién de los diferentes
ambientes de la planta 17,31 kw-h/dia. Haciendo la suma de un total de 225,8131 kw-
h/dia con un porcentaje de seguridad del (15%)

La cantidad de agua que se necesita para el funcionamiento de la planta es de 1371, m’

para el décimo afio.

Los equipos principales que sc requicre son: marmita, prensa, cutter, formadora de
hamburguesa, envasadora al vacio, tanques de inyeccién, siendo los equipos auxiliares el

caldero, el modulo de tratamiento de agua.

El érea total con el que cuenta la planta es de 737,80 m® con un total de é4rea construida
de 349,00 m* y areas libres (acceso, jardineria y patios) de 251,80 m’

En cuanto a la construccion de la panta las oficinas administrativas como los servicios
higiénicos, vestidor, veredas y columnas se construira en material noble que representa
el 40% del total del presupuesto de la planta S/.133840,45 y mientras que la parte de
procesos estara construida con material pre fabricado PRECOR (CCA-PUR y TR4)
que asciende a la suma de S/.1 1038_8,89 y que la suma total es de §/.244229,34 en

obras civiles.
INVERSION Y FINANCIAMIENTO

La inversion del proyecto estd compuesta por la inversion fija y el capital de trabajo,
ascendiendo a un total de S/. 1060727,00 nuevos soles.

El financiamiento del proyecto s¢ hard a través del programa de crédito para la mediana
y micro empresa por parte de la entidad financiera Caja Municipal de Ica; de la inversién
total, el 67,72 % sera cubierto por dicha entidad financiera con una tasa de 21,34%

)



anual con 6 meses de periodo de gracia y un plazo maximo de 5 afios para su

devolucion; y el 32,28 % sera el aporte propio.

PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

Los egresos son los costos de fabricacién de los productos; mientras que, los ingresos
resultan de las ventas de los productos.

El egreso total en el primer afio de operacion en carne curada sera de S/. 680986,96 y el
ingreso total de S/. 759780,00. El egreso total en el décimo afio de operacion sera de S/.
802235,15 y el ingreso total de S/. 1266300,00. La empresa alcanzara su punto de
equilibro en el quinto afio a su méxima capacidad de 40,48 % del nivel de produccién.
El egreso total en el primer afio de operaciéon en hamburguesa serd de S/. 862112,12 y el
ingreso total de S/. 1230390. El egreso total en el décimo afio de operacion sera de S/.
1169692,8 y el ingreso total de S/. 2050650,00. La empresa alcanzara su punto de
equilibro en el quinto afio a su maxima capacidad de 23,40 % del nivel de produccion.

ESTADOS FINANCIEROS

Evaluando el estado de pérdidas y ganancias del presente proyecto, se obtiene utilidades
netas desde el primer afio de funcionamiento en S/. 297353,70. En el sexto afio de
operacion alcanza a pagar todo el préstamo, a partir del cual las utilidades se hacen
constantes durante el horizonte de vida del proyecto en S/. 895441,95 hasta el décimo
afio que se logra S8/. 1036016,67 nuevos soles. De utilidad neta.

EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA
La evaluacion del proyecto se realizé en base al costo del inversionista (COK), el cual
equivale a 28,55%, CPCCes 24,0%.

Los resultados de las evaluaciones son, VANE que corresponde a la suma S/. 887753,36
y el VANF a $/.1300545,92, el TIRE es 57,19%, TIRF 100,11 % como viene a ser
mayor, el periodo de recuperacion econémico es 3 afios con 9 meses y 9 dias, como
financiero es 1 afios con 4 meses y 12 dias. El beneficio costo econémico es 0,14 y para

el financicro es 0,16.



Segun los resultados obtenidos de los indicadores econémicos y financieros, se puede

concluir que el proyecto es rentable.

El proyecto tiene un GAO y GAF (carne curada) igual a 5,40 y 1,43 respectivamente en
el primer afio de operacion, los cuales son buenos ya que si las utilidades se
incrementan en 1%, se obtendi'én 540% de utilidades netas y 1,43% de utilidades por
accion.

El proyecto tiene un GAO y GAF (hamburguesa) igual a 1,80 y 1,43 respectivamente
en el primer afio de operacion, los cuales son buenos ya que si las utilidades se
incrementan en 1%, se obtendrdn 180% de utilidades netas y 1,43% de utilidades por

acciéon

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

La materia prima came de alpaca (came curada) soporta una variacion cn el incremento
del precio hasta un 25% resultando que el VANF disminuye en, S/.-43368,9 mientras el
producto terminado solo soporta una variacion de -5%, con un VANF, $/.-38968,8.

I.a materia prima carne de alpaca soporta (hamburguesa) una variacion en el incremento
del precio hasta un 80% resultando que el VANF disminuye en, S/. 35151,33 mientras el
producto terminado solo soporta una variacion de -20%, conun VANF, §/.-133645,27

EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL

Se traté de minimizar los impactos producidos por el presente proyecto a través de las
mitigaciones y de la lista de observaciones descriptivas. Su costo corresponde al 5%
del costo anual dc la materia. Que asciende a la suma de 30000, que se pagan por

arbitrios municipales y transporte al relleno sanitario de la municipalidad.

ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

La clase de sociedad a construir es una sociedad anénima, donde la junta de accionistas
y la gerencia evalian y toman decisiones de desarrollo del programa de implementacion;
el directorio, se encarga de los planes y estrategias de la empresa, ademds la region de
produccion, finanzas y ventas tienen actividades especificas para el buen desempeifio de

la empresa.
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CAPITULO I
ESTUDIO DE MATERIA PRIMA
El estudio de la materia prima nos permite conocer las bondades y cualidades con las

que cuenta la carne de alpaca, asi como su respectiva proyeccion con relacion al tiempo

y su disponibilidad.

1.1 ALPACA

Es un camélido sudamericano, especie doméstica de mamifero artiodictilo de la familia
Camelidae. Es considerado mas pequefio que la llama, raramente es utilizado como

animal de carga, sicndo usada para la produccién de fibra y carne (Huanca, 1996).

1.2 ORIGEN:

Dec acucrdo con Soelis (1997), hacc unos cinco millones de afios, aparccen los camélidos
en América del Norte, con Protylopus un animal pequefio de patas cortas, con cuatro
dedos y los dientes dispuestos en serie continua. Para Huanca (1996), el camélido mas
primitivo es el denominado Protylopus petersoni, descubierto en el Continente
Norteamericano, y media solamente 30 cm. al lomo. Durante el Mioceno (12 a 27
millones de afios) los pastizales dominaban el paisaje y en ellos desarrollaron los
géneros Procame lusprimero y Alticamelus después. La ultima época de clima benigno,
antes de la invasion glacial, fue la Pliocénica (1 a 12 millones de aflos atrds) que
también marca el final del Cenozoico en el que Megacamelus, Gigantocamelus y

(- - -]
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Taunopoloma hacen su aparicion; de este Gltimo se desarrollaron Macroauchenia,
Hemiauchenia y Pliauchenia, antecesores de los camélidos sudamericanos. En el
Plioceno tardio, Gigantocamelus acompaiiado, probablemente por camelos entre otros,
inicia la emigracion hacia Asia y Europa, a través del puente del estrecho de Bering.
Durante los 75 millones de afios que duré el cenozoico, América del Sur estuvo aislada
del resto del continente. El puente del istmo de Panama aparece en el Pleistoceno, hace
un millén de afios, con el crecimiento y avance de los glaciares que implicaron una
disminucién en el nivel del mar. En este periodo del Pleistoceno se han presentado
cuatro avances y retrocesos de los hiclos, hoy en dia se vive ¢l cuarto retroceso. Clima
muy adverso era el de América del Norte, de esas épocas, que obligé a la emigracion de
los antiguos camélidos, una rama de cllos, los descendientes del Gigantocamelus, se ha
dirigido hacia Europa, Asia y Norte de Africa. Otros los descendientes de
Macroaucheniay quizas este mismo, se dirigieron hacia América del Sur.

En el Plioceno medio se habia diferenciado en dos géneros el Paleolama y Lama, el
primero se extinguié definitivamente hace 7 u 8 mil afios antes, mientras que el segundo
habria dado origen a los modernos géneros restringiéndose a las zonas mas frias. Asi los
camélidos desaparecieron del subcontinente en el cual se originaron y evolucionaron
quedando los géneros Lama y Vicugna, cuyos representantes actuales son los guanacos
y vicufias, distribuidos a lo largo de las cordillicras de los Andes y las lanuras de
América del Sur, adaptidndose a las diferentes condiciones medio ambientales, sin
compctencia con ningun otro mamifcro herbivoro grande (Huanca, 1996).

1.3 TAXONOMIA

Los camélidos amcricanos cxhiben procesos basicos de rumia, pero se diferencian del
suborden Pécora (rumiantes), por la morfologia del estomago que presenta tres
compartimentos. Otras caracteristicas diferenciales y tnicas, son: ausencia de cuernos,
presencia de caninos separados de los premolares por diastema anatomicamente las
piernas traseras les permite descansar sobre el vientre con las rodillas dobladas y los
garrones hacia atrds, ademas la presencia de una almohadilla digital en lugar de cascos
(Wheeler, 2008).
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En lo rcferente a la clasificacion taxonémica sc proporciona la siguientc (Solis, 1997):

SR 1 s v v v e 5 B S A R Metazoo
Phylluim.....coveviiiiiiiiiiiiiereeneene, Chordata
SubphyHum....ccooeviiiiniiiiiiiicaanns Vertebratha
SUPEIClase . casusmas ssmpenvesmensvmsssy Tetrapodos
B A R, Mammalia
SOhCIRse. . ssva-ainsrRs R e Eutheria
OFden. ... .couciviieiirinersoriiresiscssossons Artiodactyla
Suborden....vovveii i, Tylopoda
Familia. o owvsisossparssnomsnnsavvepvnsssenniss Camelidae
ICINCTO i wvniin s v VS R R RS A Lama

BEDROIE:. . cississn v ismnd b aisanssn s LAMEDGCUS
Nombre comiin.......cocevevvreinienienennnnn alpaca
1.4 RAZAS
A. RAZA HUACAYA
Representan aproximadamente el 90% de la poblacion de alpacas y son mas resistentes
a condiciones externas de altitud, climatica y ambientales en general. Sus caracteristicas
son:
v Ticne un aspecto armonioso, parcjo, presenta contornos curvos y cquilibrados.
v Vell6n esponjoso, con fibras en crecimiento perpendicular al cuerpo, los que
prescentan rizos que al obscrvarlos son un indicador dc finura.
La carcasa de la Huacaya tiene mayor peso, buena conformaciéon y por ende de

mayor rendimicento ¢n carne (Sanchez, 2004).




B. RAZA SURI

Presciitan caracteristicas de debilidad, resistividad genética, que lo hace mds susceptible

o mcnos rcsistente a cnfermedades y a cambios climéaticos 0 ambicntales cn general,

zootécnicamente se recomienda Ia crianza en zonas mas abrigadas o de menor altitud,

sus caracteristicas mas importantes son:

v Su aspecto da una sensacion de gran delicadeza, debido a que sus contornos son
lineales y angulosos, finos en gencral.

v Es mas pequefio que la Huacaya

v El vclién cstd formado por las mechas agrupadas formando rulos laccados, que
caen longitudinalinente hacia el suclo paialelos a la supeificic de cucrpo, de forma

general ¢l vellén de suri es maés fino, pesado y brillante (Sdnchez, 2604).

.
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Figura 1.2:alpaca razas de suri (de color).
1.5 USOS DE LA MATERIA PRIMA

A. ALPACA
El charqui es carne rebanada, desgrasada, salada y deshidratada con el propésito de

conseguir un mayor tiempo de conservacion, adquiriendo olor y sabor especial
ofreciendo ventajas comparativas. Es el producto no perecible, ya que puede ser

guardado varios afios (Sanchez, 2004).
Otra forma de consumo es directamente en comidas tipicas y Novo andinas,

reemplazando a la came de res, pollo y otros, tal como se observé en la region

Arequipa, especificamente en Provincia de Caylloma, distrito de Chivay.
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1.6 DISTRIBUCION ESPACIAL

El hébitat esta constituido principalmente por las formaciones ecolégicas de las punas y
altos de los andcs. Su altitud oscila entre los 3800 y 4500 mctros. Su temperatura
promedio es de entre 6°C y 8°C. Y su nivel de precipitacion es de entre 400mm y
700mm. En general, los camélidos pueden vivir en zonas més altas de los 500 metros.
I.a alpaca prefiere vivir alrededor de las zonas himedas o bofedales (humedales)

(Bonavia, 1996).

1.7 CALENDARIO ALPAQUERO

La crianza de alpacas, como todas las actividades agropccuarias requiere de la
estructura de un buen programa de manejo y cuidados para lograr eficiencia productiva.
Para eso c¢s necesario conocer la especie, tanto en su fisiologia y anatomia como su
comportamiento en relacion al medio en el que se desarrolla.

Tabla 1.1: Calendario alpaqucro.

Paniciom ~ enero, febrero, marzo
' . * 1* Bafio abril
Coutrol de parisitos 5 2% bafio en noviembre
| crias en abril
ol : Tuis en octubre
! Controk de peistaes ' Adultos en abril (1™ dosificacién)
. Adultos en noviembre(1™ dosificacién)

Revnsxbny Wemwn " mayo — junio

cstomatitis- conjunlavitis
Sau " mayo — junio
Desiete - Octubre

Noviembre
Diagndéstico de prefiez
Esquila Examen clinico a reproductores
- Registro de Tuis

- . Reagrupacién de puntas o rebafios
' Seleccion ' Noviembre
LCustl'am{m 7 ~ octubre- noviembre
"Registro de pesce jrisecians  Diciembre
 Dosificacién de perro ~ Cada 3 6 4 mescs

FUENTE: Sanchez (2004).
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1.8 ANATOMIA Y FISIOLOGIA

A. Cabeza: Presenta formas finas, comprimidas, esti cubierta de un mechén mas
pronunciado en las hembras, pero también se observa en la raza Suri en los machos. La
cabeza mide 25,5 cm, en promedio en el macho; en la hembra 23 cm, partiendo de la
cresta occipital a la punta de la nariz. La cara presenta un aspecto altivo y elegante.

B. Medidas generales: Las altura del suelo a la cabeza en el macho es de 1,52 m, en
la hembra 1,40 m, a altura a la parte media llamada cruz es de 0,94 m, en el macho,
siempre mayor que la hembra, que alcanza 0,89 m, el largo de las piemas posteriores
desde la punta del pie hasta la parte més alta es de 0,96 m, en el macho, siendo de 0,86
m, en las hembras. La altura de 1a base de 1a cola al suelo tiene 1,30, en el macho por
solo 1,34 m, en la hembra. Las medidas circulares alrededor del pecho, abdomen y

region lumbar son:

Pecho macho 1,15m. Hembra 0,96 m.
Abdomen macho 1,17 m. Hembra 0,99 m.
Region lumbar macho 0,81 m Hembra 0,66 m.

C. Cuello: Es generalmente mas largo que el de la llama, siendo cubierto por una fibra
muy larga que presenta gran movilidad.

D. Frente: Es poco pronunciada, ancho y llano.

E. Orejas: Se encueniran ligeramente enroscadas y cuando el animal estd atento lo
lleva hacia delante y cuando corren o tienen actitud de cocear lo llevan hacia atras. Sus
orejas son pequefias, ligeramente erectas y dirigidas hacia delante.

F. Ojos: Estan a flor de la parte frontal, son grandes, expresivos y de mirada
bondadosa y timida provisto de pestafias grandes.

G. Nariz: Ligeramente puntiaguda, con fosas nasales amplias que van a terminar en un
labio superior que presenta una gran hendidura.

H. Boca: Estia formada por el labio superior ¢ inferior que se encuentran ligeramente
separados y que en los animales viejos se vuelven colgantes, presentando en esta region
los pelos tactiles que sirven para controlar los agentes externos para las fosas nasales y
la via digestiva.

I. Tronco: Es mas voluminoso que el de la llama y otras especies, pero presenta la
linea dorso sacral un poco convexa de adelante hacia atras, lo cual es méas marcado en la
raza Huacaya y menor en la Suri.

co0o
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J. Pecho: Es mas pequefio que el de la llama, tiene la forma de quilla y en Ia region
del esternon presenta una callosidad mas marcada que de la llama.

K. Extremidades: Son fuertes, bien desarrolladas, exigiéndose de preferencia uiias de
color oscuro.

L. Mamas (hembras): Son menos desarrolladas en mimero de dos a ambos lados,
provistas de 4 pezones.

M. Cola: sc encuentra bien insertada es corta y provista por fibra en la parte superior y
en la parte inferior con pelos finos (Huanca, 1996).

1.9 COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE DE ALPACA

El conocimiento de la composicion quimica de la carne de alpaca es un tema de extrema
importancia para el entendimiento de su valor nutritivo, porque de este modo se
entenders la calidad alimenticia para el hombre a través del contenido de proteinas,
grasas, minerales y otros componentes aprovechados durante el proceso de la digestion,
los que determinan el valor nutritivo de la carne (Bustinza, 1993).

1.9.1 PORCENTAJE DE AGUA
Las caracteristicas del contenido de agua para la came de alpaca se presentan en la
siguiente Tabla 1.2.

Tabla 1.2: Porcentaje de agua en la carne de alpaca.

REGIONES 15 25 35 45 PROMEDIO
/EDAD ANOS ANOS ARNOS AROS (%)
Pierna 76,16 76,29 75,43 76,12 76,29

Brazacle 76,53 76,69 75,65 76,32 76,29
Pevine 76,09 76,46 75,43 76,13 76,03
Cuelle 75,63 75,69 75,28 76,15 75,69

Promedie 76,10 76,28 75,45 76,18 75,69

FUENTE: Bustinza (1993).



1.9.2 PORCENTAJE DE PROTEINAS

La mayor importancia de la constitucion de la carne radica en el valor nutritivo
proporcionado por los aminodcidos. La came es el alimento mds rico en proteinas
representadas por las escleroproteinas como la miosina, actina, actomiosina, ademas las
albumina, la mioglobina, y la hemoglobina, que le conficre el color a la came y las

proteinas del tejido conjuntivo mayoritario, colageno y la elastina.

Tablal.3: Porcentaje de proteinas en la carne de alpaca.

REGIONES 15 25 3,5 45  PROMEDIO
/EDAD ANOS ANOS ANOS ANOS (%)
Pierns 2093 20,12 21,27 20,17 20,62
Braznelo 20,24 19,81 20,80 20,57 20,35
Pocho 2047 2020 20,95 20,26 20,47
Caclo 20,14 2035 2090 20,55 20,48
Prowssdic 2045 2012 2098 2039 20,48
FUENTE: Bustinza (1993).

1.9.3 PORCENTAJE DE GRASA
De los componentes quimicos de la carne, la grasa es la que se encuentra sometida a
mayores fluctuaciones, siendo la mas responsable de la marmorizacién de las camnes, el

grado de adiposidad es de importancia decisiva para la riqueza de los demds principios

inmediatos.
Tabla 1.4: Porcentaje de grasa en la came de alpaca.
REGIONES 1.5 2,5 35 45 PROMEDIO
/EDAD AROS ANOS ANOS  ANOS (%)
Piema 1,40 1,14 1,43 1,45 1,40
Brazuelo 1,29 1,54 1,36 1,29 1,37
Pecho 1,28 1,49 1,41 1,59 1,44
coclle 1,43 1,60 1,33 1,20 1,39
Promedio 1,35 1,44 1,38 1,38 140

FUENTE: Bustinza (1993).
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1.10 COMPARACION BROMATOLOGICA EN GENERAL

Se ha realizado estudios en razas de alpacas provenientes de crianza en sistemas
extensivos de la puna ya sea en comunidades o empresas asociativas de la zona de Puno.
La carne roja es un alimento con alto valor nutricional por ser fuente de proteinas y
grasa, esta ultima la convierte en alimento que puede ser peligroso para la salud ya que
esta relacionada con enfermedades como son: obesidad, problemas del corazon y
colesterol.

Desde el punto de vista nutricional la carne de alpaca, adquiere una importancia por ser
alta fuente de proteinas y bajo porcentaje en grasa, en relacién a las otras cames, (FAO,
2002) como se puede apreciar en la Tabla 1.5.

TABLA 1.5: Comparacmn de componentes bromatologxcos en especnes diferentes.
" HUMEDAD PROTEINA  GRASA = MINERALES |

{ L (%) (%) | €4
[Alpaca 72,00 2420 3,80 1,10
i Ovino 74,00 19,66 4,84 1,00
| Capeino 70,00 19,50 7,90 1,00
‘Bovmo 66,00 18,80 13,70 1,00
‘Polle 7320 18,30 930 1,00
Cerdo | 47,50 14,50 37,20 0,80

Fuente:( FAO, 2002).

1.11 ASPECTOS DE PRODUCCION
A.ALPACA
1.11.1 ESTUDIO DE PRODUCCION
En la siguiente Tablal.6 se muestra la produccién de materia prima observindose lo
siguiente:
Tabla 1.6: Produccién de 1a materia prima a lo largo del afio.

i e et s Do He g e

IM;\TERM EFMAMJJ'ASOND

Fuente: Dlrecclon Regional Agraria Ayacucho (2012)
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1.11.2 PRODUCCION REGIONAL DE ALPACAS
a) PRODUCCION HISTORICA
En la Tabla 1.7 se representa la poblacién histérica de alpacas en la Regi6n de
Ayacucho, con una resefia de 10 afios, donde se refleja la mayor produccién y un avance
progresivo en la crianza.
El incremento de la poblacion de alpacas se da con mayor enfasis en los ultimos 10
afios, justificacion que obedece al apoyo del proyecto PRO-ALPACA, “Programas de
apoyo a campesinos pastores de altura de Ayacucho y Huancavelica” que es una accién
del Ministerio de Agricultura. ( anexo 1) compendio de produccién de alpaca 2012
Ayacucho.

Tabla 1.7: Poblacién historica de alpacas (unidades de cabeza) en la region de

Ayacucho.

r Aﬂos ~ NUMEROQ DE CABEZAS DE
. . ALPACAS
i o 171 950
i 196 356
178 120
193 467
156 155
166 752
167 820
: 203 016
194 281
‘ 213 684
. 203520
Fuente: Agenciés agrarias de la DRA — Ayacucho (2012).
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Tabla 1.8: Poblaci6n histérica de alpacas (unidades de cabeza) por provmc:as de Ayacucho

"PROVINCIA /ANO "‘ﬁzob’z"f“z‘ioi 72004 2005 T 2006 = 2007 . 200 2009 | 2010 2011 |00 ‘;
T 'TL13576 "o, 15456 111 0ee0 16081 17464' 18433 9156 9888 10481
!Cangal!_or 142888 50618 48680 45259 36536 41631 52574 55470 51860 58387 56583
Huancasancos ‘| 1405 1590 1690 3196 1363 1469 2196 2318 2243 2547 7148
' Huanta | 0 0 100 134 125 0 0 0 0 0 0

La mar 594 32 45 0 0 0 0 0 0 0 0

LLucan_as | 49197 51074 39006 44154 35727 37971 43154 46208 46712 54059 51577
iParihscochas 28360 38971 35472 40317 32905 34094 38317 40442 46715 49059 3226
Péucar del Sara Sara 3049 3780 5826 8200 6184 6436 7462 7877 5895 5735 4972
Stcre 121027 23245 21610 21550 18103 18187 20550 21690 21803 22785 1900
Victor Fajardo . 11854 12113 10235 10746 8552 9897 9931 10482 9785 11147 2810
' Vilcashuamén "o 0o o o 0 8 o 9% 112 71 8

Fuente: Direccién Igg'ional Agraria Ayacucho (2012)

o000

19



60000

50000 ——— o L L i L LA
< P .
S SONENCIAL
= - ,_..E,“A_Jg,,%wm. 3x
< | R% = 0.1303
m: ) (TRICA
a ' T |
7, 30000 1 —— e ierEEA ofeegie]
< ¥= 9'1 Fex2- 317 1:5;:{ 48799 i
9 .P=~@<;35 . -

R 20000 +— ‘ —— —————— —
3 ,
- ’ "
10000 —— e - - -L ----- e e ---—%—- —————
! B -
0 k SR
0 2 4 6 8 10 12 14
ANOS

Figura 1.4.: Poblacion histérica de alpacas en la provincia de Lucanas.

En la regresion realizada a la poblacion de alpacas de la Region Ayacucho se observo
que ninguna de ellas se ajusta correctamente, debido a que su coeficiente de correlacién
es menor a 0,95; por lo que se utilizara la tasa media para proyectar la poblacién de
alpacas a futuro.
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Tabla 1.9: Poblacion histérica de alpacas (unidades de cabeza) en el sector alpaquero de Puquio.

" DISTRITOS/ANOS " 2002 ' 2003 | 2004 ' 2005 LW7M7 2008 '2005’"";@'"2'6‘16"7’"2’iiif7ﬁ'261’2‘"“}
‘Sector alpaquero de Puquio | 25372 28027 30966 34684 29459 31751 32614 38498 40204 46124 45975
Puquio 1050 998 2110 3132 2738 3361 3204 3800 4740 8836 9817
Aucars | 3900 3985 3774 2677 2241 2805 2959 3413 3920 4201 4207
Cabana ! 2350 3150 4320 5350 4655 3982 4032 4652 4299 2272 3405
Carmien Salcedo | 3200 4350 3381 6622 5682 6352 8761 10107 8950 8670 9930
Chavifia 8372 8544 8545 8845 7379 8380 7120 8319 8760 9781 8674
‘Chipso || 4500 4850 6864 5474 4592 4598 4065 4795 6702 8802 8945
'Lucanas | 2000 2150 1972 2584 2172 2273 2383 3412 2833 3562 1000

" FUENTE: Direccién Regional Agraria Ayacucho (2012).



B. SACA DE ALPACAS
SACA
Esta actividad se programa dentro del calendario alpaquero entre los meses de mayo y
junio, después de la época de Huvias y de los pastos de buena calidad, esto permite tener
animales en buena condicion carnica. Cuando la saca es realizada en otros meses no se
logra animales con buen peso, basicamente por la disponibilidad de alimento.
(Sanchez, 2004).
Los animales que se destinan para la saca deben tener una o mas de las siguientes
caracteristicas:

v" Tuis machos descartados

v" Capones

v Hembras viejas

v" Reproductores viejos

v Hembras jovenes descartados

¥" Alpacas lesionadas en el tltimo afio

Tabla 1.10: Poblacion historica de saca de alpacas (unidades de cabeza) en la Region

de Ayacucho.

r;ﬁos " NUMERO DE CABEZAS DE
| ALPACAS SACRIFICADAS
o0 15667
200 j 18327
2004 16340
2005 19982
‘_ 2006 16477
| 2007 19620
| 2008 21273

2009 22479
2010 22434
!‘ 2011 24273

1 2012 23401

Fuente: Agencias agrarias de la DRA ~ Ayacucho (2012).
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Tabla 1.11: Poblacién histérica de saca aIpacas (unidades de cabeza) por provmcias de Ayacucho.

" PROVINCIA /
ANOS

;I{uancasancos
Huanta |
i La Mar . . i
Lucanas
Parinacochas |
Péucar del Sara Sara |
Sucre 1
Victor Fajardo
' Vilcashuamén

D S |

2002

1558
4651

111
0
46

4018

1720
492
1770

1301

0

.

2003 | 2

1304

4091
143
0
3
4620
3619
1281
2168
1008
0

2004 |

1290
4107
158
0
0
4502
2189
1078
1687
1329
0

2005

e e i e e i s s

£ 2006

1781

5670
131
0
0
4305
3555
1435
1811
1294
0

Fuente: Agencias agfarias de la DRA — Ayacucho (2012).
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3767
3009
1058
1586
1292
0
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2007 .

2670

5228
125
0
0
4049
3603
682
1524
1739
0

2008

1170
7771
188

4901
3609
529
1587
1518
0

1692

7381
159
22
0
5157
4036
465
2285
1282
0

2010

1707

6530
137
0
0
5423
4261
736
2455
1185
0

2011 |

1967'm

7229
174
0
0
4764
5803
655
2533
1148
0

e —————— g s g —— e

2009 :

2012
1712
6479
156
0
0
5259
4460
810
3115
1405
5
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Figura 1.5: Saca historica de alpacas en la provincia de Lucanas.

TABLA 1.12: Poblacién historica de saca de alpacas (unidades de cabeza) en el sector

alpaquero de Puquio.
[ ' - UNIDADES (SACA) POR MESES Y ANOS o o ]
— _.\I, e syt Esi E i ERE e R =
araquemo UAL r  F M A M J J A S O N D
ANUAL
2008 | 44 226 270 325 340 381 335 383 339 309 326 366 444

2009 1’45;4 1224 291 305 345 388 366 439 495 492 419 428 352

4825 279 310 327 348 500 518 483 347 502 406 452 353
2011 | 4375 1228 382 309 428 443 395 476 407 348 338 271 350
2012 | 4534 140 425 495 420 438 376 245 570 275 410 420 320

Fuente: Agencias Agrarias de la DRA — Ayacucho (2012).

Se observa la disposicion de materia en la provincia de Lucanas es todo el afio,
comenzando con una pequeiia cantidad en el mes de enero y febrero, por lo que se
tendra un plan de contingencia, ¢l sector alpaquero de Puquio estd conformado por los
distritos de Puquio como centro de operaciones, Aucara, Cabana, Carmen Salcedo,

-0 -]
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Chipao, Lucanas y Chavifia como uno de los principales apoyos, en caso que faltara
carne de alpaca, a que este se encuentra distanciado de la capital del distrito.

C. CARNE DE ALPACA

La carne que se obtiene por el sacrificio de las alpacas generalmente se vende por kg,
se presenta en la tabla 1.13 la evolucion de came tanto en la Region de Ayacucho desde
el 2001 hasta el 2011.

TABLA 1.13: Produccién historica de camne de alpacas (toneladas) en la region de

Ayacucho.
i A N;)s " PRODUCCION DE CARNE —‘
DE ALPACA |
02 T 445,00 ’
2003 | 536,78
2004 | 422,61
2005 1 503,68
| 2006 ‘ 429,68
| 2007 ‘ 530,60
| 2008 | 1253,19
| 2009 1348,79
2010 I 1304,98
2011 ' 1421,99
2012 : 1331,91

|

Fuente: Agencias agrarias de la DRA — Ayacucho (2012).

La produccién dec camne de alpaca sc da con mayor intensidad en los tltimos 10 afios,

tal como se observa claramente en la tabla 1.13.
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PR L EER IR

" PROVINCIA/ _ ‘
2002 2003 | 2004

ANOS

" Dpto. Ayacucho | 445,10

Huamanga
Cangallo
. Huancasancos ‘|
" Huma
‘ La mar
Lucanas
Parinacochas i
Péucar del SaraSara II
' Sucre 5
Victor fajardo
Vilcashuamén

TRAE mgE N

46,93

| 122,14

3,85
0,00
1,22

121,95

4324
16,59
47,22
41,96

0,00

536,78
41,82
109,41
4,98
0,00
0,08
138,74
107,54
43,13
57,76
33,32
0,00

42261
32,74
109,72
4,61
0,00
0,00
117,82
54,85
23,71
42,25
36,91
0,00

TABLA 1.14: Produccién histérica de carne de alpacas (toneladas) en las provincias de Ayacucho.

=

2008 2006 = 2007 . 2008 2009 2010 : 2011 2012

503,68
43,21
141,26
4,55
0,00
0,00
111,26
89,69
10,09
44,63
38,99
0,00

429,68
37,85
102,61
4,10
0,00
0,00
100,35
79,34
2521
41,50
38,66
0,00

" Fuente: Agéncias agrarias de la DRA — Ayacucho (2012).

coo0
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530,60
7097
139,57
3,98
0,00
0,00
111,69
95,28
18,09
37,75
53,27
0,00

1253,19
70,43
462,97
12,52
0,00
0,00
296,43
197,96
31,51
89,44
91,93
0,00

134827 130498 1421,99

109,14
444,35
10,96
0,00
0,00
311,08
229,65
30,36
132,09
80,64
0,00

105,86
383,50
8,70
0,00
0,00
314,69
238,76
46,78
136,24
70,45
0,00

108,18
440,35
10,73
0,00
0,00
270,22
338,82
39,57
139,93
74,19
0,00

133191
97,415
366,90

9,37
0,00
0,00
3038
251,678
47,628
175,712
79,131
0,275



Se observé que la provincias de Lucanas y Cangallo son las primeras productoras de
alpacas, en la region Ayacucho, pero se toma la provincia de Lucanas por estar mas cerca

a Lima.
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FIGURA 1.6: Camne de alpacas en la provincia de Lucanas.

En la siguiente Tabla 1.15, la produccién de carne por meses, garantizando que todo el
afio se produce carne en el sector alpaquero de Puquio: Puquio, Aucara, Cabana, Carmen

Salcedo, Chavifia, Chipao y Lucanas.

TABLA 1.15: Produccion histérica de carne de alpacas (toneladas) en el sector
alpaquero Puquio.
" "UNIDADES (CARNE) TONELADAS POR MESES Y ANOS

———e E}_ e ‘. r Lo

TR |

ALPAQUERO [ TOTAL gy 4 M 4 J A s O0 N D
" ruguio | ANVAL

[ 2008 ff@ﬁism 1632 1885 2041 2269 2028 2226 19,78 17,13 1923 22,78 28,67
lﬁ“_zooe ) ';f'"z':?a?s-*n,% 17,27 1828 21,15 2393 2229 2697 30,08 29,70 2525 24,68 20,09
2010 ” zm__:w,u 17,74 1943 2172 2946 31,02 27,01 2035 26.76 23,56 24,75 19,87
[ 201 {'239,13”13,70 1974 17,02 24,11 2534 21,1 2463 22,14 19,55 17,34 1504 19,42
f 2012 | 24782 1116 1646 2442 1224 1979 2548 2653 2167 18,6 24,16 21,10 255!

Fuente: Agencias agrarias de la DRA — Ayacucho (2012).
000
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a) PRODUCCION A FUTURO
Para determinar la poblacién proyectada de alpacas se hace uso de la siguiente
ecuacion:
An = Aptx(1 + TCAP)" ..............()

Dénde:

An  : Nuimero de alpacas en el afio.

Apt  : Numero de alpacas de promedio de los tltimos tres afios.

TCAP : Tasa de crecimiento anual (sector alpaquero de Puquio).
Para lo cual se determina el incremento porcentual de la poblacion de alpacas para cada

afio, utilizando la siguiente relacion:

IP (%) = (A/B — 1)x100.................... (#3]
Donde:
IP (%): Incremento de poblacién en porcentaje
A : Poblacién de alpacas en el afio n
B : Poblacion de alpacas en ¢l afion~ 1

Para ello se determina lo siguiente:

PARA POBLACION DE ALPACAS

a. Niimero de alpacas promedio en los Gltimos tres aiios

El promedio de alpacas en los tres iltimos afios es de 5148, 67.

b. Determinacién de tasa de crecimiento promedio de poblaciéon anual de
poblacion del sector alpaquero de Puquio:

Para lo cual se determina el incremento porcentual de la poblacién de alpacas para cada

afio, utilizando la siguiente relacion.

IP (%) = (A/B — 1) x100

Dénde:
Ip : Incremento de poblacion en porcentaje
A : Poblacion de alpacas en el afio n
B : Poblacién de alpacas en el afio n-1

Los valores hallados se muestran en la Tabla 1.16

ceco
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TABLA 1.16: Tasa de crecimiento anual de poblacién de alpacas.
- SECTOR ALPAQUERO PUQUIO |
ANOS = POBLACION INCREMENTO

e e e ey

( CABEZAS) %
2002 25372 -12,65
2003 28027 10,46
T 2004 30966 10,49
L2005 34684 12,01
. 2006 29459 -15,06
2007 31751 7,78
| 2008 32614 2,72
| 2009 38498 18,04
2010 40204 4,43
L 46124 14,72

2012 | 45975 0,32

[S—

Por lo tanto la tasa de crecimiento promedio anual para el sector alpaquero de Puquio es
de 4,38%.

¢. Poblacién proyectada total de alpacas
Finalmente se reemplaza los valores en la ecuacién presentada, y se tiene }a poblacion
proyectada en la Tabla 1.17, sede en el sector alpaquero de Puquio.

TABLA 1.17: Proyeccion de poblacion de alpacas en el sector alpaquero de Puquio.

¥

| POBLACION |

ANOS , |

| PROYECTADA
[ 2013 290480
2014 221624
| 2015 } 30958,6
2006 342146
[ 2007 388495
L 208 250225
2089 | 564533
. 2020 335109
o202 454430
2022 419850
C 2023 529135



1.12 ANALISIS DE LA COMERCIALIZACION DE LA MATERIA PRIMA
1.12.1 Comercializacion de la carne de alpaca

Actualmente en la provincia de Lucanas, la came de alpaca se comercializa para
consumo directo en los mercados de abasto, pero los consumidores de la ciudad de
Puquio por cuestiones de habito no estan acoshrmbrédos al consumo, desconociendo sus
propiedades nutricionales de esta carne.

Los canales de comercializacion de la carne de alpaca, se muestran en la figura 1.7. La
carne se expende en el mercado municipal de Puquio, en todas las carnicerias existe el
intermediario, llamado acopiador.

A) Intermediarios

Son ganaderos que compran directamente de los productores de las comunidades alto
andinas, que tienen grandes cantidades de alpacas, estos a su vez los trasladan al
distrito de Puquio ya sea con su movilidad propia o contratan el servicio.

PRODUCTOR — "~ COMERCIO 1 CONSUMIDOR

. [
\ ACOPIADOR

Figura. 1.7: Canales de comercializacion de la carne de alpaca.

1.12.2 PRECIOS DE LA CARNE DE ALPACA

En la ciudad de Puquio el precio de la came de alpaca usufructia entre 3,00 y 3,50
nuevos soles por kilogramo mostrados en la tabla 1.18, son los precios puestos en las
estancias donde habitan los animales, no se incluyen costos de transporte y de sacrificio

de los animales.
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TABLA 1.18: Precio en peso vivo de came de alpaca en la zona alpaquero de Puquio

S/. kg
PRECIO PROMEDIO BE CARNE DE ALPACA FOR MESES Y AROCS
BWCNR g7y,
Aragueso o0 E F M A M J J

 BEPUGTIO
- 2008 300 295 285 284 292 3,11 293 296

2009 339 3,12 3,13 3,09 3,17 3,30 343 348
2010 3,67 3,75 3,61 3,76 3,65 3,73 3,65 3,59
2011 3,50 3,86 3,65 3,61 3,51 355 3,60 341
2012 320 2,63 246 245 3,15 3,14 3,18 3,17

a) EVALUACION HISTORICA

P corriente

P constante = m

Dénde:
IPCn: Indice de precio del consumidor en el afio n.

IPCo: indice de precio del consumidor en el afio base.

A
2,94
3,54
3,52
3,49
3,86

b) PRECIO CONSTANTE DE LA CARNE DE ALPACA
TABLA 1.19: Evaluacién histérica de la carne de alpaca.

3 fNDICE DE

S
3,21
3,62
3,60
3,35
3,84

L4
3,10
3,61
3,70
3,34
3,35

o o0y rSIL (SBTE
(SL* kg @0 (5. *kg)
| 2008 3,00 99,86 3,00
2009 3,39 100,10 3,38
2010 3,67 102,18 3,59
2011 3,50 107,30 3,26
2012 3,20 108,78 2,94

31

N
3,03
3,58
3,62
3,36
3,40

D
3,10
3,63
3,88
331
3,46



PRECIOS
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Figura 1.8: Comportamiento de precio de la carne de alpaca.
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CAPITULO 11
ESTUDIO DE MERCADO

2.1 DELIMITACION DEL AREA GEOGRAFICA DEL MERCADO

Para el estudio de mercado nacional se abarcara las aéreas geogréficas delimitadas por
las zonas urbanas Lima.

Las razones para escoger este ambito geografica es por la mayor concentracion de la
poblacion urbana, mayor ingreso econémico familiar, habitos de consumo de carnes
curadas y hamburguesa, preferencia por los embutidos en especial por  Jamén,
hamburguesa y la existencia de restaurantes turisticos, que implica la considerable
demanda de los productos que se pretende vender.

Basicamente para la eleccién del mercado Lima metropolitana, por que presenta mayor

demanda, y es eje para la comercializacion.

2.2 DEFINICIONE DEL PRODUCTO
Segiin la norma CODEX STAN 96- 1981, define: (Anexo 4,0)

a) Carne curada
El producto deberd prepararse con carne de las patas traseras del cerdo separadas

transversalmente del resto del costado en un punto que no esté mas adelante que la
extremidad del hucso de la cadera. Se descartaran los huesos, cartilagos, tendones y
ligamentos desprendidos. Podrén quitarse o no, a voluntad, el pellejo y la grasa.

coo
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La carne debera ser curada, y podrda ser ahumada, sazonada con especias y/o
aromatizada.

El tratamiento térmico a que el producto se halla sometido, el tipo de curado y el
envasado deberan ser suficientes para asegurar que el producto no presente ningin
riesgo para la salud piblica.

2.2.1 COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

A. Ingredicntes esenciales
v Carne curada.
v Salmuera, compuesta de agua y sal de calidad alimentaria y nitrito de sodio o de
potasio.
B. Ingredientes facultativos
v' Sacarosa, azucar invertido, dextrosa (glucosa), lactosa, maltosa, jarabe de
glucosa (incluido el jarabe de maiz), miel.
v Especias, aderezos y condimentos.
v’ Proteinas aromaticas hidrolizadas, solubles en agua.
v Gelatina de calidad alimentaria.
C. Factores escnciales de calidad
> Materias primas: las materias primas con que se prepare el producto deberan ser de
calidad apta para ¢l consumo humano y estar exentos de olores y sabores objetables.
> Producto final: El producto deberd estar limpio y sustancialmente exento de
manchas y contaminacién debidas al envase. La carne debera estar curada de modo
uniforme y completo, y poder cortarse en lonjas.

> Contenido de carne

v' Porcentaje medio de proteinas de carne en el producto sin grasa: > 18% en el
producto.

v Porcentaje minimo de proteinas de carne sin grasa: = 16,5% (minimo absoluto)
(para los productos envasados, ¢l porcentajc de proteinas de camnc se calcula
respecto del contenido total del envase y con correcci6n para tener en cuenta la

gelatina, en caso de que ¢ésta se haya afiadido).

C. ADITIVOS ALIMENTARIOS
v" Sustancias conservadoras dosis mixima ainadida

oo
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AN

N % K%

v

Nitrito, sales de potasio y/o de sodio 200 ppm en total de nitrito, expresados en
nitrito sodico.

Dosis maxima calculada sobre cl contenido neto total del producto final
Nitrito, sales de potasio y/o de sodio 125 ppm en total de nitrito, expresados en
nitrito sodico.

Cloruro de potasio, limitada por las buenas practicas de fabricacion.
Antioxidantes

Acido ascorbico y su sal de sodio 500 mg/kg (expresados en 4cido).

Acido isoascérbico y su sal dc sodio ascérbico solos o mezclados.

Aromas

Sustancias aromatizantes naturales y sustancias aromatizantes idénticas a las

naturales definidas en el Codex limitadas por las buenas pricticas alimentarias de
fabricacion. Humos aromatizantcs cvaluados por ¢l JECFA (Comité¢ Mixto FAO/OMS
de Expertos en Aditivos Alimentarios).

» Acentuadores del sabor

v

5'-Guanilato disédico limitada por las buenas practicas de fabricacion; 5'-
Inosinato disédico, Glutamato mono sédico.

> Reguladores de la acidez

v

Citrato de sodio, limitada por las bucnas practicas dc fabricacion

» Agentes de retencion del agua

v

AN

Polifosfatos (los presentes naturalmente 8 000 mg/kg (expresados en P,0Os) mas
los afladidos)l; (Mono-, di- y poli-) polifosfatos de sodio y 3 000 mg/kg
expresados ¢n (P2Os) potasio afiadidos solos o mezclados.

Espesantes, agar, limitada por las buenas practicas; carragen de fabricacién
alginatos de potasio y/o de sodio 10 mg/kg.

Transferencia, deberd aplicarse la Seccion 4.1 de la Norma General para los
Aditivos Alimentarios. (CODEX STAN 192-1995).

CONTAMINANTES, nivel miximo

v
v
v

Plomo (Pb) 0,5 mg/kg’
Estafio (Sn): para productos en envases de hojalata 200 mg/kg
Estafio (Sn): para productos en otros envases 50 mg/ke’

coo
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NORMA TECNICA PERUANA CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS.

Segun la NTP 201.057 define: (Anexo 4.1)
b) Hamburguesa
Es el producto elaborado a partir de carne picada y/o molida de animales de abasto, con
adicion de ingredicntes tales como sal, grasa, protcinas no carmmicas, especies,
condimentos, aditivos alimentarios, etc. mezclada y moldeada manual o mecanicamente,
con o sin tratamicnto térmico.

El ingrediente principal de 1a hamburguesa es la carne que suele ser de vacuno o cerdo,
aunque realmente se puede utilizar otro tipo de carne animal. Teniendo en base a este
concepto se utilizara carne de alpaca (Lama pacos), en determinados paises debido a la
abundancia de materia prima, determinan en gran medida el tipo de carne utilizada en la
fabricacion de productos cérnicos, de manera que suele ser de vaca mezclada con grasa
de oveja. Los requisitos exigibles a la mas reducidos que para otro tipo de claborados

carnicos como €l jamon y otras salazones similares.

Condimentos y especies:

Condimento: Fs la mczcla de dos o mis especies, también existen condimentos
comerciales obtenidos artificialmente.

Especies: son sustancias, generalmente de origen vegetal, que se utilizan enteras o en
polvo y que provienen de plantas enteras (hiervas), o partc de cllas (flores, hojas, tallos
o raices), se agregan a los alimentos con la finalidad de mejorar las caracteristicas
organolépticas (sabor, color, aroma).

La adicién de determinados condimentos y especies da lugar a la mayor caracteristica
distintiva en ¢l sabor los productos cdrnicos en este caso hamburguesa. Asi por ¢jemplo
el salchichon se caracteriza por la presencia de pimienta, el chorizo por la de pimentén.
Normalmente se emplea mezclas de varias especies que se puedan adicionar enteras o
no. Normalmente no se afiade mas de 1% de especias. Ademas de impartir aromas y
sabores especiales al embutido, ciertas especies como la pimienta negra, ¢l pimenton, el

tomillo o el romero y condimentos como el ajo, tienen propiedades antioxidantes.

Protcina aislada de soya.
La proteina aislada de la soya es una forma altamente refinada o pura de proteina de

soya con un contenido minimo proteico de 90% sobre una base libre de humedad.

ocCceo
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Se elabora a partir de harina de soya desgrasada, a la que se elimina la mayor parte de
sus componentes no proteicos, grasa y carbohidratos; debido a esto, tiene un sabor
natural.

Los aislados de soya van a ser usados principalmente para mejorar la textura e
incrementar el contenido protcico de los productos camnicos. Estos incluyen productos
emulsificados, carne molida, reestructurada, troccada, producto de misculo completo,
analogos, producto de pollo y de origen marino. Asi mismo, promucve la absorcion y
retencion de grasa, por lo tanto se disminuyen las pérdidas durante la coccién, y se

mantiene la estabilidad dimensional.

Fosfatos.

Los difosfatos pertenecen al grupo de las sales que, como el ATP, son capaces de
disociar la actomiosina, es decir, de transformar la proteina fibrilar muscular en una
forma de extension. Como consccucncia, s¢ crca cn buena parte ¢l cstado de la came
recién sacrificada. Desdoblando el complejo de actomiosina es més facil introducir y
fijar agua en los mayorcs cspacios intermedios creados (imbibicion). El proceso de la
imbibicién y cl proceso de solucion de ambos componentes disociados son importantes
para la fijacion de agua y grasa.

La accién total de los fosfatos puede atribuirse a los tres factores.

¥ Los fosfatos son capaces de modificar ¢l pH, ya que las solucioncs acuosas de
fosfato son neutras, acidas o basicas. Cuanto mas se eleva el valor de pli de la
pasta, mas se acentia la capacidad de fijacion y la imbibicién de la carne.

v Los fosfatos aumentan en la pasta la fuerza ionica, cuya modificacion depende
de la concentracion y la carga de iones salinos.

v Los aniones fosfatos exhiben, como ya se ha expuesto, también en presencia de
cloruro de sodio una accion especifica de intercambio con las proteinas de las
miofibrillas. La accion estimuladora de la inhibicion ejercida por la sal comin o
un aumento del pH solo se desarrolla por entero cuando la ligazon entre las
proteinas o filamentos provocados por los iones alcalinos — térreos es anulada
por la adicién de difosfatos o trifosfatos.
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23 EVALUACION DE LAS ALTERNATIVAS PARA EL AREA

GEOGRAFICA
Para la cvaluacién dc las difcrentes alternativas de mcercados potenciales sc rcalizd

teniendo en cuenta diversos factores, tales como demogrificas, socioeconémicos,
geograficas, psicograficas (habitos de consumo, estilos de vida, personalidades) etc.
Para la fasc de cvaluacion cs necesario tener en cuenta que los productos del presente
proyecto estén dirigidos a la poblacién urbana, por los habitos de consumo.

a) DEMOGRAFICAS

En cl region de Lima sc cncuentran los siguicntes distritos que cucntan con mayor poder
adquisitivo, entre ellos tenemos Jesis Maria, Miraflores, Surquillo, San Isidro, La
Molina, San Borja, Santiago de Surco, por agrupar el mayor porcentaje de poblacion

urbana se consideran como mercado potencial para el proyecto.

TABLA 2.1: Poblacion por distritos cn Lima.
- POBLACION TOTAL Y SEXO

Zona urbana
Distride Total
Varones Mujeres
Jegis Marka 66171 29806 36365
Miaflores 85065 37823 47242

San Borja 105076 47756 57320

Sam lsideo 58056 25184 32872
Sastiago de Swreo 289597 134288 155309
Surquitio 89283 42016 47267

La Molina 132498 61455 71043
| TOTAL 256 Ims 447418
FUENTE: INEI, (2007).

b) SOCIOECONOMICO
Segin ¢l dltimo Censo Nacional (Tabla 2.2), realizado por cl Instituto Nacional de

Estadistica ¢ informdtica, en cl afio 2007, en Lima mctropolitana la poblacion
econémicamente activa cs dc 386441 habitantes, los cuales son las potenciales para
este estudio.

~ o
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TABLA 2.2: Poblacién econdémica por distritos de Lima.

T WTW ~ CATEGORIADEOCUPACION ]
DISTRITOS . TOTAL i Trabajador ~ Empleador o Tral'n?jador Trabajador
| | Empleado  Obrero . familiar no
w : independiente patrono del hogar
? i remunerado
JesisMarla 30136 20406 724 6426 864 335 1381
Miraflores | 42283 26235 670 9131 2417 337 3493
San Borja 49340 | 32704 871 9680 2448 477 3160
" Sanlsidro . 28832 | 16608 324 5572 2330 232 3766
'Santiagodesurco 132454 | 83336 5378 28521 5843 1333 8043
' Surquillo | a2 24764 2331 10988 1074 624 1751
La Molina | 61864 37982 2133 12458 3493 582 5216
" FUENTE: INEI 2007).
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¢) GEOGRAFICA
En el Tabla 2.3 se muestra las superficies de cada uno de los distritos en estudio, y la
densidad poblacional de cada uno de cllos. .

Tabla 2.3: Poblacion total, superficie, densidad poblacional, segin distrito

~  DENSIDAD POBLACIONAL
DISTRITOS !
(Habitantes por Km®)
. JesisMaria 14799
. LaMolina 2015
| Micafloves 8842
SanBoa 13402
| Sanlsido | 5230
| Santiago de
- 8333
Surco
Surquillo 19884
FUENTE: INEI (2007).

Realizada las evaluaciones: demograficas, socioeconémicas, geograficas y psicograficas
de las alternativas, se toma en decision de delimitar como area geografica los distritos
de: Jesis Maria, La Molina, Miraflores, San Borja, San Isidro, Santiago de Surco,
Surquillo.

2.4 DETERMINACION DE LA DEMANDA
Debido a que no se cuenta con datos estadisticos, de la cantidad de consumo de carne
curada y hamburguesa de alpaca se realizard encuestas, determinando la cantidad de

personas que consumen los productos.

24.1 ESTUDIO DE LA DEMANDA

El estudio de la demanda se realizd con la finalidad de cuantificar la existencia de
consumidores de “carne curada de alpaca y hamburguesa” en el drea geogréfica que se
presenta. En la actualidad el mercado en estudio cstd planificado, se encuentra en

niveles de competencia, hecho que permite la incertidumbre del producto.

co0oo
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Figura 2.1: Lima metropolitana.

a) DEMANDA HISTORICA

La existencia de datos estadisticos registrados en las instituciones encargadas a este fin
posibilitan el estudio de la demanda histdrica; en especial el Ministerio de Agricultura
en sus compendio nacional. En los tltimos afios el crecimiento de consumo de carne
curada y hamburguesa como la industrializacién en nuestro pais ha aumentado, esto se
aprecia en el Tabla 2.4 “Demanda histérica nacional de carne curada” y en la Tabla 2.5
“Demanda histérica nacional de Hamburguesa”, en la tabla 2.6 se aprecia la demanda de
carne curada por meses a nivel nacional, en la Tabla 2.7 se aprecia la demanda de

hamburguesa por meses a nivel nacional.

©cCco
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Tabla 2.4: Consumo anual nacional de carne curada (Tn).

r e e g e

. ANOS ' JAMON CONS&MAO BN orRADE
[ 2002 3056 1833,6 1222.4
2003 3284 1970,4 1313,6
2004 3393 2035,8 1357,2
| 2085 3660 2196,0 1464,0
| 2006 3975 2385,0 1590,0
2007 4317 2590,2 1726,8
2008 | 4559 27354 1823,6
| 200  ams 2847,0 1898,0
| 2010 5307 3184,2 2122,8
" 2em1 5855 3513,0 2342,0
J 2012 6018 3626,4 2391.6

Fuente: Ministerio de Agricultura (2012).

Tabla 2.5: Consumo anual nacional de carne para hamburguesa (Tn).

Eﬂos HAMBURGUESA X0 ggggg}fg
2002 2156 1235,6 920,4
i 2003 2184 13232 860,8
| 2004 2363 1335,7 1027,3
| 2005 2745 1434,1 1310,9
2006 2856 1526,3 1329,7
" 2007 3014 1656,5 1357,5
2008 3245 1689,4 1555,6
2000 3355 1767,0 1588,0
T 3385 1826 1559
oo 3782 1976,3 1805,7
Tz 4021 2346,2 1674,8

Fuente: Ministerio de Agricultura (2012).

oco
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ANOS

2003

2008
2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012

Tabla 2.6: Consumo mensual nacional de carne curada (Tn).

SS—

Enero Febrero_marzo abril mayo";ln-n_i-t-) Julio ;g_o_s;tc; Setiembre octubre noviembre Diciembre

406
275
266
282
326
324
352
373
384
410

Fuente: Ministerio de Agricultura (2012).

226
248
261
294
308
365
355
364
439
445

256
280
289
345
363
355
386
440
469
472

251
288
307
317
346
401
421]
431
486
520

254
277
302
325
380
378
375
448
493
468

250
282
307
334
364
385
388
431
491
492

'MESES
268 237
304 295
335 312
339 300
354 380
437 398
427 416
463 487
520 522
547 542

o000
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267
278
301
336
350
391
393
474
513
516

296
299
321
340
364
390
404
484
504
520

268
276
293
403
380
336
369
447
494
530

305
291
360
360
402
399
459
465
531
556



2007
2008
2009
2010
2011 |
2012 J

Enero
125
134
145
165
172
180
194
205
224
250

Feb_l'éfo
145
151
167
171
164
153
179
164
230
235

Fuente: Ministerio de Agricultura (2012).

marzo  Abyil

147
167
179
146
186
190
190
215
241
258

178
186
210
198
240
230
259
246
270
270

mayo
220
215
240
240
230
264
270
264
270
285

junio  julio

190
200
246
235
267
256
272
248
269
280

o000

194
213
239
250
270
286
290
300
330
351

agosto
200
230
240
270
280
290
315
310
350
394

Tabla 2.7: Consumo mensual nacional de hamburguesa (Tn).

Setiembre
168
180
215
250
300
321
292
325
372
390

octubre
189
213
274
290
330
345
359
350
391
426

novienibre
198
229
290
300
320
336
335
345
385
410

—

Diciembre
230
245
300
341
355
394
400
413
450
472



b) DEMANDA ACTUAL

La demanda actual se determiné mediante encuestas entre la poblacion de las éreas
dclimitadas por ¢l cstudio dcl mercado.

En la poblacion se tomé un tamafio de muestra determinado, enfocandose ingreso
familiar, namero de integrantes por familia, gustos y preferencias, y principalmente la
cantidad de consumo dcl producto final.

25 DETERMINACION DEL TAMANO DE LA MUESTRA PARA LA
ENCUESTA

Sc rcalizaron cncucstas a la poblacién urbana dc los distritos (Jesits Maria, Miraflores,
San Borja, San Isidro, Santiago de Surco, Surquillo, La Molina). Como es un producto
de consumo familiar, la encuesta estd dirigida principalmente a las madres de familia,
ya que ellas son las que deciden la compra de uno u otro alimento que consume su
familia.

El siguiente paso en la determinacion de la demanda, fue obtener el tamafio de muestra
Optima (n), para ello se tomo los porcentajes de acierto y desacierto del consumo de
“carne curada de alpaca” iguales es decir el 50%.

Tabla 2.8: Atributos.
[ ATRIBUTO A FAVOR: e
“Sw familia consumiria carne curada de alpaca”
T ATRIBUTOEN CONTRA:
| “Su familia no consumiria carne curads de q=50%
| alpaca”

p=50%

El tamafio de la muestra se determiné utilizando la siguiente relacién matematica
correspondiente a poblacién finita:

_Z%.p.q
==f

Donde:

n: Namero de encuestas

z: Valor de distribucién normal que corresponde el 95% de confianza, 1,96

p: Atributo a favor o porcentaje de acierto, 0,5

00
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q: Atributo encontra o porcentaje de error,0,5

E: Margen de error (0,05)
Antcs dc aplicar la ccuaciéon matcmatica, sc hizo un célculo de p y q, valorcs que se
supusieron en equivalencia. Se aplicaron 50 encuestas a favor (50%) y 50 en contra
(50%).n =384
La segmentacion se realiz6 tomando la poblacion econdmicamente activa de cada
distrito por ciento del total de la poblacion en estudio.
La cantidad de encuestas por distrito, se distribuyen mediante una sencilla relacién
proporcional, en basc al porcentajc que rcpresenta la poblacién de un determinado
distrito con respecto al total de la poblacion (825746), como se aprecia en 1a Tabla 2.9,
se calcul6 la cantidad de familias a encuestar en cada distrito.

Cilculo de Sub-muestras:

n; = ngx N

Dénde:
n,= Niimero de muestra 6ptimo (encuestados).
N = Tamafio de la poblacién (personas) 825746
Ni = Tamafio de la poblacién (personas) por distrito.

Tabla 2.9: Numero de encuestas por distritos.

s % r

DISTRITO . TOTAL SEGMENTACION % ENCUESTAS

1
L 3 —

. JesisMaria 66171 30136 780 30
"" Mimaflores 85065 42283 10,94 4?2
| SanBoga | 105076 49340 12,77 49
. Sanlsid 58056 28832 7,46 29
' Santiagode Surco 289597 132454 34,28 132
|l - Surquille . 89283 41532 10,75 41
| LaMolins 132498 61864 16,01 61
| TOTAL | 825746 & 3%6e8 | 18 384

o0
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Figura 2.2: Distritos en estudios. .

2.6 ESTRATIFICACION SEGUN INGRESO Y GASTOS FAMILIARES

La distribucion de recursos econémicos en todo el ambito geografico que comprende el
mercado, genera niveles parecidos de ingresos y gastos familiares, para los propositos y
fines de estudios del proyecto se estratifica de acuerdo al ingreso familiar.

La estratificacion se realizo de acuerdo a las encuestas realizadas a niveles de empleos y

gastos en los hogares.

a) ESTRATO ALTO (A), constituido por: empleados piblicos o privados, trabajador

independiente, los empleadores.
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b) ESTRATO MEDIO (B), constituido por: obreros, trabajadores de! hogar,

trabajador familiar no remunerado.

2.7 ANALISIS DE ENCUESTAS

El anilisis de los resultados de 1a encuesta se realizo para cada distrito, de esta manera
se encontrd que en cada distrito existen diferentes niveles socioeconémicos, niimero de
integrantes por familia, si los productos ofrecidos les agrada, lugar de adquisicion
preferido de acuerdo a los niveles socioeconémicos, distritos donde se encuentran, y lo
méas importante cantidad consumida por familia. Con el objetivo de conocer el
comportamicnto dc los consumidores hacia los productos presentados, se¢ formulé las

siguientes interrogantes. Formato de la encuesta (anexo 2,1 y 2,2)
1. Resultados a la interrogante “género”

Tabla 2.10. Género en los distritos de Lima
" DISTRITOS DE LIMA METROPOLITANA

| Descapcidn Fi %

| :

i Masculino 150 39,06
i Femenino 234 60,94
'r oy %

TOTAL 1384 100

En los distritos de Lima metropolitana se logré las entrevistas a la poblacién en mayor
porcentaje las entrevistadas son damas, debido a que cllas son las quc rcalizan las
compras de los diferentes productos

coo0
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2. Resultados a la interrogante “ingreso econémico mensual”

Tabla 2.11: Ingreso econémico de la poblacién de Lima

| Dietrites  Estrss @ NSE @0 0F %
(Jesusm A >3500 17 56,67
| B 2000-3500 13 4333
" Sub total 30 100,00
' La Molina A >3500 38 62,30
i B 2000-3500 23 37,70
' Sub total 61 100,00
[~ A >3500 28 66,67
- B 2000-3500 14 33,33
| Subtotal 42 100,00
San ija' A >3500 29 59,18
B 2000-3500 20 40,82
Sub total 49 100,00
{ San Isidro ' A >3500 15 51,72
| ] B 2000-3500 14 48,28
(Swbiotal 29 100,00
' Santiago de A >3500 62 46,97
Surco ' B 2000-3500 70 53,03
 Sub total 132 100,00
| Sunquillo A >3500 16 39,02
| B 2000-3500 25 60,98
'Subtotal 41 100,00

Como sc obscrva cn la Tabla 2.11 (NSE), ¢l nivel socio econémico de la poblacién se
estd subdividiendo en dos resultando con un alto porcentaje, en los distritos el nivel A,
sus ingresos estan mayor a 3500, que representa un 56,67 % en el distrito de Jesis
Maria 62,30% cn ¢l distrito dc La Molina, ¢n ¢l distrito de Miraflorcs con 66,67%, lo
que significa que tienen un alto ingreso, lo que no sucede con Santiago de Surco y
Surquillo, con un porcentaje de 46,97% y 39,02% respectivamenie.
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TABLA 2.12: Resumen del ingreso econdmico de la poblacién de Lima en estudio.

| ESTRATOE = NSE R %
A >3500 205 53,39
{ B 2000-3500 179 46,61
o TerAL 38| HA

En la Tabla 2.12, el resumen de los niveles socioeconémicos A, son los que se tienen

un ingreso mayor a 3500, mientras que el B, tiene un rango de 2000 a 3500.

3. ;Consume usted carne curada (jamén)?

En esta pregunta lo que interesa es saber si la poblacion encuestada consume el jamon

TABLA 2.13: Aceptacion de jamoén por estratos en Lima

~DSTRITOS T Repess A% B T %
L 3 SI 11 64,71 8 61,54
Jesiis Maria NO 6 35,29 5 38,46
| Subjol 17 100,00 13 100,00
| .
-. . SI 24 63,16 14 60,87
| La Molina NO 14 3684 9 39,13
Sub total 33 100,00 23 100,00
) SI 18 64,29 10 71,43
| Mimforcs NO 10 3571 4 2857
| Subwotal 28 100,00 14 160,00
[ ) SI 17 58,62 13 65,00
| SmRE | g 12 4138 7 3500
Sub total : 29 100,00 20 100,00
. ' S1 10 66,67 8 57,14
J San Isidro NO 5 3333 6 42,86
| Subtotal 15 100,00 14 100,60
{ . : SI 42 67,74 43 61,43
. Santiagode Suroo NO 20 3226 27 3857
| Sub total 62 10000 70 100,00
| ) SI 11 68,75 17 68,00
| Surguillo NO 5 31,25 8 32,00
- Subtota) 16 100,00 25 160,00
. ToWAL | % w1
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Esta pregunta nos indica la aceptacién del Jamén, y nos brinda una visién

panoramica del mercado a donde se esta incursionando.

TABLA 2.14: Resumen de aceptacmn del jamoén en Lima

(RESPUESTA =~ A % B %
! ' Si ' 133 64,88 113 63,13
. Ne 72 35,12 66 36,87
| TOTAL | 205 180 179 1088

El resultado demuestra que hay buena intencién de compra al Jamén con una

aceptacion de 64,88% cn ¢l cstrato A, mientras que cn el estrato B un 63,13%.

4. ;Consume usted hamburguesa?

TABLA 2.15: Aceptacion de hamburguesa por estratos en Lima

‘DISTRITOS Respmesta A % B % |
. SI 14 82,35 8 61,54
r"s{‘s Maria NO 3 17,65 5 38,46
" Sub tetal 17 100,00 13 100,00
!' , SI 28 73,68 15 65.22
TaMolima o 10 26,32 8 34,78
_ Subtetal 38 100,00 23 100,00
e SI 15 53,57 11 78,57
| Ml g 13 46,43 3 21,43
| Sub tetal 28 100,00 14 100,00
| . SI 18 62,07 15 75,00
| Smboms . g 11 37,93 5 25,00
| Subtotal 29 100,00 20 100,00
3 sl 11 73,33 10 71,43
| Sanlsidro o 4 26,67 4 28,57
[ Sub total 15 100,00 14 100,00
Sant:agodc sl 45 72,58 58 82,86
Surco NO 17 27,42 12 17,14
Sub total 62 100,00 70 100,00
b, SI 7 43,75 11 44,00
| Swqalo . no 9 56,25 14 56,00

 Swbtotal 16 10000 25 10000

| TOTAL | 38 208 = 1719 ]

Esta pregunta nos indica la aceptacién de la hamburguesa, y nos brinda una visién

ococo
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panoramica del mercado que se estd incursionando

TABLA 2.16: Resumcen de aceptacién de la hamburguesa en Lima

,___ e

| No
= oA

67,32

61 5508
- e

128
51 ER
17

%

7151
28,49

| a0

El resultado demuestra que hay buena intencion de compra a la hamburguesa con una

aceptacion de 67,32% en el estrato A, mientras que en el estrato B un 71,51%.

5. ;Usted desearia consumir un jamén en el que el componente principal sea la

carne de alpaca?

TABLA 2.17: Aceptacion de jamén de alpaca en Lima

| DISTRITOS RESPUESTA

[
Jesiis Maria
Sub fotal
| La Molina
' Sub total
i Miraflores
| Sub total |
| SanBofja
 Subtotal
| San Isidro
" Sub total
| Santiago de
Surco
| Subtotal

1 Surquillo
" Subtotal
| TOTAL

SI
NO

SI
NO

SI
NO

SI
NO

SI
NO

SI
NO

SI
NO

A

7

4

11
16
8
24
11
7
18
12
5
17
6
4
10
27
15
42
v,
4
11

- 133

o000

52

%
63,64
36,36
100,00
66,67
33,33
100,00
61,11
38,89
100,00
70,59
29,41
100,00
60,00
40,00
100,00
64,29
35,71
100,00
63,64
36,36

_AP0N0

6

2

8
10
4

%

25,00
100,00
71,43
28,57
100,00
60,00
40,00
100,00
61,54
38,46
100,00
62,50
37,50
100,00
60,47
39,53
100,00
64,71
35,29

1050

75,00
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El resultado obtenido sobre la intencién de compra o consumo que tienen los habitantes
de Lima metropolitana es 64, 66% para €l estrato A y para el estrato B es 63, 72%, lo

que significa que hay una buena intencion de compra de jamén  de carne de alpaca, con

Tabla 2.18: Resumen de la aceptacion del jamon de alpaca en Lima

{*Ritfsr' UESTA

1

1| No
[ " TOTAL

s

47

86

%
64,66

un porcentajc de aceptacion promedio de 64,19%.

6‘

sea la carne de alpaca?

—
41

I

63,72

TABLA 2.19: Aceptacién dc la hamburguesa de alpaca en Lima.

|

=
i

!L_.

Sag Borja
_Subtotal
San Isidro
Sub total |
Santiago de '

Surco

SI
NO

S1
NO

SI
NO

SI
NO

SI
NO

SI
NO

SI
NO

246

[DISTRITOS RESPUESTA

A
11

3
14
19

9
28
12

3
15
14

4
18

8

3
11
33
12
45

%
78.57
21.43
100.00
67.86
32.14
100.00
80.00
20.00
100.00
71.78
22.22
100.00
72.73
27.27
100.00
73.33
26.67
100.00
57.14
42.86

100.00

e

S
3
8

&~ =

15

11

10

15

10

42

16
58

11

128

62.50
37.50
100.00
73.33
26.67
100.00
72.73
27.27
100.00
66.67
33.33
100.00
70.00
30.00
100.00
72.41
27.59
100.00
12.73
27.27
100.00

¢ Usted desearia consumir una hamburguesa en ¢l que ¢l componente principal

% !

]
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Tabla 2.20: Resumen de la aceptacion de hamburguesa de alpaca en Lima

RESPUESTA A % B 0%
‘ Si 101 73,19 91 71,09
No 57 26,81 37 2891

TOTAL 138 100,09 128 100,90

El resultado obtenido sobre la intencién de compra o consumo que tienen los habitantes
de Lima es 73,19% para ¢l estrato A y para el estrato B es 71,09%, lo que significa que
hay una buena intencién de compra de hamburguesa de Alpaca, con un porcentaje de

accptacion promedio de 72,14%.

7. ¢Con que frecuencia lo consumiria?
En esta pregunta lo que interesa es, saber cada qué tiempo esta dispuesto a adquirir el
producto la poblacion encucstada. De los resultados que sec muestran en la Tabla 2.19 se

deduce quc los cncucstados cstdn dispucstos consumir cn su mayoria una vez scmanal

en Lima.
Tabla 2.19: Consumo de jamén de alpaca en Lima
DISTRITOS  Ruspuesin A % - *%
Semanal 5 71,43 4 66,67
SalaTarls  \fensual 2 28,57 2 33,33
Sk okl 7 100,00 ® 100,00
i Semanal 11 68,75 8 80,00
eVl | cual 5 3125 2 20,00
S tertnd 16 100,00 10 100,00
: Semanal 9 81,82 5 83,33
Whirillores |/ onsual 2 18,18 1 16,67
Sab total 11 100,00 6 160,00
_ i Semanal 9 75,00 6 75,00
SeaBocja  / nsual 3 25,00 2 25,00
Sud botel 12 100,00 8 100,00
) Semanal 5 83,33 4 80,00
Semlelive | osual 1 16,67 1 20,00
b il 6 100,80 5 100,00
Sadags de Semanal 18 66,67 19 73,08
Suves Mensual 9 33,33 7 26,92
 Subtotal 27 100,00 26 100,00
Semanal 5 71,43 8 T
- Mensual 2 28,57 3 2721
Seb il 7 100,00 11 100,00
. TOTAL » n
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TABLA 2.20: Resumen del consumo del jamén de alpaca en Lima

RESPUESTA A % = B % |
| semenal 62 72,09 54 75,00
| mensasl 24 2791 18 25,00
| TOTAL | 8 1% T 10

En la Tabla 2.20, todas las clases socialcs tienen una actitud de comer el jamon
semanalmente.

Tabla 2.21: Consumo de hamburguesas de alpaca en Lima

| | Sernanal 7 63,64 4 80,00
Josho Maria | Mensual 4 36.36 1 20,00
Sub total 11 100,00 5 100,00
" Semanal 13 68,42 8 72,73
Lam ~ Mensual 6 31,58 3 27,27
Sub fotal 19 100,00 11 100,00
' Micall ~ Semanal 8 66,67 6 75,00
L ~  Mensual 4 33,33 2 25,00
| Subiotal 12 100,00 8 100,00
| SamBoria  Scmanal 9 64,29 7 70,00
BBOTI®  Mensual 5 35,71 3 30,00
__Subtotal 14 100,00 10 100,00
. Semanal 6 75,00 6 85,71
 Semlsdre  yensual 2 25,00 1 14,29
| Subtotal 8 100,00 7 100,00
Sastiagode  Semanal 25 75,76 34 80,95
~ Swrco | Mensual 8 24,24 8 19,05
| Subtotal 33 100,00 42 100,00
| . Semanal 3 75,00 6 75,00
| Swrquille  yensual 1 25,00 2 25,00
. Subtotsl 4 1%e 8 16500
| TOTAL | = Wt s »

TABLA 2.22: Resumen del consumo de hamburguesa de alpaca en Lima

(RESPOESTA. A = % = B %
| semend 71 70,30 71 78,02

| mesosd | 30 2970 20 2198
. TOTAL 181 e % 1M
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En la Tabla 2.22, todas las clases sociales tienen una actitud de comer la hamburguesa

semanalmente.

8. ;Lugar de adquisicién preferido?

Esta interrogante tiene el objetivo de

comercializacion a establecer.

Tabla 2.23: Lugares donde se adqulere el ]amén enLlima
 DISTRITOS RESPUESTA )

' Jesils’ d Supermercado
L Minimarket
| Sub totsl
'r . Supermercado
| MM ks
- Sub tota?
' raflores : Sup-er.mercado
| N1 Minimarket
| Sub total
| . Supermercado
| SemBom® | ntmarket
, ~ Sub total

; Supermercado
.l San Is:dm Minimarket
' Subiotal
. Santiagode = Supermercado
. Sureo Minimarket
| Subtotal
-' : Supermercado
 Sumuille e imarket
. Sobiotal e
. TOTAL

A
6
1
7
13
3
16
8
3
11
10
2
12
4
2
6
20
7
27
6
1
7

%
85,71
14,29

100,00
81,25
18,75

100,00
72,73
27,27

100,00
83,33
16,67

100,00
66,67
33,33

100,80
74,07
2593

100,00
85,71
14,29

100,00

NOOQ\M-&

W~ & w~uanss

- N
- o R ow

S8

identificar los posibles canales de

%
66,67
33,33
100,00
80,00
20,00
100,00
66,67
3533

100,00
87,50
12,50

100,00
80,00
20,00

100,00
88.46
11,54

100,00
81,82
18,18

100,00

En la Tabla 2.24, el resumen respectivo del total encuestado, 1os del estrato A prefieren
adquirir en supermercados (77,91%), en minimarket (22,09%). De los encuestados del

estrato B prefieren en supermercados €l (81,94%), en minimarket (18,06%).
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TABLA 2.24: Resumen del lugar donde prefieren adquirir el producto en Lima (jamén)

DS WETOY T

'RESPUESTA A % B %
Sepermercado 67 77,91 59 81,94
" Minimarket 19 22,09 13 18,06
[ TOTAL [ 86 | mese | T2 | 1weme

Tabla 2.25: Lugares donde se adquiere hamburguesa en Lima.

[DISTRIFOS RESPUESTA A % = B %
Supermercado 8 72,73 4 80,00

;_?“"s Mari2  Minimarket 3 27,27 1 20,00
| Subtotal 11 100,00 5 100,00

| \

| ) Supermercado 16 84,21 9 81,82
| LaMolina = imarket 3 15,79 2 18,18
| Subtotd 19 100,00 11 100,00
[, Supermercado 9 75,00 5 62,50
 Miraflores  finimarket 3 25,00 3 37,50
| Subtotal 12 100,00 8 100,80
? . Supermercado 11 78,57 8 80,00
| SoBogs  rimarket 3 21,43 2 20,00
| Subtotal 14 100,00 10 100,00
) Supermercado 7 87,50 5 71,43

| Seadsido o imarket 1 12,50 2 28,57
" Subtotal 8 100,00 7 100,00
Santiagode  Supermercado 28 84,85 37 88,10
Susco Minimarket 5 15,15 5 11,90

~ Subtotd 33 100,00 42 100,00
' — Supermercado 3 75,00 7 87,50
O Minimarket 1 25,00 1 12,50
| Sebwowt 4 10000 8 10000

TOTAL | 101 st

En la Tabla 2.26, ¢l resumen respectivo del total encuestado, los del estrato A prefieren
adquirir en supermercados (81,19%), en minimarket (18,81%). De los encuestados del
estrato B prefieren en supermercados el (82,42%), en minimarket (17,58%).

o0
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TABLA 2.26: Resumen del lugar donde prefieren adquirir (hamburguesa) el producto en

Lima
RESPUESTA A = % B %
 Supermercado 82 81,19 75 82,42
| Minimasket 19 18,81 16 17,58

| TOTAL [ 161 | 10680 | 91 | 10008

Tabla 2.27: Consumo per capita promedio de jamon de alpaca en Lima (unidades de

200 gramos).
Unidedes Fi B Xi  Xi'hi XiXp (GXp)f OG-XeY'Wi
[ 02 132 084 1,00 084 041 0,17 22,34
| 34 26 016 350 058 209 436 11342
| TOTAL [158 108 (225 141 168 | 453 1357

Consumo medio promedio:Xp
Xp = 1,41 unidades/semana * persona

Desviacion poblacional:

X — Xp)? + fi\?
= (2257

Reemplazando
1/2

D _(135,76)
P7\158 -1

D, = 0,93
Calculamos la desviacién muestral (Dm):

m = 'ﬁ"ﬂf
_ 093
~ 1581/2
D,, = 0,074

Dp,

v" Consumo minimo (Cpin):
Coin = Xp — ZxD,, = 1,41 — 1,96x0,074

o000

58



Cmin = 1,26 unidades/(semanax persona)

v" Consumo medio (Crpen):

Crmen = Xp

Cmen = 1,41 unidades/(semana x persona)

Consumo maximo (Cprgx):
Crnax = Xp + ZxD,, = 1,41 + 1,96x0,074
Cmax = 1,56 unidades/(semana x persona)

Tabla 2.28: Consumo per capita promedio de hamburguesas de came de alpaca en
Lima (unidades de 562 gramos).

‘Unmidades Fi Hi Xi Xi*hi XiXp XiXp) Xi-Xp)

02 160 083 100 08 042 0,17 27,78
34 32 017 350 058 2,08 434 138,89
TOTAL 192 180 225 142 1,67 451 166,67

Consumo medio promedio:Xp

Xp = 1,42 unidades/semana * persona

Desviacién poblacional:

(2= Xp)? x f\
D, = N-1

Reemplazando

1/2

-
fl

( 166,67 )
192-1

D, = 0,93

«C o0



Calculamos la desviacion muestral (Dm):

_Dp
m T nif2
0,93
Dm = To7172
D,, = 0,067

¥" Consumo minimo (Cyin):
Cpin = Xp — ZxD,, = 1,42 — 1,96x0,067

Cmin = 1,29 unidades/(semanax persona)

v" Consumo medio (Cpen):
Cinen = Xp
Cmen = 1,42 unidades/(semana x persona)
Consumo maximo (Cpqay):
Cmax = Xp + ZxDy, = 1,40 + 1,96x0,067

Cmax = 1,55 unidades/(semana x persona)

2.8 PROYECCION DE LA DEMANDA
Sc cmplea los resultados del Tabla 2.29 que corresponden al consumo per cépita,
conociendo la poblacién urbana proyectada en Lima,

Pn= Po.(1+r)n

Dénde:
P, = Poblacion proyectada en el afio n
P, = Poblacion urbana en el 2007 (825746 habitantes) teniendo en
consideracion quc cada familia cstd compucsta por 4 integrantes, la poblacion
urbana por familia es de 206436, 50 ~206437 habitantes por familia,
R = Tasa de crecimiento = 1,5%

n = Periodo de tiempo
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La demanda la calculamos con la siguiente ecuacion:

Dn=Cp.Pn. %A
Dénde:
D,,= Demanda proyectada en el afio n
P, = Poblacién proyectada en al afio n
A = Porcentaje de aceptacion del producto (64,19%,)
C, = Consumo per cépita: 1,41 unidades/(semana x persona)

CpAfios = 1,41x4x12 = 67, 68 unidades/(afio x persona)

Tabla 2.29: Proycccion de la demanda de jamoén en unidades de 200 g y toncladas

' x de : De ade

Ao Bobacin ol bopake  toncada
2013 209534 4551475,0 910,295
2014 212677 4619750,0 923,950
2005 215867 4689040,0 | 937,808
2006 219105 46890600 937,812

T o017 220392 4689085,0 937,817
| 2008 225728 4689105,0 937,821
2009 229114 4689125,0 937,825
| 2020 232550 4689150,0 937,830
2028 236038 46891700 937,834
| 2022 239579 4689170,0 937,839
L3 243173 4689215,0 937,843

La demanda para hamburguesa lo calculamos con la siguiente ecuacion:

Dn=Cp.Pn.% A



Dénde:
D,= Demanda proyectada en el afio n
B, = Paoblacion proyectada cn al afio n
A = Porcentaje de aceptaci6én del producto (79,19%,)
C, = Consumo per capita: 1,42 unidades/(semana x persona)
C,Afios = 1,42x4x12 = 68,16 unidades/(afio x persona)

Tabla 2.30: Proyeccion de l1a demanda de hamburguesas en unidadesde 562 gy Tn

‘ Adie Peblacién de “ 3 B:‘I“lde
L |  Sé2g/ak0 T
[ 2013 209534 18345302,49 10310,06
2014 212677 18620480,43 10464,71
2015 215867 18899786,48 10621,68
2016 219105 19183274,02 10781,00
217 222392 19471032,03 10942,72
2018 225728 19763096,09 11106,86
2019 229114 20059537,37 11273,46
L2000 232550 20360444,84 11442,57
2021 236038 20665836,30 11614,20
2022 239579 20975836,30 11788,42
[ 2023 243173 21290462.63 11965,24

2.9 ANALISIS DE LA OFERTA

El estudio dc la ofcrta ticnc por objctivo identificar la forma, la cantidad quec los
productos estan en condiciones de producir en cierto tiempo y en un lugar determinado
para las personas que desean comprarla; también se entiende como la cantidad
producida y puesta en venta, sin tener el costo de produccién de una parte y el precio de
otra, Por tanto la oferta, del mercado se mide en relacién con el nimero actual de
mercado donde se agrupa gran cantidad de personas a realizar sus compras, y la
capacidad que tiene estos para cubrir las necesidades del producto objeto de estudio



Tabla 2.31: Produccion anual nacional de jamén (Tn),

( - - Predwecién  Producciém  producciémgee |

Afies  Total  quesequeda queseva = quedaemios |
. emLima  feerndeLima distritosdeestudios

2003 3379 2027,4 1216,4 363,29

2004 3459 20754 12452 371,89

2005 3713 22278 13367 399,20

2006 3967 2380,2 1428,1 426,51
| 2007 | 4340 2604,0 1562,4 466,61
2008 | 4641 2784,6 1670,8 498,97
2009 | 4836 2901,6 1741,0 519,94
2000 5447 3268,2 1960,9 585,63
2001 T 5900 3540,0 21240 634,33
202 6353 3811,8 25412 758,94

f
\

[
L

" Fuente: Compendio Ministerio de Agricultura (2012),

Tabla 2.32: Produccién anual nacional de hamburguesa (Tn),

A . 5  produccion |
Afios Total Produccion que se P;:S’ m;%:" quequeda en
s quedaeniima 7 T Tos distritos de

© 2003 60822 36493 24329 656,9

2004 62262 3735,7 2490,5 672,4

[ 2005 @ 66834 4010,0 2673.4 7218

! 2006 71406 4284.4 28562 7712

2007 78120 46872 31248 843,7

| 2008 83538 5012,3 33415 902,2

[ 2009 87048 52229 3481,9 940,1
2010 98046 5882.8 3921,8 1058,9

2011 106200 6372,0 42480 1147,0

2012 114354 6861,2 45742 1235,0

Fuente: Compendio Ministerio de Agricultura (2012),
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ANOS

205 |

2004
2008

|
2008 |

2007

2009 |
" 2010 |

2012 |

L

2011

1
|
|
4

423
270
275
293
331
365
381
378
416
459

223
267
252
313
327
343
366
405
481
529

| Enero Febrero Marzo

256
290
296
349
359
376
392
476
396
439

Tabla 2.33: Produccién mensual nacional de jamén (Tn),

Abril
258
293
319
297
348
426
407
434
482
496

Mayo
268
275
325
350
377
408
396
434
505
528

FUENTE: Ministerio de Agricultura (2012),

Junio
250
289
322
332
350
361
398
434
467
489

P = —e g coog

Julio -A-g_os-to -St_a-tiembre 7 Octubre ""li\fé\iriembre -Diciembrle-

280
302
312
329
377
439
425
505
546
589

ooo0
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260
291
323
310
380
420
429
497
516
535

293
295
328
337
346
402
428
315
542
577

304
289
308
340
372
410
397
469
531
578

280
285
311
343
382
332
385
462
492
547

282
313
342
374
391
359
432
438
526
587



2006
2007

2008

2009

2010

2011

[N

2012

|
i

826,2

 Febrero

405,0
480,6
453,6
563,4
588,6
6174
658,8
729,0
8635,8
952,2

| Marzo
460,8
522,0
532,8
628,2
646,2
676,8
705,6
856,8
7128
790,2

Abril Mayo Junio

464,4
527,4
574,2
534,6
6264
766,8
732,6
781,2
8676
892,8

R
FUENTE: Ministerio de Agricultura (2012),

482,4
495,0
585,0
630,0
678,6
734,4
712,8
781,2
909,0
950,4

450,0
520,2
579,6
597,6
630,0
649,8
716,4
781,2
840,6
880,2

MESES
Julio  Agosto Setiembre

1

oo0Q
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504,0
543,6
561,6
592,2
678,6
790,2
765,0
909,0
082,8
060,2

468,0
523,8
581,4
558,0
684,0
756,0
772,2
894,6
928,8
963.,0

527,4
531,0
590,4
606,6
622,8
723,6
770,4
927,0
975,6
1038,6

Tabla 2.34: Produccién mensual nacional de hamburguesa (Tn),

VOctubre Noviembre Diéiéﬁﬁ)ré

547,2
520,2
554,4
612,0
669,6
738,0
714,6
844,2
955,8
1040,4

504,0
513,0
559,8
617,44
687,6
597,6
693,0
831,6
885,6
984,6

507,6
563,4
615,6
673,2
703,8
646,2
77,6
788,4
946,8
1056,6

i
[
J



Tabla 2.35: Porcentaje de la poblacién de estudio de Lima metropolitana,

{' Distritos de lima

, Poblacién % de peblacién
| Swiepenten 0 o N
[  Lims * 299493 3,94
1 Ancon 33367 0,44
[ At 478278 6,29
| Basraneo 33903 0,45
[ Breiia 81909 1,08
| Carabaylio 213386 2,81
' Chaclacayo 41110 0,54
_ Chosrillos - 286977 3,77
T Cieneguils 26725 0,35
Comas 486977 6,4
T ElAgwsmo T 180262 2,37
{ Independencia 207647 2,73
| Jesis Miawia 66171 0,87
| La Meline - 132498 1,74
7 LaVictesia 192724 2,53
i Lince 55242 0,73
i Los Olivos 318140 4,18
" Lusigaache | 169359 2,23
i'_"“' Luin “ 62940 0,83
( Magdalena del Max 50764 0,67
[ MagdaleaVigs | 74164 0,98
Fuente: INEI (2007). il
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Tabla 2.36: Porcentaje de la poblacion de estudio de Lima metropolitana,
B e T - . e

' Poblacién = % de poblacién

E metropslitans :
et 85065 1,12
Pachacamac 68441 0,9
Pocesoa 10633 0,14
Puenke piedra - 233602 s

" Sacis Hamian 5762 0,08
P 5284 0,07

s s g = 176169 2,32

| Sais Bikakil | ss12 0,08

L. SemBee | 105076 1,38

| s i 58056 0,76

" SemJmndelwigeacho | 898443 11,81

 SaoJwadeMisalores | 362643 il

T Seaims T 54634 0,72

| Sex Martia de Porres 579561 7,62

T SMiged | 129107 1,7

‘ S qals it | 184614 2,43

| SantaMadadelMar | 761 i

| ooy 10903 0,14

ST g ety | 289597 381
T 89283 1,17

T VillaelSeader | 38179 5,02
 VillaMadadct Trmmfo 378470 4,98

Fuente: INEI (2007).

Los distritos que estin en negrita son objeto de estudio de mercado, Jesus Maria, La
Molina, Miraflores, San Borja, San Isidro, Santiago de Surco, Surquillo.



2.9.1 Proyeccion de la oferta
El porcentajc de la poblacién para el mercado del proyecto viene a ser el 10,86% del

total de la poblacién dec Lima porquc la misma relacion sec muestra,

poblacidén de estudio

% de poblaciéon = — AT x100
825746
% de pobla.aon = ml’loo

% de poblacién = 10,86

Para hallar la oferta proyectada, se calculd con la cantidad de jamén multiplicando por
la tasa de crecimiento dado en los afios anteriores (1,05), a este se le multiplica por la
cantidad de Jamén comercializado en la ciudad de Lima, por el porcentaje de la
poblacién de estudio que estd conformado por 7 distritos (Jesus Maria, La Molina,
Miraflores, San Borja, San Isidro, Santiago de Surco, Surquillo), adicional a este se
multiplica por un factor de 1,69 por que estos distritos tienen mayor capacidad
adquisitiva,
of erta = oferta de la ciudad de Lima x % de poblacion x 1,69
oferta = 3630 x 0,1086x 1,69
of erta = 666,05
Esta oferta es para el 2013, lo que demuestra que hay una pequefia cantidad de déficit.

Tabla 2.37: Proyeccion de oferta de jamén.
ANOS ~ PROYECCIONDELA |

| ~ OFERTA |
[ 2013 666,05
2004 699,35
2015 734,32
2016 771,04
7 809,59
28 850,07
219 892,57
| 2020 937,20
| 2021 984,06
| 2022 1033,26
2023 1082,46

f
|



Tabla 2.38: Proyeccién de oferta de hamburguesa
[ ANOS ~ PROYECCIONDELA

| . OFERTA =
2013 1259,3
| 2014 1322,2
2015 1388,3
| 2016 1457,8
2017 1530,7
| 2018 1607,2
[ 2019 1687,5
| 2020 1771,9
2021 | 1860,5
| 2022 1953,5
[ 2023 2051,2

2.10 DEMANDA INSATISFECHA

Teniendo los datos dc la ofcrta y la dcmanda a nivel nacional sc ticnc como dato que cl
60 % de la poblacion que consume esta variedad de jamén y hamburguesa se encuentra
en la ciudad de Lima y sobre todo en los distritos de Jesis Marfa, La Molina,
Miraflores, San Borja, San Isidro, Santiago de Surco, Surquillo, por lo se tendra un

demanda insatisfecha como indica la Tabla 2.39.

Tabla 2.39: Proyeccmn de la demanda insatisfecha de jamon.

— e e e e e W S

ASo  Poblacitn ”.;:,:;od‘ | .?:;:;: m','::;,
a3 209534 910295 66605 24425
2084 212677 923,950 699,35 224,60
"T2mm8 215867 937,808 734,32 -203,49
246 219105 937812 771,04 -166,77
2047 | 222391 937,817 809,59 -128,23
L' 2048 | 225727 937821 850,07 -87,75
2% 229113 937,825 892,57 -45,26
2020 232550 937,83 937,20 0,63
| 2021 236038 937,834 984,06 46,23
2022 | 239579 937,839 1033,26 95,42
[ 2022 | 243173 937,843 108246 144,62

o600
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Tabla 2.40: Proyeccién de la demanda insatisfecha carne para hamburguesa.

e i e = S e [ ety L ey S

Ao Poblacion  Demsnds ' Oferta  Demanda

tomcladavaio  tomcladas/aio imsatisfecha
2083 209534 10310,06 12593 -9050.8
W14 212677 10464,71 1322,2 -9142,5
T 2015 215867 10621,68 1388,3 92333
2086 219105 10781,00 14578 93232
"y 222391 10942,72 1530,7 -9412,1
s 225727 11106,86 1607.2 -9499,7
. 2019 229113 11273,46 1687,5 -9585.9
. 2028 232550 11442,57 1771,9 -9670,6
| 202t 236038 11614,20 1860,5 -9753,7
2822 239579 11788,42 1953,5 -9834.,9
| 2022 243173 11965,24 2051,2 -9914,0

2.11 EMPRESAS PRODUCTORAS

Entre las empresas que actualmente abastecen el mercado peruano de jamén son
Sociedad Suiza-Peruana de embutidos, fibrica de embutidos Walter Breadt S,A,
Productos Razzetto&Nestorovic S,A, resaltan las marcas la Preferida, Otto Kunz,
Laive. Y en la linea de hamburguesa tenemos las empresas como la segoviana, el
churrasquito, la sanguchera, Breadt, san Fernando, como las mas importantes, en la
tabla 2.41, se muestra las cmpresas, las marcas y los distintos scctores del mercado a

los cuales va dirigido,

Tabla 2.41: Empresas productoras de jam(’)n y hamburguesa en el Perq,

RS ER————
| Empresas - Maress Segmento de -emdt(por-;ruo)
Sociedsd Seiza-Peruana d¢ OtoKunz  Media alta, Media
- embutidos Segoviana Media, baja

Fibries de embutidos .
| Wakter Breadt S.A Breadt Alta y media Alta
L i
| SalchickeriaAlemana Salchicheria . ‘
| Wikde Y Keha S.A P Media alta y media

% Nest SA | Razzetto Media alta y media
Sll Fernando S.A \ San Fernando  Media

R e
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2.12 ANALISIS DE PRECIOS

Los andlisis de precios del jamo6n se tomé en cuenta los datos obtenidos en visita al
campo que sc realizd a la region de Arequipa, en la Provincia de Caylioma, cn ¢l distrito
de Chivay que se comercializaba el producto carne curada de alpaca, por 1a empresa del

Sefior Abraham Huaypuna Ocsa que tiene como marca “Procar Collahua”.

Tabla 2.42: Evolucion de precio de jamon.

. ANos  _JAMON DE FJA;:E() sm:ggkﬁs ‘
| FOLLOGRD  spizaomy
T 2009 5,20 4,60
o288 5,70 5,60
’ T 6,70 6,80
l 2012 7,50 7,90
Tabla 2.43: Evolucion de precio de hamburguesa.
;r 1o SUPER o MBURGUESA
| ANOS m‘;‘s’g; PERES(500g)
. (SenFermandoy.  Bresdd
r_zm 13 9,30 9,10
2010 11,80 11,40
U oem 12,90 12,60
v 13,70 13,10
T T I 15,50 14,90

2.13 COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO TERMINADO

2.13.1 CANALES DE COMERCIALIZACION

La comercializacién es un artificio que une el productor y el consumidor, sustituye un
aspecto importante y determinado cn todo proycecto, El sistema de comercializacion sc
ve influenciada por los patrones de consumo (costumbres, habitos y preferencias).

Los canales de comercializacién se pueden observar en el diagrama lo cual se describe a

continuacion:
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PRODUCTOR |

I |
_ |
ACOPIADOR |

)

SUPERMERCADOS

L

CONSUMIDOR

i

Figura 2.2: Canales de comercializaci6n del producto.

v Productor — acopiador: Se realizard con una persona de la empresa encargada de
llevar desde la planta y almacenar para repartir a los principales supermercados de
Lima.

v Productor — supermercados: Se realizard contrato de compromiso con los
principales supermercados de Lima a quienes se les entregard, para que los
consumidores adquieran el producto directamente.

v Productor — consumidor: se realizard mediante la venta directa en la planta,
ademds que se cuenta con una carpa en las ferias del gobierno local y regional,
también existen las posibilidades de conseguir un puesto en el mercado de Lima
para exhibir el producto.

2.14 PROMOCION Y PUBLICIDAD

2.14.1 PROMOCION

Sc utilizara divcrsas formas de promocion del producto, cspecialmente cn los lugarcs
donde se encuentra la poblacion demandante, como los supermercados, restaurantes
turisticos, ferias, para lo cual se instalard una carpa donde se realizara degustaciones.
Durantc ¢l horizonte del proyecto se rcaliza difcrentes formas de promocion del producto

esto segiin €l momento donde se crea conveniente utilizar.

2.14.2 PUBLICIDAD
La publicidad se realizara tres meses antes de la introduccién del producto en ¢l mercado
de Lima.

En los mensajes de publicidad destacard las caracteristicas y cualidades principales de la

carne de alpaca. La empresa buscara que el jamon de carne de alpaca y carne para

©c0oo0
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hamburguesa, llegue al conocimiento de los consumidores potenciales e influya en su
decisién de compra la cual no se limita a conocer y crear imagenes del producto, sino
que incluso sc logre modificar ¢l espacio de las necesidades del consumidor, a fin de
lograr un acuerdo entre productor — consumidor, induciendo a un comportamiento de
compra favorable.

Existe un presupuesto especifico para rcalizar la promocion y publicidad a nivel de
mercado de accion, cuidando la imagen de la empresa, garantizando la calidad del
producto.

2.14.3 POLITICA DE PRECIOS

Se trata de un parametro fuertemente condicional por la interaccion de las fuerzas de la
oferta y la demanda, Ademads, viene delimitado por un limite minimo en funcién de la
estructura del costo soportado por la empresa y un limite maximo al que se intentara
acercarsc al precio de ventas mas elevado de la competencia, En una primera
aproximacion al precio del producto queda fijado de acuerdo a la siguiente relacion:
Producto = costo unitario de produccion mas el porcentaje de utilidad deseada.

La politica de precios que toma la empresa para el establecimiento del precio es la de
regular los porcentajes de utilidad, hasta llegar al consumidor, con los precios
establecidos en la planta y con un margen de ganancia para los distribuidores e
intermediarios, Pcrmiticndo que cl proyecto pueda captar la parte mas grande del

mercado pudiendo disfrutar un producto novedoso y sobre todo originario de la zona.

000
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CAPITULO I
TAMANO Y LOCALIZACION DEL PROYECTO
3.1 DETERMINACION DEL TAMANO.

El tamaiio de la planta se refiere a la capacidad del sistema productivo expresado en

unidades de produccion para un periodo anual, la determinacion del tamafio 6ptimo

tiene como objetivo la maximizacion de bencficios y minimizacion de los costos. Los

factores determinantes del tamafio de planta, est4 sujeto a las relaciones siguientes:

v" Tamafio-materia prima
v Tamafio- mercado
v Tamaiio-tecnologia

v' Tamafio- financiamiento

[ > MATERIA
PRIMA

N -

. > [ MERCADO
™

—

FACTORES
CONDICIONANTES

PLANTA

( 'TAMANO DE W

[FINANC!AMIENTO w
;
J

Figura 3.1: Factores para la determinacién del tamafio de planta.
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3.2 TAMANO - MERCADO

Se entiende como tamaiio a la capacidad de produccién que pueda tener una industria
durante un detcrminado periodo de funcionamicnto.

Es necesario anotar que el proyecto contemplara planes de ampliacion que permitan
aumentar el volumen de produccién y adicionalmente una diversificacion de productos
a partir de este recurso.

La solucién 6ptima en cuanto a tamafio y ubicacion serd aquella que conduzca a un
resultado econémico favorable para el proyecto en conjunto, pudiendo ser medido por
¢l rcsultado de uno dc los siguicntes cocficientes: utilidades por unidad dc capital
(rentabilidad) o ventas respecto al total de costos.

3.2.1 RELACION TAMANO MATERIA PRIMA

Es importante sciialar que cl tamafio de la planta a instalarse esta en funcion directa con
la disponibilidad de la materia prima. De acucrdo al estudio dc la materia prima cn ¢l
capitulo I. La disponibilidad de la materia prima, muestra una notable tendencia
ascendente en ¢l horizonte del proyecto, contando para el afio 2013 hasta el 2022, el
cual se aprecia en la Tabla 3.1.

Tabla 3.1: Relacion de proyeccion de alpacas y demanda insatisfecha (Tm).

| Poblacién Demanda l::; ::f:f;a
| Aidle alpacas insatisfechn Masiherguess
‘{ (unidades) jamsén (Tm) (Fow)
[ 2013 29048,0 244,25 9050,8
[ 2014 221624 224,60 9142,5
2015 30958,6 203,49 9233,3
. 2016 34214,6 166,77 9323,2
2017 38849,5 128,23 9412,1
. 2008 250225 87,75 9499,7
[ 2009 56453,3 45,26 9585,9
| 2020 335109 0,63 9670,6
C 2021 454430 46,23 9753,
L2022 419850 95,42 9834,9

Pero de acuerdo a los resultados de estudio de mercado, no se puede cubrir en su

totalidad la demanda. Solo el 25% de la demanda insatisfecha.
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322 RELACION TAMANO MERCADO.

De acuerdo al estudio de mercado se tiene que la demanda insatisfecha fluctia entre
244,25 hasta 95,42 Tn por afio de jamén y de 9050,80 a 9834,9 Tn por afio de carne
para hamburguesa, durante la vida util del proyecto. De acuerdo a estos valores se puede
concluir que el mercado es el factor limitante del tamafio de 1a planta. Se cuenta con un
mercado cuyo consumo per capita es 1,56 gramos de jamon y 1,55 gramos de carne
para hamburguesa de carne curada de alpaca de 200 y 562 gramos aproximadamente

por semana.

3.23 RELACION TAMANO TECNOLOGIA

La capacidad de los equipos a adquirir esta en funcién de 1a cantidad de materia prima a
procesar, los dias habiles de produccion y los turnos por dia.

Desde el punto de vista tecnologico, es viable ya que se cuenta con disponibilidad de
maquinarias y equipos, ¢s una tecnologia de facil acceso sin muchas maquinarias
sofisticadas, adecuadas a la capacidad propuesta e inclusive se puede disefiar algunos
equipos de acuerdo a las necesidades.

La tecnologia que se propone utilizar es del tipo intermedio entre estas dos tecnologias,
debido a la mediana produccién con que se cuenta, otro factor importante en la toma de
decision es la experiencia de las empresas comercializadoras de equipos, como Premis,
Brimali, Ingevap,Cimatec, para la fabricacion dc los difcrentes tipos equipos cn ¢l pais.

Se incluye proformas de los equipos y maquinarias (anexo 3.1)

3.2.4 RELACION TAMANO FINANCIAMIENTO

En la actualidad existen diferentes entidades financieras que promocionan el apoyo
econdémico a las pequeiias empresas y micro cmpresas, por lo que ¢l mismo tamatfio —
financiamiento, no es considerado como un factor limitante cuando se elige el tamaiio
de la planta.

PROMICRO que estd dirigida a la microempresa, donde el monto méaximo de la
inversion o proyecto a desarrollar sera US $ 25,000.00, el 80% sera dado por
PROMICRO-COFIDE y 20% restante sera financiado con aportes del beneficiario y/o
del intermcdiario financiero. La tasa de interés y el valor de la cuotas son fijadas por el
intermediario financiero.

La otra fuente de financiamiento es PROPEM que esta dirigida a la pequefia empresa,

donde el monto maximo de la inversion o proyecto a desarrollar, sera US $ 200,000.00.
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PROPEM financia como méximo el 70% del total de los requerimientos del beneficio.
El 30% restante sera financiado con aportes del beneficiario y/o del intermediario
financicro. La tasa dc interés y cl valor de las cuotas son fijadas por ¢l intermediario
financiero.

FONIPREL, el fondo de promocién a la inversion puablica regional y local
(FRONIPEL), es un Fondo Concursable, cuyo objetivo principal es cofinanciar
proyectos de inversion piblica, privadas y estudios de reinversion orientados a reducir
las brechas en la provision de los servicios e infraestructuras basicas y que tengan el
mayor impacto posible cn la reduccion de la pobreza y pobreza cxtrema en las zonas
mas deprimidas del pais. Este fondo, adscrito al ministerio de economia y finanzas,
tiene un consejo directivo encargado de su administracion general y una secretaria
técnica encargado a convocar a concurso, bajo las caracteristicas establecidas en las
respectivas bases.

El FONIPREL, podra cofinanciar hasta el 90% de la elaboracion de reinversion o la
ejecucion del proyecto de inversion.

Analizando cada una de las alternativas presentadas se decide considerar como fuente
de financiamiento a la corporacion financiera de desarrollo (FONIPREL). De acuerdo a
la evaluacion de las condiciones, lineas de financiamiento que dan mayores y mejores
facilidadcs cn préstamo para proycctos industriales de inversion.

De acuerdo a las condiciones dadas por la entidad financiera, lo que indica que estamos
dentro de la posibilidad debido a que nuestro monto de inversién se encuentra dentro
del rango dado. Por lo tanto se concluye que esta relacion no es un factor limitante del
tamafio de planta.

No solo estan el FONIPREL como corporacion financiera de desarrollo también
tenemos los bancos internacionales que ofrecen préstamos para el desarrollo de micro y
pequefias empresas como COFIDE , PROEMPRESA, también la Caja Municipal de Ica
que empresta aun tasa de 21,34% anual que se han posesionado del mercado de
préstamos, de igual manera las cooperativas.
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Tabla 3.2: Conclusion del estudio del tamafio del proyecto.

Tecaologia No limitante

‘Mescado Limitante
' - Miadesis peima No limitante
Fingaciamiento No limitante

3.25 TAMANO PROPUESTO DE PLANTA.

Del analisis de las variables que condicionan el tamafio de la planta, se llega a la
conclusion que la variable que limita, es el tamafio - mcrcado; por todo esto ¢l tamafio
propuesto de acuerdo a la disponibilidad de la materia prima sera el 25% de la demanda
insatisfecha para jamon. Siendo asi la capacidad propuesta de la Planta de 36,2 Tn/afio
con una produccion diaria de 120,52 kg/dia, y para la linca de hamburguesas se toma el
15 % de dcmanda insatisfecha para hamburguesa, la capacidad propuesta de la Planta de
743,55 Tn/afio con una produccion diaria de 247,85kg/dia.

Tabla 3.3: Capacidad instalada de la planta.

" CARACTERISTICAS ESPECIFICACION
? Tipo proceso Bach
| Afio calendario 365 dias
' Meses de trabajo 12

Tiempos no laborables 65 dias (Domingos — otros)
Dias de trabajo por mes 25 dias
' Dias de trabajo por afio 300

Horas diarias laborables



Tabla 3.4: Tamafio de la planta. (came curada de alpaca)

‘ D ; Demands  25%delsdemands  Produccién Produecién
| A% | fonckedniale  (woucladnsiste) ,,(,"m) ‘i " _ aieigidie)
2013 910,295 122,13 61,1 5,09 203,542
12014 923,950 112,30 56,2 4,68 187,167
12015 937,808 101,75 50,9 4,24 169,575
2016 937,812 83,39 41,7 3,47 138,975
12017 937,817 64,12 32,1 2,67 106,858
2018 937,821 43,88 21,9 1,83 83,125
12019 937,825 22,63 113 0,94 87,717
12020 937,830 0315 0,6 0,51 525,00
2021 937,834 23,12 1,6 0,96 98,525
20220 937.839 47,71 23,9 1,99 109,52
2023 937,843 72,31 36,2 3,01 120,52

Tabla 3.5: Tamafio de la planta. (hamburguesa de alpaca)

e csasy S ———

Demands | 15% de la domanda - Produceiéa Pr : i"l

! Demands insstisech "

Ave towclndas/abo (o ednsiab) _(m) I D i s hond
(2013 10310,06 4525.4 678,81 56,57 226,27
(2014 10464,71 4571.25 685,69 57,14 228,56
(2015 10621,68 4616.65 692,50 57,71 230,83
12016 10781,00 4661.6 699,24 58,27 233,08
2017 10942,72 4706.05 705,91 58,83 235,30
{ 2018 11106,86 4749.85 712,48 59,37 237,49
2019 1127346 4792.95 718,94 59,91 239,65
(2020 11442,57 4835.3 725,30 60,44 241,77
(2021 1161420 4876.85 731,53 60,96 243,84
{ 2022 1178842 4917.45 737,62 61,47 245,87
(2023 11965,24 4957 743,55 61,96 247,85

En el Tabla 3.4 y 3.5 se presenta el tamafio de la planta con su respectivo porcentaje de
capacidad por afio; en los primeros afios ¢l porcentaje de capacidad es mayor debido a
que hay un mercado libre por cubrir y las empresas que se dedican a comercializar
jamén y hamburguesa incrementando asi su produccion y llegando asi un momento a

cubrir todo el mercado.
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Segun la Tabla 3.4 y 3.5 la demanda insatisfecha se puede empezar con el 100% de
produccion, pero existiria un problema, que es un producto nuevo y reemplazaria al

jamoén y hamburgucsa tradicional que sc comercializa en la ciudad de Lima.

3.3 LOCALIZACION DE LA PLANTA

En el estudio de localizacion se orienta a analizar las diferentes variables que
determinan el lugar donde finalmente se ubicara el proyecto, buscando una mayor
utilidad o una minimizacion de costos. El estudio de localizacion comprende niveles
progresivos de aproximacion, que van desde una integracién al medio nacional o
rcgional (macro localizacion), hasta identificar una zona urbana o rural (micro
localizacién), para determinar donde funciona la planta.

Para la gran mayoria de los proyectos, el estudio de su ubicacion tiene un alto grado de
sensibilidad con respecto a los resultados financieros y socioecondmicos del mismo. La
decision de localizacion de un proyecto tiene repercusiones de orden econémico y social
de largo plazo, por lo tanto su estudio supone un analisis integrado con otras variables
del proyecto, tales como:

33.1 FACTORES DE LOCALIZACION.
El estudio de localizacion tiene como objetivo seleccionar la ubicacion mas conveniente
para el proyecto, es decir, aquella que frente a otras opciones posibles, produzca el
mayor nivel de beneficio para los usuarios y la comunidad, con el menor costo social,
dentro de un marco de factores determinantes o deseables.
Un proceso adecuado para el estudio de localizacion consiste en abordar el problema de
lo macro a lo micro.
3.3.1.1 Factores cuantitativos

¥v" Costo y disponibilidad de la materia prima.

v" Costo de transporte.

v Disponibilidad de terreno

v Costo y disponibilidad de agua y energia eléctrica

v Disponibilidad de mano de obra

v"  Disponibilidad de infraestructura basica
3.3.1.2 Factores cualitativos

v Factores ambientales

v Politicas de descentralizacién
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v"  Politicas de desarrollo
v" Incentivos tributarios

v Situacion sociopolitica

3.4 LOCALIZACION DE PLANTA

La localizacion de la planta sera la Region de Ayacucho, especificamente las zonas de
influencia que abarca el arca de delimitado, que comprende el sector alpaquero de
Puquio, Aucara, Cabana, Carmen Salcedo, Chipao, Lucanas y Chaviiia.

3.4.1 Macro localizacion

Como alternativas de macro localizacion se consider6 las ciudades de mayor
‘concentracion de alpacas, sicndo estas cl distrito de Puquio y el distrito de  Chavifia,
seleccionadas de acuerdo a la disponibilidad de materia prima, ubicacion del mercado,

disponibilidad de mano de obra, servicios, entre otros.

3.4.2 Distrito de Puquio

Capital de la Provincia de Lucanas, es la ciudad de mayor importancia dentro del Sur de
la region Ayacucho que la comprende Paucar del Sara Sara, Parinacochas; es una
ciudad netamente comercial, que cuenta con todas las condiciones y concentra la mayor
poblacién urbana.

Con el asfalto de la carretera Nazca-Puquio- Abancay-Cusco, 1a situacion ha mejorado
notablemente, abriendo nuevas expectativas de desarrollo.

Contando con las siguientes latitud sur 14° 41° 327 y longitud oeste 74°07°33”, con una
extension de 866,43 Km? y una altitud de 3214 m.s.n.m.

Contando con los centros poblados ecsencialmente rurales, Puquio, Santa Cruz,
Pamparque, San Andrés, Ccochalla, Santa Rosa de la Victoria, Villa Arucra, Chapata.
Clima: El clima es predominante frio-seco, y lluvioso en los meses de enero - abril,
los meses mas frios son de junio a agosto (invierno), con presencia de heladas, y los
menos frios entre diciembre y febrero (verano) en que se presentan las lluvias. Sin
embargo el clima de Puquio no es himedo.

Relieve: Abrupto. Ello implica diversidad de pisos ecol6gicos, pero también una gran
dificultad, para establecer vias de comunicacion.

0o

81



3.4.3 Distrito de Chaviiia.

El distrito de Chaviiia esta ubicado al sur de la provincia de Lucanas, quc a su vcz esta
ubicada en la parte sur dela region de Ayacucho.

Su latitud sur 14° 58° 33” y longitud oeste73°50°10”, con una extensién de 399,09 Km?
y una altitud de 3100 m.s.n.m.

us limites son por el norte, con el distrito de Puquio, por el sur con el distrito de Pullo
(provincia de Parinacochas), por el este con el distrito de Pullo (provincia de
Parinacochas), y por el oeste con el distrito de Sancos (provincia de Lucanas).

Contando con los siguientes centros poblados, Chavifia, Pueblo Nuevo, San José, Paras
y Santa Rosa-Chanchairo.

3.4.4 Relacion con las provincias de Lucanas y Parinacochas

El distrito de Chavifia es dec los mas importantcs de la provincia de Lucanas,
especialmente en el rubro de la produccién agropecuaria y por su vital presencia en el
sub corredor econémico Chavifia-Coracora-Pauza y Chavifia-Puquio-Nazca-Lima.
Aunque pertenece politicamente a la provincia de Lucanas; la relacion econémica;
social y cultural es mas estrecha y cotidiana con la provincia de Parinacochas, en
especial con la capital Cora Cora. Esta particularidad se debe a que solamente los separa
18 kilémetros, que se recorre en 45 minutos con vehiculos motorizados o en una hora y
media cabalgando.

La capital Chavifia estd unida por carretcras y caminos de herraduras, con todos sus
anexos, centros poblados, caserios y pagos, condicion que le otorga presencia politica
monolitica en todo el ambito territorial le da un sello caracteristico en todas las
actividades.

Gracias al alto porcentaje de produccién en los terrenos cultivables y a la ingente
cantidad de recursos hidricos, Chavifia es una zona potencial en la agricultura y la

ganaderia, en la parte sur de la region Ayacucho.

3.5 FACTORES CUANTITATIVOS

Dentro de los factores cuantificables, los mas importantes son la materia prima y el
mercado, por lo que s¢ tienc que decidir si la planta se encuentra ubicada cerca del lugar
dc la matcria prima o préximo al mercado del producto; para determinar o elegir la

mejor opcion se debe analizar los costos de los factores que afecten la materia prima y
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el mercado. Entre los factores cuantificables tenemos: terreno, mano de obra, agua,

cncrgia cléctrica y transportc.

3.5.1 MATERIA PRIMA

Es uno de los factores para la localizacion de la planta, porque es necesario contar con
un adecuado abastecimiento, oportuno y un precio adecuado.

De acuerdo con el estudio de la materia prima realizado en el capitulo II del proyecto, se
sabe que la provincia de Lucanas, especificamente los distritos de Chavifia y Puquio,
concentran mayor produccion de materia prima.

De centros de produccién las alpacas se comercializan a los diferentes mercados en este

caso las ciudades dc la Region Icay Lima que son los principales centros de consumo.

Tabla 4.1: Poblacion historica de alpacas (unidades de cabeza) en Puquio y Chavifia.

“__ 2002 1050 83712
2003 - 998 8544
T 2004 ‘ 2110 8545
2005 'f 3132 8845
o206 0 278 7379
l 2007 3361 8380
T 2008 ' 3294 7120
| 2609 ‘. 3800 8319
L2000 L 4740 8760
T 2011 L 8836 9781
ez 9817 8674

Fuente: Agéii;:ias Agra.nas de la DRA — Ayacucho (2012).

La materia prima, se encuentra en mayor cantidad en Ja provincia de Lucanas,
distribuida heterogéneamente, el eje central del proyecto debe ser situado en la capital
de la provincia que es Puquio, por lo que se encuentra cerca de los distritos (Aucara,
Cabana, Carmen salcedo, Chipao, Lucanas), que son productores de materia prima.



3,52 MERCADO

El mercado potencial para el Jamén y hamburguesa ¢s Lima quc comprende los
distritos de Jesus Maria, La Molina, Surquillo, Santiago de Surco, Miraflores, San Borja
y San Isidro, considerados en el estudio, de acuerdo de las encuestas realizadas donde se
determina que los potenciales consumidores se encuentran en las ciudades de Lima en
un 60% y el poder adquisitivo de la poblacion es mayor por la cantidad de empresas
agroindustriales que existe.

Tabla 4.2: Poblacion de los distritos de Lima metropolitana.

[ DISTREFO = TOTAL
M# e 66171
[Minm ' 85065
SemBerja 105076
js.-uiu : 58056
'Santiage deswrce 289597

| Swrquille ! 89283

r Lamolias =7 a 132498
TOTAL : 825746

" Fuente: INEI (2007). ’

3,53 TRANSPORTE

El costo de transportc es muy importante cn la ubicacion de la planta, ya que influye
directamente en el costo de produccion, para ello se toma como alternativas la carretera
asfaltada que sc dirige dc Lima a Nazca y la carrctera de penetracién Nazca-Puquio-
Abancay-Cusco, para llegar a Chavifia hay un desvio de Puquio en una trocha afirmada.

v"  Transporte de materia prima

Se cuenta con carreteras afirmadas en su mayoria del sector alpaquero de Puquio, para
el transporte de la materia prima desde los centros de produccién de alpacas ambas
ciudades. En el Tabla 4.3 se muestra las distancias y el flete de transporte a cada
altcrnativa dc localizacién cn cstudio. |
v Transporte de insumos y empaques

Los insumos, cnvascs y cmpaqucs ncccsarios para la claboracién y comercializacion de
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las conservas, son traidos desde la ciudad de Lima.
Segun los costos de transporte mostrados en el Tabla 4.3, la ruta mas accesible para el

mercado de Lima y la planta central deben ser ubicadas en el distrito de Puquio.

Tabla 4.3: Costo de transporte segun rutas.

l'_—* - " DISTANCIA ~ FLETE |
RUTA |

| I L R )
‘Lima- Puquio y viceversa 609,0 0,40
i Lima- Chavifia y viceversa ‘l 685,5 0,70
'Puquio-Chavifis y viceversa | 76,5 0,30

'
8 A —

Segiin los costos de transporte mostrados en el Tabla 4.3, y haciendo una comparacion
entre los costos de transporte a cada una de las alternativas, resulta mas favorecida la
ciudad de Puquio.

Para la elaboracion de los centros de transporte en funcion a la ubicacion de la planta, se

toma en cuenta los siguientes rubros:

v"  Materia prima: Puquio — Lima y las demas zonas alrededor de estas.
¥ Insumos: Lima (inicamente para insumos y equipos)

v Comercializacién de productos terminados:(Lima metropolitana)
3.5.4 SERVICIO DE AGUA
a. PUQUIO

La ciudad de Puquio se abastece de agua de varias tomas de agua que son las siguientes:
estudio de la laguna de Yaurihuiri (anexo03.2)
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Tabla 4.4: Puquiales que abastecen de agua a la ciudad de Puquio.

- o R
{ﬁ_ki TR i SISO 3,51 ]
Mesaocochs 1 1,61

" Mesaccocha I R 0,46

' Marcabuasi ‘ 3,30

2‘, & & PR x 3,52
[Cuch‘why 6,10
 Chochaliusece T 6,50

| TOTAL | 25,00

. Fuente: Municipalidad Provincial de Lucanas Puquio (2011).

La alternativa es que se usaria un puquial llamado Llaypu que tiene un caudal de 3L/s,
ahora la ciudad de Puquio tiene deficiencia de agua por lo que se esta usando el agua de
Ja laguna Yaurihuiri para abastecer a la poblacion, contando con tres reservorios de
700m’ en Chaupi, 400 m® en Casaymarca en el barrio de Ccayao, y finalmente de 200
m’ que estd en Pichccachuri, lo que abastecen a la cuidad de Pugquio.

Tabla 4.5: Tarifas de agua en la provincia de Lucanas.

—  CATECORA T —
| o I

" Demistice = | 4,00

[ Comeveinl 6,00

i

‘Fuente: Municipatidad Provincial de Lucanas Puquio (2011).

b. CHAVINA

El mayor potencial de Chaviifia es el rccurso hidrico, a diferencia de muchos distritos
Chavifia no sufre por falta de agua El dique de Anccascocha representa
aproximadamente 18 millones de metros cibicos de agua y riega toda la campiiia del
distrito. La mayoria de los rios del Noroeste del distrito alimentan €l dique de
Anccascocha. El rio Pampahuasi se une al rio Auro y desemboca en la represa
Anccascocha también el rio Accollay.El rio IHuachuapampa, el rio Chavifia y mas al sur

el rio Puchccoyacu desemboca en la represa Anccasccocha también el rio
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Accollay. También hay pequefias y medianas lagunas a lo largo y ancho del distrito
especialmente en las partes altas. Ticraccocha, en la Santa Rosa, Comunccocha en
Nueva Esperanza, Cceullaccocha y laguna Uncalccocha que se riega el sector de Toma.
El canal de Ollinta es el canal matriz que distribuye el agua del dique de Anccascocha a
todos los terrenos cultivables en su trayectoria por medio de canal secundario.

355 SERVICIO DE ENERGIA ELECTRICA

Es un factor cuantitativo de mucha importancia para la localizacion de la planta, debido
a que la energia eléctrica es la fuente que es requerida por la mayor parte de los equipos,
la ausencia de ésta, ocasionara la paralizacién de la planta, lo que gencrard pérdidas
considerables en el aspecto econémico.

La energia eléctrica es importante en la instalacién de una planta de produccién de came
curada de alpaca, porque se requiere para ¢l funcionamiento de los accesorios de los
equipos y el alumbrado en general.

La ciudad de Puquio esta interconectada al sistema hidraulico del Mantaro con una
potencia instalada de 3000kw, el uso de la energia eléctrica es doméstica e industrial
cuya linea de transmision ¢s Mantaro, el costo es de S/. 0,4675 el kw ~h, cuenta con una
potencia de 3.0 MVA, potencia efectiva de 302739 kw-h y una potencia disponible de
1030 kw-h.

3.5.5.1 MANO DE OBRA

La mano de obra en cualquier empresa es de suma importancia, para el normal
funcionamiento de la misma, por esta razén es necesario que el lugar donde se
establezca la planta cuente con una oferta de mano de obra calificada y no calificada.

v Puquio, la disponibilidad de mano de obra especializada estd garantizada por la
existencia de centros superiores, institutos tanto tecnolégico como centros
ocupacionales y la poblacién economicamente activa (PEA), que en su mayoria se
dedica a la actividad de comercio y servicio en la zona urbana y en la zona rural a la
agricultura.

v Chaviiia, 1a mano de obra calificada y no calificada no estin garantizados por que
hay mds personas que se dedican a la agricultura y hay poca poblacién calificada.

En la Tabla 4.6 se muestra las PEA en cada una de las alternativas en estudio.



Tabla 4.6: Poblacién econémicamente activa y no actica segin provincias.

o S "_'"_'Camcom»Emaaéﬁ
|
l Pt 3 (=] t =) (=] ™
DISTRITOS ‘Total 5 o S8 55 S53F S§
@ @ 2T T Sao =S

| s 5 f§ £ z=: Z=

i E (o) & B2 SEE D

| & £33 g= E£E8 £3
T PUQUIO | 4586 1470 529 2048 48 382 109

 CHAVENA 584 75 110 315 15 63 6
L = .
FUENTE: INEI (2007).

En cuanto al requerimiento de mano de obra calificada; es necesario también mencionar
el nivel de instruccién de las personas, entonces la mejor alternativa corresponde a
Puquio, debido a que no hay personal calificado en Chavifia, la ubicacion de la planta se
debe ubicar en Puquio por contar con mayor mano de obra, tanto calificada y no

calificada.

3.5.6 DISPONIBILIDAD DEL TERRENO

En la cleccién del terreno sc deben tener presente algunos aspectos fundamentales como
son los accesos de transporte, agua, desagiic, energia cléctrica sobre todo ubicar la
planta en zonas industriales y tener presente la expansion futura de la poblacion urbana,
es importante también el costo razonable del terreno para la ubicacién de la planta.

Tabla 4.7: Costo de terreno de Puguio y Chavifia.

 ALYERNATIVAS = |  SOLFS/w®

nmum o

' Distrids De Puguio | 300,00
‘S Mmtia o 190,00
 Casmymarca : 170,00
Malaya ' ' R 150,00
'LocPuquisles | 150,00
{Mde(,‘hnﬁ | 120,00

FUENTE: Division del catastro urbano de la municipalidad de Puquio (2012).
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3.6 FACTORES CUALITATIVOS LOCALIZACIONALES

a. Factores ambientales: Clima y temperatura

La ciudad de Puquio tiene un clima seco y templado, las precipitaciones son acentuadas
en los meses de diciembre a marzo esta entre las coordenadas 14° 41° 32” latitud sur y
74°07°33” longitud oeste, con una temperatura de media de 15°C, con una minina de 2°
en los meses frios y un maximo de 18°C.

b. Politicas de descentralizaciéon

La provincia de Lucanas estd implementando la descentralizacion por ello se relaciona
con todas las provincias vecinas de Ica, por la distancia por cllo sc convierte en un
centro administrativo y comercial del Sur de 1a Region Ayacucho, a la que se suman sus
ventajas comparativas en el comercio y la ganaderia por poseer el 85 % de las vicuiias
existentes, y una ubicacién dentro del corredor econémico Nazca — Puquio —
Chathuanca — Abancay-Cuzco.

El DL N° 22407 a la letra dice: Empresa industrial y descentralizada es aquella que
tiene su sede principal y mas del 70% del valor de produccion, de sus activos fijos, de
sus trabajadores y monto de planilla fuera del Region de Lima y de la provincia
Constitucional del Callao.

c. Politicas de desarrollo

Las politicas del gobicrno en los ultimos afios se orientan al fortalecimiento empresarial
¢ industrial de una dectcrminada regién, con el propdsito de impulsar la generacion de
fuentes de trabajo y con ella contribuir a elevar los niveles de vida, principalmente en
zonas de pobreza extrema.

El presente proyecto se propone contribuira al desarrollo sostenible de la Region
Ayacucho, en ella se plantea una alternativa clara, objetiva para la industrializacion de
la carne de alpaca; a su vez incentivar la crianza de camélidos.

d. Situacion — Sociopolitica

En la actualidad la region de Ayacucho, con las nuevas perspectivas politicas que se
vislumbran, tomard mayor posicion en el sector productivo el cual favorecerd la
implementacion y pucsta cn marcha del presente proyecto.

e. Incentivos tributarios

El DS N° 039-821T1 7 IND en el Art. 68°; nos proporciona los siguientes incentivos
tributarios de que gozan las empresas descentralizadas:

v" Podrén pre invertir sus actividades hasta en un 75% teniéndose en cuenta que
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Tienen renta neta alto y mayor indice de selectividad.

v A partir del tercer afio quedan exonerados de los impuestos a la capitalizacion de
excedente de revalidacion.

v La exoneracién de impuesto de alcabala y del impuesto adicional en la
transformacién de bienes inmuebles destinados al funcionamiento de las

empresas. Las alternativas propuestas gozan de estos beneficios.

3.7 LOCALIZACION PROPUESTA
A. Anilisis por el método ponderado
Para elegir la ubicaci6n ideal de la planta de procesamiento de came curada de alpaca y
hamburguesa de carne de Alpaca, se realiza por el método cualitativo del puntaje
ponderado, teniendo en cuenta nueve factores locacionales. El coeficiente del factor de

ponderacion es de uno a diez.

Tabla 4.8: Alternativas de la macrolocalizacion.

[ Puguio A
[" Chavidia i B

Tabla 4.9: Escala de calificacion.

[ CALIFICACION " PUNTAJE
. i — | |
Reguias 45
"Bueaa e
Mary bucma 1 89
FE_‘ I | e T 10




TABLA 4.10: Resumen de calificacion.

———

| FACTOR COEF:)E Pgm
| PONDERACION A B A B
fmm | 10 34 30 40
‘[Mm' - “ 9 5 4 45 40
 Transporie 7 5 3 35 21
Maoodeobes 6 4 3 24 18
 Enesga Eléctrica 6 4 3 24 18
Agmydengﬁe e 6 3 4 18 24
I[Tm 5 3 4 15 2
" Condiciomes snbicatales 4 4 3 16 12
' Politica de descentralizaciin 4 4 3 16 12

En el Tabla 4.10 se muestra los puntajes totales de las ciudades en estudio para la
ubicacion de la planta, se obtuvo un mayor puntaje para el factor A (ciudad de Puquio).
Por consiguiente, la planta estara ubicada en la ciudad de Puquio puesto que retine las
condiciones mas favorable y adecuadas para el mejor desarrollo de Ja planta.

3.7.1 MICROLOCALIZACION

Una vez definida la macro localizacion, se realizara el analisis de microlocalizacién
para determinar la ubicacion exacta de instalacion de la planta industrial. En este caso se
ha determinado dos alternativas de localizacion:

Alternativa I: Urbanizacion “Casaymarca”

Alternativa II: Urbanizacién “Los puquiales”

3.7.2 FACTORES MICROLOCALES
Para 1a micro localizacion de la planta se debe tener en cuenta algunas consideraciones
como:
v Extension del terreno adecuado por encima del requerido, que justifique una
adecuada edificacion.
v Uniformidad topogrifica del terreno, sin pendientes en toda su extension.
v" El terreno se debe ubicar en un lugar estratégico es decir, zonas industriales y sin
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vecindad, demasiadas fabricas en sus proximidades, que garantiza la no
contaminacion.

v' Facil acceso a vias de comunicacion para el transporte de materias primas,
insumos, producto terminado, entre otros.

v Cercania de un reservorio con capacidad de recolecciéon de 1 500m’.

¥ Para la dotacion de los suministros basicos para el normal funcionamiento de la
planta, no existe dificultades, puesto que esta se¢ encuentra en un barrio
habilitado por un conjunto de conductores aéreos cuya potencia es suficiente
para ¢l funcionamicnto dc la planta.

Entre las cuales se selecciona los factores mas importantes:

¥" Accesibilidad y costo de transporte.

v" Disponibilidad de terreno

v" Disponibilidad de servicios basicos.

A. Accesibilidad y costo de transporte

Realizada la comparacion de las vias de comunicacion terrestre de las dos alternativas,
la mas adecuada para el transporte de materia prima y productos; es la alternativa la
urbanizaciéon “Los Puquiales™, mientras que la primera alternativa “Casaymarca” solo
tiene vias de acceso angosta y acceso dificultoso por que las vias no han sido todavia
terminadas. Con respecto al costo de transporte en los dos casos son iguales ya que las

empresas de transporte llevan hasta el terreno los materiales y los insumos.

B. DISPONIBILIDAD DE TERRENO

De acuerdo a la informacion recabada a los propietarios del terreno y a la Municipalidad
Provincial de Lucanas (Puquio) se tiene que el costo por metro cuadrado estd
establecido para cada alternativa el cual es el siguiente:

Alternativa I: Urbanizacion “Casaymarca”, metro cuadrado 170,00 nuevos soles.
Alternativa II: Urbanizacion “Los puquiales”, metro cuadrado 150,00 nuevos soles.
Analizando los precios y ventajas, la primera alternativa ofrece un precio mas alto con
respecto a la segunda alternativa. A pesar de ello, esta Gltima cuenta con las siguientes

ventajas:
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v El terreno no tiene riesgo de inundaciones por presentar poca elevacion.

v Existe facilidad de acceso a las vias de comunicacién tanto para el sur como para
cl norcste, para cl transportc dc matcria prima, insumos, empaqucs y productos
terminados.

Cuenta con titulos de propiedad registrados.

v Antecedentes de industrias de bebida gasificada y envasadora de gas.

<

Tabla 4.8: Altcrnativas dc la microlocalizacion.
[ Ubicacién en estudis Nm
ﬁ}m ios w A

Canymsu - B

Tabla 4.9: Escala de calificacion.

" Deficiente 1-3
' Reguler 4-5
 Bucna 67
| Mizy bucaa 8-9
[Exoclente 10

TABLA 4.10: Resumen de calificacion.

r— fp—

CBEHC!ENTE . PUNTAJE PONDERADO

FACTOR . DE —
| Materia prima f 10 3 3 30 30
| Mercado L 9 5 5 45 45
[ Transporte ] 7 5 4 35 28
(Manodeobra ] 7 4 4 28 28
| Energis Eléctrica 6 4 3 24 18
[ Aguay desagile 6 4 3 24 18
{ Terreno L 5 4 3 20 15
W&i&mmﬁﬁiﬁks D 4 4 4 16 16
' Politica de descentralizacion = 4 4 4 16 16
[MAL - T 233 214

[ — — _— S—

Del anélisis se puede concluir que la alternativa A es la mas indicada para la micro

localizacién de la planta, la Urbanizacion “Los puquiales™
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C. DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS BASICOS

La primera alternativa, cuenta con un buen abastecimiento de agua potable y también
eficiente alcantarillado que se requiere, pero estd en proceso de construccion. La
segunda alternativa, cuenta con un abastecimiento de agua y con proyectos en ejecucion
de alcantarillado.

En conclusion de acuerdo al analisis hecho para la microlocalizacion de la planta de
camme curada de alpaca sera en el distrito de Puquio en la “Urbanizacion los
Puquiales”, que cuenta con mejores vias de acceso, cercania al mercado potencial y

cuenta con todos los servicios basicos como alumbrado pablico, agua y alcantarillado.

3.8 ANALISIS DE COSTOS

Es la via mas adecuada en la determinacion de la planta. Desde el punto de vista
econémico al inversionista le interesa mayor rentabilidad y ganancia, menores costos
dec produccion. Aqui se tienc en cuenta ¢l valor presente de los costos calculados a partir
de los costos anuales en el horizonte del proyecto, considerando el costo de oportunidad
del proyecto.

_ o [a+)r-1)
VP =+ om

Dénde:
n = Afios planeados del horizonte
i = costo de oportunidad (COK)

Tabla 4.11: Valor presente de las alternativas de localizacion.

FACTORES LOCACIONALES PUQUIO  CHAVINA

[ Materis prima 7 135828,00 149410,8
| Mano de obra B . 72491,38 76115,9511
‘Agus ] 3190,45 2552,36256
 Energia Eléctrica 1221858 12218,58
| Tereno | N 110670 125426
 Tramsporte _ j 21849 36415
Costospmml S 289001,92 313933,7
 Valor presente | 93012229 1010362,60

El resultado de menor costo resulta ¢l distrito de Puquio, por lo que la planta sera

ubicada en ella.
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CAPITULO IV

INGENIERIA DE PROYECTO
4.1 SELECCION DE TECNOLOGIA DEL PROCESO PRODUCTIVO
4.1.1 CURADO: Se denomina curado de carnes cuando se las trata con ciertas sales
de sodio y potasio que hacen una diferenciacion bacteriana, separando las buenas para la
carne y las saprofitas, que se alimentan de carne muerta. De la misma forma viene a ser
el tratamiento de las carnes con mezcla especial de sales, en condiciones favorables de
temperatura y tiempo. Existen los siguientes métodos de curado:
A. Curado en seco, con la mezcla especial de sales (cloruro de sodio, nitritos-nitratos y
azicar), se frota todos los lados de la pieza de la carne en forma integra o pareja,
logrando humedecer estas sales con el jugo de la carne y obteniendo una verdadera capa
de sales sobre 1a misma.

Todo este material se debe conservar en la cdmara de refrigeracion (0-3°C), el tiempo
de curado es aproximadamente 1 a 2 dias, en piezas de mayor tamaifio de 7 a 30 dias.

B. Curado en himedo, usado para piezas grandes o también pequefias, la técnica
consiste en preparar una salmuera compuesta de cloruro de sodio, nitrato potasico,
azicar y agua, la concentracion de la salmuera debe tener una concentracién de
12 - 20°Be. Se necesitan dep6sitos especiales de madera, plasticos limpios y en ellos se
sumergen las carnes, por un tiempo que puede variar entre 2 a 25 dias, esto en razon del

tamafio, composicion de la salmuera y condiciones de curado.
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C. Curado por inyeccién, utilizado para piezas de carne de tamaiio grande: Lomos,
cspaldillas, brazuelos y piernas. Se hace la introduccion de la salmuera en solucién en
las piezas de carne mediante un inyector. La presion de inyeccion no debe sobrepasar de

2 bar, puesto que presiones excesivas desgarran el musculo.

4.1.2 TRATAMIENTO TERMICO: los embutidos escaldados se elaboran a partir
de carne fresca no completamente madurada. Estos embutidos se someten al proceso de
tratamiento térmico antes de la comercializacion. Este tratamiento de calor se aplica con
el fin de disminuir el contenido de microorganismos, de favorecer la conservacion y de
coagular las proteinas, de manera que forme una masa consistente.

El tratamiento térmico es suave con agua caliente a 75°C, durante un tiempo que
depende del calibre del embutido. Este tratamiento de calor también puede realizarse
ahumando el embutido a temperaturas elevadas.

La coccion de embutidos puede realizarse de la siguiente forma:

A. Calderas de coccion: Puede ser de los siguientes modelos: marmitas, depositos con
serpentin de vapor en el fondo. Puede tener indicadores de temperatura y tapa. La
temperatura puede llegar hasta 90°C, ademas poseen implementos como rejilla,

cucharon y varillas, manijas para volcar las marmitas.

B. Cocinadores tipo horno: Consistentes en un equipo moderno que permite la coccion
con aire caliente y saturado de humedad (vapor himedo). La temperatura de operacion
puede llegar a 100°C, aunque no es la mas usual; se trabaja de 75-85°C segun el tipo de
producto.

4.2 CRITERIOS DE SELECCION DE LA TECNOLOGIA

De acuerdo al analisis de los métodos se elige los procesos mas convenientes y
convencionales, de acuerdo a trabajos preliminares realizados en SENATI-
AYACUCHO.
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4.2.1 TIPOS DE CURADO.
A. CURADO EN SECO
Los métodos de curado en seco hacen que los componentes de la camne se coagulen en
un ambiente controlado en refrigeracion y humedad durante un periodo de scis semanas
las carnes curadas por este método pueden perder casi entre un 5% y un 20% de su peso
pudiendo ademas adquirir sabores no deseados. El curado en seco incluye:
VENTAJAS
v Sola sal
Sal, nitrato/ nitrito
Sal, nitrito/nitrato con azicar.
Es menos costoso con relacion al curado por inyeccion.
Es de facil operatividad.
La reduccion de tamafio facilita la difusion de las sales de cura.

S N N N N

v No requiere de equipos sofisticados para la ejecucion de ésta operacion.
DESVENTAJAS
v El espolvoreado y mezclado deficiente de la carne y sales de cura puede
ocasionar el enrojecimiento no uniforme.
B. CURADO EN HUMEDO
Se introducen los jamones o piezas de carne en una salmuera que contiene
alrededor del 18-20 % de sal de cura
VENTAJAS
v Es menos costoso con relacion al curado por inyeccion.
v Es de ficil operatividad.
v La distribucién de la solucién sobre la carne es uniforme.
DESVENTAJAS
v' Se requiere envases especiales donde se deposite la carne con la solucién lo cual
es costoso.

v" El tiempo de permanencia en la solucitn es de 2 a 25 dias.

C. CURADO POR INYECCION

Con este método se inyecta una solucién de curado dentro del misculo con una sola
inyeccion o maltiple dependiendo del tamafio, con este método se puede penetrar
profundamente la solucién dentro del producto.
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VENTAJAS
v La distribucion de la solucion sobre la carne es uniforme, ya que se inyecta la
solucion directamente.
v' El proceso de difusividad es mas rapido.
v" Es de facil operatividad.

DESVENTAJAS
v' El costo es referencia a las demads tecnologias.
¥" Tener cuidado por la presién.
La alternativa que se eligié para el proceso productivo es el curado por inyeccion.

4.2.2 TIPOS DE ESCALDADO
Consiste en la coccioén de los alimentos en agua o liquido hirviendo durante un periodo
breve de tiempo (entre 10 y 30 segundos). Se diferencia el escaldado en que en este
proceso el liquido no hierve.
A.POR COCCION
VENTAJAS
¥" Bajo costo.
v Facilmente manejable.
v El tiempo de coccion depende del didmetro y peso del producto.
DESVENTAJAS
v Dificultad en el control de la temperatura.
B. EN HORNOS
VENTAJAS
v' Fécilmente manejable
v El tiempo de coccién depende del didmetro y peso del producto
v' Ficil control de la temperatura
DESVENTAJAS
v" Elevados costo.
La alternativa que se eligié para el proceso productivo es la de escaldado por coccion.
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4.3 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO DE LA CARNE CURADA
DE ALPACA

El producto que se obtiene es el jamon de alpaca, que tiene una demanda en la ciudad

de Lima.

Para la elaboracion de estos productos la materia prima a utilizar es la carne de alpaca,

se utilizard la parte de la pierna trasera, por contener mayor cantidad de musculo o

tejido muscular.

La elaboracién del jamon de alpaca, comprende las siguientes operaciones: segin la

NTP (anexo 4.0)

a. RECEPCION DE MATERIA PRIMA

La came que se utilice serdn la parte de las piernas traseras de la alpaca las que deben
tener las caracteristicas organolépticas adecuadas (olor, color, sabor y textura). El color
debe ser rojo cereza brillante, en cuanto a la textura medio suave, libre de malos olores
y sabor agradable.

En base a esto el pH optimo esta entre 5,4 y 5,8. Como valor méaximo aceptable debe
tomarse un pH =5,9. El pH isoeléctrico de las proteinas esta en torno a 5,5; en estas
condiciones la repulsion entre proteinas es minima por lo que tienden a aproximarse
entre si y como consecuencia tienden a expulsar agua que las rodea, que es lo que se

busca.

b. DESHUESADO

Una vez recepcionada la materia prima (carne de alpaca), se procede con el deshuesado
de la carne separando la carne de los huesos, la parte de la carne alpaca que se utilizard
son las piernas por tener mayor cantidad de tejido muscular esto serd destinada para el

jamon.

¢. TROZADO
La carne deshuesada se troza en tamafios grandes hasta un diametro de 10 a 12cm en
una mesa de acero inoxidable a condiciones ambientales utilizando cuchillos, sierra para

cortar carne, tinas, etc.

d. CURADO POR INYECCION
Se efectia el curado por inyeccion la carne deshuesada y trozada en el mismo ambiente
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de la forma siguiente:

En una tina se coloca la carne, seguida 1a solucion de cura (NaCl 85%, piropolifosfato,
azicar 7,5%, sal de cura) mezclando adecuadamente. La cantidad a emplearse en el
curado es de 1 litro de la mezcla de sales por 3 kg, de came.

La funcion de la sal de cura es preservar, producir un color rojo permanente que dure
hasta después del tratamiento térmico y el desarrollo del sabor.

Actda en la actividad de agua, implica que retiene cierta cantidad de agua,
contribuyendo a la jugosidad, ayuda en el proceso de trabazén, contribuye a la
extraccion de la proteina soluble.

El azicar es alimento para las bacterias lacticas, facilitando la fermentacién, la
produccion de acidez favoreciendo la produccion del color rojo deseado y
contrarrestando el sabor de la sal y el sabor amargo del nitrito.

Los nitratos y nitritos son los responsables del color rojo de los embutidos. A partir del
nitrato por sucesiones reducciones se llega al Oxido nitroso que por reaccién con la
mioglobina forma la nitrosomioglobina, pigmento rojo del curado.

Los fosfatos contribuyen en la capacidad de retencion de agua aumentindola, para que
el producto no quede seco, influyen en la tamponacion del pH para asi evitar
acidificaciones elevadas.

El eritorbato de sodio contribuye al enrojecimiento. Esta es una sustancia reductora que
va a ayudar al paso desde nitrito a 4cido nitroso. Garantizando el transcurso de las
reacciones y contribuye a la estabilizacién del color.

La funcién de los condimentos es la de realzar el sabor, color. Su uso esta sujeto a lo
que serian las buenas pricticas de Fabricacién (BPF) y depende de ellos de cada
producto, fabricante y localidad. Con ellos se debe cuidar su calidad higiénica.

e. AMASADO

En esta etapa se produce la mezcla de las cames con los aditivos, desde un punto de
vista fisico y de la extraccion de la proteina. Basicamente la amasadora consiste en una
cuba en la que gira en su interior unas palas. La cuba puede ser cilindrica con fondo
semiesférico, cuadrado con fondo semiesférico.

Las palas deben de girar en dos sentidos para que en la primera las palas repartan bien
los componentes, segundo para extraer la hidroproteina y que esta vaya envolviendo los
trozos de carne y grasa.

Al final del proceso la masa debe tener una consistencia elastica ligada y uniforme.
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Todo este proceso puede realizarse a vacio debido a que se extrae el aire de la masa, en
definitiva el oxigeno es responsable de los procesos de oxidacion.

f. REFRIGERACION

Terminada la operacion anterior se lleva a la camara de refrigeracion a la temperatura de
0-5°C por un tiempo de 24 horas, para hacer mas efectivo el proceso difusivo de los
diversos componentes con la carne.

g. PRENSADO

Se realizd en un molde de acero inoxidable por un tiempo de 24 horas a una temperatura
de 15° C, este ejerce presion a la carne, los cortes de carne se deben presionar uno
contra el otro con una cierta fuerza, lo cual se logra mediante el ajuste de la presion de
la cubierta superior del molde.

El funcionamiento de la prensa es mediante la sujecion del brazo, el recipiente tiene
dientes que se acoplan por debajo del borde del recipiente. La presién sobre el puntal
comprime los muelles y la fuerza de la tapa en el recipicnte. Al mismo tiempo, los
dientes en el brazo de seguridad deben enganchar el borde de retencion. Cuando la

presion en el puntal es liberado, la tapa se mantiene en la misma posicion.

h. TRATAMIENTO TERMICO

Se realiza en una marmita dc accro inoxidable a tempcratura de 85 y 90°C, y la
temperatura interna del jamon de alpaca de 70°C y tiempo de coccién 60 minutos.

Las piezas curadas de carnc son de color rojo y pegajoso debido al exudado (cxtraccion

de proteina) que se ha formado en la superficie. Esto ayudara a unir las piezas de carne.

i. ENFRIAMIENTO

El jamé6n se sumerge en agua proveniente de la red de abastecimiento de agua de la
planta a una temperatura de 35°C, con la finalidad de que el producto llegue a una
temperatura promedio de 35°C, esto para mantener un equilibrio térmico y que coagulen
las proteinas.

j- ALMACENADO O REFRIGERADO
El almacenado se hace con el fin de que el producto disminuya su temperatura tanto

interior como exterior.
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k. DESMOLDADO
Se retira el jamén de alpaca de los moldes con mucho cuidado para que salga en una
sola pieza, no hay la necesidad de poner presion ya que la came curada se ha unido

entres si por la proteina.

I. LAMINADO
La operacion que se hace es cortar el jamén de alpaca, en laminas para facilitar al

consumidor.

m. ENVASADO AL VACIO

El envasado al vacio permite conservar los alimentos que hayan sido tratados
térmicamente o que se encueniren en su estado natural, el cual consiste en extraer el
oxigeno del recipiente que contiene al producto, de esta manera se evita la oxidacion y
putrefaccion del alimento a conservar, prolongando su fecha de caducidad en mas de 30
dias, anulando el desarrollo de los microorganismos ante la ausencia de oxigeno,
permitiendo que los alimentos conserven su dureza y textura.

Evitando la quemadura del hielo, ya que no hay contacto directo del frio con el
producto, Estabiliza el sabor y frescura de los alimentos, ya que no hay mermas por
pérdidas de liquidos o grasas, Permite realizar compras de volumen y racionalizar en

porciones, crea un sistema de resguardo ante cortes en la cadena de frio.

n. ALMACENAMIENTO REFRIGERADO

Se almacena en refrigeracion a una temperatura de 0 a -5°C hasta su comercializacion.
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4.4 Diagrama de bloques del proceso de elaboracion de carne curada de alpaca.
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Figura 4.1: Diagrama de bloques cualitativo de elaboracion de care curada de alpaca.



4.5 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO DE LA HAMBURGUESA

La hamburguesa se define de la siguiente manera, es un producto elaborado en base a
carne picada o molida, con el agregado de sal, un resaltador de sabor y antioxidante
(acido ascérbico, mas conocido como vitamina C). Su contenido de grasa no puede
exceder mas del 20%. Debe utilizar carne picada y no estd permitido el uso de
menudencias ni la agregacion de colorantes, segiin la NTP (anexo 4,1)

Su perfil nutricional de la hamburguesa se puede definir como hipercalérico,
hiperproteico y con un elevado contenido graso. La came que se usa para la
hamburguesa es de origen bovino, en caso del proyecto se opté por la carne de alpaca
por lo tanto los valores nutricionales son similares. Una hamburguesa es un alimento
que brinda una apreciable cantidad de proteina de alto valor biolégico y de una
excelente digestibilidad, ya que la came al estar picada facilita la digestion y
disgregacion, a parte cuenta con un importante aporte de Hierro y vitaminas del
complejo B, el hierro es un nutriente de suma importancia para el organismo, debido a
que forma parte de las células sanguineas responsables del transporte del oxigeno a todo

el organismo.

a. RECEPCION DE MATERIA PRIMA

La carne que se utilice serdan la parte de las piernas traseras de la alpaca, las que deben
tener las caracteristicas organolépticas adecuadas (olor, color, sabor y textura). El color
debe ser rojo cereza brillante, en cuanto a la textura medio suave, libre de malos olores
y sabor agradable.

En base a esto ¢l pH 6ptimo esté entre 5,4 y 5,8. Como valor maximo aceptable debe
tomarse un pH = 5,9. El pH isoeléctrico de las proteinas estd en torno a 5,5; en estas
condiciones la repulsion entre proteinas es minima por lo que tienden a aproximarse
entre si y como consecuencia tienden a expulsar agua que las rodea, que es lo que se
busca.

b. DESHUESADO
En esta parte se retirard todo ¢l material 6seo de la alpaca, asi mismo se retiran las
partes que presentan cumulos de sangre y los nervios del misculo.
Una vez recepcionada la materia prima (carne de alpaca), se procede con el deshuesado
de la carne, la parte de la carcasa que se utilizara para la elaboracion de (hamburguesa)
es la parte del pecho, cruz, dorso, lomo, grupa, entre otros.
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¢. MOLIDO

Se lleva toda la pulpa de la carne de alpaca ya limpia a la maquina moledora, la
magquina se alimenta previa calibracion de esta y se recepciona el producto molido en un
recipiente. A si mismo se procede al molido de la grasa y se recepciona en otro
recipiente.

d. MESCLADO

La pulpa molida se homogenizo con la adicion de los insumos y los preservantes en una
mezcladora de alimentos llamado cutter. Esta etapa del proceso tiene por objeto lograr
una distribucién uniforme de todos los ingredientes ¢ insumos, ademas de formar y
desarrollar adecuadamente la masa.

e. MOLDEADO Y EXTRUSION

El moldeado y la extrusién proporcionan a la carne amasada la forma, el tamafio y la
textura adecuada. La forma de cada pieza de hamburguesa sera circular con un peso
aproximado de 50 a 60 g. Esta etapa del proceso se realizara con la ayuda de la
formadora automatica de hamburguesas los procedimientos de relleno, llenado,

moldeado, y transporta.

f. ENVASADO AL VACIiO
Cada pieza de hamburguesas estara envueltas en bolsas y posteriormente empacadas en
caja, y selladas en bolsas de polietileno de doble densidad.

El envasado al vacio es un sistema de conservacion de alimentos crudos, precocinados o
cocinados. Gracias al envasado al vacio se consigue que los alimentos se conserven
durante mds tiempo, basado en la eliminacion del oxigeno que la mayoria de los
microorganismos necesitan para poder crecer y multiplicarse, siempre y cuando se

mantengan a temperaturas de refrigeracion o de congelacion.
g. TRATAMIENTO TERMICO

Se realiza una pre coccion a 85°C por 10 minutos. Este tratamiento térmico colabora a
definir la forma y facilitar la manipulacién del producto, ademas de reducir la carga
bacteriana y la accién enzimética responsable de la oxidacion de los lipidos.



h. ENFRIADO

Se deja al medio ambiente con la finalidad de que descienda la temperatura, por un
lapso de tiempo de un aproximado de 30 min.
i. ALMACENAMIENTO Y REFRIGERADO

Se almacena en refrigeracion a una temperatura de 0 a —5°C hasta su comercializacion.

4.6 Diagrama de bloques del proceso de elaboracion de hamburguesa.
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Figura 4.2: Diagrama de bloques cualitativo de elaboracion de hamburguesa de alpaca.



4.7 BALANCE DE MATERIA

a) BALANCE DE MATERIA DE CARNE CURADA DE ALPACA
Permite determinar la cantidad de materia prima e insumos que se utilizan en el proceso
productivo.

Las cantidades que se consideran, como base de cilculo en 135,38 kg/dia de parte
pierna por contener mayor cantidad de tejido muscular; estan de acuerdo a la capacidad
maxima de produccion que refleja el estudio de mercado y tamafio propuesto, siendo la
produccion:

Jamoén de alpaca : 120,51 kg/dia

a. Balance de materia para la carne curada de alpaca.

A
Bloque Entrada |Cantidad| % Salida | Cantidad %
Recepcion
Oela Camede | ;3548 | jgo | Camede | ;5540 100
materia alpaca alpaca
prima
Total 135,38 100 135,38 100
B ~
Bloque Entrada |[Cantidad| % Salida Cantidad %
Carne de Carne de
Deshuesado alpaca 135,38 100 alpaca 94,766 70
Huesos 0 0 Huesos 40,614 30
Total 135,38 100 135,38 100
C
Blogue Entrada |Cantidad| % Salida | Cantidad %
Carne
Trozado c?:c:e 94766 | 100 | trozada | 8! 9
P Pérdidas 0,4 1
Total 94,766 100 94,75 100




Bloque Entrada Cantidad | % Salida Cantidad | %
Carne 93,82 72,4 | Emulsion
i de carne 126,99 98
Azicar 2,22 1,71 curada
Sal 1,41 1,09
Polifosfato
| —— 0,66 0,51 perdidas
Curadoy Saldecura | 0,09 | 007 | T
amasado Pimi por 259 >
AR 0,01 0,01 | adhesién al >
‘?nm amasador
Eritorbato 0,09 0,07
Agua 31,27 | 24,13
Comino 0,01 0,01
Total 129,58 72,4 Total 129,58 100
E
Bloque Entrada | Cantidad | % Salida | Cantidad %
Emulsion
" i de carne 125,72 99
Refrigeraciém | Carne curada | 126,99 100 st
Pérdidas 1,27 1
Total 126,99 100 126,99 100
G
Bloque Entrada Cantidad { % Salida | Cantidad Y%
- Emulsioén
de carne 124,46 99
Prensado Carne curada 125,72 100 siitada
Pérdidas 1,26 1
Total 125,72 100 125,72 100
H
Bloque Entrada Cantidad | % | Salida Cantidad Yo
Emulsion
Tratamiento de carne 123,22 99
térmico Carne curada 124,46 100 cufadlis
Pérdidas 1,24 1
Total 124,46 100 124,46 100
Blogue Entrada Cantidad | % Salida | Cantidad %
Lamiasde | Camecurada | 12322 | 100 |Comecuradal 120,76 e
Pérdidas 2,46 2
Total 123,22 100 123,22 100




ﬁhque Entrada Cantidad % Salida Cantidad %
Envasado al Carne curada 120,76 100 Carne curada| 120,63 99,9
vaeio —
Pérdidas 0,12 0,1
Total 120,76 100 120,76 100
K
Bloque Entrada Cantidad % Salida Cantidad %
Alnacfnumcnto  — 120,63 100 Carne curada| 120,51 99,9
refrigerado
Pérdidas 0,12 0,1
Total 120,63 100 120,63 100

v"  El rendimiento de la carne curada de alpaca (jamén) viene a ser:

120,51

= 13538+ 3576100

R =70,42%

v"  El rendimiento de la carne viene a ser:

_ 9382

= 13535 %100

R

R =69,30%

b) BALANCE DE MATERIA DE HAMBURGUESA DE CARNE DE ALPACA
Las cantidades que se consideran, como base de célculo es 278,85 kg/dia de parte
pierna, brazos, toda parte de la carcasa que tenga mayor cantidad de masa muscular;
estan de acuerdo a la capacidad méxima de produccion que refleja el estudio de
mercado y tamafio propuesto, siendo la produccion:

Hamburguesa : 247,85 kg/dia



b. Balance de materia para el proceso de elaboracion de hamburguesas de alpaca.

A |
Blogue Entrada | Cantidad | % Salida | Camtidad | %
Recepeibndela | Camede | o095 | 1o | Camede | p05 | g9
materia prima | alpaca alpaca
Total 278,85 100 278,85 100
B - i - e
Bloque Entrada | Cantidad{ % Salida Cantidad %
Came de Pulpa de
uesado alpaca 278,85 100 | aflpaca 195,20 70
Huesos 0 0 Huesos 83,66 30
Total 278,85 100 278,85 100
C
Blogque Entrada {Cantidad| % Salida Cantidad | %
| Carne
Carn : 185,44 0
Molido ameds | 19520 | 100 | molida 8% 255
P Pérdidas 9,76 50
Total 195,20 100 195,20 100
D N :
Bloque | Entrada | Cantidad Yo Salida | Cantidad | %
Carne 185,44 71,00
Hiclo 6.19 237 mezclado 255,95 98
Proteina 1,54 0,59
Sal 2,09 0,80
Fosfato 0,99 0,38
Madsdpo |oswon | 0152 | 2367 | poitidas
Ajinomoto 0,52 0,20
Amasado —— por
Pimienta 0,52 0,20 adhesién a 5122 2
Comino 0,52 0,20 | mezclador
Kion 0,24 0,09
Ajos 1,04 0,40
Canela |94 | 0,09
china 7
Total 261,18 100 Total 261,18 100




Blogue Entrada| Cantidad | % Salida Cantidad | %
Moldesdoy | emulsion Boulsibnde | 55349 | 99
exizmssk —— 255,95 100 camne
Pérdidas 2,56 1
Total 255,95 100 255,95 100
G -
Blogue Entrada! Cantidad | % Salida Cantidad | %
Emulsié Emulsién de
Envasadoalvacio| nde | 25339 [100| came 25086 | 9
carne Pérdidas 2,53 1
Total 253,39 100 253,39 100
H
Blogue Entrada| Cantidad | % Salida Cantidad | %
. . Emulsion de
Tr:et::il::to Emllilsui 250,86 100 carne 248,35 99
Pérdidas 2,51 1
Total 250,86 100 250,86 100
1
Bloque Entrada | Cantidad | % Salida Cantidad | %
. Emulsion de
Enfriado 3’:‘;‘3“;: 24835 | 100 | came 248,10 1999
Pérdidas 0,25 0,1
Total 248,35 100 248,35 100
J
Bloque Entrada| Cantidad | % Salida Cantidad | %
Ah:;:::n:::‘i’?m fame 248,10 100 Carne curada 247,85 99,9
g iy Pérdidas 0,25 0,1
Total 248,10 100 248,10 100

v"  El rendimiento de la carne curada de alpaca (hamburguesa) viene a ser:

247,85

100

= 27885+ 75.74"
R = 69,90%

v" El rendimiento de la carne viene a ser:

_ 18544
=327885%
R = 66,50%

cCo
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4.8 Diagrama de blogues cuantitativo para la elaboracién de carne curada de alpaca.
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Figura 4.3: Diagrama de bloques cuantitativo para la elaboracién de jamoén de carne curada de alpaca.
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4.9 Diagrama de bloques cuantitativo para la elaboracion de hamburguesa de alpaca.
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Figura 4.4: Diagrama de bloques cuantitativo para la elaboracién de hamburguesas de
alpaca.



4.10 DISENO Y BALANCE DE ENERGIA

4.10.1 DISENO Y BALANCE DE ENERGIA EN LA MARMITA
ENCHAQUETADA

4.10.1.1 DISENO DE MARMITA

Para realizar el escaldado de los 120 kg de carne de alpaca con insumos en dos

marmitas las que realizan un bach.

La marmita es cilindrica, de fondo semiesférico con chaqueta, esta dltima parte es la que

se considera como érea de calefaccion. El material de la parte inferior es de carbon,

calidad AISI 1010; material exterior con pintado cpoxido y con conexiones de entrada y

salida.

En seguida se detalla los calculos respectivos que nos dardn a conocer la cantidad de

combustible requerido.

Calculo de las dimensiones de la marmita.

a) Determinacion del volumen de la marmita

Condiciones de operacion:

Carne de alpaca =120,51 kg
Masa de agua para escaldado (2,5:1) =317,48kg
Densidad del agua =1000kg/m’
Volumen dec agua a utilizar al dia =0,32 m’
6= tiempo =3 horas
T= Temperatura de la carne de alpaca =18°C

v"  Dimensiones del molde de jamén

Largo =0,25m

Ancho =0,18m

Altura : =0,06m

Calculo la densidad de la carne de alpaca.
p =1074,97 — 0,1390xT — 3,7574x1073xT? (Anexo 5.1) ....... Ecua. (1)
Reemplazando datos en la ecuacién (1)

Pcarnedeatpaca =1071,3kg/m’

Por lo tanto el volumen de la alpaca es (Va) =0,119 m’

Volumen ocupado por los moldes =0,0027m’

Carne de alpaca por molde =3kg
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Nutmero de moldes por marmita

Niamero de marmitas a utilizar

Numero de bach/dia =
Masa de alpaca/dia/marmita =
Masa de agua/dia/marmita =158,74 kg
Al dia se trabaja =
Volumen de agua para el escaldado/marmita =0,159 m’
Volumen ocupado los moldes =0,057 m’
Volumen de marmita que se requiere =0,216 m’
Al volumen se agrega un 15% por seguridad =0,248 m’
b) Determinacion de la altura de Ia marmita:
Vi = Vi b Vopmpecareseensnrmmnamsronsussaranssrensanssnessinnsssnssssss Ec. (2)
Donde:
Vo= Voluren de la marmita =0,248 m°
Ve = Volumen del cilindro =m.r’H

Veern = Volumen de la semiesfera ==.m.r7

Se considera, H=r
Ademas, se sabe que larelacionh=(1/2) D=1

Reemplazando las ecuaciones de los volimenes en la Ecua........... (2), se tiene:

2
Vrp=m.r2.H+ 511:.1"3

Por lo tanto, factorizando tenemos:

Vy = 2m.r?
7—31r.r

Reemplazando valores en la Ecua. (3), se tiene:
r = radio de la marmita

D= diametro de la marmita

-----------------------------------------------------------

=0,724 m

Reemplazando valores en las relaciones anteriores de la altura, se tiene:

H= r = altura del cilindro
h = (1/2) D= altura de la semiesfera
Hr= (H+h) = altura de la marmita
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¢) Cilculo del espesor de la marmita
Segin el codigo de disefio ASTM y API-ASTM, se tiene la siguiente relacién para
presiones bajas de trabajo u operacion, con la ecuacion de BORROW:

PR
b = Gompt s Ec. (4)
Dénde:
Constante =0,6
S=esfuerzo de traccion (50° -120°) = 4471Lby pulg®
E = Eficiencia de la junta de soldadura =65%

Para la junta simple reforzada se tienc: el 65% codigo ASME (Sociedad
Americana de Ingenieros Mecanicos).

P = Presién maxima de trabajo manométrica.

P = Presién en pulgadas =9,92 Lby pulg’
Se afiade 40% de factor de seguridad a lapresién = 13,89 Lby/ pulg®
R = Radio interno de la marmita (0,360 m) = 14,17 pulg

Reemplazando en la Ecua. (4), se tiene que el espesor es:
T= espesor de ]a pared de la marmita = (0,068 pulg (0,0017m)

Entonces el espesor escogido por los espesores que existen en el mercado: 1/32,
5/32, 13/64 1/16, 3/32, 1/8, 1/4, 3/8, 5/8, 7/8 en pulgadas.

En nuestro caso se asemeja al de 3/32pulg. =2,38 mm

d) Determinacion del drea y masa de la marmita

A=2. T HH T2 et Ecua. (5)
Dénde:
Text = radio externo = finct t =0,364m
H= altura de la marmita =0,722 m
Reemplazando valores en la Ec. (5), se tiene:
A= area de ]a marmita =2,068 m
Voo 2L Eosinnnssmmmminsss S L S AR RS A o s A ......Ecua. (6)



Reemplazo valores en la Ec. (6), se tiene:

V= volumen decl material acero =0,0049 m’
p= la densidad del acero inoxidable =7913 kg/m’
Moquine = Dacere-Vagerg-++ssvsromvssernisearosmrsssunmasnssssonsmnmnsanss Ecua. (7)

Reemplazando valores en la Ecua. (7), se tiene.
Mequipo = 38,77 kg

________ :)\Xagﬁgrde

Purga'del vapor de
agua condensado
escaldado

[Hi=h +r]|

Figura 4.5: Representacion esquematica de la marmita.

4.10.1.2 BALANCE DE ENERGIA EN LA MARMITA DE CARNE CURADA

Energia de entrada - energia de salida = acumulacion

E;

E4

Figura 4.6: Representacion esquematica de energia.
Doénde:

ocoe0oe
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a) Energias que entran a la coccion
E; =Energia que entra con la carne de alpaca
E; =Energia que entra con el agua de coccion
Q = Calor suministrado
b) Encrgias que salen de la coccion
E3;= Energia que sale del vapor de agua
E4 = Energia que sale con la carne de alpaca
Es = Energia necesaria para ¢l calentamiento del equipo
E¢ = Energia que se pierde por conduccién y conveccion

E; = Energia que sale con el agua de coccion

E1+Ez+Q=E3+E4+E5+E6+E7 ....................

Desarrollando cada una de las formas de energias
a) Enecrgias que ingresan al sistema

v Energia que entra con la carne de alpaca (E;)

El = Maipaca- Cpulpaca- (Te - Tr) ....................................

Dénde:
Myipaca= Masa de carne de alpaca que ingresa
Cpapaca=calor especifico de camne de alpaca (Anexo 4.2)
Te= temperatura de entrada
Tr= temperatura de referencia
Recmplazando la ecuacién (9), sc tiene:
E; = 4048,38 kj

v' Calor suministrado

Q = Myapor-(Bg = R )eeceeeeiieiieice e

Dénde:
Myapor = Masa de vapor de agua necesaria
hg =entalpia de vapor saturado a 120°C
hy =cntalpia de liquido saturado a 120°C
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v Energia que entra con el agua de coccién (E,)

E; = Mygua-CPagua- (Te = Tr)evnreeierenniiiniiirenc it Ecua. (11)
Dénde:

Mygua= Masa de agua =159kg

Cpagua= calor especifico del agua =4,18 kj/kg°C

Te= temperatura de entrada =18°C

Tr= temperatura de referencia =0°C

Reemplazando la ecuacion (11), se tiene:
E, = 11963,16 kj

b) Energia que salen del sistema

v Energia que sale del vapor de agua (Ej3)

BTN, i esvsosmemsnas s s st Ec. (12)
Doénde:

Myapo— Masa de agua =2,5kg

A=calor latente de vaporizacion del agua a 90°C =2282.5kg

Reemplazando Ja ecuacion (12), se tiene:
E3 = 5706,25 kj

v Energia que sale con la carne de alpaca (E4)

B = Muivuce COutpaca-$Ts = Telorrsssssorsmumsoesronssrpesenansossovornssnvens Ecua. (13)
Dénde:
Mapaca—camne de alpaca =63 kg
Cpapaca=calor especifico dc la camne alpaca (Anexo 4.2) = 3,57 kj’kg°C
Ts= temperatura de salida =75°C
Te= temperatura de entrada =18°C

Reemplazando la ecuacion (13), se tiene:
E4 = 12819,87kj

v' Energia necesaria para el calentamiento del equipo (Es)
O L ) T P ) Ecua. (14)



Donde:

Micero = masa de la marmita =38,77 kg
Cpacero= calor especifico del acero = 0,456kj/’kg°C
Tf = temperatura de [inal = 90°C

Te = temperatura de entrada =18°C

Reemplazando la ecuacion (14), se tiene
Es; = 1272,90 kj

v"  Energia que se pierde por conduccién y conveccion (Eg)
En este caso las pérdidas por conveccion y conduccion son iguales, como se

muestra la siguiente relacion.

90°C

N
.

Figura 4.7: representacion esquematica de temperatura de la marmita.

18°C

Es = Qeonveccitn = Ne- A AT B.....ceueneeeciransrercaressesssccsssssssssnanonsses Ecua. (15)
Dénde:

h.= coeficiente convectivo del aire =¢?

A= area externa de transmision de calor =2.068 m>

Ty= temperatura de ambiente =18°C

Ty=temperatura de superficie = (Anexo 4.3) =90,17°C

@ =tiempo de coccion =3 horas

v Determinacion del coeficiente convectivo de aire (hc)

Los nimcros a dimensionalcs de Prandtl y Grashof, s¢ dctermina con las

siguientes:
N = G K cisonsninmssnmsmusnimnsvsinss siass sannenssessn s sh s susinmannsss Ecua. (16)
Nyv= O 02 g B BTN sscivsssvvessompnrommassssamssovesssnsomayresmos Ecua. (17)



T,= temperatura del ambiente =18°C

T=temperatura de superficie =90,17°C

Las propicdades fisicas se cvalGan a la temperatura media de la pelicula:
Ty = (T, + T) /2 =54, 085°C=327, 235°K

Utilizando Tablas C-9, de Earle, (1992); se busca las Propiedades del aire a 54,085°C.
Donde:

Cp = Calor especifico del aire =1007J/kg°C

i = Viscosidad del aire =1,978x105Pa—s
K=conductividad térmica del aire =0,0277W/m°C

p= densidad del aire = 1,079 kg/m®

L= altura del equipo =0,720 m

g= gravedad especifica =9,8m/s’

B = coeficiente volumétrico de expansion del fluido (1/T9  =0,00306°K™
AT=difcrencia positiva de temperatura entre 1a pared y la del medio ambiente = 36,085°C

Remplazando datos en la ecuacion (16) y (17), se tiene:

N,, =0,719
Ny, =1,20x10°
Npy. Ngy =8,628x10°
Segun (Earle, 1992), se ticne la siguiente relacion:
Npy.Ngr > 10° h. = 1,8.(AT)%?> .. Ec.(18)
Npr. Ny < 10% > al10* h. = 1,3.(AT/L)%?5.. Ec. (19)

Entonces sustituyendo datos en la ecuacion (19)
h, = 3,459 W/m?°K = 12,45 kj /h°Km?
Reemplazando los datos en la ecuacion (15):
Es = Qconveccion = he-A.AT.0
Eg = 5574,4 kj

oco
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v Energia que sale con ¢l agua de coccién (E-)

By = MuguaCPagua- ke Telsoosssmusmmonupnmnssmsnpessnvsssnss v BB (203
My guq = Masa de agua quc sale por bach =159,5 kg
CPagua= calor especifico del agua =4,18ky/kg°C
T; = temperatura de entrada =00°C
T~ temperatura de referencia =18°C

Reemplazando en la ecuacion, se tiene
E; = 47250 kj

De Ia Ecua. (8), despejando Q, se tiene:
Qr =E3+E4+Es+EgH+E; —E; —Ea.ceonneicniniaicninancnciiionnnnnnns Ecua. (21)
Qr = Calor total = 56611,88
Se le agrega 20% por seguridad:
Qr = 67934,26 kj
4.10.1.3 BALANCE DE ENERGIA EN LA MARMITA PARA HAMBURGUESA

Energia de entrada - energia de salida = acumulacién

v
&

‘;E.;

E,

E;

Figura 5.8: Representacion esquematica de energia.

Dénde:

a) Energias que entran a la coccion
E, =Energia que entra con la alpaca
E; =Energia que entra con el agua de coccion
Q = Calor suministrado

oo
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b) Energias que salen de la coccion
E3; = Energia que sale del vapor de agua
E4 = Enecrgia que sale con la came de alpaca
Es = Energia necesaria para el calentamiento del equipo
E¢ = Energia que se pierde por conduccion y conveccién
E; = Energia que sale con el agua de coccion
Es + E; + Q=E3 +Eg + Eg 4+ Eg4+ Equeoaeaennennnennnnnnnnnnnennd Ecua. (22)

Desarrollando cada una de las formas de energias

¢) Energias que ingresan al sistema

v'  Energia quc entra con la carne de alpaca (E,)

By = Mansusn-Choear e ™ Trdvssmmemsmrmovmsisesrnmsssmamminma Ecua. (23)
Dénde:

Maipace= Masa de alpaca que ingresa =63 kg

Cpapaca=calor especifico de alpaca (Anexo 4.2) =3,57 kj/kg°C

Te= temperatura de entrada =18°C

Tr=temperatura de referencia =0°C

Reemplazando la ecuacion (9), se tiene:
E, = 4048,38 kj

v' Calor suministrado

0 = Mo Uty = Ry Yo sassomssnsimmmmersmrmmssssmsvemssysrupepsyrens Ecua. (24)
Dénde:

Myapor = masa de vapor de agua necesaria =17

h, =entalpia de vapor saturado a 120°C =

hy =cntalpia dc liquido saturado a 120°C =

v Energia que entra con el agua de cocciéon (E3)

Ez = Magua- CPagua-(Te = Te)oevenmeronoerorenenacrnecrecsonsens ik ERRRA .Ecua. (25)
Dénde:

My~ Masa de agua =159kg

Cpagua=calor especifico del agua = 4,18 kj/kg°C

Te= temperatura de entrada =18°C



Tr= temperatura de referencia =0°C
Reemplazando la ecuacion (11), se tiene:
E; = 11963,16kj

d) Energia que salen del sistema
v' Energia que sale del vapor de agua (E;)

E3 = Mygpor - Aeese.... S USSRV N—— Ecua. (26)
Dénde:
Myapo— Masa de agua =2,5kg
A=calor latente de w_raporizacién dcl agua a 90°C =22825kg

Reemplazando la ecuacion (12), se tiene:
E; = 5706,25 kj

v’ Energia que sale con la carne de carne de alpaca (Ey)

Es'= MiinaceCPuivaca ks = Tgdorssssvssnsnsmrsonevevsessvommssanusavavons Ecua. (27)
Donde:
Mappaca= carne de alpaca =63 kg
Cpapaca=calor especifico de la alpaca (Anexo 4,2) =3,57 kj/kg°C
Ts= temperatura de salida =75°C
Te= temperatura de entrada =18°C

Reemplazando la ecuacién (13), se ticne:
E, = 12819,87kj

v’ Energia necesaria para el calentamiento del equipo (Es)

Bl S M OB (T # Tadssssnsmssunmnsnsminnsnsnsnsameaasanniysupsnsusy Ecua. (28)
Donde:
Macero = masa de la marmita =38,77 kg
Cpacero= calor especifico del acero = 0,456kj/kg°C
Tf= temperatura de final =90°C
Te= temperatura de entrada =18 °C

Reemplazando la ecuacion (14), se tiene
E; =1272,90 kj
v Energia que se pierde por conduccién y conveccion (Eg)
En estc caso las pérdidas por conveccion y conduccion son iguales, como se

muestra la siguiente relacion.



90°C

N
\r,

k 18°C

Figura 5.9: representacion esquematica de temperatura de la marmita.

Eg = Qronveceion = M- A BT 0cciiiviiiviciiinisnnsnsesnnonmnsannsnnmrans Ecua. (29)
Doénde:
h.= coeficicnte convectivo del aire =17
A= area externa de transmision de calor =2,068 m’
T)= temperatura de ambiente =18°C
Ty=temperatura de superficic (Anexo 4.2) =90,17°C
@ =tiempo de coccién =0,17 horas

v Determinacion del coeficiente convectivo de aire (hc)

Los nimeros a dimensionales de Prandtl y Grashof, se determina con las siguicntes:

Moy = T B coussvvsninmssummmmaminempsnmmssams s s s e SRR RS RS AV T oS Ecua. (30)
Ngr s [LALPP BT covccossosiovmevsovspsnsopmosssommpmmpeyasespsssssasd Ecua. (31)
T,= temperatura del ambiente =18°C
Te=tempcratura de superficie =90,17°C

Las propiedades fisicas se evalian a la temperatura media de la pelicula:
Ty = (Tq + T;) /2 =54, 085°C=327, 235°K

Utilizando Tablas C-9, de Earle, (1992); Propiedades del aire a 54,085°C.
Dénde:

Cp = Calor especifico del aire = 1007J/kg°C

i = Viscosidad del aire =1,978x10"° Pa —s
K=conductividad térmica del airc =0,027TW/m°C

p= densidad del aire =1,079 kg/m’

L= altura del equipo =0,720 m



g= gravedad especifica =9, 8m/s”

B = coeficiente volumétrico de expansion del fluido (1/Ty) =0,00306°K*
AT=diferencia positiva de temperatura entre la pared y la dcl medio ambiente =36,085 °C
Remplazando datos en la ecuacion (30) y (31), se tiene:

N, =0,719

Ngr =1,20x10°

Npr. Ngr =8,628x10°
Segin (Earle, 1992), se tiene la siguiente relacion:

Npr. Ny > 10° h. = 1,8.(AT)*?> __Ecua.(32)

Npr. Ny < 10%y > a10* h. = 1,3.(AT/L)%?5... Ecua. (33)
Entonces sustituyendo datos en la ecuacion (33)

h. = 3,459 W/m?2K = 12,45 kj/h°Km?>
Reemplazando los datos en la ecuacion (29):
E¢ = Qconveccien = he-A.AT.0
E¢ = 3716,26 kj

v Energia que sale con el agua de coccion (E;)
P T g SRR i s (4 N — Ecua. (34)

Mggua = Masa de agua quc salc por bach =159,5 kg

CPagua= calor cspecifico del agua =4,18kj/kg°C

T, = temperatura de entrada =90°C

T,= temperatura de referencia =18°C

Reemplazando en la ecuacion, se tiene

E, = 47250 kj

De la Ecua. (8), despejando Q, se tiene:
QT=E3+E4+E5+E5+E7““E1“‘EZ ..................................... ECHB.(BS)

Qr = Calor total = 54753,74 kj
Se le agrega 20% por seguridad:
Qr = 65704,49 kj



v Cilculo de Ia cantidad de vapor necesario para la coccién de Ia carne alpaca
My = Qp /(= Bp)ousis oo sy ssassussussgssmmsses Ecua. (36)
Doénde:

My=masa de vapor

Qr=calor total =133638,75 kj

h, =entalpia de vapor saturado a 120°C =2706 kj/kg

h¢ =entalpia de liquido saturado a 120°C =503,81 kj/kg
Reemplazando en la Ecua. (36), se tiene
My=masa de vapor neccsario en un marmita‘/bach = 60,68 kg/bach
Como son dos marmitas se tiene un total de vapor =120,39 kg/bach

4.10.2 BALANCE DE ENERGIA EN LA CAMARA DE REFRIGERACION DE
MATERIA PRIMA
Se realiz6 el calculo para la cantidad de carmne de alpaca para su almacenamiento:

v"  Condiciones de operacién:

Peso de cada jaba =3 kg
Peso de camne por dia de trabajo =414,23 kg
Peso de carne/jaba =19,7 kg

Nimero de jabas necesarias/dia de almacenamiento =21 jabas
Numero de jabas necesarias para almacenamiento en dos dias =42 jabas
Se considera la temperatura de almacenamiento =4°C

v Cilculo la densidad de la carcasa de alpaca

p = 1074,97 — 0,1390.T — 3,7574.1073. T?(Anexo 5.1) =1071, 3 kg/m’

V, = Volumen dc carcasa de alpaca =0,39 m’

V,/j=volumen de carcasa dc alpaca cn cadajaba ~ =0,018 m’
Dimension de la jaba

Longitud =0,6 m

Ancho =0,3 m

Altora =0,2 m
Area que ocupa cada jaba =0,18 m”
Dimension de la tarima

Longitud =1,5m

Ancho =1,5m



Altura =0,2 m

Area de la tarima de almacenamiento =2,25 m’
Nuamero de jabas por hilera =3 jabas
Numero de rumas =3 ruma
Numero de tarima =3 tarima

v Determinacion del drea de la cAmara de refrigeracion:

Para el calculo se utilizd 1a ecuacion, Por el método de escala:

Area ocupada por las tarima (3) =6,75 m*
Espacio entre la pared de la tarimas =2,70 m?
Espacio entre la tarima =1,70 m*
Area total del almacén =11,15 m* equivalente a 15 m’

v' Célculos previos para el almacén de materia prima

Segun las dimensiones de la camara

Areas laterales =60 m*
Areas del piso =15 m’
Areas del techo =15 m’
Area total =90 m’
v"  Refrigeradora para materia prima
Ancho de la camara =3m
Largo de la camara =5m
Altura de 1a camara =4m
Temperatura de almacenamiento del producto =2°C (275,15°K)
Espesor minimo del aislante (poliestireno) =3 pulg (0,0762m)

v'  Cilculo de Ia densidad del espesor del aislamiento

Se realizé de acuerdo a la temperatura de aislamiento de la materia prima se adjunta la
tabla donde el espesor adecuado para cada temperatura que es de 6 pulgadas.



Tabla 4.1: Dimensiones de aislantes para refrigeradoras

Temperstura de Espesor del corcho ﬁl’oliireuno- Polisstireno

almacenamicnto (*C) | (pulp) . (pulp)  moldeado (pulg) |

(102 15) B T 5 -
T 4 3 3

(424) 5 3 4

O (9a4) 6 4 4
(-18a-9) 7 4 5

T (26a-18) 8 5 6

(4082600 10 6 7

' Fuente: Geankoplis (1999).

Cilculos previos

Altura de la cdmara =4 m

Volumen de la camara =60 m’

Area total de la cAmara =90 m’

Espesor minimo del aislante (poliestireno) 3 pulg. ={(,0762 m
A cada una de las paredes se les agrega o se quita segun sea el caso:

Al techo se le agrega por contacto con el aire 2 pulg =0,127m

Al piso se le quita 2 pulg =0,0254 m

A las paredes sc manticne con ¢l mismo espesor de aislante. Por lo tanto el espesor
de aislante en cada una de las paredes es:

Paredes laterales =0,0762 m
Techo =0,2032 m
Piso =0,0508 m

s

Determinacién de la carga de refrigeracién

v Determinacién de la carga térmica de pérdida a través de la pared, techo y
piso

Es la carga térmica debido al aislante varia de acuerdo con su espesor, en paredes,

techo y piso.



K=conductividad térmica del aislante =(,036 W/m°C

T,= temperatura exterior a la camara =15°C
T,= temperatura interior de la camara =4°C
X= espesor minimo del aislante (3pulg) =0,0762 m

U=K/X=0,472W/m?°C
Reemplazando valores de en la Ecua. (1), se tiene:
Q4 =382,32 W = 33032,45 kj/dia

¥ Carga térmica debido zl volumen de aire emanado (puerta, infiltracién) (Q:)
Los nimeros de cambios de aire promedio por 24 horas, para cuartos de

almacenamiento debido a infiltracion y aperturas de la puerta, es de acuerdo al volumen

de la camara y el nivel de la temperatura de la misma. Es inversamente proporcional el

volumen de la camara, a las veces que sc abre la puerta.

Qz = VC .p-NQ- (Hl = Hz) --------- PEEPEsaEeENdEREsENASIAGEREEREERS BEASEASSETEESaes ECUﬂ. (2)
Donde:
V= volumen de la camara =60 m’

N*= miimero de veces que se abre Ja puerta o niimero de cambios de aire =15 veces
H,= entalpia de aire que ingresa a 15°C =2530,24 kj’kg
H,= entalpia del aire que sale a 4°C =2513,37 kj/’kg
Paire=  densidad del aire que ingresa a la camara  =1,2575 kg/m3
Reemplazando valores en la Ecua. (2), se tiene:
Q, = 19092, 63 kj/dia

v Carga térmica de la materia prima Q3:

Q3 =m.Cp.(Ty — T3)euerennene SRR RS ARSI sy B ()
Dénde:
m=masa de carcasa de alpaca a almacenar =827,4 kg
C,= calor especifico de la carne de alpaca =3,57 kj/kg°C
T,=temperatura de entrada del producto =15°C
T,=temperatura a ser almacenada =4°C

Reemplazamos valores en la Ecua. (3)
Qs = 26584, 36 kj/dia



v Carga térmica de las jabas (Q,):

Qs =My Cp. (Ty —T3)eeceuieirinsorsvaisionsssrasssonsnacassansasaranassasnen Ecua. (4)
Dénde:

Peso de jabas de plastico =3,00 kg

m;=masa de jabas (12) ' =126 kg

C,= calor especifico de la jaba =1,906 kj/kg°C

Ty =temperatura de entrada =15°C

T,=temperatura a ser almacenada =4°C

Reemplazamos valores en la Ecua. (4), se tiene
Q4 = 6484,21 kj/dia

v Carga térmica de la iluminacién (Qs):

Oy = B0 7 L Bosnsionos ornnansty s s s s e s s es s v s a S SFy A Ecua. (5)
Donde:

Z=tiempo en horas por dia que se usan las luces =3h

A= 4rea de techo =11,15m’

Reemplazamos valores en la Ecua. (5), se tiene
Qs = 1134 kj/dia

v Carga térmica de los operarios (Q¢):

Q¢ =Tp.Cp.N,......... T TN T e —— Ec. (6)
Doénde
T,=total de personas en cl interior de la camara = 2 personas
Cp= calor emitido por cada persona cn una hora =5870,f52 ki’h
N,, =nimero dc horas quc cada persona permancce en ¢l interior =3h/dia

Reemplazamos valores en la Ecua. (6)
Q¢ = 11740,30 kj/dia

v Carga térmica de la tarima (Q-):
(o PR VRN i, 1,y /SRR ———————— S —— Ecua. (7)
W tnis =masa de 3 tarimas (25kg/unidad) =T5 kg
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Cp =calor especifico de la madera =0,45 kj/kg°C
T; = temperatura de entrada =15°C
T, =tempcratura a ser almacenada =4 °C
Reemplazando en la ecua. (7), se tiene:
Q, = 303,75 kj/dia

» Carga térmica de los ventiladores (Qs):

o 2 QAP (R ) sanmamsvsmvsnsrssasssmmpssimsssmassapeiaeismess: Ecua. (8)

Calculo de AP(caida de presién en los ventiladores)

AP = 4,5 pulg h,0 248Pa = 1116 P
= PG g 10 ¢

Calculo de @
Ventiladores: v=3,4 m/s (velocidad del aire) y Areacvm=0,75. 0,3
Q=4V=0,7503.34
Q =0,765 m3/s
Se asume eficiencia de motor y ventiladores n,,, = 0,9 y n,, = 0,6, respectivamente
Q3 =0,765.1116/(0,9.0,6)

Qg = 1581w = 136598,4 kj/dia

Reemplazando los valores Ecua. (9), se ticne:
Q'l'otal - Q1 + Qz + Qg + Q4 + 05 + Qﬁ -+ Q7 + Qg .................. Ecua. (9)

Qrotar = 234970, 1 kj/dia

Como factor de seguridad se agrega a un @, un 30% mas (carga térmica), como es:
Qrota = 305461,13 kj/dia

La comprensora trabaja 20 horas /dia aproximadamente:

Potencia del compresor =15273,06 k5/h
Frigorias necesarias =3653,84 kcal’h



Propiedades del refrigerante Freon 12

Finalmente a la carga térmica se clige el tipo de fluido refrigerante y con ello se
determina ¢l tipo de compresor.

T.=temperatura del evaporador = (2-10) °C =8°C

Temperatura del condensador = Tppmpiente+10°C =28°C
Considerando la refrigeracion como un proceso isoentrépico.

De las Tablas de Jhon Perry, de las propiedades del freén 12, tenemos:

A la T°=-8°C: del evaporador

h,= Entalpia de vapor saturado =43,76 kecal/kg

P,= Presion =2,404 kg/cm?

S;=Entropia 1 =0,170 kcal/kg°C
A la T°=28°C: del condensador

hy =h, =hy = 14,71 kecal/’kg

P,_P; = 7,211 kg/cm®

De las tablas de vapor sobrecalentado

P= presion =7,211 kg/em®

S=entropia =0,170 kcal/kg®C

h,=entalpia 2 =48,32 kcal/kg

P E
7.211kg/cm?®
(h3) 2.,404kgfcm?
e = S
s 'S
Cilculoe del coeficiente del performance (COP):
C.OP---"’zl_’.'4 assessPssERRRIRS .t.l...l.'.....l..l'l...‘l....l-o...l.Eclla- (10)
2—hy

Reemplazando valores en la Ecua. (10), se tiene:

133



COP = 6,37

Potencia del compresor =15273,06 kj/h
=3653,84 kcal/h
Potencia del compresor = 0,89HP

Masa del refrigerante (Mr):

M = Qt -------------- cvb-ooooo.coo..oooltntboool..noo.--ooa-o.o.noll---.&ua- (1 1)

T hy—hy

Reemplazando valores en la ecuacién Ec. (11), se tiene:
M, = 125,78 kg/h
M,.=0,035kg/s
La potencia calculada cs ideal; las maquinarias compresoras no trabajan al 100% de su
suficiencia, es por esa razOn que es necesario calcular la potencia real de la maquinaria
compresora:

Las maquinarias comprensoras ticnen una eficicncia de 60%.

Por lo tanto 1a potencia real es:
= %:xIOO ................................ ceveersrsnesseresasensssesenee . Hou. (12)
Dénde:
H=eficiencia =60%
W,=potencia ideal =0,89 Hp
Reemplazando los valores en la Ecua. (12) se tiene:
W, =potencia rcal =1,48
Por lo tanto se necesitara una camara de refrigeracion, con una potencia real de 1,5 Hp,
que ¢s recomendado.
4.10.3 BALANCE DE ENERGIA DE LA CAMARA DE REFRIGERACION DE
PRODUCTO TERMINADO

Para ¢l calculo almacenara producto terminado, como es la carne curada.
Diseiio de 1a camara de refrigeracion

v" Condiciones de operacién:



Cantidad de jamdn obtener por dia =120,51 kg

Peso de cada jamén =100g

Numero de jamon = 12051 unidades
Nimero de dias de almacenamiento del jamén antes de su comercializacion=5 dias
Niimero de paquetes que s¢ almaccnaran = 6025,5 unidades

Dimensiones de cada paquete de jamén:

Ancho =10 cm
Longitud =16 cm
Espesor dcl paqucte =2 cm
Volumen de cada jamén =320 cm’

Dimensiones de la canastilla de almacenamiento de 1a carne curada

Longitud =0,50 m
Ancho =0,35m
Altura =0,25m
Volumen ocupado por las canastillas =0,0438 m’
Volumen util de la canastilla para el jamon (84,02%) =0,0368 m’
Niimcro de jamones a almacenar por cada jaba =115 paquctes
Niimero de canastillas necesarias =54 canastillas

Dimension de la jaba

Longitud =0,6 m
Ancho =0,3m
Altura =0,2 m
Area que ocupa cada jaba =0,18 m*
Area de las tarimas de almacenamiento =225m’
Numcro de jabas/hilera =12 jabas
Nimero de rumas =3 rumas
Niimero de jabas/por tarima =36 jabas
Niimero de tarimas necesarias =2 tarimas
Niumero de tarimas totales =2 tarimas

Geometria de las tarimas

Longitud =1,5m
Ancho =1,5m
Altura =0,2m

Determinacion del drea de la cimara de refrigeracion:

L2 -
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Para ello se utiliz6 método de escala:

Area ocupada por las tarimas (2) =450 m’
Espacio entre las paredes de las tarimas =4,05 m”
Espacio entre las tarimas =3,37 m?
Area total del almacén =11,92 m*
v"  Condiciones de operacion para hamburguesa :
Cantidad de hamburguesa obtener por dia =247385 kg
Peso de cada jamon =100 g
Nuamero de jamén =2479 unidades
Nimero de dias de almacenamiento de la hamburguesa antes de su comercializacion=5 dias
Numero de paquetes que se almacenaran =12395 unidades
Dimensiones de cada paquete de hamburguesa:
Ancho =10 cm
Longitud =16 cm
Espesor del paquete =2 cm
Volumen de cada hamburguesa =320 cm’
Dimensioncs de la canastilla de almacenamiento de la carne curada
Longitud =0,50 m
Ancho =0,35m
Altura =0,25m
Volumen ocupado por las canastillas =0,0438 m’
Volumen 1til de la canastilla para el jamon (84,02%) =0,0368 m’
Nimero de jamoncs a almacenar por cada jaba =115 paquetcs
Numero de canastillas nccesarias =108 canastillas
Dimensién de la jaba
Longitud =0,6 m
Ancho =0,3 m
Altura =0,2 m
Area quc ocupa cada jaba =0,18 m*
Arca de las tarimas de almacenamicento =2,25 m’
Numero de jabas/hilera =12 jabas
Numero de rumas =3 rumas
Numero dc jabas/por tarima =36 jabas
Numero de tarimas necesarias =4 tarimas



Numero de tarimas totales =4 tarimas

Geometria de las tarimas

Longitud =1,5m
Ancho =1,5m
Altura =0,2 m

Determinacion del drea de la cimara de refrigeracion:
Para ello se utilizo método de cscala:

Area ocupada por las tarimas (4) =9,00 m®
Espacio entre las paredes de las tarimas =4,14 m*
Espacio entre las tarimas =2,70 m
Area parcial del almacén =15,84 m’

Area total del almacén de producto terminado =27,80 m’

Refrigeradora para producto terminado

Longitud =7,0m
Ancho =5,5m
Altura =4,0 m
Volumen =154 m’

Calculos previos para el almacén de producto terminado
Segiin las dimensiones de la cdmara

Areas laterales =100 m?

Areas del piso = 38,50 m*

Areas del techo = 38,50 m’

Area total =177 m?
Temperatura de almacenamiento del producto =2°C (275,15°K)
Espesor minimo del aislante (poliestireno) =4 pulg (0,1016m)

A cada una de las paredes se le agrega o se quita sea el caso:
Al techo se le agrega por contacto con ¢l aire 2 plug =0,1524 m
A las paredes se mantienen con el mismo espesor del aislante =0,0508 m
A las parcdes se manticnen con el mismo cspesor sca el caso.

Por lo tanto el espesor de aislante en cada una de las paredes es:

Paredes laterales =0,1016m
Techo =0,254 m
Piso =0,0508 m

v' Determinacion de la carga de refrigeracién

LI -]
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v Determinacion de Ia carga térmica de pérdida a través de la pared, techo y piso

@y =AU {Ty ~ Ta sssssomnsnissorvnsonavsinsoissssesssisss saraiinms sunsssassnmssEoun. (1)
Es la carga térmica debido por el aislante que varia de acuerdo con su espesor,

en paredes, techo y piso.

Dénde:

A= drea de transferencia de calor: paredes, piso y techo =177 m?

K=conductividad térmica dcl aislante =0,036 W/m°C

Ty= temperatura exterior de camara =18°C

T,= temperatura intcrior de la camara =2°C

X= espesor minimo del aislantc =0,10

U=K/X =036W/m?C
Reemplazando valores de en la Ecua. (1), se tiene:
Q: = 1019,52 W = 88086, 53 kj/dia

v’ Carga térmica debido al volumen de aire emanado (puerta, infiltracién) (Q,)
Los numeros de cambios de aire promedio por 24 horas para cuartos de

almacenamientos debido a infiltracion y aperturas de la puerta, segin el volumen de la

camara y el nivel de la temperatura de la misma. Es inversamente proporcional al

volumen de la camara.

Qz = Vc.p.Ne. (H1 —Hz) ........................................................ Ecua. (2)
Dénde:
V= volumen de la camara =154 m’

N*= ntimero de veces que se abre la puerta o nimero de cambios de aire=10 veces
H,= entalpia de airc que ingresa a 15°C =2535,70 kj/kg
H,= entalpia del aire que sale a 2°C =2506,46 kj/kg
Paire=  densidad del aire que ingresa ala camara  =1,2575 kg/m’
Reemplazando valores en la Ecua. (2), se tiene
Q; = 56624,72 kj/dia
v Carga térmica de la materia prima Q3:

Q3 = Mjamon- Cppon- (T1 = T2) + Mprmbur gusse- Cp, N Ty () TP ..Ecua. (3)

Doénde:

m =masa de jamon a almacenar =602,55 kg



m =masa de hamburguesa a almacenar =1239,25 kg

C,= calor especifico del jamén =3,48 kj/kg°C
C,= calor cspecifico de la hamburgucesa =4,84 kj/kg°C
T;=temperatura del producto antes de almacenado  =18°C
T,=temperatura a ser almacenada =2°C

Reemplazamos valores en la Ecua. (3)
Q3 = 129517,50 kj/dia
v"  Carga térmica de las jabas (Q,):

Qi =M. Cp.(Tg —T3)eeeseemeersrecrrsessrorsrssesssossossrsseosassasssssorassnsss Ecua. (4)
Doénde:

Peso de cada jaba de plastico para jamén =2 kg

Cantidad de jabas =144

m;=masa dc jabas =288 kg

C,= calor especifico de la jaba =1,906 kj/kg°C

T;=temperatura de entrada =]18°C

T,=temperatura a ser almacenada =2°C

Reemplazamos valores en la Ecua. (4), se tiene
Q. =8782,85 kj/dia

0= F,6. T Rissisovivivinvsninsessiisasnonass suatissoisassssbonsnbaisaivas v s Lcua. (5)
Doénde:

Z=tiempo en horas por dia que se usan las luces =25h

A= érea de techo =38,5 m’

Reemplazamos valores en la Ecua. (5), se tiene
Qs = 2425,5 kj/dia

v’ Carga térmica de los operarios (Qg):

L/ T O Ecua. (6)
Dénde:

T,=total de personas en el interior de la cimara =3personas

C,= calor cmitido por cada pcrsona cn una hora =5870,152 kj/h

N, =ntimero de horas que cada persona permanece en el interior =2,5 h

Reemplazamos valores en la Ecua. (7)



Q¢ = 44026,14 kj/dia
v'  Carga térmica de la tarima (Q-):

Oy e CPABT ivicnininuiinscanimintiisabitemmisiiiiscsissseassens Ecua. (7)
Mygrime=—Mmasa de 4 tarimas (25kg/unidad) =100 kg
Cp =calor especifico de la madera =0,45 kj/kg°C
T,= temperatura de entrada =18°C
T, =temperatura a ser almacenada =2°C

Reemplazando en la ecuacion (7), se tiene:
Q; =720 kj/dia

» Carga térmica de los ventiladores (Qs):

Q8 = Q. AP /(T Ty eeeeeeeernreeereearnseeeessessssssessesnsnssensssssnessnsssenes Ecua. (8)

Calculo de AP(caida de presion en los ventiladores)

AP = 45 pulg h,0.—2P%__ 1116 P

Calculo de Q

Ventiladores: v=3,4 m/s (velocidad del aire) y Areacvaporador=0,75. 0,3
Q=AvV=0,75.0,3.3,4

Q=0,765 m3/s

Se asume eficiencia de motor y ventiladores n,,, = 0,9 y n,, = 0,6, respectivamente
Qg =0,765.1116/(0,9.0,6)

Qs = 1581 w = 136598, 4 kj/dia

Reemplazando los valores es:

Qrotar = Q1+ Q2+ Q3+ Qs+ Q5+ Q6+ Q7+ Qg o.e e e e e e e e e Ecua. (9).

Reemplazando los valores en la Ecua. (9), se tiene:
Qrotal = 466781,64 kj/dia
Como factor de seguridad se agrega a un @, un 30% mas (carga térmica), como es:
Qrota = 606816,13 kj/dia
La comprensora trabaja 20 horas /dia aproximadamente:
Potencia del compresor =30340,81 ki/h
Frigorias necesarias . =7258,57 kcal/h



Propiedades del refrigerante Freén 12
Finalmente a la carga térmica sc clige el tipo de fluido refrigerante y con ello se
determina el tipo de compresor.

T.~temperatura del evaporador = (2-10) °C =-8°C

Temperatura del condensador = Ty npiente+10°C =28°C

Considerando la refrigeracion como un proceso isoentropico.

De las Tablas de Jhon Perry, de las propiedades del freon 12, tenemos:

A la T°=-8°C: del evaporador
h,= Entalpia de vapor saturado =43,76 kcal/kg
P,= Presién =2,404 kg/cm’
S;=Entropia 1 =0,170 kcal/kg®C
A la T°=28°C: del condensador
hs = hy = hy = 14,71 kcal/kg
P,_P, =17.211 kg/em’
De las tablas de vapor sobrecalentado
P= presion =7,211 kg/em®
S=entropia =0,170 kcal/kg®C
h,=entalpia 2 =48,32 kcal/kg
PA
7.211kglcn?
m (/hﬁ
(h3) 2,404kg/cm?
(hq) (hy)
/ 4
s s

Figura 4.10: Representacion esquematica de ciclo de refrigeracion.

Cilculo del coeficiente del performance (COP):

) e S o — I B— Ecua. (10)
ha—hy

Reemplazando valores en la Ecua. (10), se tiene:
COP = 6,37
Potencia del compresor = 30340,81 kj/h

co0oo
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= 7258,57 kcal/h
Potencia del compresor = 1,78 Hp

Masa del refrigerante (Mr):

— Q:
T hy-hy

---------- L Y R Y P Y Y T -lea. (1 1)

Reemplazando valores en la ecuacion Ecua. (11), se tiene:

M, = 249,86 kg/h

M, =0,069 kg/s
La potencia calculada es ideal; las maquinarias compresoras no trabajan al 100% de la
capacidad, es por esa razon que es necesario calcular la potencia real de la maquinaria
compresora:

Las maquinarias comprensoras tienen una eficiencia de 60%.

Por lo tanto la potencia real es:
EoT ST —————— verrersnrenarnaeees e Ecua, (12)
Dénde:
H=eficiencia ' =60%
W,=potencia ideal =1,78
Reemplazando Jos valores en la Ec. (12) se tiene:
W, =potencia real =2,96

Por lo tanto se necesitard una camara de refrigeracion, con una potencia real de 3 Hp,

que es recomendado.

4.11 DISENO DE EQUIPO DE PRODUCCION DE VAPOR (CALDERO)

De acuerdo a los célculos realizados en el balance de energia en las marmitas para la
coccién del jamon y hamburguesa, se ha determinado los requerimientos de vapor en la
planta. [l tipo de caldero a tomar en cuenta serd una caldera vertical de 10 BIIP, la

funcion de caldero es que los gases calientes circulan por el interior de los tubos,

- -
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calentando de esta manera el agua almacenada dentro de un caso a presion. Para
producir vapor de agua.

v Diseiio de la caldera:

Mv= masa de vapor en ¢l proceso (balance de marmitas) =120,39 kg/bach
Mv=masa de vapor =40,13 kg/h
Mv= masa de vapor =88,39 Ib/h

Masa de vapor para la limpieza de los materiales, equipos y esterilizacion de la
planta, se considera un 50% adicional. Por lo que la masa de vapor seri:
Mvt=masa de vapor total =132,59 Ib/h

v Cilculo del calor para evaporar el agua (Qy):

Qi =M(Hs— Hy)iiiivsaiisviiisnisisisiiaoisiasaisssassmsorsnsssssnsiuninms o Ecua. (1)
Dénde:
m = masa de agua a calentar =132,59 Ib/h
H,=entalpia de liquido saturado hf (60,8°F) =28,861 Btu/lb
H,=entalpia de vapor saturado (hg) al25 Psia = 12°C (248°F)
=047,2 Btu /Lb

Reemplazando en la ecuacion (1), se tiene:
Q. =121762,57 Btu/h

Calculo de la superficie de transferencia de calor.

Q = UAAT.............. . Ecua. (2)
Q

A= T e T T X O I XS Ecua. (3)

Donde:

A =Area de transferencia de calor
Q=Calor generado por la evaporacién del agua
U=Coeficiente de transferencia total

AT=Gradiente de temperatura
1
U =_1_+ﬁ X % i ceeaee seane oen ECUA. (4)

K ki k; ka R

coe
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Dénde:
h =Coeficiente de transferencia de pelicula de agua
h =Coeficiente de pelicula de los gases de combustién
X;=Espesor de las incrustaciones de dureza del agua
X,= Espesor del tubo de hierro
X3=Espesor de la capa de hollin
ky;=Conductividad térmica de las incrustaciones

Xi/ki, Xa/ks, Xs/ksson las resistencias especificas que se depositan en las tuberias de
una caldera que recién se pone en servicio, los tubos estan completamente limpios, por

siguiente, la ecuacion (4), se reduce a:

1

U= T PO Ecua. (5)
h h
Calculo de h’
R =0,725. “—’;b‘—(r’“j'—r*‘v) e Ecua.(6)
Dénde:
Temperatura de alimentacion del agua de la caldera=60,8°F (16°C)
Presion de trabajo del caldero =125 Psia
Propiedades del agua a 248°F (120°C) es:
k=conductividad térmica del agua =0,0159 Btu/ft.h.°F
p=Densidad del agua =58,87 1b/ft°
g= gravedad universal =416687846 ft/h’
A=calor latente de vaporizacion =947.2 Btu/lb
p=viscosidad =0,0314 Lb/ft.h
D= diametro de tuberia 1 pulg. =0,0833 ft
T,=temperatura de la superficie del liquido =248°F
T,=temperatura de agua =59°F

Reemplazando los datos en la Ecua. (6), se tiene:
h = 235,30 Btu/ft’h°F

El coeficiente de pelicula de los gases en el interior es:

h“=segiin el codigo de construccién de calderas
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h" = 36 Btu/ft*h°F

Reemplazando valores en la Ecua. (5), se tiene:
U= coeficiente de transferencia total
U = 31,22 Btu/ft>h°F
Calculo el area de transferencia de calor, reemplazando valores en la Ecua. (3) se tiene.

_ 121762,57
"~ 31,22x189

A=20,64 ft?

Cilculo de Ia potencia del caldero (cédigo ASTM)
Segun el disefio de las calderas (codigo ASTM) para la construccién de las calderas
debe considerar que 1 BHP es 5ft” de calefaccién; para los 20,64 fi* de superficie de
calefaccion se tendra:
= 4,13 BHP
Considerando un eficiencia del 60% en el trabajo de la caldera.
= 6,88 BHP
Por lo tanto necesitamos una caldera de 10BHP. (Anexo 3.1)

4.12 SELECCION Y ESPECIFICACION TECNICA DE EQUIPOS

4.12.1 EQUIPOS Y MAQUINARIAS PRINCIPALES

A. CAMARA DE RECEPCION Y REPOSO DEL CARNE CURADA.
Cantidad 1

Caracteristicas Provisto de ganchos, barras colgadores, armarios e iluminacion.

Liquido refrigerante Fre6n — 12

Dimensiones:

Largo 2,50 m

Ancho 2,41 m.

Altura 2,50 m.

Volumen interno 15,06 m*

Material | “Estructura Sandwich”

De plancha de acero sobre un nicleo de espuma rigido de poliuretano.

Aislante de emplear poliuretano (espesor 6.35 cm)



Potencia del compresor 1,5 Hp
Proveedor SIAM

B. CAMARA DE REFRIGERACION PARA PRODUCTO TERMINADO
Cantidad 1

Caracteristicas Provisto de ganchos, barras, colgadores, armarios ¢ iluminacion.
Liquido refrigerante Freon — 12

Dimensiones:

Largo 5m

Ancho 3m

Altura 2,50 m.

Volumen interno 37,50 m’

Material “Estructura Sandwich”

De plancha de acero sobre un niicleo de espuma rigido de poliurctano.

Aislante de emplear poliuretano (espesor 6.35 cm)
Potencia del compresor 1,5Hp
Proveedor SIAM

C. CORTADORA DE EMBUTIDOS (Anexo 4.4) equipos y maquinarias

Cantidad 1
Caracteristicas Material acero inoxidable
Tamaiio (mm) 410 x 400 x 350
Ingreso de corriente 210w
Proveedor BRIMALI
D. EMPACADORA AL VACIO
Cantidad 1
Dimensiones de la 490 mm x 610 mm x 445 mm
maquinaPotencia instalada 0,75-1,0 kw
Peso neto de la maquina 67 kg
Proveedor PREMIS

E. MARMITAS TIPO AUTOCLAVE
Cantidad 2



Material
Dimensiones
Presion de disefio
Presion de trabajo
Capacidad
Proveedor

acero inoxidable calidad 304
760 o x 600 mm

30 psig

5-15 psig

250 litros

INGEVAP

F. AMASADORA Y MEZCLADORA DE CARNE

Cantidad
Modelo
Caracteristicas
Capacidad
Voltaje
Potencia

Peso
Proveedor

G. MAQUINA CUTTER.

Cantidad
Modelo
Caracteristicas
Capacidad
Voltaje
Potencia
Peso
medidas
Proveedor

H. MAQUINA FORMADORA AUTOMATICA DE HAMBURGUESAS

Cantidad
Modelo
Caracteristicas
Capacidad

1

TALSA

Acero inoxidable
150 litros

220-60 Hz
2,51p-1,87 KW
202 kg

EMPRESA PLATA

1

C-40L

Acero inoxidable

40 litros (25 kg)

50 - 60 Hz
2,5Hp-1,87 KW

325 kg

1,4x9,10x 1,150 mm
PREMIS

1
V -3000 SP
Acero inoxidable

40 -70 amburguesa/min

[ - -]

147



Voltaje 100 watios

Potencia 2,5Hp-1,87KW
Peso 85kg
Medidas 1,3x3.5x3.2 m
Consumo de aire 250 litros/min
Diametro de hamburguesa 110 mm
Proveedor GASER
I. MAQUINA ELECTRICA CORTADORA DE CARNE Y HUESO
Cantidad 1
Modelo HLS-1650A
Caracteristicas Acero inoxidable aluminio y magnesio
Tamafio (mm) 870 x 455 x 465 mm
Voltaje 220 - 60 Hz
Potencia W
Proveedor BRIMALI
J. BALANZAS

a. BALANZA ANALITICA PIONEER

Cantidad 1

Capacidad 210¢g
Sensibilidad 0,1 mg
Plataforma (cm) (diametro.) 9
Dimensiones (LxAxH) (cm) 19,6x28,7x32
Peso neto (Kg) 4,5
Proveedor CIMATEC

b. BALANZA DIGITAL ELECTRONICA DE PLATAFORMA

Capacidad :300 kg
Modelo : BCH300P
Precision :1/1500 £ s



Tamario De La Plataforma :41lcm X S51cm
Marca : HENKEL
Proveedor : BRIMALI

4.12.1.1 EQUIPOS AUXILIARES (anexo 3.1)
A. CALDERA VERTICAL DE 10 BHP MOD. DV30-10-G

Caldera de vapor del tipo vertical automatica, construida bajo normas ASME seccion 1
POWER BOILERS.

Produccion de vapor 345 1b/h
Presion - 125 psig
Superficie de transferencia de calor 40 pie
Consumo de gas GLP 408 MBH
Dimensiones 1,00 m diametro x 1,40m de altura
Proveedor INGEVAP
B. MESA DE DESHUESADO
Cantidad 2
Caracteristicas acero inoxidable
Dimensiones
Largo : 1,5m
Ancho 1.2m
Altura 1,0m
C. MESA DE REPOSO PARA MOLDES
Cantidad 2
Caracteristicas acero inoxidable
Dimensiones
Largo 1,5m
Ancho 1,0m
Altura 1,0m
D. TANQUE DE CURADO
Cantidad 1
Caracteristicas acero inoxidable

Dimensiones
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Largo 1,0m
Ancho 1,5m
Altura 0,7m

E. TANQUE DE ENFRIAMIENTO

Cantidad 1
Caracteristicas acero inoxidable
Dimensiones
Largo 1,50 m
Ancho 0,90 m
Altura 0,64 m

F. BALDES
Cantidad 10
Caracteristicas plastico
volumen 10L (5), 15L (3) 20L (2)
Ancho 1,2m
Altura 1,0m

G. CUCHILLOS

Cantidad 10

Caracteristicas acero inoxidable
H. TABLAS DE PICAR

Cantidad 10

Caracteristicas plastico

I. ANDAMIOS

Cantidad 5

Caracteristicas Soporte metalico, provisto de varillas
Dimensiones:

Largo 1,00 m.

Ancho 0,80 m.

Altura 1,80 m.



J. FRIGORIFICO NISSAN ATLAS KA20

Modelo KA20
Marca Nissan
Color Blanco
Carroceria Furgén Frigorifico aluminio
Combustible BI- gasolina -GNV
Peso Bruto 349 Tm
Peso Neto 1,63 Tm
Carga til 1,86 Tm
4.13 DISENO DE PLANTA

De acuerdo con las caracteristicas del terreno clegido y el proceso a seguir, se puede
realizar la respectiva distribucion interior de la planta mediante el modelo del
SISTEMATICO LAYOUT PLANING (SLP); es decir una distribucién racional y
logica de los equipos de procesamiento. Este sistema SLP condiciona la distribucion de
dreas que constituyen todo el proceso productivo, como ¢l ambicnte para almacén de
materia prima, almacén de insumos, almacén de productos terminados, laboratorio, sala
de mantenimientos, oficinas, vestuarios, servicios higiénicos, etc.

El 4rea del terreno requerido para el disefio de 1a planta se determina calculando el 4rea
ocupada por cada cquipo y material en la sala de proceso, sala de encrgia y otros y la
sumatoria de estas es el drea rotal del terreno requerido.

4.13.1 DETERMINACION DE LAS AREAS DE LAS MAQUINAS Y EQUIPO

Para la determinacion de las areas de procesamiento se procede, a distribuir los equipos
en forma de U, esta forma se ve justificada por la cantidad de materia prima a procesar.
Asi como se muestra en el plano de distribucion de maquinarias y equipos cn la sala de
procesamiento.

Para efectuar la distribucion de planta de los equipos y maquinarias en la zona de
procesamiento, es necesario tomar en cuenta las relaciones tiempo-movimiento-hombre,
movimiento-maquina, para tener una vision general acerca del manejo de materia prima
hasta a la obtencion del producto final.

La distribucion de areas se efectia luego un analisis proximidad, que es un método que

nos permita una distribucion adecuada de los ambientes.

coo
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4.13.2 DETERMINACION DE LAS AREAS QUE CONFORMAN LA PLANTA

La determinacion de las dreas, se efectia teniendo en cuenta las consideraciones de los
diversos factores influyentes como flujo Optimo, méaxima utilizacién de espacio, minimo

recorrido de material y personal, entre otros.

A. SALA DE PROCESO
Se usa el método de Gourchett, que radica a partir de ecuaciones que toman en cuenta
su equipamiento y operacion en areas de circulacion del personal, con lo cual resulta el

area requerida.

a. Superficie estitica:
Es el area ocupada por el equipo o material en su proyeccion ortogonal al plano
horizontal y la formula cs:
Se=L.A
L= Largo

A =ancho

b. Superficie gravitacional:
Espacio necesario para el movimiento alrededor de los puestos de trabajadores, tanto
para el personal como para los materiales complementarios.

Sg = S¢.N
N=nimero de lados por donde se trabaja con el equipo.
Se=Superficie estatica

¢. Superficie de cvolucién (S,)
Espacio destinado a la circulacion del personal y operacién de maquinarias y/o equipos
con absoluta.
Sy = (Se +5;)-k
k = constante del cociente entre las dos alturas de los elementos movibles y dos veces el

promedio de la altura de los elementos estaticos.

oo
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d. Superficie total (S,).
Representa la sumatoria de los resultados de cada relacion anteriores

ST --'_-SV +Se+5g

Cilculo del drea de Ia sala de proceso
Los resultados de la sala de proceso se tiene en la Tabla 5.2, en ella se muestran todas
las areas concerniente al proceso, se distinguen tres la sala de trozado, de curado, la

sala de Jamoén.
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Tabla 4.2: Dimensionamiento de la sala de proceso de las dos lineas.

et - . y- S S —— —

 Equipos Unid] L(m) A(m him) Se@) N Sgm) K [Sqm) Sqm))
A S Zonadetrozmado ] 1889
. Bésculaclectrénica | 1 041 051 08 021 3 063 131 110 215
* Méquina cortadora de carne | 1 087 046 047 040 3 1,19 1,31 207 289
Mesa de deshuesado | 2 2,00 1,20 1,00 240 4 9,60 1,31 15,72 13,31
’ ~ Zonadecurado 0 | 1278
Tanques de curado 1 1,00 L0 070 1,50 4 6,00 1,31 983 881
* Inyectora de salmuera 1 0,35 030 025 011 2 021 1,31 041 1,63
Amasadoradecame | 1 0,90 0,72 055 065 2 130 131 255 325
. ~ Zona de proceso de jamén y hamburguesa Y X <
Prensas |40 021 016 011 003 1 003 1,5 010 0,17
Marmita de escaldado | 2 0,76 076 060 058 1 058 154 178 2093
Tanque de enfriado | 1 1,50 090 041 135 4 540 1,54 1040 17,15
Mesas d;:‘ﬂg‘;” dela 5 150 100 1,00 150 4 600 1,54 11,55 19,05
Empacadoraal vacfo | 1 049 061 045 030 1 030 154 092 152
Balanza analitica | 1 020 029 032 006 1 006 1,54 017 0,29
Cortadora de embutido | 1 046 035 042 016 2 032 154 074 123
Cutter (mezclado) 1 1,40 1,15 091 161 3 48 15 992 16,36
_Formadoradehamburguesa 1 120 060 062 072 2 144 1,54 333 549
AREA TOTAL NECESARIA S ]| 9585 ]

o000
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B. ALMACEN DE MATERIA PRIMA

El almacén de la materia prima (carcasa de alpaca), se¢ cfectuard en camaras de
refrigeracion y haciendo uso de jabas a condiciones de 4°C, humedad relativa de 98%,
ventilacion, renovacion de aire y periodo de almacenamiento (2 dias).

v"  Determinacion del drea de la cimara de refrigeracién,

Ancho de la camara =446 m
Largo de la cimara =2,5m
Altura de la camara =2.,5m

Determinacién del drea de la camara de refrigeracion:

Para esto se utilizo el método de escala:

Area ocupada por las tarimas (3) =6,75 m’

Espacio entre las paredes de las tarimas =2,70 m®

Espacio entre las tarimas =1,70 m?
Area total del almacén =11,92 m’

v"  Determinacion del drea del almacén de materia prima

Ancho del almacén =3m
Largo del almacén =5m
Altura del almacén =4m
Segiin las dimensiones de la cimara
Cilculos previos para el almacén de materia prima

Segiin las dimensiones de la cAmara

Areas laterales =8,62 m’
Areas del piso =6,02 m’
Areas del techo =6,02 m”
Area total =20,66 m’

C. ALMACEN DE INSUMOS

Es una zona destinada al almacenamiento de azicar, sal e insumos menores (aditivos y
condimentos), por un periodo de 25 dias. Su dimensionamiento se rige por la cantidad
requerida de tales insumos en un mes de produccion. De acuerdo a este criterio total se

requiere 3 parihuelas o tarima; 1 tarima para la sal; 1 tarima para aziicar y otros insumos

LI -]
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de almacén en andamios. El 4rea del almacén tiene dimensiones de 3x3 que
corresponde a un 4rea de 9 m?

Largo: 3 m

Ancho: 3 m

Alto:4 m

D. ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

Los productos por ser uno de los alimentos de bajo consumo; se optan por disefiar el
almacén por 5 dias, para después su comercializacion.

El jamoén es de forma rectangular, cuenta con un largo 16 cm y un ancho de 10 cm de
longitud, y un espesor de 2 cm se almacenaran 1170 unidades por cada una, utilizando
3 tarimas cada una con 36 jabas, por cada jaba 115 unidades de carnc curada de alpaca
El ambiente debera estar libre de agentes contaminantes; asi como de adecuada
ventilacién, humedad relativa y temperatura de los 10°C. Finalmente su
dimensionamiento se efectuara sumando las areas ocupadas por las tarimas mas los
espacios libres, como durante la limpieza y desinfeccion del almacén. Cuenta con un

area total de almacén de 29,25 m*

v DIMENSIONES INTERNA DE LA PLANTA FRIGORIFICO

Longitud =5m
Ancho =3m
Altura =25m
Volumen = 37,5 m’

E. ALMACEN DE ENVOLTURAS, EMPAQUES Y OTROS |

Las envolturas y empaques son adquiridos por kg, en 50kg que requeririn andamios

para almacenar las envolturas artificiales y empaques para los productos necesarios de

produccion.

Las dimensiones del almacén:
Longitud =2m
Ancho =3m

4

Area =2x3 = 6 m?



4.13.3 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

La distribucion consiste en indicar la disposicion de la planta de las diversas partes de la
misma. En consecuencia, la distribucion comprende disposicién de las areas en el
desplazamiento de la planta de jamdén y hamburguesa. Se debe tener en cuenta los
siguientes principios basicos:

v Integracion total
Minima distancia de recorrido
Circulacion o flujo de materiales
Espacio publico
Seguridad y bienestar para el trabajador
Flexibilidad

LN N N NN

4.13.4 DISTRIBUCION DE LOS EQUIPOS

La distribucion de los equipos se calculé de manera que se pueda cumplir facilmente
con una secuencia logica del proceso productivo, tratando de evitar posible
contaminacion cruzada, interrupciones y aprovechando los espacios a fin de conseguir
determinar el tamafio minimo efectivo.

Otro factor a considerar para la distribucion de los equipos y maquinarias en la zona de
procesamiento, es llevar las relaciones: tiempo- movimiento-hombre, para tener una
vision general acerca del manejo de la materia prima hasta obtener producto final.

En el presente, la sala principal muestra la forma y la que se justificada por la cantidad
de operaciones unitarias que conformen el proceso productivo.

Como resultado del analisis de proximidad, se concluye que es conveniente ubicar los
almacenes de materia prima contiguos a la linea de produccion, esto para asegurar un
flujo 6ptimo. De la manera, el almacén de producto terminado, el almacén de insumos y
el almacén de empaques al lado de la linea principal de procesamiento. Por otro lado, la
oficina de jefe de planta y laboratorio, muy cercano a la sala de procesamiento, para de
esta manera llevar un mejor control y monitoreo del proceso productivo.

v Distribucién de Ia planta

La distribucién de la planta consiste en indicar la disposicion fisica de las diversas
partes de la misma. En consecuencia, la distribucion comprende la disposicién de las
areas, teniendo los siguientes principios basicos:

e o0
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v"  Integracion total
Consiste en integrar los factores que afectan la distribucion, para obtener una vision de
todo el conjunto y la importancia relativa de cada factor.

v"  Minima distancia de recorrido
Al tener una vision general de todo el conjunto, se debe tratar de reducir en lo posible el
manejo de materiales, trazando el menor flujo.

¥ Circulacién o flujo de materiales
En igualdad de condiciones es mejor aquella distribucion que las operaciones siguen un

orden de acuerdo al flujo continuo y sin interrupciones.

v Espacio piblico

Se utilizard en forma efectiva el espacio disponible tanto vertical como horizontal.

v Seguridad y bienestar del trabajador
Debe ser uno de los objetivos principales de la distribucion de planta.

v"  Flexibilidad
Se debe obtener una distribucion que pueda reajustarse facilmente a los cambios que

exige el medio.

A. Distribucién de equipos
Se efectuard de manera secuencial para que pueda facilitar el proceso productivo,
tratando de evitar posible contaminacion cruzada, interrupciones y aprovechando los

espacios a {in de conseguir determinar el tamafio minimo efecto.

B. Distribucién de los ambientes en planta

La distribucion de las diversas areas se efectoa. Utilizando el andlisis de proximidad
entre cada una de ellas, la cual consiste en construir los esquemas de forma triangular,
donde en el lado izquierdo se sefialan los ambientes que conforman la planta y al lado
derecho por medio de lineas interconectadas entre si, representan la relacion de cercania

o lejania de un ambiente a otra y su razon.



El método usado para el analisis usado para el analisis de cercanias es el método de

Layout, cuyo grado de proximidad se muestra en la figura 5.6, cuyos valores y razones

son:

Valores:

A:Absolutamente necesario de la cercania

B: Opcional
C: Interesante
D: Lejos

X: Indeseable

Razones:

1: Flujo continuo
2: Control

3: Higiene

4: Seguridad

5: Circulacion



almacén de materia prima

Almacén de insumos

Almacén de empaques y otros

Area de deshuesado y trozado

Area de curado

Area de jamon y hamburguesa

Almacén de producto terminado

Laboratorio de control de calidad

| Area de caldero

Area de combustible

Almacén de residuos

| Sala de mantenimiento

Oficina de jefe de planta

Oficina administrativo

Oficina de aseguramiento de la calidad

Comedor

Servicios higiénicos y vestuario

Area de vigilancia

planta de tratamuento de agua.

Figura 4.6. Anélisis de proximidad de éreas.
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Figura 4.7.Diagrama constructivo de equipos para la elaboracién de carne curada de alpaca.
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4.14 CONSTRUCCIONES CIVILES

Para la construccion del presente proyecto: carne curada de alpaca (Lama pacos), se
tuvo dos alternativas, de las cuales el factor mads preponderante para la eleccion fue el

analisis de costos de construccion:

v' Si bien es cierto en nuestra localidad siempre en las propuestas de proyecto se
nota que todos optan por la construccion convencional en este caso
construcciones civiles en material noble, ¢l cual ya no e¢s muy rentable habiendo
nuevas tecnologias para la construccion de plantas procesadoras. Se hizo un
analisis dc costos en obras civiles con material noble y sc llegé a obtener un
costo de $/.334601,13 (anexo 4.5) lo cual es muy desfavorable para el proyecto.

v En la actualidad hay muchas empresas que brindan servicios de construccién de
plantas procesadoras en materiales pre fabricados, tal es el caso de “PRECOR”,
que brinda scrvicios de construccion en una gama de pancles metalicos aislantes
para muros y fachadas, ambas caras en acero pre pintado con nicleo de
poliuretano rigido en alta densidad. En el proyecto se optd por construir con los
materiales que “PRECOR” ofrece “CCA — PUR y EL TR-4", por diversas
ventajas entre las principales el costo que es de S/. 111624,05.(ancxo 4.6)

4.14.1 MEMORIA DESCRIPTIVA

Proyecto: carne curada dc alpaca (Lama pacos) de acuerdo al anilisis de localizacion
realizada en el capitulo correspondiente sera ubicada en:

Region: Ayacucho

Provincia: Lucanas

Distrito: Puquio

Direccion: Urbanizacién “Los Puquiales”

4.14.2 Descripcién de las obras civiles

A. Trabajos preliminares

Concerniente al ploteo y replanteo de los planos en el terreno, previa limpieza, ubicando
los ejes de referencia las que se fijardn en el terreno. Se marcan los ejes y a continuacion

las lineas de la cimentacién en armonia con el plano.

oo
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B. Movimiento de tierras

Comprende a las excavaciones para la zapatas y cimientos corridos, son el tamafio
exacto del disefio de estas estructuras. Antes del vaciado se debe aprobar la excavacion,
asi mismo no se permite ubicar zapatas o cimientos sobre material de relleno sin una
consolidacion adecuada. La zanja o fondo (0,4 a 0,5 m) de la excavacién para
cimentacion debe quedar limpio y parejo, luego se debe reiterar el material suelto, la
nivelacion y apisonamiento en el interior y exterior podrin ejecutarse con el material
proveniente de las excavaciones, el cual estara libre de material organico y de cualquier

otro comprensible.

C. Obras de concreto simple

Los muros que se apoyan sobre el terreno llevan cimiento corridos de concreto ciclépeo
1:10 (cemento: hormigén) mas 30% de piedra grande de 8 pulgadas de didmetro.

Los sobre cimicntos scran del mismo ancho que los muros pre fabricados, la
construccién es a base a la ficha técnica del material pre fabricado y de concreto
ciclopeo, mezcla de 1:8 mas 25% de piedra mediana de 3 a 4 pulgadas de didmetro para

el resto del 4area como son las oficinas administrativas.

D. Obras de concreto armado
Las columnas son esfuerzos de concreto armado (fierro y concreto) que se construyen
entre muros dentados.

Los aceros corrugados de resistencia fy=200 kg/cm? (grado 60).

E. Muros perimétricos y de las oficinas.
La construccién de muros es a base de ladrillos colocados en soga o de cabeza segin

corresponda. Los ladrillos son asentados con morteros y arena 1:5 cuya junta es de 2cm.

F. Estructura metilica y cobertfura

Los tijerales son de estructuras metilicas los cuales se apoyan sobre las columnas. Las
bridas superiores e inferiores del tijeral se empotran convenientemente en las columnas
para evitar el movimiento debido a las fuerzas externas. Las coberturas sc hacen con

e 00
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planchas metalicas (TR-4) que son apoyadas a la estructura metilica fijandose con

pemnos y ganchos.

G. Revoquey enlucidos
Radica en la aplicacion de morteros en capas sobre las superficics de exteriores e
interiores de los muros, columnas, vigas, con el fin de revestir y formar una superficie

de proteccion.

H. Pisos y pavimentos
Para el interior y exterior sc usard la mezcla cemento: hormigon, con un espesor de 4
pulgadas las cualcs irdn sobre ¢l falso piso.

I. Carpinteria metalica: _
Las puertas de ingreso y ventanas serdn construidas de perfil y angulo de 1x1x1/8
pulgadas, siendo el acabado con pintura anticorrosiva y epodica. Y en caso de la planta

estas ya vendran fabricadas de acuerdo a las necesidades.



Tabla 4.3: Distribucién de areas de la planta.

e on | g F G o T K
macénde matediaptima @ 0 1 5,00 300 400 1500
macén de inswnos 1 3,00 3,00 4,00 9,00
macén de empaques y otros 1 3,00 2,00 4,00 6,00
ea de trozado 1 5,00 4,50 4,00 22,50

<a de curado 1 5,00 4,50 4,00 22,50

ea de jamén y hamburguesa 1 10,00 10,00 4,00 100,00
macén de productos terminados | | 7,00 5,50 4,00 38,50
boratorio 1 4,50 3,50 4,00 15,75

©a de caldera 11 3,00 2,50 4,00 7,50

€a de combustible . 2,50 2,00 4,00 5,00
macénderesiduos 1 3,00 2,50 3,00 7,50

la de mantenimiento industrial =~ 1 2,50 2,00 3,00 5,00
icina del jefe de planta 1 3,00 2,50 3,00 7,50
ficina de gerente general 1 5,90 2,50 3,00 14,75

fe de aseguramiento de 1a‘§ 1 3,00 2,50 3,00 7,50
lidad j

rea de comedor g 5,00 5,00 3,00 25,00
rvicios higiénioos y vestuaios 2 2,50 3,50 3,00 17,50
ea de vigilancia 1 3,00 2,50 3,00 7,50

ania de ratamicndo de agus ™~ 1 5,00 3,00 3,00 15,00

©a construids r— " *ﬁiﬁ”_j
ea libre (acceso, jardines y : 251,00
aya de estacionamiento) - ) . |
‘e total de mocesaria 737,80



4.15 SUMINISTRO E INSTALACIONES

Son aqucllos scrvicios indispensablecs para ¢l funcionamicnto de la planta y

comprenden: instalacionces eléctricas, instalacioncs sanitarias, desagiie, etc.

4.15.1 INSTALACIONES ELECTRICAS
A. Equipos

En seguida, se aprecia las caracteristicas de las potencias en los equipos y el tiempo de
funcionamicnto por dia, dc tal forma quc sc determina la cncrgia rcquerida para cl

proceso productivo.

TABLA 4.4: Caracteristicas de los equipos utilizados en sala de proceso.

| MA(;JINAR!AS thz_u;;os x DE POTENCIA , TODE H%I;:As 3
an (MOTORES " INSTALACION. rpamaso
:Comp.mso.r de la cimara de: 1 1 4P Trifasico 20
| matena prima

' Compresor de la camara de’

: : | 1 1,5 HP Trif: 20
_ producto terminado § S

Béscula clectrmica ‘ 1 SW Monofasico 1
' Miguina cortadora de came 1 11IP Trifasico 1
| Compresor formadora de 1 100 W trifésica 3
hamburguesa .

| 500 w —

i Cutter | 1 50/60812 trifasica 3
[ Inyectors de saimuers 1 1/3 HP Trifasico 1
" Amasadors de came 1 2,5 1P Trifasico 2
 Cortadoea de embutido 1 210W  Monofisico 2
. Empacadora al vacio 1 1KW  Monofasico 2
' Motor para ¢l lavado 1 1HP Trifasico 1
| Motor pera ia caldera 1 1/2HP Trifésico 2
| Conmecoos: dei S ‘chaves, do 1 { HP Trifésico 20
o

B. AMBIENTES

Se aprecia los cdlculos para los diversos ambientes en la planta de carne curada

(jamon).
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v Mixima demanda
De acuerdo al codigo nacional se debe realizar el calculo de la mixima demanda para
instalaciones industriales, teniendo en cuenta:

Tabla 4.5: Distribuci6n de area.

| Ares tochads 364,
Aresmotochada = 373,80

Tabla 4.6: Decmanda méaxima recomendadas.

.ﬁ' e gpeme g samac  a

\r Ammx _ CU/m* 20 watts/m’

. Tomacorriemtes > 1500 Watts
‘Arcanetechada  CU/m’ 5 watts/m’

Tabla 4.7: chuenmlento de cncrgia eléctrica de los equipos y 4reas.

— " CARGAS i S

CARGA MAQUINAS Y EQUIPOS INSTALADA PEMANDA
L o __ ~ (WATTS)  (kw-h)/dia
CI1  Areatechada 6230,0 49,9
Cl12  Areano techada 1869,0 15,0
CI3  Reserva 3000,0 24,0
CI4  Tomacorrientes 1500,0 30,0
CLS Comgreso_r de la camara de almacén de 745.7 14.9
materia prima
CIL6  Compresor de la chmara de producto terminado 1118,6 22,4
CL7 Bascula electronica 5,0 0,5
C.18  Migquina cortadora de carne 745,7 0,7
C.L9 Inyectora de salmuera 248.6 0,2
‘CL1®  Amasadora de came 1864,3 3.7
CLi1  Cortadora de embutido 210,0 0,4
CLl12  Empacadora al vacio 1000,0 2,0
CL13  Motor para el lavado 745,7 0,7
CL14 Motor para pozo dc agua 545,0 0,5
CAL18 Motor para la caldera 372,9 0,7
CL16 Compresor dc la camara dc curado 745,7 14,9
CL17 ' Compresor formadora dc hamburguesa 100,0 0,3
CL18  Cuiter 500,0 1,5
‘tforAL. [ em2 @ 3 |
' Agregando um 15 % de scgurided o 208,5



C. Intensidad de corriente
I=MDT/K=+V*(C0SQ
Dénde:
1= intensidad de corriente eléctrica
MDT = demanda mixima de energia
V =Voltaje 220
K= constante para monofisico y trifésico.

r

TIPO DE NI
| cosn (1)
' INSTALACION |
“Tritisiceo = 3 05198 5868
' Monofisico 1 0,9000 25.84

D. Intensidad de diseiio

ID=1I * factor de seguridad (10 - 30%)

Determinaciéon de luminarias
Se considera un alumbrado interior que garantice iluminacion artificial, para ello se
emplea la siguiente ecuacion.
N =E.5:/(¢p.K)

Dénde:

N = de luminarias

E= iluminacion deseada en LUX

S=superficie a iluminar

¢p =limencs de haz del proyector

K=Cu*Cc

(Cu: coeficiente de utilizacién varia entre 0,6 a0, 9), (Cc= coeficiente de conservacion)



Tabla4.8: Calculos de energia eléctrica de los equipos.

e

w I m  Area wuiave FUSBLES oagip primemeo
| (Amp) (Amp) (m)  (Amwp) Amp. | (Awp  DETUBOS |
| GEC 7655 9569 4241 125 100 3X 1 112
TG 7655 9569 4241 125 100 3X 1 1112
| CRt 2577 3221 837 38 30 2X 8 3/4
TTCE2 922 11,53 2,08 13 10 2X 14 12
[ cI3 1515 1894 331 25 20 2X 12 %
| Ch4 758 947 2,08 13 10 2X 14 A
CCI5 2,19 274 082 13 10 3X 18 Y%
T cie | 328 631 131 13 10 2X 16 v
" cx7 003 003 082 13 100 2X 18 Y%

CIs8 217 272 082 13 10 3X 18 Y
| cis o7 o091 o8 13 10 3X 18 %
| CLi® 543 679 208 13 10 3X 14 Ys
cim 106 133 082 13 10 2X 18 Y
"cEi2 505 631 131 13 10 2X 16 %
L CLI3 219 274 082 13 10 3X 18 Y
T CLM 2,17 272 082 13 10 3X 18 Y
. CELIS 1,09 136 082 13 10 3X 18 Y
| CLI6 219 274 082 13 10 3X 18 A
S CcX17 072 091 08 13 10 3X I8 Ya
. cim® 505 631 131 13 10 2X 16 Ya

4.15.2 POTENCIA PARA ILUMINADO
Toda planta debe contar con iluminado artificial; en consccuencia es neccesario calcular
¢l nimcro dc lamparas o plumarias cn los difcrentes ambicntes, sc calculé la

dcterminacion del gasto de cnergia cléctrica.



Tabla 4.9: Dimensiones de las distintas areas.

| )  m) A )
"Almacénde materiaprima . 1 50 30 40 1500
| Almacén de insumes 1 3,0 3,0 4,0 9,00
| Aimacén de empaques y oos | ] 3,0 2,0 4,0 6,00
| Area de trozado 1 5.0 4,5 40 22,50
*irea de curado 1 50 45 40 250
. Area de jamon y hamburguesa 1 100 48 40 48,00
Almacén de productos terminados 1 6,5 4,5 40 2925
' Laboratosio 1 4,5 3,5 40 1575
Areadecaldess 1 3.0 2,5 40 7,50
' Area de cossbustible 125 20 40 50
| Almacén de sesiduos 1 3,0 2,5 3,0 7,50
' Sala de mambenimicnio induswial | 1 25 2,0 30 500
| Oficina del jefe de planta 1 30 2,5 30 750
| Oficina administrativa 1 59 2,5 30 14,63
 Jefe de asegusamiento de lacalidad 1 3,0 25 3,0 7,50
Asea de comedor 1 500 5,00 300 25,00
: Servicios higiénicos | 2 2,5 2,0 3,0 10,00
| Ares de vigilancia 1 3,0 2,5 3,0 7,50
imanﬁdeummiemweagua o 5,0 3,0 3,0 15,00
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Tabla 4.10: Demanda en kw-h del sistema de iluminacién.

AMBIENTES

Almacén de meteriaprima

| Almacéa de insumos !
| Almacén de empaques y ohros
 Area de trozado |
" Area de jamén y hamburguesa |
 Altacén de producto terminado |
 Laboratorio ]
" Area de caldera |
Area de combustible }
" Almacén de residuvos 1}
- Sala de mantenimiento industrial |
" Oficina del jefe de planta ]
{L Oficins administrativa 1
‘ Jefe de aseguramiento de la calidad ]
Area de comedor |
 Servicios higiénicos |
 Area de vigilancia
 Planta de tratamiento de agus
" Ttuminacién fuers de la planta
TOTAL T

| IS J——

1

LUXES | LUCERNARIOS IL  TIPO

1000
250
250
250
250
250
250
1000
120
120
120
120
120
120
120
120
120
120
120

9,00
135
0,9
3,38
3,38
7,20
4,39
9,45
0,54
0,36
0,54
0,36
0,54
1,06
0,54
0,54
0,36
0,54
1,08

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

s

o P o o o> > 2> > > 3w ow

g cU WATT s

049 250 4150
049 65 4750
049 65 4750
049 250 11500
049 250 11500
049 250 11500
049 250 11500
049 250 11500
045 40 2900
045 40 2900
045 40 2900
045 40 2900
045 40 2900
045 40 2900
045 40 2900
045 40 2990
045 40 2900
045 40 2900
045 40 2900

[+ 3+ I ]
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' LAMPARA

N°DE
FOCOS

 WATT KW

1000 1,00
130 0,13
65 007
250 025
250 025
750 0,75
500 0,50
1000 1,00
40 004
40 004
40 004
40 0,04
40 0,04
80 0,08
40 0,04
80 0,08
40 004
40 004
80 0,08
4505
L i

e




1.15.3 SUMINISTRO DE AGUA
.aguna de Yaurihuiri; la laguna se encuentra geogrificamente en el departamento de
\yacucho, provincia de lucanas, en cl distrito de puquio a 4399 m.s.n.m. esta laguna cs la que
bastece de agua potable al distrito de puquio el cual cumple con los requisitos Scgin la NTP
'14.003, agua potable: (Anexo 3.2)
“ampo de aplicacion: La presente norma se aplica al agua proveniente de cualquier sistema que
bastece al consumo humano y plantas de procesamiento.
definicion: agua natural superficial, es la que se encuentra en la superficie del terreno formando
os rios, lagos, y manantiales, etc.
{gua potable: es aquella agua apta para consumo humano y que cumple con los requisitos
isicos, quimicos, organolépticos y microbioldgicos establecidos en esta norma.
tequisitos:
a. Requisitos biologicos.

Parésitos y protozoarios ausencia.

b. Requisitos microbiolégicos. Valm; maximo admisible
Recuento total 500UFC/ml
Coliformes totales ausencia
Coliforme fecal ausencia

¢. Analisis de los compuestos fisicos — quimico y biolégico.
pH=8.00
Conductividad = 134,20uS/cm
Transparencia = 12,00m
Temperatura = 8,44°C
SST = 0,00mg/1
Alcalinidad total = 27,46mg/1
Dureza total = 40,00mg/l
Fosfatos = 0,00mg/1
N-Nitrito = 0,00mg/l
M.0=0,001%
Zn conclusion haciendo la comparacion esta agua de la laguna Yaurihuiri, con la NTP 214.003,

>sta dentro del rango permisible y cumple con los requisitos. Ver (anexo 3.2)



il agua es un servicio de vital importancia, pues se usa directamente en el proceso productivo y
rara la limpieza de los diversos ambientes de la planta. El requerimiento es calculado a partir
lel balance de materia en cada uno dc las opcraciones de limpicza a cfectuarse cn la planta, para
Ho s¢ consideré con una planta dc tratamicnto de agua potablc, lo que sc requicre ¢l doble de

in dia de produccion que es 6,42 m’.

Tabla 4.11: Requenmlento de agua potable.

( OPERACION L /dia " de agua por
L. . _ 4 N dia J
" Salmuera 29,05 0,029
' Escaldado de jamon 300,00 0,300
Enfriamiento | 400,00 0,400
' Produccion de vapor | 234,00 0,234
Area de controk de calidad 300,00 0,300
Semcmshsgaénwos | 400,00 0,400
iLavado " R 300,00 0,300
 Enjuague 500,00 0,500
oomedor | ' 100,00 0,100
l Otros (10% subtotal) 246,31 0,246
TOTALDEAGA | s

L.15.4 SANEAMIENTO Y DRENAJE

Is includible instalar la red dc sanecamicnto y drenaje, para permitir la cvacuacion de las aguas
sucias del lavado de la recepcién de la materia prima, de la limpicza de la planta, agua de lavado
fe los equipos y maquinarias, aguas provenientes de los servicios higiénicos y otras que seran

1ecesarios drenar.

¢ Desagiie y ventilacion
3¢ debe instalar también redes interiores y exteriores de evacuacion de aguas (2,50 m’). La red

je evacuacion comprende las derivaciones, columnas y los colectores de ventilacién  que estan
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somprendidas por tuberias de 4 pulgadas conectadas a las red de desagiie que es la red pablica
le 1a zona con tubos de PVC.

7 Requerimiento de gas

il requerimicnto de vapor para ¢l funcionamicnto de las 2 marmitas cs abastecido por una
:aldera que produce 132,59 Ib/h, para ello requiere 1 balon de 50 kg, para abastecer a la planta.

TABLA 4.12: Requenmtento de gas.

e s s S g s

| RUBROS s s s P

| 1 2 3 4 5 al 10
Gas (kg) | 648 756 864 972 1080

1.16 PROGRAMA DE PRODUCCION
31 programa dc produccion anual sc ha planificado conocicndo los rcsultados del estudio de
nercado y tamafio-localizacion. Para el primer afio el 60% de la demanda, llegando a su

-apacidad maxima en el quinto afio.

TABLA 4.13: Programa de produccion de carne curada de alpaca (jamén).

| Afos _ 7%DE  'PRODUCCION 'PRODUCCION : PRODUCCION'
| . CAPACIDAD . Tm/Adlo = TwMes = Kgbia
S T 60% 21,69 1,81 72,31
2 70% 25,31 2,11 84,36
[ 3 80% 28,92 2,41 96,42
o4 90% 32,54 2,71 108,47
5 0 10% 36,16 3,01 120,52
TABLA 4.13: Programa de produccion dc hamburguesa.
" Afos . YDE PRODUCCION PRODYCCION PRODUCCION’
; CAPACIDAD Tw/Aflo = Tm/Mes  Kg/bia
A 60% 44,61 3,72 148,71
2 70% 52,05 4,34 173,50
3 80% 59,48 4,96 198,28
L4 90% 66,92 5,58 223,07
5 100% 74,36 6,20 247,85

200
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1.16.1 REQUERIMIENTO DE LA PRODUCCION

—os requerimientos de la fase industrial en los grupos siguientes.

A. Requerimientos de materiales directos

Zoncerniente a todos aqucllos materiales que conlicvan a la obtencion del producto final, los
nismos que son determinados a partir del balance de materia y los dias habiles de trabajo del
ifio.

Tabla 4.14: Programa rcqucnmlcnto diario de matcria pnma ¢ insumos para jamon.

‘.‘”' TR = S e - T '"Diis g
| RUBROS -
laiio 2aito 3 afio 4aiio 5 al 10 aiio
i Came de alpaca (kg) 81,23 94,77 108,30 121,84 135,38
" Azicar (kg) 133 1,550 1,77 1,99 2,22
' Sal (kg) © 085 099 1,13 1,27 1,41
Peﬁﬁuﬁmdepm(g} © 040 046 053 0,59 0,66
' Sal de cusa(g) . 005 006 007 0,08 0,09
Pimicatacoteralg) | 778 907 1037 11,66 12,96
| Eritorbato () S 005 006 007 008 0,09
' Agua (kg) | 18,76 21,89 2501 28,14 31,27
| Comino (g) 778 9,07 1037 11,66 12,96
| Empaques (unidades) 7230 8440 9640 10850 12050

Tabla 4.15: Programa rcquenmlentos anuales de materia prima ¢ insumos para Jamén

S, S, oot i T o B = i i

i Afis
; RURos 1 2 3 4 5al 10
| Came de slpaca (Tm) 2437 2843 3249 3655 406!
| Azbwcar (Tm) 040 047 0,53 0,60 0,66
fs-l('rm) 025 030 034 038 0,42
Fpomdapm(kg) '} 0,12 0,14 0,16 0,18 0,20
' Sal de cura(kg) © 1633 19,05 21,77 24,49 27,21
fpmmum(kg}" ST 233 2,72 3,11 350 3,89
' Eritosbate ¢kg) 1633 19,05 21,77 2449 2721
| Agua (Tm) 563 657 150 844 938
 Comino (kg) 233 272 311 350 3,89
 Empaques (enidedes) 216900 253050 289200 325350 361500



in el Tabla 4.15 se presenta el programa de produccién anual de carne curada de alpaca,

;onsiderando 8 horas de trabajo al dia y 300 dias al afio.

Tabla 4.16: Programa requcrimiento diario de materia prima ¢ insumos para hamburguesa

a{ RUBROS i —min o D - e
J lafio 2afio 3 afio 4aiio 5al10aiio
f de alpacs (kg) ' 16731 19520 223,08 25097 278,85
‘bielog) | 371 433 495 557 6,19
protelna(kgy 00 092 1,08 123 1,39 1,54
'SeiGd®y 0 125 146 1,67 1,88 2,09
| Fosfato (kg) 060 069 079 089 0,99
 croudsion (kg 37,09 4327 4946 55,64 61,82
| Ajimo moto (kg) 031 037 042 047 0,52
 Pimienta (kg) " 031 037 042 047 0,52
| Comimo (kg) 031 037 042 047 0,52
Kin(kg) 014 016 019 021 0,24
 Ajos(g) 063 073 084 094 1,04
| canela chins 005 006 007 0,08 0,09
 Empeques (unidadesy 1487 1735 1982 2230 2478

Tablad.17: Programa rcquerimientos anuales de materia prima ¢ insumos para hamburguesa

- R ‘Diss _
1 aiio 2 aiio 3 aiio 4 aiio 5 al 10 ailo

fg‘h‘:gd‘“"’”’ 50,19 5856 6692 7529 8366
hielo(TM) 1,11 1,30 1,49 1,67 1,86

RUBROS

_proteina (TM) 0,28 0,32 0,37 0,42 0,46
| Sal (TM) 0,38 0,44 0,50 0,56 0,63
 Fosfato (kg) 178,64 208,42 238,19 267,97 297,74

Cemulsién (kg)  11127,68 12982,30 14836,91 16691,52 18546,14

| Ajinomoto (kg) 94,02 109,69 12536 141,04 156,71
Pimienta(kg) | 9402 109,69 12536 141,04 156,71

 Comino (ieg) - 94,02 109,69 12536 141,04 156,71
' Kion (ks) 4231 4936 5641 6447 7052

| Ajos (kg) 18805 21939 250,73 28207 31341
‘canclachine 1620 1890 21,60 2430 27,00

[ |

| Empaques | 446040 520380 594720 669060 743400

. (unidades)



n el Tabla 4.17 se presenta el programa de produccion anual de hamburguesa, considerando 8
1oras de trabajo al dia y 300 dias al afio.
3. Requerimiento de materiales indirectos

Referido a aquellos materiales necesarios en la planta pero que no constituyen parte del
yroducto final. Los materiales indirectos se subdivide en:

1) Materialcs indircctos de fabricacion

Ista comprendido por el gas que permite funcionar al caldero.

Tabla 4.18: Requerimicnto anual de indirectos.

O ~ ANOS -
| RUBROS ; R | .
| 1 2 3 4 5al10

L |

- Gas (gal) 648 756 864 972 1080

3) Materiales indirectos de operacion
Referidos a los suministros de energia eléctrica y agua potable. Los célculos de requerimientos
ie energia eléctrica deriva del namero de equipos y maquinarias dentro del proceso que requiere

'nergia, asi como iluminacién y otros servicios.

Tabla 4.19: Requerimicnto anual de cncrgia cléctrica (kw-h)

_ e ek AR6S I
RUBROS . s s

1 2 3 4 5al 10

Maquinarias y equipos (Kw-h) 37530 43785 50040 56295 62550

Tluminacién (Kw-h) 5040 5040 5040 5040 5040

Otros (8,1% de iluminacién) 63855  7323,75 8262 920025 101385
 TOTAL 489555 | 56148,75 | 63342 | 7083525 | 71285

- i it S * o A
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Tabla 4.20: Requerimicnto anual dc agua (m°)

ANOS 7
RUBROS : : I —— j

_ 1 2 3 4 5al 10
' Procesos | A067.69 4745.64 542359 6101.54 677949
;SSJ’M?W 5400.00 6300.00 7200.00 8100.00 9000.00
| Otros 2366.92 276141 315590 355039 3944.87
{TOTALK N o { 114048 | 1117,368 | 1256,04 . 1313,82 | 1371,6
1 | A . = . A ] J

1L16.2 REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA
.a mano de obra es un factor indispensable para el desarrollo del proceso, productivo, la cual se
ivide en: '
v Mano de obra dc fabricacion
¥" Mano de obra de operacion
\. MANO DE OBRA DE FABRICACION

a Region de produccién de mano de obra capaz de transformar la materia prima en producto

inal. Dicha mano de fabricacion sc subdivide en:

/ Mano de obra de fabricacién directa: Es aquella mano de obra que intervicne
directamente en la transformacion de la materia prima en producto final. Aqui se
encuentran los operarios.

7 Mano de obra de fabricacién indirecta: son aquellas encargadas de la direccion y
monitoreo productivo, pero no intervienen dircctamente en la transformacion de la materia

prima, como es el jefe de planta y de control de calidad.

3. MANO DE OBRA DE OPERACION

Is toda aquella mano de obra que requiere la planta exceptuando de la Regién de produccion,

1 su vez puede ser de administracion y de ventas.

/ Mano de obra de administracion: referentes al personal del drea administrativa, como
gerencia, vigilancia y personal de limpieza.

/ Mano dc obra de ventas: es aquel personal encargado de colocar el producto en el

mercado. En la tablaS.19 s¢ mucstran las necesidades de mano de obra anualmente.
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TABLA 4.21: Requerimiento dc mano de obra.
*a1] ANOS DE OPERACION

MANO DE OBRA CALIFICACION -
‘ 111 1 2 3 4 5all0
- De fabrieaciéa 7 7 8 8 9
Anso the wbrs dwects 4 4 5 5 6
Yoreros NC 8 8 10 10 12
Hano de ebra imdirects ' 3 3 3 3 3
efic de planta | (& 1 11 1
cfe de control de calidad | C 11 1 1 1
::'?dgzascgumm;entode C | , q | |
L De operncién 8 8 8 8 8
W dbe OO0 iRty £ G 5 5 5 5 5
seremte/administrador C 1B o 1
iocretaria contable f & 11 1 1 1
ligilsnte NC 11 1 1 1
\imacenero _ ‘ NC I 1 1 1 1
‘ersonal de limpiera NC 111 1
Viane de obra de ventns ! 3 3 3 3 3
efe de veias ' C 11 1 1 1
Yersonal de vemtas NC 1 i 1 I
[OTAL N M4 M B 15 6

1.L17 CONTROL DE CALIDAD

.a inocuidad de los alimentos se asegura principalmente mediante el control en el punto critico
le origen, el control de la planificacién y formulacién del producto y la aplicacion de buenas
yracticas de higiene durante la produccion, elaboracion (incluido el envasado), la manipulacién,
a distribucion, el almacenamiento, la venta la preparacion y el uso, junto con la aplicacion del
sistema HACCP. Este enfoque preventivo ofrece un mayor control del que se obtiene con los
:nsayos microbiologicos, habida cuenta de que la eficiencia del ensayo microbiolégico evaluar
la inocuidad de los alimentos es limitada. En el sistema de analisis de peligros y puntos criticos
de control (HACCP) y las directrices para la aplicacion, figuran orientaciones detalladas para
establecer sistemas basadas en el HACCP.



~os controles se realizaran en las siguientes etapas:
v" Control de materia prima e insumos
v Control de proceso de produccion
v" Control de los productos terminados en la planta.

14.17.1 CONTROL DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
-a calidad y la buena salud de la materia prima (alpaca), determinan la calidad del producto, es
esponsabilidad del Jefe de control de calidad que la materia prima ¢ insumos que reccpcionara
7 analizara para ¢l cumplimiento de las especificaciones de calidad establecidas por el
sistema de calidad.
3l control de la contaminacién durante el procesado en el matadero es complicado. Es posible
educir la contaminacion microbiana si se aplica correctamente en el matadero el sistema de
\nalisis de Riesgos ¢ Identificacion Control de Puntos Criticos (PCC).
iste tipo de control sc realiza durantc la recepcion, practicando métodos rapidos como es la
leterminacion de la flora microbiana en las diferentcs partes de la carcasa, caracteristicas
rganolépticas, pH, temperatura con la finalidad de dar un tratamiento adecuado posteriormente
) en casos extremos rechazarlos.
2ara la recepcidn se inicia con los proveedores de la materia prima como los insumos, mediante
nspecciones periodicas de su sistema productivo. Luego en la planta se cfectl"la una inspeccion
ieneral, esto es:

v Condiciones generales (exigidas dentro de la norma del NTP 2001.019)

v Deben ser preparados en base a carnes e ingredientes permitidos

v En la norma de procesamiento se debe cumplir con la Norma Técnica

Nacional referida a practicas de higiene de productos cirnicos elaborados (Norma 2001.019).

14.17.2 CONTROL DE PROCESOS
Referida al monitoreo constante del cumplimiento de los parametros establecidos para cada una

de las etapas del proceso productivo, a través de registros y programa de control. Es asi que el
programa productivo debera ccilirse a lo siguiente:

Para la inspeccion de materia prima:

(- -3
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a. PARA EL PROCESO PRODUCTIVO DE LA MATERIA PRIMA

v' La recepcion de la materia (carcasa de alpaca) e insumos se efectuard con un previo
analisis scnsorial y la verificacion de los certificados o informes de la calidad.

v El almacenamiento se realizard de acuerdo con las normas bésicas de almacenamiento
tanto para la materia prima, insumos, envolturas y empaques.

v" En la etapa del curado, las cames trozadas juntamente se refrigeran por 24 horas como
minimo a 3°C, para acentuar el sabor y color de la mezcla.

v En la etapa de coccién del jamén se debe de controlar la temperatura a 90°C por 3
horas.

¥ En la etapa del enfriado, se debe llegar a la temperatura ambiente

AN

El producto resultante debera tener un color firme
v" El producto final se almacenard en la camara de refrigeracion apropiada para proteger

su calidad e inocuidad.

in cada una de las etapas o puntos de control del proceso productivo, sc deberan tomar las
nedidas preventivas para evitar en lo posible ocurrencia de una contaminacion cruzada o un
seligro. En cada caso de sobrepasarnos de los parametros y limites establecidos se tomaran

icciones correctivas pertinentes.

$.17.3 CONTROL DE PRODUCTO TERMINADO

En nuestro Pais los productos para su claboracién, venta y consumo sc rigen mediante
eglamentos consignados en la Norma Técnica Peruana, en el cual se especifican los
equerimientos y exigencias para cada producto. La institucion encargada de proporcionar estas
10rmas es la INDECOPI.

En la actualidad, constan espcéiﬁcacioncs técnicas de modo que ¢l producto debera cumplir con
la Norma Técnica Peruana 201.012 y 201.057 del 2006, referida a “Carne y producto cérnicos™.
Carne para hamburguesa. Definiciones, clasificacion y requisitos”. También se tiene la Norma
Sanitaria que se establece los criterios microbiologicos de inocuidad para los alimentos de
consumo humano.

Se debe realizar el control organoléptico del producto terminado evaluando el aspecto, cl color,
la textura, el aroma y el sabor.

Principales efectos y posibles causas:



v" Coloracién verdosa: Debida a desarrollo de lactobacilos por temperaturas inadecuadas

o tiempos demasiados cortos durante ¢l escaldado.

v Consistencia blanda y aspecto granuloso: pucde ser causado por adicion excesiva de

agua o deficiente aglutinacion de la masa debido a una mala operacion.

.18 IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP PARA LOS PRODUCTOS.

a implementacién del sistema HACCP conlleva a seguir una serie de pasos que con una

ecuencia logica que son:

L

© P N

Formacion del equipo HACCP

2. Descripcion dcl producto.

3. Uso del producto.

4.

5. Enumeracién de todos los peligros posibles, evaluacion de riesgos y medidas de control

Diagrama de flujo para cada producto y verificacién in situ del diagrama.

dc los pcligros.

Determinacion de los PCC.

Establecimiento de los limites criticos para cada PCC.

Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC.

Establecimiento dc procedimientos de verificacion, establecimiento de un sistema de

registros y documentaciones.

Realizando ¢l seguimicnto de estos pasos llegamos al siguiente desenlace.

iste equipo HACCP, estard integrada por una persona responsables de produccion, personal de

ontrol de calidad, jefe de planta, jefe de mantenimiento, y la gerencia. Es de suma importancia

jue este equipo en conjunto tenga muy claro las metas del sistema HACCP, de la misma forma

;onoces sus funciones y responsabilidadcs.

in los capitulos anteriores se ha descrito el uso de cada producto.

B. ANALISIS DE PCC EN LOS MATADEROS.
b. Recepcion de materia prima.
Peligros:

v la came recién degollada el animal esta practicamente libre de bacterias ¢ impurezas,

pero debe ser protegida contra infecciones tan pronto como deja la piel que lo cubre. Los
microorganismos capaces de deteriorar la carne estin en toda parte: en las pieles de los

coo
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mismos animales, en las manos del personal, en los utensilios que utiliza, en las
particulas del aire, en el piso, etc.
v" Las enfermedades infecciosas mas comunes en los camélidos son entre las que destacan
y mas comunes la sama, ectoparasitos, y entre las enfermedades infecciosas se tiene:
brucelosis, tuberculosis, tétanos, diarrca, fiebre de alpacas o también infeccion por
estreptococos. Por otro lado se recurre a medicamentos para Ja prevencion y curacion de
estas enfermedades formando parte de la carne.
’lan de monitorco.
.a calidad de la materia prima determina definitivamente la calidad del producto final, siendo el
lirecto responsables el jefe de control de calidad por autorizar si la materia prima que ingresa
in determinado dia de produccién cs aceptable o no, la frecuencia con que realice sera cada vez
jue la materia prima llegue a la planta para su respectivo almacenamiento y posterior
rocesamiento. El control que debe de realizar en la recepcion de materia prima comprende
ealizar todo los analisis necesarios y convenientes para determinar la calidad siendo estos
malisis los siguientes.
¥ Microbiolégicos (recuento de bacterias).
v Fisicas (acidez, pH, textura).
v Quimicas (proteina, grasa).
v' Organoléptica (color sabor, olor)
Acciones correctivas.
¥ Realizar capacitacion al proveedor sobre normas de higiene y sancamiento que
comprende:
digiene del medio.
_os ambientes internos y externos donde se benefician los animales, pueden contaminar la
sarcasa, los equipos de beneficio, con la consecuencia de una contaminacion de la carcasa.
Higiene en el beneficio.
La practica de higiene eficaz durante el beneficio y al desollar es un elemento importante para
producir carne y productos carnicos inocuos e idoneos, el no aplicar practicas apropiadas de
sancamiento ¢ higicne personal contribuye a la contaminacion de la came por microorganismos

indeseables o patogenos también por agentes quimicos o fisicos peligrosos para la salud.



salud de los animales y empleo de medicamentos.
-a carne debe proceder de animales en buen estado de salud, a fin de que teniendo en cuenta su
150 final, no afecte negativamente a la inocuidad e idoneidad del producto final.
is importante evitar que se difundan enfermedades zootécnicas entre los animales y que estos
en particular los animales de carnc), las transmitan en la carne, los animalcs se deben tratar
micamente con medicamentos veterinarios autorizados por la autoridad competente con arregio
1 su uso especifico y de una manera que no tenga efectos negativos en la inocuidad ¢ idoneidad
le la camne, lo que incluye al respecto del periodo de suspension prescrito.
_os residuos de medicamentos veterinarios presentes en la camne pueden afectar a la idoneidad
le la came, repercutiendo estd en la elaboracién de jamén de alpaca como de la carne para
1amburguesa.
VMianipulacién, almacenamiento y transporte de la carne.
se sabe que el contacto con equipos en condiciones insalubres o con sustancias extrafias ¢s una
:ausa de contaminacion de la carne, es sabido ademds que las temperaturas indebidas
ncrementan la carga microbiana de la carne.
v' Capacitar al personal que recoge Ja came o que abastece, en seguridad alimentaria e
inspeccion visual.
¥ Rechazar la carne procedente de alpacas enfermas y tratadas con antibidticos.

La materia prima de calidad debe cumplir con las normas técnicas peruanas

(anexol).

En cuanto a los insumos para la elaboracién de cada producto se debe contar con el

certificado de calidad al momento de la recepcion.

C. ANALISIS DE PCC EN LA PRODUCCION DE CARNE CURADA (JAMON).
a. Tratamicnto térmico.
Peligro significativo.
v' Supervivencia de microorganismos patégenos por un inadecuado tratamiento térmico,
causando posteriormente la alteracion de la carne.

v Contaminacion con agentes quimicos de limpieza.



Plan de monitoreo.
Es necesario tener la certeza de que la carne haya rectbido un adecuado tratamiento térmico este
yroceso se lleva acabo a 90°C por 180 minutos, proceso cn la cual se controla ¢l ticmpo y la
emperatura la frecuencia con la cual se controla este tiempo esta a cargo de jefe de produccion.
Acciones correctivas.

¥ Controlar e inspeccionar las lecturas de control de temperatura.

v' Realizar ¢l mantenimiento de los equipos periédicamente.

v Controlar e inspeccionar la limpieza de los equipos, maquinarias e instalaciones

v Capacitacién al personal en higicne y scguridad alimentaria.

b. Envasade.
Peligro significativo.
v Alteracién del producto por contaminacion de microorganismos patégenos por
deficiencia cn ¢l sellado del envase.
v" Contaminacion con agentes quimicos de limpieza

Plan de monitoreo.
El envasado del jamon debe garantizar el cierre hermético y la maquinaria debe estar en buenas
sondiciones de operacion con una adecuada higiene se debe realizar la inspeccién del cierre
nermético en todo los envases.
Acciones correctivas.

¥ Inspeccionar la limpieza de los equipos y maquinarias.

v Inspeccionar el envasado verificando ¢l cierre adecuado y hermeticidad en el jamén

de alpaca.

D. ANALISIS DE PCC EN LA PRODUCCION DE HAMBURGUESA.
a. Tratamiento térmico.
Peligro significativo.
¥' Supervivencia de microorganismos patégenos por un inadecuado tratamiento térmico,
causando posteriormente la alteracion de la came.
v" Contaminacion con agentes quimicos de limpieza.

Plan de monitoreo.
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Es necesario tener la certeza de que la came haya recibido un adecuado tratamiento térmico este
yroceso se lleva acabo a 85°C por 10 minutos, proceso en la cual se controla el tiempo y la
empcratura la frecuencia con la cual se controla este tiempo esta a cargo de jefe de produccion.
Acciones correctivas.
v Controlar e inspeccionar las lecturas de control de temperatura.
¥ Realizar el mantenimiento de los equipos periédicamente.
v Controlar e inspeccionar la limpieza de los equipos, maquinarias ¢ instalaciones
v Capacitacién al personal en higiene y seguridad alimentaria.
b. Envasado.
Peligro significativo.
v Alteracién del producto por contaminacion de microorganismos patégenos por
deficiencia en el sellado del envase.
v Contaminaci6n con agentes quimicos de limpicza
Plan de monitoreo.
il envasado del jamon debe garantizar el cierre hermético y la maquinaria debe estar en buenas
sondiciones de operacion con una adecuada higiene se debe realizar la inspeccion del cierre
1ermético en todo los envases.
Acciones correctivas.
v Inspeccionar la limpieza de los equipos y maquinarias.
[nspeccionar el envasado verificando el cierre adecuado y hermeticidad en el jamon.
§.18.1 CONTROL DEL PRODUCTO FINAL.
Se debe realizar los siguientes controles.
v’ andlisis fisicoquimicas del producto terminado.
¥ Anilisis microbiolégicos por lotes.
v Andilisis organolépticos.
v Control del envasado.
El control de calidad del producto final dcbe cumplir con las especificaciones de la norma
técnica peruana y CODEX STAN (Anexo 4.1 y 4.2)
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1.19 ARBOL DE DECISIONES PARA LA IDENTIFICACION DE PCC

IDENTIFICACION DE PUNTOS DE
CONTROL CRITICO (PCC)

JEXISTE MEDIDADAS
PREVENTIVAS DE CONTROL?

SI
()

LES NECESARIO EL

CONTROL DE ESTA FASE
POR RAZONES DE
INOCUIDAD?

MODIFICAR LA ETAPA
PROCESO O PRODUCTO

J

LHA SIDO LA ETAPA
ESPECIFICAMENTE CONCEBIDA
PARA ELIMINAR O REDUCIR UN
NIVEL ACEPTABLE LA POSIBLE
PRESENCIA DE UN PELIGRO?

(PODRIA PRODUCIRSE UNA
CONTAMINACION CON PELIGROS
IDENTIFICARO, SUPERIOR A LOS

NIVELES ACEPTABLES O PODRIAN ESTOS

AUMENTAR A NIVELES INACEPATABLES?

¢SE ELIMINARAN LOS PELIGROS
IDENTIFICADOS O SE REDUCIRA SU
POSIBLE PRESENCIA A UN NIVEL
ACEPTABLE EN UNA FASE POSTERIOR?

ST ES IIN PUNTO CRITICO DE CONTROL

NOES UN PCC

v
FIN

NOESUN
PCC

FIN

NOESUN
PCC

FIN




Tabla N°4.22 y 4.23 se presentan los resultados de la aplicacién de la secuencia de decisiones para la identificacién de los puntos de

control criticos de carne cura y hamburguesa, tomando como referencia las indicaciones de la FAO/OMS (1997).

Tabla 4.22:

Resultados de la aplicacion de la secuencia de decisiones para la identificacién de PPC carne curada de alpaca (jamén).

[ e - o T PREGUNTAS =~ _
| ETAPA DE PROCESO;L________________ PELIGRO J' P1 P2 P3 P4 PCC |
. - Biologico:
- v Presencia de cisticercosis, descomposicion SI SI NO NO PPCI
RECEPCION ' Quimico: SI SI NO NO
| v Trazas de medicinas por encima de lo permisible. SI NO SI NO
i ¥ Contaminacién con combustible, tierra y otros
1| Fisico:
. ¥ Contaminacién por oxido de tubos SI NO NO NO NO
DESHUESADO  biolégico:
i v' Contaminacién con E.coli, Salmonella y Shigella SI NO SI SI NO
|
| Biologico:
. ! v 6(%orntaminacién con E.coli, Salmonella y Shigella 5 Be sl Bl N
| TROZADO . Quimico:
| : v Contaminacion por oxidos de mesa, residuos de sanetizantes de SI NO NO SI NO
| ; limpieza
‘ | Biologico
! v Contaminaci6n por bacterias patogenas. S No B 8l WO
CURADO Y | Quimico
i AMASADO ' v Contaminacién con sanitizantes de limpieza
i SI NO NO SI NO

v' Presencia de alérgenos

(____
L

|



| Biolbgico

v Contaminacién por bacterias Psicrotrofas

REFRIGERACION y
Quimico

¥ Contaminacién por desinfectantes.

Biolégico:
v Contaminaci6n por patégenos como E.coli, S.Aureus,

PRENSADO 'S0
v Contaminacién por cabello y otros

Quimico:

v Contaminacién conresiduos de sanetizantes en la maquinaria
Biolbgico:

¥ Inadecuado tratamiento térmico y supervivencia de bacterias patogenas
Fisico
TRATAMIENTO v Contaminacién por materias extrafias como cabellos y otros

- Quimico

v Contaminacion con residuos de sanitizantes en los equipos y
materiales.

Biol6gico:

i ¥ Contaminacién cruzada

! Biolégico:

v' contaminacién de los mismos Psicrofilos (pseudomona listeria)
Biologico

‘ Contaminacién por bacterias patégenas.

7{ Biolégico:

LAMINADO v" Contaminacién por la maquina o manipulacién del personal con
J microorganismos patégenos (E. coli,)

o000
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|
|
ALMACENADO

DESMOLDADO

SI

SI

S1

SI

SI

SI

SI

S1

SI
S1

SI

SI

NO

NO

NO

NO

NO

SI

NO

NO

NO
NO

NO

NO

SISl
St SI
NO SI
NO SI
SI SI
SI NO
SI NO
NO SI
SI SI
NO SI
SI  SI

NO
NO
NO

NO

NO

PCC2

NO
NO

NO

NO



i Biolégico:

ENVASADO AL v" Contaminacién por bacterias patégenas que necesitan poco oxigeno
vacio Quimico:

. v' Deterioro del producto por el mal sellado, (oxidacién de las grasa)
ALMACENAMIENTO  Quimico

7“@!{?@‘17 ) v Contaminacién por sanetizantes de limpieza

SI

S1

81 == m

PCC3
NO SI NO

NO SI SI NO

Nota: Como se puede observar en la tabla 4.22 se encontré que en el proceso de carne curada de alpaca se considera tres puntos de

control critico, diez puntos de control.
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Diagrama de bloques del proceso de elaboracién de carne curada de alpaca (PCC)

Carne de alpaca

| Recepcion —> PCC,

l

Deshuaesado

!

e Moo wovame sne
Trozado

Sal, Polifosfato de WU ‘II—A"
potasio azicar, nitrito - Curadoy amasado

de potasio, sal de cura h ‘|1

0-3°C x 24 horas —br_ Refrigeracion

24 horas a 5°C—> Prensado

, = - :
90°Cy T° mterna_oi Tratamiento térmico —> PCC,
70°C x 60 min : - y

35°C —oi Enfriado
R .
12 horas -c-‘ Almacenado

Desmoldado

.

Laminado

L.

. )
Envasado al vacio —> PCC;

J?
Fo—— R

0 a -5°C -{>. Almac?namiento
] refrigerado i
Figura 4.11: Diagrama de bloques con los PCC para la carne curada de alpaca.
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ROMERO (1996), indica que el punto de control es un aspecto del sistema productivo en la
;ual, 12 pérdida de control implica el incumplimiento de los parametros establecidos.
_os puntos de control seiialados son los siguientes:
1. Deshuesado.
Trozado
Curado y amasado.
Refrigeracion
Prensado
Enfriado
Almacenado
Desmoldado

Laminado

B N LA W N

10. Almacenamiento refrigerado.

ROMERO (1996), Indica respectos a los puntos de control critico, se tiene que tener en cuenta
Jue es una secuencia de observaciones, mediciones y registros sobre limites criticos, planeada
yara decidir en linea si el proceso se encuentra bajo control o no. La frecuencia con que se
«ealiza, asi como que, quien, y como se debe llevar a cabo, el objetivo del monitoreo es detectar
ina pérdida de control en el punto de control critico, proporcionar informacién a tiempo para
isegurar el control del proceso y evitar el incumplimiento de los limites criticos, citados por la
A0/ OMS.

e igual modo las medidas correctoras se dan para eliminar o reducir el peligro potencial a un
rivel aceptable creado por la salida del control. Es necesario indicar que estas medidas
sorrectoras incluyen el ajuste del proceso para ponerlo bajo control y medidas para el material
sroducido durante el periodo que existio la desviacién de acuerdo a lo mencionado por

MORTIMORE Y WALLANCE (1996).
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Tabla 4.23:
Resultados de la aplicacién de la secuencia de decisiones para la identificaciéon de PPC en carne para hamburguesa.

it e oo Y

(o s ; o s | PREGUNTAS  _
e st  lekoeoes e €
‘ ‘ Bioldgico:
| v" Presencia de cisticercosis, descomposicion S SI NO NO PPCI
RECEPCION | Quimico: SI SI NO NO
. v Trazas de medicinas por encima de lo permisible. SI NO SI NO
i v Contaminacién con combustible, tierra y otros
| Fisico:
5 v Contaminacion por oxido de tubos SI NO NO NO NO
' DESHUESADO  biolégico:
i ‘ v" Contaminacién con E.coli, Salmonella y Shigella SI NO SI SI NO
| Biologico:
v Contaminacién con E.coli, Salmonella y Shigella ik No =l Bl NO
MOLIDO | Quimico:
' v Contaminacién por oxidos de mesa, residuos de sanetizantes de SI NO NO SI NO
; limpieza
: Biolégico

¥ Contaminaci6n por bacterias patégenas. SI NO 81 51 NO

MESCLADO | Quimico

AMASADO ; v Contaminacion con sanitizantes de limpieza
| SI NO NO SI NO

i v Presencia de alérgenos

. Biolégico:

h%?(l'i‘?{%Asﬁ(ﬁ)NY J v Contaminacién por patégenos como E.coli, S.Aureus, SI NO NO SI NO

[



| ' Fisico
| ' v Contaminacién por cabello y otros

', Quimico:
1 i ¥ Contaminacién con residuos de sanetizantes en la maquinaria
. Biolégico:
- ENVASADOAL | ¥ Contaminacion por bacterias patogenas que necesitan poco oxigeno
! VACIO " Quimico:

. ¥ Deterioro del producto por el mal sellado, (oxidacién de las grasa)

- Biolégico:

i v" Inadecuado tratamiento térmico y supervivencia de bacterias patégenas
Fisico

TRATAMIENTO ¥ Contaminaci6n por materias extrafias como cabellos y otros
TERMICO e
Quimico
v" Contaminacion con residuos de sanitizantes en los equipos y
materiales.

| Biolégico:
ENFRIADO i v Contaminacién cruzada

ALMACENAMIE NTO Quimico
REFRIGERADO | v Contaminacién por sanetizantes de limpieza

i
L

SI

SI

SI

SI

SI

SI

SI

SI

SI

NO

NO

SI

NO

SI

NO

NO

NO

NO

NO SI
SI Si
SI NO
SI NO
SI NO

NO SI
SI SI

NO

NO

PCC3

PCC2

NO

NO

Nota: Como se puede observar en la tabla 4.23 se encontrd que en el proceso de carne curada de alpaca se considera tres puntos de

control critico, seis puntos de control.



Diagrama de bloques del proceso de claboracién de hamburgucsa de carnce de

alpaca (PCC)
Carne de alpaca

Recepclén ’ﬂ.P.

i i

Deshuesado

T”'

Emulsién (Proteina,
hielo/agua, grasa)

“arne, hielo, proteina aislada ™ Mezclado o amasado

le soya, sal, fosfatos emulsion
-ondimentos v especies.

IEE T id

—

-> PCC,

]

‘ Moldeado y extrusion

bal

. Envasade al vacio

s

rD PCC,

‘

85°C x10 min —>, Tratamiento térmico
T® ambiente por 30 min-&t Enfriado

0 2 -5°C Almac?ﬁamiento

i refrigerado

—> PCC,

!

Figura 4.12: Diagrama de bloques con los PCC para la hamburguesa de care de

alpaca.



CAPITULOV

INVERSION Y FINANCIAMIENTO
5.1 INVERSION

Esta etapa tiene el propésito de determinar cuél sera la inversion total que se necesita en
el proyecto, es decir el monto requerido para adquirir el activo fijo, los egresos
originados por los rubros componentes del activo intangible y para cubrir los
requerimientos del capital de trabajo para el inicio de las operaciones.

Los célculos se realizan en moneda nacional (S/.), por mantenersc mds estable

economicamente en los tltimos afios.

5.1.1 ESTRUCTURA DE LA INVERSION

Las inversiones para el presente proyecto, estdn compuestas por estructuras de
asignacion de recursos. Los cuales se dividen en dos tipos:

v Inversion fija

¥' Capital del trabajo
El activo fijo a su vez estd constituido por el activo fijo tangible y el activo fijo
intangible. '



5.2 DESCRIPCION DE LOS RUBROS.
5.2.1 INVERSION FI1JA.

Este rubro se agrupa en tangible e intangible, diferenciacion que va a facilitar el costeo
en la fase operativa. La estimacion de la inversion se basa en cotizaciones y/o proformas
de los bienes y servicios a utilizarse en la ejecucion del proyecto. Forma parte de la
infraestructura operativa del negocio, es decir la base para iniciar la produccion para el
mercado seleccionado.

Cabe mencionar que se considera como inversion a todas las compras o adquisiciones
que van a formar parte de la propiedad de la empresa a constituir con el proyecto que se
esta ejecutando.

En la inversion se considera dos etapas bien definida en funcién al tiempo: Etapa pre
operativa (9 meses), equivale a la fase de inversion en la que se hara todos los
desembolsos, para crear la infraestructura proyectada.

Las inversiones fijas son aquellas que se realizan en bienes tangibles, se utilizan para
garantizar la operacion del proyecto y no son objeto de comercializacion por parte de la
empresa y se adquieren para utilizarse durante su vida 1itil; son entre otras: los terrenos,
construccion y obras civiles, maquinarias y equipos, etc.

Con excepcion de los terrenos, los otros activos fijos comprometidos en el proceso de
produccion van perdiendo valor a consecuencia de su uso y también por efecto de la
obsolescencia, debido al desarrollo tecnoldgico. Coste que se refleja en la depreciacion,
por lo que estos se denominan activos fijos depreciables.

A pesar que el desembolso ocasionado por la compra del activo se produce
inmediatamente, su gasto fisico se produce a lo largo de su vida 1til; entonces, en lugar
de considerar que el precio del activo es un costo que se asume en ¢} momento de su
adquisicion, se debe entender que se trata de una carga que se reparte en cada uno de los
periodos de su utilizacion.

A. ACTIVO F1JO TANGIBLE

Estos bienes se caracterizan por su materialidad, algunos bienes como construcciones,
maquinarias, equipos diversos, estin sujetos a la depreciacién anual. Los bienes que
comprenden esta inversion se detallan a continuacién. La inversion en tangibles lo

constituyen los siguientes rubros:



v TERRENO

El area requerida para la instalacion de la planta con todas las éreas distribuidas segiin la
distribucion de la planta es 737,80 m”. El m® esta valorizado en S/. 150,00 haciendo un
importe total de S/. 110670,00 este rubro no se deprecia, es por eso que también se

considera en el rubro de los no depreciables.

v CONSTRUCCION

La inversion en este rubro, esta referido al drea construida que abarca una extension de
737,80 m” el costo total de las 4reas construcciones asciende a S/. 244229,1

El drea construida incluye éreas relacionadas a la construccion de la zona de produccion
propiamente dicha. Area de oficinas administrativas, incluida sala de proceso, almacén
de materia prima, de insumos, productos terminados, servicios higiénicos, cerco

perimétrico entre otros.
v" MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Considera dentro de este rubro las maquinarias y equipos necesarios para la produccion;
para este rubro se ha considerado cotizaciones hechas a las empresas de la capital:

En el Tabla 5.1 se muestra la inversion requerida a S/. 372974,34.



Tabla 5.1: Costos de maquinarias y equipos.

BIENES FiSICOS

| Cortadora de came
1&&@%“
j Tanques de curado
Inyectora de salmuera
| Amasadora de came
%Mmihdemnkhdo

!F,f———& ﬁ.' i T T

Mesa de reposo de prensa
Balanza analitica
| Cortadoea de embutido

curado
"Carro frigorifico Nissan
'{Cuﬁu

| TOTAL

v" MUEBLES

'Cémara de refrigeracién para

- - -

| " COSTOS
. CANTIPAD UNITARIOS
(S%)
T 1 74520
1 4563,00
} 1 2600,00
: 1 3200,00
] 15292,80
1 4544834
40 496,98
2 18500,00
1 2900,00
| ] 2250,00
o 1 1650,80
1 7434,00
1 550,00
1 6000,00
i 70000,00
1 52820,00

1 63940,00

COSTO
TOTAL (5/,)

74520
4563,00
2600,00
3200,00

15292,80
4544834
19879,20
37000,00
2900,00
2250,00
1650,80
7434,00
550,00

6000,00

70000,00
52820,00
63940,00

37297434

Se trata de los bienes fisicos necesarios para la oficinas administrativas, entre los mas

importantes se encuentra la computadora que es necesario para el manejo de los

ingresos y egresos, documentacion entre otras. Las mesas, sillas de recepcién, escritorio,

archivadores, etc. En la Tabla 5.2 se muestra los costos de los bienes materiales de

oficina que ascienden a la suma de $/.12212, 00
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TABLA 5.2: Muebles de oficina.

[ MUEBLESY EQUIPOSDE ., \omn COSTO COSTO
. onaNA _ ONITARIO(S!) = TOTAL(S!)

mam(mxu) 3 185,00 555,00
l. Sikla tipo socentaria 4 145,00 580,00
Sillas 6 81,00 486,00
| Teléfono 1 68,00 68,00
[ Archivador de 4 gavetss 3 242,00 1104,00
 Archivadares 4 78,00 312,00
| Estante metilico 2 98,00 196,00
 Computadosas 4 1780,00 7120,00
1r _m_ S _ 2 385,00 770,00
 Mucbic pars cemmatador 4 250,00 1000,00
| Calouladors. S l 21,00 21,00
swvom.  oma

v BIENES FiSICOS AUXILIARES

Los bienes fisicos complementarios estdn referidos a aquellos bienes auxiliares que
coadyuvan al normal funcionamiento de la planta como: parihuelas, carretas
transportadoras, mangueras, un modulo de tratamiento de agua y un caldero que genera
vapor para el proceso productivo, entre otros. En el Tabla 5.3 se muestra la inversién en

bienes fisicos auxiliares que viene a ser 1a suma de S/.23118, 00

TABLA 5.3: Equlpos auxiliares.

[ e  COSTO | e

EQUIPOS AUXILIARES CANTIDAD um&guo TOTALE!) |
 Pacikmeles condeades TV g ' 4500 360,00
T Manguecas (50 ws) : 1 40,00 40,00
. TWmmhw 2 120,00 240,00
 Tina, bakdes 4,5 66,00 282,00
;  Estanke, peschero P2 163,00 326,00
| Cuchilios 6 25,00 150,00
Médulo de tratamionto de ages 1 4870,00 4870,00
| Caldeso 1 16950,00 16950,00
'SUBFOTAL R )

oo
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v EQUIPOS Y MATERIALES DE LABORATORIO

Los costos de los equipos y materiales de laboratorio segin cotizaciones realizadas en
CIMATEC S.A)) y los costos de detetminar la calidad de agua y materiales para ¢l
analisis de carnes microbiolégicos (Estufa, contador de colonias, autoclave, reactivos,
etc.), dentro de los materiales de vidrio estan incluidos pipetas, vasos precipitados,
placas Petri, probetas y demas necesarios se muestran en el Tabla 5.4. Que ascienden a
la suma de $/.36594, 60

Tabla 5.4: Equipos y materiales de laboratorio.

e e

| EQUIPOS DE LABORATORIO CANTIDAD UNITARIO costo l
TOTAL (5/.)

| t & |

ph-metro 1 330540 330540

[ Andamio metilico ‘ 1 125,00 125,00

| Calouladon 1 21,00 21,00

" Toamometso digital 2 96,80 304,80

 Termometzos escala 2 46,70 93,40

i Materiales de vidrio (1 juego) 1 530,00 530,00

' Quit de determinador de calidad de i 1800,00 1800,00

;agua j

;Bdmpamdamimhm w 1 11814,40 11814,40

' Electro blueline ! 1 1227,20 1227,20

: Digestor kjeldahl ' 1 19814,60 19814,60

| swerora [ [ Band

v EQUIPOS DE SEGURIDAD Y MANTENIMIENTO

Dentro de este rubro se consideran las herramientas, que son necesarias para el
mantenimiento de los equipos de la sala de procesos, extintores en caso de que ocurran
accidentes y medicamentos necesarios para primeros auxilios. . Que ascienden a Ia suma

de $/.930, 00
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Tabla 5.5: Equipos de seguridad y mantenimiento.

" EQUIPOS DE up  COSTO COSTOTOTAL
SEGURIDAD _ UNITARIO (/) %)
"Extisgwider 4 80 320
| Herramiontas (1 juego) 1 398 398
 Botiquiny mediciaas 1 212 212
ESUBTOTAL T o 93000

o |

B. INVERSION INTANGIBLES

Las inversioncs diferidas o intangibles son aquellas que se rcalizan sobre la compra de
servicios que son necesarios para la puesta en marcha del proyecto, tales como: los
estudios previos, gastos de constitucion, gastos dc administracion, los gastos de
montaje, ensayos y puesta en marcha, los gastos por capacitacion y entrenamiento de
personal y los gastos financieros (intereses pre operativos) durante la instalacion.

Las normas tributarias permiten amortizar los activos diferidos en los 5 primeros afios
de funcionamiento del proyecto; en consccucncia, aparece como un costo que no
constituye desembolso y por consiguiente tiene efectos tributarios; similares a los
anotados anteriormente para las depreciaciones.

A continuaci6n presentamos las inversiones diferidas:

v GASTOS DE ORGANIZACION

Todos los gastos que implican la implantacion de una estructura administrativa, ya sea
para el periodo de instalacion como para el periodo de operacion, se deben incluir aqui:
acuerdo de voluntades; constitucion y registro de la sociedad; matricula mercantil;
solicitud y tramitacion de créditos; gestion de adquisicion de equipos; etc. Se asigna un
monto total de $/.2500, 00.

v GASTOS DE CONSTITUCION

Son gastos relacionados con la constitucién de la empresa y la posterior adquisicion de
licencia municipal, inscripcion en el Registro Industrial, Registro Unificado de la
Empresa, inscripcion y gastos en la SUNAT honorarios al asesores juridicos, contables,
inscripcién en ¢l ESSALUD y todo lo relacionado a la parte legal de la constitucion de
la empresa y su organizacion, para ello se estima una inversion S/.1800, 00.

oo
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v GASTOS DE OPERACION DURANTE LAPUESTA EN MARCHA
Comprende los gastos que ocasionan las operaciones de puesta en marcha por el periodo
de una semana, en el cual se han de elegir y estandarizar los parametros técnicos para su
posterior operacion. LEste concepto asciende al 10% del valor de las maquinarias
adquiridas ascendiendo suma de §/.35230, 334

v GASTOS DE INSTALACION DE SERVICIOS BASICOS
Comprende a los gastos en ¢l que se incurren al realizar la instalacion de agua y energia
eléctrica a las respectivas empresas encargadas. La suma total asciende a S/.9000, 09.

v ESTUDIOS PREVIOS

Dentro de este rubro se considera los gastos efectuados en estudio, actualizacion de
datos referentes a la comercializacion, informacion sobre investigaciones tecnologicas,
datos estadisticos y pruebas experimentales a nivel de laboratorio y planta piloto, siendo
este ultimo el de mayor importancia, el monto total presupuestado para realizar el
presente estudio es un promedio de S/.5600, 00.

v INTERESES GENERADOS DURANTE LA PUESTA EN MARCHA

Es el costo causado por el uso del capital ajeno, durante el periodo de instalacion, que
incluye: intereses, costos de administracion del crédito, lo mismo que las comisiones
que se pagan en la emisién y colocacion de nuevas acciones o para suscripcién de
valores forman parte de este concepto.

Es importante la informacién sobre la duracion del periodo de instalacién que serad
establecido por estudio técnico, ya que una prolongacion no prevista podria
determinar incrementos notables en estas cifras.

Tiene que distinguirse con claridad la diferencia entre los intereses cargados a la
inversién durante el periodo de instalacion y aquellos que se pagan durante el periodo
de funcionamiento, los primeros hacen parte de la inversion diferida en tanto que los
segundos se cargan a la produccion en cada periodo de vigencia del crédito.

Los intereses pre-operativos del presentc proyecto ascienden a la suma de S$/.45000, 00
que son calculados a partir dela Tabla de amortizacién.
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5.2.2 RESUMEN DE LA INVERSION FIJA

La inversion fija comprende: la inversion en activos tangibles e intangibles los cudles se
muestran en las Tablas N° 5.6 y 5.7, respectivamente, en lo que respecta a activos
tangibles lo constituyen las maquinarias equipos, terreno y edificaciones el monto

asciende a §/.837322,94.

La inversion intangible lo conforman costo del estudio de pre-inversion, organizacion y
constitucion de la empresa; instalacion, montaje y prueba imprevistos, dicho monto es

de $/.53530, 33.
A. TANGIBLE
Tabla 5.6: Estructura de la inversién tangible.
[ - CONCEPTO TOTAL (8/)
TANGIBLES H 0072008
' Teaveno , 110670,00
{Olnlcwilu o ‘ 244229,1
1 BIENES FiSICOS DE: 3
Maqm ¥ equipos 372974,34
 Equipos de Inbosatosio 36594,60
Wm ] 23118,0
| Equipos de sogurided 930,00
[mauﬁm T 12212,00

B. INTANGIBLES

Tabla 5.7: Estructura de la inversién intangible.

[ CONCEF1IO " TOTAL(Y) |
INTANGIBLES 7 10050748
Esindios previos I 5000,00
 Gastos de organizacids 2500,00
| Gastos de constitucién - 1800,00
 Gastos de instalacibn de oquipos 37297,43
| Gastos de puesta en mascha ? 9000,00
_Interés pro-oporativo ] 45000,00



Finalmente se obtiene la inversion fija de la siguiente manera en la Tabla 5.8, que
asciende a §/. 944141,18.

Tabla 5.8: Resumen de la inversion total.

“Activo Tangible 800728,05
' Active Intangible , 100597,40
Seb-tetsl 856325,48
Imprevisios (5%) 4281627
Subtetal | * 8991418
Intecés pee-opesativo 45000,00
 TOTAL INVERSION FUA sasers

53 CAPITAL DE TRABAJO PARA LA ELABORACION DE JAMON Y
HAMBURGUESA.
El capital de trabajo esta constituido por los usos de fondos requeridos o liquidez para el
funcionamiento de la empresa durante un periodo de un mes, que es tiempo necesario,
para recibir los primeros fluyjos de efectivo, y que ademas corresponden a un ciclo
productivo para nuestra capacidad y tamaiio de planta. El capital de trabajo se determind
teniendo en cuenta que en el primer afio la planta trabaja al 60% de su capacidad
instalada. El capital de trabajo estd conformado por los rubros que se detalla a

continuacion:

a. MATERIA PRIMA

El costo total de materia prima para el primer mes de funcionamiento y la elaboracién
del jamén cantidad de carne de alpaca requerida 2030,7 kg a un precio de S/6 kg. Cuyo
monto total asciende S/.12184, 20.

Y de la misma forma los requerimientos de came de alpaca para la elaboracion de
hamburguesa es requerida 4182,75 kg a un precio de S/6 kg. Cuyo monto total asciende
$/.25096, 5. Respectivamente como se muestran en las tablas 5.9 y 5.10
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b. INSUMOS

Como insumos se considera a aquellos que son necesarios para la obtenciéon del
producto final que vendria a ser el jamon, dentro de estos estan considerados el azicar,
sal, polifosfatos, sal de cura, pimienta, eritorbato, comino el monto de estos rubros
asciende a S/.548, 52.

Y los insumos para la hamburguesa son: hielo, proteina de soya, sal, fosfatos, emulsion,
ajino moto, pimienta, conmino, kion, ajos, canela china el monto calculado para este
rubro viene a ser de S/. 9402,30. Los valores calculados se muestran en la tabla 5,9 y
5,10 respectivamente.

c. EMPAQUES

En este rubro se considera los empaques, y las etiquetas cuyo monto asciende a
8683,2. Para jamén y S/. 6350,4 Para hamburguesa. Asi como se muestran en la tabla
5,9 y 5,10 respectivamente.

d. SUMINISTROS

En este rubro se consideran la energia eléctrica necesaria para el funcionamiento de los
diversos equipos en la sala de proceso y el agua necesaria para este fin, el monto por
este rubro asciende a §/.946, 17. Para la elaboracion de jamon, S/.1518, 96. En el
proceso de elaboracion de hamburguesa. Asi como se muestran en la tabla 5,9 y 5,10

respectivamente.

e. MANO DE OBRA DIRECTA

Para este efecto intervienen el costo de los obreros incluido las leyes sociales
(compensacion por tiempo de servicio, Essalud y jubilacion), esta asciende a S/.
2850,00 y S/.2850, 00. En el drea de jamén y en area de hamburguesas
respectivamente. Asi como se muestran en la tabla 5,9 y 5,10 respectivamente.

f. GASTOS INDIRECTOS

Son todos aquellos que intervienen en el proceso productivo de una manera indirecta
entre ellas tenemos agua que no es para proceso, encrgia eléctrica de areas
administrativas, y el pago de los jefe de planta, control de calidad, aseguramiento de la
calidad, que asciende a S/.15242,05. Y S/. 18581.,6. En el 4rea de jamén y en el drea

0ooco

207



de hamburguesa respectivamente, como se observa en la tabla 5,9 y 5,10.

g. GASTOS ADMINISTRATIVOS

Se consideran las remuneraciones del personal administrativos incluido las cargas por
leyes sociales, asi como los gastos por uso del teléfono y gastos de ftiles de oficina, con
un costo de $/.3922,00 y S/. 3922,00. En el drea de jamén y en el drea de hamburguesa
respectivamente. Asi como se muestran en la tabla 5,9 y 5,10 respectivamente.

h. GASTOS DE COMERCIALIZACION Y VENTAS

Los gastos de comercializacién y ventas estin conformados por la remuneracion al jefe
de ventas los gastos de transporte de Materia prima, producto terminado, insumos y
envases, los gastos de publicidad, promocién, logistica que se encarga de entregar el
producto desde Puquio a los centros comerciales (transporte, gastos de almacenamiento
y personal), el costo total de este rubro es de S$/.5230,00 y S/. 5230,00. En el area de
jamon y en el area de hamburguesa respectivamente. Asi como se muestran en la tabla

5,9 y 5,10 respectivamente.

i. IMPREVISTOS

Los imprevistos corresponden al capital de trabajo, se calcula multiplicando por 5% el
sub total, este asciende a S/.1995,28. Y S/. 3189,98. En el area de jamén y en el area
de hamburguesa respectivamente. Asi como se muestran en la tabla 59 y 5,10
respectivamente.

En la Tabla 5.11 se muestra el capital de trabajo necesario para un mes y medio de

operacion de la planta en un primer afio de funcionamiento.

j. MITIGACION AMBIENTAL,

Se le considera el 5% del costo de la materia prima siendo la suma de S/.2500, 00 y
S/.2500, 00. Para el area de jam6n y para el area de hamburguesa respectivamente. Asi
como se muestran en la tabla 5,9 y 5,10 respectivamente.
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TABLA 5.9: Composicién del capital de trabajo.
| ___COMPOSICION BEL CAPITAL DE TRABAJO FOR UN MKS (JAMON INGLES) |

| Coneepto Unidad  Cantidad  C.U.(S/.) Costo total (S/.)
[ 1.Costos directos T 2466324
| 1.1. Misteriales dirvetos
| Moteria prima I " I 1218420
 Camealpaca ke 20307 6,0 12184,20
| Inswmos [ 0 s4857
[ Azbcar (Kg) - kg 33,24 2,5 83,10
| Sal (kg) kg 21,19 0,5 10,59
" Polifoefato dc polsio (kg) . ke 9,15 40,0 366,00
| sal de cura(le) . ke 1,36 30,0 40,82
| Pimients entera . kg 0,19 24,0 4,67
* Eritorbeto ! kg 1,36 30,0 40,82
. Comino (kg) . kg 09 13,0 2,53
| Empaques o S 8683,2
| Envases Unid. 18075,0 0,9 8140,5
Btiqoetas , Unid. 180750 0,06 5427
Suministrs [ [0 "7y
Energfs eléctrica kw-h 1876,5 0,45 844,43
Ague T o 203,38 0,5 101,69
1.2. Miano de obra directs | ) 28990
Obreros ! Pers 3,0 950,0 2850,0
| 2. Costos indirectos I 19911,96
[ 2.1. Materiales indirectos b 1 s 1184,06 |
| Energia Elctrica kw-h 5.2 0,47 498,60
|Agua oo 591,73 0,5 295,87
Desirfectets ‘ 60,0
[Commﬂ:hgsyopm | Kg 18,0 32 57,6
| Prodectos de Nmpiezn | Global 80,0
" Materinios de Nampicza ' Global 60,0
| Induscentaria ~ Global 3,0 44,0 1320
(22 Manodeobradirects | | R Y -7 )
| Jefe de planta 7 o 1 1582,0
[ jefe de comtrot de catidad ] 1 31640
Jefe de aseguramionio de calidad | 1 1582,0
" 3. Gestos administrativos | 1 3922,0
| Gerente/sdministrador 1 1808,0
fm eln T R o 1 565,0
| Personal de seguridad 4750
| Personel de Hmpiorn ) Gilb 4750
 Almacenero | 1 475,0
[Otiles de oficins. - Gib 90,0
| Teléfono ‘ 34,0
" 4. gustos de comerchattracitn 1 ! i 5230,
| Jefe de ventas B 1 1130,0
| Personst de vonins Gilb 600,0
{ Publicidad Gastos de transporte | Gilb 300,0
| Gastos de transporte = ] 700,0
 Logistica ' 25000
5. mitigacién de fmpacto ambientst | T 79008
| Sub tetal L _ 39905,58
Cimprevistos (S%) detvubtotat R L 1ees2
| TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJO | ] 1 4190080



TABLA 5.10: Composicion del capital de trabajo.

! Wmcmnmum:m,mymmmy ]
| Concepte _Unidad _ Cantidad  C.U.(S/) __ Costo total (S.)
| 1.Costos directos I ) 45218 1483
i 1.1 Materiales directes -
| Materia prima i . E _299%S |
| Carne de alpaca kg 4182,75 6,0 25096,5
| Imswmos | - 9402269 |
| hiclo (kg) _ ' L ke 92,85 3,0 278,55
| protoine (kg) i ke. 23,11 20,0 462,28
| Sal (kg) | kg 31,34 0,5 15,67
| Fosfato (kg) L ke 14,89 40,0 595,48
Demulsion kg 00 L kg 927,31 8,0 741845
| Afimomoto (k) ' ke 7,84 6,0 47,01
| Pimicnts (kg) C ke 7,84 24,0 188,05
| Comino (kg) kg. 7,84 13,0 101,86
[ Kios (kg) B kg. 3,53 15,0 52,89
| 6Ajos (kg) ke. 15,67 12,0 188,05
" camela china ] kg. 1,35 40,0 54,0
| Empaques T ! 63%0,4 |
[ Eava ST T T T Unid, 37170,0 0,9 5953.5
| Etiquetas Unid 371700 0,1 396,9
[Sumisistros | R R B 151896
| Enorgia etécirica , | kw-h 2937,15 0,5 1321,72
[Agun o _ i m’ 394,49 0,5 197,24
| 1.2. Mamo de obra directs I ‘ i - -3
[Obmos , Pes. 30 9500 2850,0
[2.1 ‘Materiales indirectos 1 i T e
| Encrgie Eléctrica _ . kwh 380,85 0,5 332,39
[Agua I ) m’ 33,08 0,5 165,38
| Desindecte el ~ Global 60,0
| Combustible gas propano T Kg 18,0 3,2 576
| Prodactos de lmpiera ) . Global 80,0
i Materiales de limpicza | Global 60,0
" indumeonteria | Global 40 40 176,0
| 2. Mane de abrs directa N I , [ ]
[ Jefe de phants | 1 1582,0
r ! jeke de contral d¢ calidad ] 1 3164,0
flehdemwmﬂcaﬁu ] 1 1582,0
[ 3. Gastos administrativos Lt L | 9
Gerente/administrador 1 1 1808,0
[ Secretaria . " 1 565,0
" Personad de soguridad 475,0
| Personal de limpicza S ~ Gilb. 475,0
Almacenero o . 4750
Utiles de oficina  Gilb. 90,0
| Telfomo ) R - 3490
4. gastos de comercializacion [ 1 1 52300
[ Jofe de vening _f 1 1130,0
" Personal de ventas . Gilb. 600,0
Publicibed Geston dc sramspere | Gilb. 300,0
_ Gastos de tranaporte | 700,0
Logistics R e 25000
| 5. witigacién de impacto ambieatal || ] [ 25080
| Sub total | - 6379971
| Imprevistos (5%) del sub total 1! L ok 318999 .
[ TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJO I - o K. .. .2
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5.3.1 CRONOGRAMA DE INVERSIONES

En la Tabla 6.11 se muestra un resumen general de las inversiones hechas tanto en
tangibles, intangibles, capital de trabajo, imprevistos, etc.

El cronograma de inversiones del proyecto se muestra en la Tabla 5.12. La que esta
disefiado de tal forma que permite una vision panoramica de todas y cada una de las

rubros necesarias por concepto de inversion.

Tabla 5.11: Resumen de inversion total tante para la linea de jamén como para

hamburguesas.
E_ " CONCEPTO = TOTALS.
TANGIBLES | weemas
Temreno 110670,0
‘Obras civiles o T 2440291
' Maquinarias y oquipos 37297434
Equipo de labocatosio 36594,60
 Equipos auxiliares 23118,0
' Equipos de segusidad | 930,0
- Mucbles de oficine i 12212,0
[mm'cmws T 10059743
Estudios previos 5000,00
Gastos de orgaizacion - 2500,00
Gastos de constiuosdn 1800,00
Gastos de instalacién 37297,00
Gastos de pucsts ca marcha ' 9000,00
Intereses pre-opesativos ' | 45000,00
INVERSION FLIA TOTAL | _901325.5J
' CAPITAL DE TRABAJO [ 1088905
IMPREVISTOS 5% SUB 'm'f{sl. | . sse
INVERSION TOTAL y 19687270

0o
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Tabla 5.12: Cronograma de inversiones del proyecto.

— B

| CONCEPTO

TANGIBLES
Tetreno
Obras civiles
 Maquinarias y squipos
: Equipo de Isboratorio
' Equipos auxiliares
Equipos de seguridad
Mucbles de oficina
| INTANGIBLES
 Bstudios previos
Gastos de m‘mnmzén
" Gastos de constitucion
 Gastos de instalacion

Gastos de puesta en marcha |

Intereses pre-operstivos
Taversion fijs total
 Capital de teabajo
 Imprevistos 5% sub total
 Inversién total mensusl
Inversion trimestral

INVERSIONTOTAL || 106072683

[ | | MESES 1
TOMLSE y s aTs % 1 s .
| 800728,05 " ’
| 110670,00 110670,00
| 244229,11 81409,70 81409,70 81409,70
| 372974,34 124324,78 124324,78  124324,78
| 36594,60 18297,30  18297,30
| 23118,00 11559,30  11559,30
; 930,00 930,00
] 12212,00 6106,00  6106,00
| 100597,43

5000,00  5000,00

2500,00  1500,00 1000,00
| 1800,00 1440,00 360,00
| 37297.43 18648,72  18648,72
| 9000,00 9000,00
. 45000,00 22500,00 22500,00
| 90132548
| 108890,55 108860,55
| 50510,80 397,00 68,00  5533,50 407049 5000,00 12344,16 745397 801435 855884
| 1060726,83 8337,00 1428,00 116203,50 85480,19 105000,0 25922736  156533,47  168301,43 179735,69
| 125968,50 430187,73 504570,59



5.3.2 FINANCIAMIENTO

Una vez que se han adelantado las estimaciones preliminares en torno a los costos de
instalacion y los de funcionamiento, estamos en condiciones de estudiar las diferentes
opciones de financiamiento en las distintas etapas del proyecto. En este punto podemos
establecer, cuinto dinero necesitamos y proceder entonces a identificar las posibles
fuentes de financiacion.

Parece una practica muy generalizada la de satisfacer las necesidades de capital para
inversiones fijas y diferidas, mediante la utilizacion del capital social, vale decir, aportes
de socios, y si se requieren recursos adicionales se apela al crédito de corto o mediano
plazo.

Las necesidades de capital de trabajo se suelen atender con créditos bancarios a corto
plazo, o acudiendo a concesiones de parte de los proveedores.

El estudio de financiamiento se inicia con la elaboracion del plan de financiamiento y
dentro de ello se programa el requerimiento de programas reales y financieros para cuyo
fin se tiene en cuenta la fecha de adquisicion del capital, el monto global por rubro de

inversion, el cronograma de inversiones.

5.3.2.1 FUENTESDE FINANCIAMIENTO
Las fuentes formales se refieren al financiamiento que ofrecen todas las entidades del
sistema financiero nacional. La Cooperacion Financiera de Desarrollo (COFIDE), es la
Unica institucion que cuenta con lineas de crédito de apoyo a la pequefia empresa con
tasas de interés preferenciales, plazos amplios, periodos de gracia y algunas otras
condiciones adicionales. Actualmente opera con intermediarios financieros, que son
algunos bancos comerciales.
Las fuentes de financiamiento del sistema financiero formal o fuentes de financiamiento
convencionales pueden ser las siguientes:

v Capital propio

¥ Préstamo de familiares o amigos

¥ Préstamos de los bancos

¥ Crédito comercial
El capital propio es una fuente de financiamiento importante en nuestro pais. Lo

podemos clasificar en dos fuentes principales:
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A. RECURSOS PROPIOS
Son los aportes del capital privado de los socios que se canalizan como capital social de
la empresa a crearse.

La participacion como aporte propio es del 32,28 % de la inversion total.

B. RECURSOS DE TERCEROS
Son los recursos obtenidos de terceros en este caso una entidad financiera.
Después de realizar un anélisis en épocas financieras existentes, se ha decidido trabajar
con la entidad financiera Caja municipal de Ica, mediante ¢l programa de
financiamiento para pequefias, medianas y microempresas, el cual financia como
maximo el 67,72% del total de los requerimientos del beneficiario, y en el plazo
méximo para la devolucién del préstamo, que incluye el periodo de gracia, dependera
del destino y modalidad del préstamo, en este caso, el plazo maximo para la devolucién
del préstamo ser4 de 5 afios. El cual incluye 6 meses de gracia.

v'  Caja municipal de Ica

v Tasa de interés efectiva anual: 21,34%

v"  Forma de pago: trimestral

v Periodo de gracia: 6 meses
Tiempo de amortizacién: 5 afios un buen porcentaje de la poblacién, la Ginica forma de
empezar un negocio si se cuenta con garantias y referencias comerciales suficientes para

avalar el crédito. Para quien empieza es dificil obtener un crédito.

C. ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO
En la Tabla 5.13 se detalla la estructura de financiamiento mostrado los montos y
porcentajes de los rubros a donde se destinara el préstamo de la entidad financiera vy el
aporte propio.

v' Aporte propio (32,28 % de la inversion)

v' Aporte caja municipal de Ica (67,72% de la inversién)



Tabla 5.13: Financiamiento del proyecto

l(“"__'"'"""' : " FUENTES DE FINANCIAMIENTO |
| CONCEPTO TOTALS. =~ ENTIDAD ' APORTE PROPIO \
i ; s % S/ %
(TANGINEES 80072805 557546,42 243481,63
' Tessemo - 110670,00 0,00 0,00 11067000 100,00
| Obeas civiles U 2442011 24422911 100,00 000 0,00
| Maquiseriesy aquipos 37297434 29837947 80,00  74594,87 20,00
'Equigodemboratorio 3659460 1463784 4000 2195676 60,00
1 Equipos motiheres T 23118,00 0,00 000 2311800 100,00
 Equipos de segucidad 930,00 0,00 0,00 930,00 100,00
| Musohles de oicias C12212,00 0,00 0,00 1221200 100,00
INTANGMRLES 10059703 22500,00 7809743
| Estndios peevies ' 5000,00 0,00 0,00 5000,00 100,00
J_Gmd-m C2500,00 0,00 0,00 250000 100,00
Gastos de oometitacién 1800,00 0,00 0,00 1800,00 100,00
* Gasios de imstalacita | 3729743 0,00 0,00 3729743 100,00
| Gestos degpuesta comarche 9000,00 0,00 000 900000 100,00
| Inworcses pro-operativos 4500000 2250000 50,00 2250000 50,00
' Isversida Sja total ' 90132548

" Capital de trabaje 108890,55 8711244 80,00 2177811 20,00
fwsxahm - 50510,80 0,00 0,00 5051080 100,00

[INVERSIONTOTAL | 106072683 | e6ehshe | 6287 9386797 37,3

5.3.2.2 PROGRAMA DE AMORTIZACION DE SERVICIO A LA DEUDA

Son los desembolsos por concepto de interés y la amortizacion del préstamo a cancelar
en periodos fijos.

Para calcular la cuota fija trimestral a pagar se emplea la siguiente ecuacion:

Ecuacion:

M+ i)
TI(1 + i)™1]




Donde:

C : cuota fija trimestral a pagar

M : Monto a financiar, S/.738753,02

I : Interés trimestral, 4,95 (0,0495)

N : N° de trimestres, 20 (sin considerar periodo de gracia).

El primer afio no se pagan las amortizaciones, solamente los intereses, por lo tanto pagar
el interés generado se halla de la siguiente manera:

MONTOAFINACIAR » TASADEINTERESESEFECTIVA
NUMERODETRIMESTRESPORANO

INTERES =

La Tabla 5.15 muestra el programa de pagos durante un periodo de 5 afios. Asi mismo

la Tabla 5.16 indica los intereses generando y amortizacion en forma anual.

1
TET = (14 TEA)Y* — 1 = (1+ 0,2134)7 — 1 = 4,95%

Tabla 5.14: Tasas de préstamo.

[" W TASA ”"’—'{ 1 ¥ Es I
TASA : NTER | TRIMESTRES
L TRIMESTRAL | FRACCIONADO
21,34% 4,95% 4,95% 20,0

La cuota fija sera:

_ 717673,12.[0,0495. (1 + 0,0495)%°]
o [(1 +0,0495)20- 1]

C =53283,86



Tabla 5.15: Calculo de Ia amortizacion de la deuda (S/.)

[ 1 666858,86  33009,51 0,00 2027434  666858,86
| " ) 666858,86  33009,51 0,00 2027434  666858,86
| 3 666858,86  33009,51 2027434 5328386 646584,51
n 4 646584,51 3200593 2127792  53283,86 625306,59
. 5 625306,59  30952,68  22331,18  53283,86 60297541
| g | O 60297541 2984728  23436,57  53283,86 579538,84
T 579538,84  28687,17  24596,68  53283,86 554942,15
| 8 554942,15  27469,64 2581422  53283,86 529127,93
9 529127,93  26191,83  27092,02  53283,86 50203591
3 10 50203591  24850,78  28433,08  53283,86 473602,83
11 473602,83 2344334 2984052  53283,86 44376231
R ¥ 44376231 2196623  31317,62  53283,86 412444,69
13 412444,69  20416,01  32867,84  53283,86 379576,85
p 14 379576,85  18789,05 3449480  53283,86  345082,04
15 345082,04  17081,56 3620230  53283,86 308879,75
16 308879,75  15289,55 3799431  53283,86 27088544
‘( '""i 17 27088544  13408,83 3987503  53283,86 231010,41
18 23101041 1143502 4184884 5328386 189161,57
| S 189161,57  9363,50 4392036  53283,86 14524121
| 20 14524121 718944 4609442  53283.86  99146,80
[ ¢ A 99146,80  4907,77  48376,09  53283,86  50770,71
| 22 s0770,71 251315 50770,71 5328386 IR
 TOTAL | 935065251 | 46483730 : G6GBS8S6 | 110621581 »
Tabla 5.16: Intereses generados y amortizados.
e i ~AROS
' CONCEPTO T 2 3 4 5 6
[mmis 131034,47 116956,77 96452,18 71576,17 41396,78 7420,92
 AMORTIZACMON 2027434 9617866 11668324 14155925 17173864 9914680
| TOTAL ISR 21545 233543 21543 21T MNESELTI
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CAPITULO VI
PRESUPUESTOS DE EGRESOS E INGRESOS

Este capitulo corresponde netamente al andlisis de los egresos e ingresos los que se
determinan teniendo en cuenta los costos de produccion y los precios del mercado, con
la finalidad de conocer las salidas por inversion del capital o las entradas de efectivos
como consecuencia de la venta del producto, para luego ser evaluado.

Se estiman los valores de los recursos para la produccion durante la vida atil del
proyecto 10 afios, con un tiempo de operacion de 8 horas por turno, con una operacién
de 300 dias al afio.

Los ingresos y costos del proyecto se encuentran consolidados en los presupuestos
operativos, elaborados bajo la modalidad de ejecucion del presupuesto maestro; siendo
el presupuesto de ventas la espina dorsal para desarrollar los planes: plan detallado de
produccion, gastos de administracion, gastos de comercializacion y gastos financieros.

2i8



6.1 PRESUPUESTO DE EGRESOS
El objetivo es determinar los egresos totales, para de esta manera obtener el costo de
produccién en un afio, base fundamental para determinar el precio de venta y los
beneficios que genere.
Los egresos implican:

v Costos de fabricacién

v" Gastos de fabricacién

v" Depreciacién y amortizacion del activo fijo

v Gastos financieros
En el caso especifico las tablas resumen los costos, su elaboracién requiere conocer la

clasificacion general de los costos, tal como se presenta a continuacion.

6.2 COSTOS DE PRODUCCION

Llamado también costos de fabricacion o de manufactura, el cual comprende dos tipos:
costos directos y costos indirectos. Los costos directos son exclusivamente los que se
identifican con el producto y su proceso, como son la materia prima insumos y la mano
de obra directa. Los costos indirectos, incluyen aquellos relacionados indirectamente
con la manufactura del procesos, estos comprende los gastos de materiales indirectos,
mano de obra indirecta y depreciacion de activos fijos tangibles del proyecto.

6.2.1 COSTOS DIRECTOS

Estos costos se calculan en funcién del programa de produccion anual del proyecto y los

requerimientos anuales del mismo que se muestra en el capitulo de ingenieria del

proyecto.

a. MATERIA PRIMA PARA LA PRODUCCION DE Y HAMBURGUESA

Es este rubro comprende los egresos efectuados por la adquisicion de la materia prima
en este caso, para la camme de alpaca para el proceso productivo de jamon y que se
muestra en la tabla 6.1 y 6.2, y para el proceso productivo de la hamburguesa se muestra
los egresos en la tabla 6.3 y 6.4



En las tablas mencionadas se muestra los costos de materia prima de acuerdo a la

necesidad de la planta.

Tabla 6.1: Cantidades de la materia prima por aiio (jamén)

{ T Ceste Cantidades kg

- Materia prima

E ; Sl)ykg 1 2 3 4 05al10
- rme e iy

| "‘:,:;D e 6 243684 284298 324912 36552,6 40614,0

Tabla 6.2: Costos de la materia prima por aiio (S/.) (jamon)

e e S RECE N —— s iy

L o  Adies o |

1 2 3 4 05 al 10

1462104 170578,8 194947,2 219315,6 243684,0

,44._..\,...
I

Tabla 6.3: Cantidades de la materia prima por aiio (hamburguesa)

.F—Mateti'n Costo Cantidades kg
prima (Skg 1 2 3 4 05al10
| C:;;:::e 6 50193,00 58558,50 66924,00 75289,50 83655,00

Tabla 6.4: Costos de la materia prima por aiio (S/.) (hamburguesa)

N Aboe
( o -

. _ Costos
Nigleanprma 1 2 3 4 05 a1 10

| Camedealpaca  301158,0 351351,0 401544,0 451737,0 501930,0



b. INSUMOS.

Comprende los insumos necesarios que se incorpora como parte del producto, en el
proceso de elaboracion, en este caso se agrega: polifosfato, azicar, pimienta entera, sal
de cura, que es necesario para el proceso productivo en la obtencién de jamoén tal como
se muestra en la tabla 6,5 y 6,6 cantidades y costo por afio respectivamente.

Mientras que para el proceso productivo en la linea de hamburguesa se necesita de:
hielo, proteina de soya, sal, fosfatos, ajino moto, pimienta, comino entre ofros tal como

se muestra en la tabla 6,7 y 6,8 cantidades y costo por afio respectivamente.

Tabla 6.5: Cantidades de insumos por aiio (jamén).

" Costo Cantidades kg

;lfUBRos kg g 2 3 4 5al 10
| Azucar (kg) B 2,5 398,86 46533 531,81 598,29 664,76
| Sal (kg) el 0,5 254,24 296,62 338,99 381,36 423,74
(&’ghf‘-’m‘i“"’m‘” 400 11896 138,78 158,61 17844 198,26
‘Saldecurakg) 300 1633 1905 21,77 2449 27,21
| Pimientaenterakg) 240 233 272 311 350 3,89
| Eritorbato k) 300 563 657 750 844 9,38
| Comimo (kg) 130 233 272 3,11 350 3,89

Tabla 6.6: Costos de insumos por aiio (S/.) (jamén)

iﬁiﬁﬁi}ﬁ(}s = Costos

1 2 3 4 5al 10
| Aziicar (Tm) 997,14 116333 132953 149572 166191
' Sal (Tm) C127,12 14831 169,50 190,68 211,87

‘Polifosfato de potasio ~ 4758,30  5551,35  6344,40  7137,45  7930,50
(keg) '

‘Saldecueskg) @ 489,83 571,46 653,10 734,74 816,38
Pimientaenteralkg) = 55,98 65,31 74,64 83,97 93,30
Enitorbato (kg) | 168,85 196,99 225,13 25327 28142
" Comino (kg) 3032 35,38 40,43 45,48 50,54
TOTAL 662754 THLI3  SB6T2 94131 1458
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Tabla 6.7: Cantidades de insumos por afio (hamburguesa)

f

T—___ ~ Costo Cantidades kg
| RUBROS (8/)/k 1 2 3 4 5al10
N g
 hielo tkg) 3,0 111418 129987 148557 167127 1856,96
' proteina (kg) 200 27737 323,60 369,83 41605 462,28
' Sal (kg) 0,5 37609 43878 501,46 564,14 626,82
| Fosfato (kg) 40,0 178,64 20842 238,19 26797 297,74
emulsion (kg) 8.0 11127,3 12982,3 14836,? 16691,; 18546,1
| Ajinomoto (kg) 60 9402 10969 12536 141,04 156,71
Pimicots (kg) 240 9402 10969 12536 141,04 156,71
Comuino (kg) 13,0 94,02 109,69 12536 141,04 156,71
KimGg) 150 4231 4936 5641 6347 70,52
Ajos (kg) 120 188,05 21939 250,73 28207 313,41
‘canclachina(Kg) 400 1620 1890 21,60 2430 27,00
Tabla 6.8: Costos de insumos por afio (S}r ) (hamburguesa)
% e e S
" RUBROS Costos
| 1 2 3 4 5al 10
' hielo (kg) 1334253 3899,63 445671 5013,80  5570,892
| proteina(kg) | 554738 647195 739652 8321,08 924564
' Sal (k) | 18805 21939 250,73 282,07 313,42
| Fosfao(kg) | 714579 833675  9527,72  10718,68  11909,64
i emulsion{kg) | 8902146 1038383 11869528 133532,18  148369,09
| Ajinomoto (k) | 564,14 658,16 752,19 846,21 940,24
Pimiewtn(kg) | 225656  2632,66  3008,75 338485 376094
| Comino (ke) 122231 142602 162974 1833,46  2037,18
‘Kmn(kg} 634,66 740,44 846,21 951,99  1057,76
' Ajos (kg) 2256,56  2632,66  3008,75 338485 376094
\ “canels china 648.,0 756.0 864.0 972,0 108,0
(TOTAL (10806552 1260769 14408789 16209058 19010936

0o
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¢. EMPAQUES

Comprende los costos de las bolsas de polipropileno que serin impresas para la
comercializacion del producto con las especificaciones correspondientes, con las
caracteristicas de producto a comercializar tanto para el jamén y hamburguesa se
muestra en las tablas 6.9 y 6.10; 6.11 y 6.12 para cada linca de producto
respectivamente tanto las cantidades y costos que demanda por afio.

Tabla 6.9: Cantidades de empaques por aiio (jamon).

p e e e s

P Costo Cantidades

; ??BR@S (S/.)/unidad 1 2 3 4 5al10
| Empaques 0,90 108540,0 126630,0 144720,0 162810,0 180900,0
| Etiquetas 0,06 108540,0 126630,0 144720,0 162810,0 180900,0

Tabla 6.10: Costos de empaques por aiio (S/.) (jamoén).

[ . ANoS L
irnm;n_o_si ] Cantidades |
. 1 2 3 4 5al10
Empaques | 97686,0 1139670 1302480 1465290 162810,0
| Etiquetas . 65124 75978 86832 97686  10854,0
[TOTAL - '¥e41984 1735648 1389312 1567976 Y736649

Tabla 6.11: Cantidades de empaques por aifio (hamburguesa).

ST Costo Cantidades

| RUBROS s/ )unidad 1 2 3 4 5all0
' Empaques 090  79380,0  92610,0 105840,0 119070,0 132300
 Etiquetas 0,06 79380,0  92610,0 105840,0 119070,0 132300

Tabla 6.12: Costos de empaques por aiio (S/.) (hamburguesa).

[ . ANos ]
Cantidades

f@m’s i 1 2 3 4 5al 10

| Empagues 0 71442,0 833490 952560 107163,0 119070,0
Etiquetss 47628 55566 63504 71442 79380

| TOTAL [ 762043 | 330056 1016064 13672 1270088
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d. SUMINISTRO DE ENERGiA

Entre los suministros se consideran la energia eléctrica que se requiere para el
funcionamiento de los equipos que es necesario en el proceso productivo, son el
consumo de energia eléctrica y agua en ambas lineas de produccion tanto en la linea de
jamén y hamburguesa el cual se muestra en las tablas 6.13 y 6.14; 6,15 y 6.16 para

cada linea de producto respectivamente tanto las cantidades y costos que demanda por

ano.

Tabla 6.13: Cantidades de suministros de energia por aiio. (jamén)
" COSTO 7 CANTIDADES
i ey 2 3 4 5al 10
| Energia Eléctrica T
| 0,47  22518,00 26271,00 30024,00 33777,00 37530,00
| (kw-h) ]

Agm () 05 244062 284739 3254,16 366092 4067,69

Tabla 6.14: Costos de suministros de energia por aiio (5/.) (jamén)

L ¢ soRmsemmiSmsens e ceoove o wesemeceaenssres Smenesisies e veagse ses e ow )

r-——— T Costos

: RUBROS

| 1 2 3 4 5al10

[Enﬂsﬁm(&'ﬁ) 10527,17 12281,69 1403622 1579075 1754528

'Agua(sl) 122031 1423,69 162708 1830,46  2033,85

| TOwas, (ANTATAT 13539 1566330 1762021 | 1957942
Tablz 6.15: Cantidades de suministros de energia por aiio. (hamburguesa)

e 'COST®@ = CANTIDADES

| RUBROS -

f i S 1 2 3 4 5al10

' Energia Elctrica |

0,47 15012,00 17514,00 20016,00 2251800  25020,00

| (kw-h)

[AW(ma) - 0,5 1627,08 189826 216944  2440,62 2711.80
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Tabla 6.16: Costos de suministros de energia por aiio (S/.) (hamburguesa)

[' ANOS ]
[___.. o il 4 SRR D B . i g g T T T T T - Costos o ° T

| RUBROS

; 1 2 3 4 5 al 10

[ Energia eléctrica (s/.) 701811 8187,80 935748 1052717 11696,85

[ Agua (s/) 813,54 949,13 1084,72 122031 135590

' TOTAL TR3L65 | 913692 1044220 1174747 1305275

e. MANO DE OBRA DIRECTA

Como mano de obra se considera tres obreros en los dos primeros afios quienes
participaran en las diversas ctapas de produccion, laboran en un turno de 8 horas diarias;
los dos afios siguientes se requerirda  cuatro obreros y la maxima capacidad seran
necesarios seis obreros. En la Tabla 6.17 y 6,18 se muestran los costos anuales de la
mano de obra directa, en esta se incluye las cargas sociales 21% (ESSALUD 9% de su
sueldo, compensacion de servicios, jubilacién 13%), anualmente se da 15 sueldos.

Respectivamente para cada linea de proceso jamon y hamburguesa respectivamente.

Tabla 6.17: Costo mano de obra directa S/. (jamén)

=’ ‘ 7777 ANOS DE OPERACION h
| RUBROS S — :
| 1 2 3 4  5al10
%Nm’ ero de obreros 3 3 4 4 4

| Sueldo bésico mensual 8265 8265 8265 8265 8265
 Cargas sociales 1235 1235 1235 1235 1235
| Total remuneraciones mensuales 9500 9500 9500 9500  950,0
- TOTAL MENSUAL | 2850,0 2850,0 3800,0 38000 38000

[TOTAL REMUNERACION ANDAL 342008 | 342008 456004 456008 456009

[ ]
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I e
g RUBROS
|

;f Nimero de obreros

|'

| TOTAL MENSUAL

6.2.2 COSTOS INDIRECTO

|Tm1"' . T2y j l N

2850,0 2850,

a. MATERIALES INDIRECTOS

Tabla 6.18: Costo mano de obra directa S/. (hamburguesa)

| ANOSDE OPERACION ]
1 2 3 4 sa0
3 3 4 4 4
826,5 8265 8265 8265 8265
1235 1235 1235 1235 1235
950,0 950,0 9500 9500  950,0

3800,0 3800,0 38000

| TOTALREMUNERACIONANUAL | 542000 | 342009 | 456000 456090 456000

Comprende los costos de los siguientes rubros: combustible, productos de limpieza

necesarios para el aseo del personal y de la sala de proceso, materiales de limpieza,

indumentaria de trabajo. En la Tabla 7.19 y 7.20 se muestra los costos anuales por lo

rubros mencionados para cada linea de proceso productivo.

Tabla 6.19: Costos de materiales indirectos. (jamén)

RUBROS

o o =
' Productos de limpieza
Indumentarias

~ ANOSDEOPERACION
1 2 % &
7200 8400 9600 1080,0
9600 1120,0 1280,0 14400
7200 8400 9600 1080,0
| 15840 18480 2112,0 23760
|80 46isp  S32 597

1200,0
1600,0
1200,0

2640,0



Tabla 6.20: Costos de materiales indirectos (hamburguesa)

 mmos | esorommacoy ]
| 1 2 3 4 5

 Desinfectanies 7200 8400 9600 1080,0 1200,0
[Productosde limpieza | 0600 11200 12800 14400 1600,0
| Mstesiales de limpieza 7200 8400 9600 1080,0 1200,0
ﬁﬁﬂmm!s 5280 6160 7040 7920 880,0
TOTAL e 60 346 400 4

b. SUMINISTROS

Entre los suministros se considcran la energia eléctrica que sc requierc para la
iluminacion de los diferentes ambientes de la plania y ofros gastos; agua que es
necesario para la limpieza, bafios, duchas, riego de jardines entre otros. En la Tabla
6.21,6.22 y 6.23, 6.24 se muestra los costos anuales de energia eléctrica y agua.

Tabla 6.21: Cantidades de energia eléctrica (jamén).

o : )  ANOS DE ornmcxém B
RUBROS COSTO ——. |
| 1 2 3 4 sall0
Ag““(m) 0500 4660,15 543685 621354 699023 776692

i
imaem(kw'h) 04675 1272996 14156,10 15582,24 1700838  18434,52

Tabla 6.22: Costo de energia eléctrica (jamon).

T ANOS DEOPERACION
RUBROS o B

1 2 3 4 5al 10

Agua(s/) 233008 271842 310677 349512 388346

|Energlacéctica(s) | 505126 6617,98 728470 795142  8618,14
TOTAL 528133 933648 139347  H44GS3 1250460



Tabla 6.23: Cantidades de energia eléctrica (hamburguesa).

r T : ANOQS DE OPERACION ‘;
| RUBROS _COSTOS - I Sp—
| j 1 2 3 4 5al 10
[Azlh(m’) ] 0,500 3106,77 5436,85 6213,54 699023 7766,92
fwm(kw-l_ﬁ) l 04675 848664 9437,40 10388,16 1133892 1228968

Tabla 6.24: Costo de energia eléctrica (hamburguesa).

[ T 1T ANOS DE OPERACION
RUBROS ! . e
1 2 3 4 5al 10
‘Agua(Sf») 11553,38 271842 3106,77 349512 3883,46
' Energia eléctrica (S/.) " 3967,50 441198 485646 5300,95 574543
TOTAL 552089 713041 796323 $796,86  9628,89
c. GAS

Se utiliza para encender el caldero que es una maquinaria auxiliar en el proceso
productivo, se usa 648 kg para el Gitimo afio en jamén y 432 Kg en hamburguesa, los
requerimientos estin en el Tabla 6.25 y el costo total anual en Tabla 6.26 (jamoén). De
la misma forma los requerimientos para (hamburguesa) estan en la tabla 6.27 y el costo
total anual en Tabla 6.28

Tabla 6.25: Cantidades de gas propano (jamoén).

.' ! T T ANOS T T T
- RUBROS  COSTO e S s -
IR 2 3 4 5all0
| Gaspropano (Kg) = 0,93 3888 453,6 5184 5832 6480

Tabla 6.26: Costo de gas propano (jamén).

| ] ANOS DE OPERACION ‘;
‘ RUBROS Tk A . .

' Gas propano (S/.) J 361,58 42185 482,11 542376 602,64




Tabla 6.27: Cantidades de gas propano (hamburguesa).

e e A L STE e g

RUBROS COSTO |

fﬁnm(lig)

0,93

~ANos
2 3 4 5al10

259,2 3024 345,6 3888 4320

Tabla 6.28: Costo de gas propano (hambuarguesa).

{
- Gas propano {8/)

| RuBROS

241,06

ANOS DE OPERACION

—

1

d. MANO DE OBRA INDIRECTA

2 3 4 5
281,23 321,41 361,58 401,76

Se consideran mano de obra indirecta el costo del personal que interviene

indirectamente en el proceso productivo, como es el caso del jefe de planta, técnico de

control de calidad, jefe se aseguramiento de la calidad y técnico de mantenimiento,

tanto en la produccién de jamén como de hamburguesa, este rubro esta considerado en

las tablas 6.28 y 6.30 respectivamente, las cargas sociales en esta se incluye las cargas

sociales 21% (ESSALUD 9% de su sueldo, compensacién de servicios, jubilacién
13%), anualmente se da 15 sueldos (12 normales, tres adicionales por 28 de julio, por

navidad, y por compensacion de tiempo de servicio).

Tabla 6.29: Costo de mano de obra indirecta (Jamén).

| " RUBROS
|

"Jefcdemmldecahdad__
' Sueldo bésico mensusl

1 Cargas sociales
TOTAL REMUNERACION
Jefedeplanta

Sueldo bésico mensual
‘Cargas sociales

TOTAL REMUNERACION

 Sueldo bésico mensual
Cargas soclales

' TOTAL REMUNERACION
(TOTAL REMUNERACION

J
1'
IC
1

15820
| Jefe de aseguramientodela

1

~ ANOSDE OPERACION |
2 3 4 5
1 1 1 1

1
2752,68

411,32
31640 |
1

7 1376,34

205,66

1

j 1376,34

205,66

715820 1

| 63280

759360

2752,68 2752,68 2752,68 2752,68
411,32 41132 41132 411,32
3164,0 | 3164,0 ' 31640 3164,0

1 1 1 1

1376,34 1376,34 1376,34 1376,34
205,66 20566 20566 205,66
1582,0 © 1582,0 | 1582,0 , 15820

1 1 1 1

1376,34 1376,34 1376,34 1376,34
205,66 205,66 205,66 205,66
1582,0 1582,0 1582,0 1582,0
6328 0 6328 0 63280 6328 0 7

75936,0 75936,0 75936,0 75936,0 |



Tabla 6.30: Costo de mano de obra indirecta (Hamburguesa).

RUBROS : - ANOSDEOPERACION |
I B 2 3 4 5
' Jefe de control de calided . | 1 1 1 1
Sueldo bésico mensual | 2752,68  2752,68 2752,68 275268 275268
Crxgas socisles CO411,32 411,32 411,32 411,32 411,32
' TOTAL REMUNERACION | 31640 3164,0 31640 | 3164,0 ' 31640
Jefe de planta 1 1 1 1T 1
'Sueldo bisicomensval ~ 1376,34  1376,34 137634 137634 1376,34
Cargas sociales | 205,66 205,66 205,66 205,66 205,66
| TOTAL REMUNERACION | 15820 | 15820 ' 15820 | 15820 1582,0
| Jefe de asogursmiento de la 11 11 1
Sucldo bisico mensual ~ 1376,34 137634 137634 137634 137634
 Carges saciales 205,66 205,66 205,66 20566 205,66
| TOTAL REMUNERACION | 158201 15820 15820 15820 | 15820
| TOTALREMUNERACION | 63280 63280 63280 63280 43280
| TOTAL REMUNERACION  [75936,0 759360 759360 | 75936,0 | 759360

6.3 DEPRECIACION Y AMORTIZACION DE ACTIVO FIJO

El rubro depreciacion y amortizacion representa la asignacion de dinero necesario para
la futura reposicién del activo fijo tangible con la finalidad de mantener la capacidad
fisica de operacion.

Depreciacion es la pérdida de valor sufrido por los activos fijos renovables (maquinas o
edificios) con el transcurso del tiempo debido a razones fisicas como desgasto o
deterioro fisico por el usos; econémicos como la obsolescencia causada por
mejoramiento técnicos en la produccion de nuevos equipos. El método mas frecuentes
para calcular la depreciacion es el método lineal, en la cuantia de inversién que
corresponde a activos fijos tangibles (edifico y bienes fisicos) se divide por €l niimero
de afio de vida asignado.

Con la finalidad de facilitar célculos posteriores, en la Tabla 6.31 determina la
depreciacién de activos fijos tangibles para la linea de jamén. En la tabla 6.32 se

determinan la depreciacion de la linea de hamburguesa.



Tabla 6.31: Calculo de la depreciacion de activos fijos jamén.

-

" acTIvOs Fios | COSTOS | VIDA " DEPRECIACION = VALOR

[ DEPRECIACION DE

. TANGIBLES

| Obras civiles 14653746 10 12403,75 22500
rMm..’y :

| 02237846 10 22378,46 0
| equipos ;

Empodehbo:m} 21956,76 5 4391,35 0
| Equipos suxiliaces - 138708 5 2774,16 0
{Eqmi:oaduowdad idad | 558,0 5 111,6 0
r Muebbsdcoﬁcﬁa77 73272 10 732,2 0
| TOTAL o 4279204 .

Tabla 6.32: Célculo de la depreciacion de activos fijos hamburguesa.

( nc  COSTOS ' VIDA DEPRECIACION © VALOR

" DEPRECIACION |
DE TANGIBLES
Obras civiles 97691,643 10 1769,16 80000
‘ ? 149189,74 10 14918,97 0
equipos
| Equipo de
Equipo 14637,84 5 2927,57 0
laboratorie
"Equipos suxilisres 92472 5 1849,44 0
 Equipos dc seguridad | 372,0 5 74,4
| Mucbles de oficina | 48848 10 488,48
' TOTAL i 2202803
6.4 GASTOS DE OPERACION

Se refiere exclusivamente a los gastos de ventas o distribucion del producto y gastos de
administracion.

o0
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6.4.1 GASTOS ADMINISTRATIVOS

a. REMUNERACIONES

Son gastos que incurren basicamente en la administracién de la empresa, los cuales

percibirdn sus remuneraciones de acuerdo al cargo respectivo que desempefian. Las

remuneraciones incluyen beneficios las cargas sociales 21% (ESSALUD 9% de su

sueldo, compensacién de servicios, jubilacién 13%), anualmente se da 15 sueldos (12

normales, tres adicionales por 28 de julio, por navidad, y por compensacion de tiempo

de servicio). En la Tabla 6.33 se presenta los gastos para la linea de jamén y en la tabla

6.34 estén representados los gastos en la linea de hamburguesa.

Tabla 6.33: Costo de remuneraciones de administrativos jamon.

RUBROS ANOSDEOPERACION ]
: 1 2 3 4 5
[ Gerente/administrador 1 1 1 1 1
| Sweldoblsico mensmnl | 1572,96 1572,96 1572,96 1572,96 1572,96
[ Corgassocieles | 23504 235,04 235,04 235,04 235,04
[ Total remunmeracibn measual. | 1368 = 1868 1308 2 1808 1308
| Socvetwiacomable | 1 ] 1 ' 1 ' 1
| Sueldoblsicomensssl | 491,55 491,55 491,55 491,55 491,55
| Carges socialos L 1345 73,45 73,45 73,45 73,45
Toislrowmverscibn mensoal | 5659 | 565 565 | 565 . 565
Perscwad de seguriced | 1 1 T ‘
Sucldo bésico menswnd 41325 413,25 41325 41325 41325
Cupmwcials 6175 61,75 61,75 61,75 61,75
" Teotsl remwneracién menswsl 475 5 | a5 418 475
" Personsl de limpiezs Vot i B T T
‘Secldobdsicomenmal | 41325 41325 41325 41325 41325
| Casgas socisles 61,75 61,75 61,75 61,75 61,75
| Totstremuneracibamonsmal. 475 | 415 | 415 | 45 1 a5
| Almaceaero 7 1 1 1 1 1
| Sweldo bésico memssial 41325 41325 41325 413,25 41325
| Cargas soviales 61,75 61,75 61,75 61,75 61,75
' Total remanoracile memmmal. 475 475 475 475 475
 Total bbsies aaum! . 3798 3798 3798 3798 3798
| Total remuneracin amusl | 45576 | 45576 | 45576 . 45576 | 45576
o0
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Tabla 6.34: Costo de remuneraciones de administrativos hamburguesa.

| o T ANOSDEOPERACION
RUBROS s e s s
. 1 2 3 4 5
iwm o ] 1 i 1
f‘ Svekio bésico messust 157296 157296 1572,96 1572,96 1572,96
[ngnm | 235,04 235,04 235,04 235,04 235,04
mresrpmm e S B IR S
| Secretaria coatable 1 1 ] 1 1
[ Sucklo bésico mensual 491,55 491,55 491,55 491,55 491,55
Cacgas socialos 73,45 73,45 73,45 7345 73,45
Totsl remenescién mensmal. | 5658 | 565 % | % | s
Perssmal de sagarided A 1 oy 1
Suckdo bisico mensual | 41325 413,25 413,25 413,25 413,25
Cargns sociales ' | 1| 61,75 61,75 61,75 61,75 61,75
Total remunerncida mensnal. | 475 | 475 e T e e
Personal de linpicza o 1 1 1 1
“Sucldo bésicomonsusl | 41325 41325 413,25 413,25 41325
Caigas sociales 61,75 61,75 61,75 61,75 61,75
“Tetsl remenceacién mensusl. | 475 | 475 415 418 418
Almaceniso ; 1 1 1 i 1
i"smm-;-ﬂ 41325 413,25 41325 41325 41325
[ Cargee sociules  6L75 61,75 61,75 61,75 61,75
[r.uw weackin momwent. 475 475 475 475 475
[ Fistnh nduss Rponoh - 3798 3798 3798 3798 3798

b. UTILES DE OFICINA

Por este concepto se considera aquellos gastos de dtiles de escritorio papeleria; gastos

por comunicaciones como llamada telefonicas, fax, etc., cuyos resultados se muestran

en la Tabla 6.35. Para jamon y 6.36 para hamburguesa respectivamente.



Tabla 6.35: Gastos por tiles de oficina jamén (S/.)

[ - JaTEr ANOSDEO!'ERACIGN —
| RUBROS SR N
| 1 2 3 4 5
b !

| Utiles de oficina = 1080 1080 1080 1080 1080
Teléfono 408 408 408 408 408

|
|
—ed “ S “

1488 1488 1488 1488 1488

Tabla 6.36: Gastos por itiles de oficina hamburguesa (S/.)

7 ANOSDE OPERACION

. RUBROS . N mm .
1 2 3 4 5

| Utiles de oficina 1080 1080 1080 1080 1080

{ Teléfono 408 408 408 408 408

 TOTAL | 1488 1488 1488 1488 88

¢. AMORTIZACION DE CARGAS DIFERIDAS

Se considera este gasto como la forma de recuperacion de la inversion en intangibles

por lo que se divide entre 5 afios. En ambos casos como es la linea jamén y
hamburguesa en la tabla 6.37 y 6.38 respectivamente.

—— Y

|

Tabla 6.37: Amortizacién por cargas diferidas jamén (S/.).

T B " ANOS DE OPERACION |
RUBROS ' : -
1 2 3 4 5
| Amortizacién de intangibles ' 6671 69 6671,69 6671,69 6671.69  6671,69
TOTAL | HRTLED GETIED TLED GETIND  GKTILAY

Tabla 6.38: Amortizacion por cargas diferidas hamburguesa (8/.).

A ) ANOSDE OPERACION

| RUBROS -
| 1 2 3 4 s
 Amortizacion de intangibles 444779 4447,79 444779 444779  4447,79
' TOTAL AT TS WIS AT AT

o000
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d. IMPUESTOS OBLIGACIONES EMPRESARIALES

Comprende los gastos por autorizacién de funcionamientos renovables, licencia
municipal, impuestos al patrimonio predial, patrimonio empresarial, etc. En ambos
casos como es la linea jamén y hamburguesa cn la tabla 6.39 y 6.40 respectivamente.

Tabla 6.39: Impucstos y obligaciones emprcsariales jamén (S/.).

o ANOS DE OPERACION
RUBROS .
é 1 2 3 4 5
+ 5000 5000 5000 5000 5000
obigac
IL"{OTAL - 00 S 50

Tabla 6.40: Impuestos y obligaciones empresariales hamburguesa (S/.).

r ANOS DE OPERACION

3 RUBROS .

1 1 2 3 4 5
impuestos y obligaciones 5000 5000 5000 5000 5000
' TOTAL O SHe SN0 S S S0

6.4.2 GASTOS FINANCIEROS

Son los pagos realizados periddicamente del préstamo adquirido por las instituciones
financieras, cuyos desembolsos de dinero y los servicios a la deuda se programaron
como amortizacién e intereses del préstamo.

La amortizacion al préstamo es el monto del dinero estimado a pagar por el uso del
capital adquirido en forma de préstamo, segin la tasa de interés al servicio del préstamo.

Tabla 6.41: Gastos financieros jamdn (S/.).

-
CONCEFMFO | 2 3 4 5 6
Imbovis | 78620,68 7017406 57871,31 4294570 2483807  4452,55

 Amortinscids 1216461 57707,19 70009,94 8493555 103043,19 59488,08
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Tabla 6.42: Gastos financieros hamburguesa (S/.).

{ - Rl S
 CONCEPTO 1 2 3 4 5 6
| Interés 52413,79 4678271 38580,87 2863047 1655871 296837

lAnortmﬂé- 8109,74 38471,46 4667330 56623,70 6869546 3965872

6.4.3 GASTOS DE VENTAS

Son aquellos desembolsos en efectivo que la empresa destina para que el producto
fabricado llegue al poder del cliente a cambio de una remuncracién monectaria acordada
por gastos laborales a jefes de ventas, vendedores, por publicidad, transportes, etc.
Ademis se incluyen los gastos de logistica que incluyen el transporte del producto de
Puquio al mercado de Lima, los gastos del personal, el almacén donde estara por
cualquier emergencia.

Los costos por concepto de ventas y publicidad se tiene detallado afio por afio tal como
muestra Tabla 6.43. (jamén) y la tabla 6.44 (hamburguesa)

Tabla 7.43: Costo de remuneraciones de personal de ventas jamén.

7" ANOSDEOPERACION

RURG08 1 2 3 4 5
| Jefe de ventas | 1 1 i 1 1
| Susido bisico mensunl 983,1 983,1 983,1 983,1 983,1
[ Cargas socines ' 146,9 146,9 146,9 146,9 146,9
{ TOTALREMUNERACION ' X ‘ T e !
| MENSUAL | 1130 130 1130 ‘L 1130 1130
fp«mam 1 I T T T
| Sueldo bésieo mersosl " 522 522 522 522 522
'L Cargas socisles 20826 20826 20827 208,28 208,29
TOTAL REMUNERACION | [ 7~ " " L
EBENSUAL s i Wit : o0 o
| Publicidad 3600 3600 3600 3600 3600
 Gastos de traneposie | 8400 8400 8400 8400 8400
| Total de mérgueting 0 12000 12000 12000 12000 12600
' Logistics de vemia 30000 0000 30000 30000 30000



Tabla 6.44: Costo de remuneraciones de personal de ventas hamburguesa.

7 ANOSDEOPERACION
RUBROS
1 2 3 4 5
| Jefe de venias o 1 1 1 1
| Sueldo bisicomensual 9837 9831  983,1 983,1 983,1
| Casgas sociales 1469 1469 1469 146,9 146,9
[TOTALREMUNERACION =~~~ ' S
| MENSUAL el A o . it SO cind
iPexsonal-devcntas | 1 1 1 1 1
| Sueldo bésico mensual 522 522 522 522 522
Cargas sociales 20826 20826 20827 20828 208,29
TOTAL REMUNERACION | = | | ’ S T
MENSDAL (600 e e 600 60
Total remuneracion ‘1 : 1
1730 1730 1730 1730 1730
mensual J
otal remunicacibn soknd | 7200 T30’ Ta0e. mee 9200]
' Publicidad . 3600 3600 3600 3600 3600
i&mdemm 8400 8400 8400 8400 8400
{Tﬂﬂ@-ﬁm 12000 12000 12000 12000 12000
 Logistics de veaia 30000 36000 30000 30000 30000
| Total de castos de vonias 'm'_‘;mu 50338 5338 5330

6.4.4 IMPREVISTOS

Este rubro se determina para saldar aquellos gastos quc de un modo u otro y se presenta

fortuitamente, es considerada como un margen de scguridad por tanto sc cstima un 2%
del sub total, el cual varia en cada afio. En la Tabla 645 (Jamon) y tabla 6.46
(hamburgucsa), se muestra los presupucstos de costos del proyecto para cada linea

respectivamente.



p—
'l OOGMDIWCCIGN:
| A. COSTOS DIRECTOS.

" a. Materia prima

" b, Insumas

¢. Envases y embelaje

i ;

e. Mano de obwa divecta

' B.COSTOS INDIRECTOS |
a maleriales indirecios |
Desinfoctantes }
. Combustible gas propano i
. Productou de limgiesa |
'mrlnludcknpm !
| Inchamentaria |
b Swesinistros |
| o Mows de obra indirects |
. 3. DEPRECIACION |
a. Depreciacién de activos fijos ;
3. GASTOS DE OPERACIGN |
A, gaston administrativos

a. ressangracidn

b, Uriles de oficina

c. Amortivacion de intangibles

' d Inpuestos y obligaciones
‘u-awmd-mmw
B. gastos devenia y
comercinlisgciéa

C. Gastos flnancieros

Imprevistos (2% sab total)
COSTO TOTAL

Tabla 6.45: Presupuesto de costos de produccién jamon.
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- ~ AROS DE OPERACION - - B
1 2 3 4 5 6 7 8 9
388080,59 43375438 490828,17 536501,96 58217574 58217574 582175,74 582175,74 582175,74
299517,68 343412,13  398706,59 442601,05 486495,50 486495,50 486495,50 48649550 486495,50
146210,40 170578,80 19494720 219315,60 243684,00 243684,00 243684,00 243684,00 243684,00
6627,54 773213 8836,72  9941,31 1104590 1104590 1104590 1104590 1104590
10419840  121564,80 138931,20 156297,60  173664,00 173664,00 173664,00 173664,00 173664,00
8281,33 933640 1039147  11446,53 12501,60  12501,60  12501,60  12501,60  12501,60
34200,00  34200,00 45600,00  45600,00  45600,00  45600,00  45600,00  45600,00  45600,00
88562,92 9034225  92121,58  93900,91 95680,24 9568024  95680,24  95680,24  95680,24
4345,58 5069,85 5794,11 651838 7242,64 7242,64 7242,64 7242,64 7242,64
361,58 421,85 482,11 542,38 602,64 602,64 602,64 602,64 602,64
720,00 840,00 960,00  1080,00 1200,00  1200,00  1200,00  1200,00  1200,00
960,00 112000  1280,00  1440,00 1600,00  1600,00  1600,00  1600,00  1600,00
720,00 840,00 960,00  1080,00 1200,00  1200,00  1200,00  1200,00  1200,00
1584,00 1848,00 2112,00 2376,00 2640,00 2640,00 2640,00 2640,00 2640,00
828133 9336,40 10391,47 11446,53 12501,60 12501,60 12501,60 12501,60 12501,60
75936,00  75936,00  75936,00  75936,00  75936,00  75936,00  75936,00  75936,00  75936,00
42792,04 42792,04 42792,04 42792,04 42792,04 42792,04  42792,04 42792,04 42792,04
42792,04  42792,04  42792,04  42792,08  42792,04  42792,04  42792,04 4279204  42792,04
| 21768638  209239,75 196937,00 182011,40  163903.76 143518,24 139065,69 139065,69 139065,69
8873569 8873569 8873569 8873569 8873569 8873569 8873569 8873569 8873569
45576,00  45576,00  45576,00  45576,00  45576,00  45576,00 45576,00  45576,00  45576,00
1488,00 1488,00 1488,00 1488,00 1488,00 1488,00 1488,00 1488,00 1488,00
6671,69 6671,69  6671,69  6671,69 6671,69  6671,69  6671,69  6671,69  6671,69
5000,00 5000,00  5000,00  5000,00 5000,00  5000,00  5000,00  5000,00  5000,00
30000,00  30000,00  30000,00  30000,00  30000,00  30000,00  30000,00  30000,00  30000,00
50330,00  50330,00 50330,00 50330,00  50330,00 50330,00 50330,00 50330,00  50330,00
78620,68  70174,06 5787131 4294570  24838,07 445255 000 000 000
| 3242795 3428931 36527,86 3806527  39443,58  38424,30 | 38201,67 | 38201,67 3820167
|| 680986,96 72007548 76708507 799370,66 82831512 80691033 80223515 = §02235,15 80223515

10
582175,74
486495,50
243684,00

11045,90
173664,00
12501,60
45600,00
95680,24
7242,64
602,64
1200,00
1600,00
1200,00
2640,00
12501,60
75936,00
42792,04
42792,04
139065,69
88735,69
45576,00
1488,00
6671,69
5000,00
30000,00

50330,00

0,00
38201,67 |
862235,15 |



= \ 1 2 3 4
| 1.COBTOS DEPRODUCCION: |  609775,55 694427,55  788926,17  872024,78
| A.COSTOS DIRECTOS. . 52514961  607663,91  700801,52  782539,14
| a. Materia prima . 301158,00 351351,00 401544,00 451737,00
b.Ewwmes | 10806592 12607690  144087,89  162098,88
 c. Envases y embalaje | 76204,80 8890560  101606,40  114307,20
| d. Sumidistros procesos © 5520,89 7130,41 7963,23 8796,06
e. Mano de obra directa ! 34200,00  34200,00  45600,00  45600,00
B.COSTOS INDIRECTO8 | 84625,94  86763,64  88124,64  89485,64
o. materiales indirecton | 316906 369723 4225,41 4753,58
Desinfaciares | 241,06 281,23 321,41 361,58
Combustible gas propano | 720,00 840,00 960,00 1080,00
' Productos de limpleza | 960,00 1120,00 1280,00 1440,00
materiales de limpieza | 720,00 840,00 960,00 1080,00
 Indumentaria 528,00 616,00 704,00 792,00
A Suminisros | 552089 713041 7963,23 8796,06
& Mano de obra indirecsa  75936,00  75936,00  75936,00  75936,00
2. depreciacién  22028,03  22028,03  22028,03  22028,03
@ Depreciacién de actives fljos | 22028,03  22028,03 2202803  22028,03
| 3. GASTOS DE OPERACION . 18925558  183624,50 175422,67 165472,26
| A.gastes administrativas | 86511,79  86511,79  86511,79  86511,79
(aremuneracién | 4557600  45576,00  45576,00  45576,00
b Utiles de offcina | 1488,00 1488,00 1488,00 1488,00
c. Amortizocidn de intangibles | 4447,79 4447,79 4447,79 4447,79
d. Impuestos y obligaciones . 5000,00 5000,00 5000,00 5000,00
 mirigacidn de impacto ©30000,00  30000,00  30000,00  30000,00
B. gastes de vewta, comerelaizscién . £0330,00  50330,00  50330,00  50330,00
- C. Gastos financieros ; 52413,79  46782,71  38580,87 2863047
Imprevistos 3% sub tots) || 41052,96 | 45004,00  49318,84 5297625 |
. COSTO TOTAL | - 862112,12  945084,08 1035695,70  1112501,3

Tabla 6.46: Presnpuesto de costos de produccién hamburguesa.
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 ANOSDE OPERACION
5 6 7
955123,40 95512340  955123,40
864276,75 864276,75  864276,75
501930,00  501930,00  501930,00
180109,86  180109,86  180109,86
127008,00  127008,00  127008,00
9628,89 9628,89 9628,89
45600,00  45600,00  45600,00
90846,65  90846,65  90846,65
5281,76 5281,76 5281,76
401,76 401,76 401,76
1200,00 1200,00 1200,00
1600,00 1600,00 1600,00
1200,00 1200,00 1200,00
880,00 880,00 880,00
9628,89 9628,89 9628,89
75936,00  75936,00  75936,00
22028,03  22028,03  22028,03
22028,03  22028,03  22028,03
153400,51  139810,16  136841,79
86511,79  86511,79  86511,79
45576,00  45576,00  45576,00
1488,00 1488,00 1488,00
4447,79 4447,79 4447,79
5000,00 5000,00 5000,00
30000,00  30000,00  30000,00
50330,00  50330,00  50330,00
16558,71 296837 0,00
56527,60 | 55848,08 | 55699,66 '
11870795  1172809,6 . 11696928

8
955123,40
864276,75
501930,00
180109,86
127008,00

9628,89
45600,00
90846,65

5281,76

401,76

1200,00

1600,00

1200,00

880,00

9628,89
75936,00
22028,03
22028,03

136841,79
86511,79
45576,00

1488,00

444779

5000,00
30000,00

50330,00

0,00
55699,66

1169628

9
955123,40
864276,75
501930,00
180109,86
127008,00

9628,89
45600,00
90846,65

5281,76

401,76

1200,00

1600,00

1200,00

880,00

9628,89
75936,00
22028,03
22028,03

136841,79
86511,79
45576,00

1488,00

444779

5000,00
30000,00

50330,00

0,00
* 55699,66

10
955123,40
864276,75
501930,00
180109,86
127008,00

9628,89
45600,00
90846,65

5281,76

401,76

1200,00

1600,00

1200,00

880,00

9628,89
75936,00
22028,03
22028,03

136841,79
86511,79
45576,00

1488,00

4447,79

5000,00
30000,00

50330,00
0,00

| 55699,66 |
11696928

1169692,8 |



6.5 COSTOS DE PRODUCCION UNITARIOS

Es muy importante conocer el costo unitario de produccién para cada producto, el producto durante el horizonte del proyecto hasta cuanto puede
soportar ante una desmesurada baja de precio. Para el célculo del costo unitario se considera los costos totales del proceso y el volumen de
produccion de acuerdo al programa de produccion, de esta forma obteniéndose para cada afio. En la Tabla 6.47 se muestra los costos unitarios

para el jamén y en la tabla 6.48, se muestran costos unitarios de la hamburguesa, en las tablas se reporta el costo unitario de produccién para

cada producto.
Tabla 6.47: Costos unitario de produccién del jamén.
_______ _ S B R e
E ANOS |
CONCEPTOS [y T e
| 1 2 3 4 S 6 7 8 9 10
_ Costos anuales totales _ | 680986,96 72007548 76708507 799370,66 828315,12 806910,33 802235,15 802235,15 80223515 802235,15
Produccién anual (unidades) de 200g 1 108540,00 126630,00 144720,00 162810,00 180900,00 180900,00 180900,00 180900,00 180900,00 180900,00
gﬁ%‘ oeln unitario (5L g 6,27 5,69 5,30 491 4,58 4,46 4,43 4,43 4,43 4,43
% de utilidad ’ 10,37 18,76 24,28 29,86 34,59 36,28 36,65 36,65 36.65 36,65
| costo por unidad 1100 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Tabla 6.48: Costos unitario de producciéon de la hamburguesa.
R D ~ ANOS T
CONCEPTOS - . -
. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Costos snuales totales | 862112,12 94508408 103569570  1112501,33  1187079,53  1172809,66 1169692,9 116969288 116969288 116969288
| Produccin amal (und) de 562¢ | 7938000 92610,00 10584000  119070,00  132300,00 13230000 13230000 132300,00 13230000  132300,00
 Costos de produccion unitario (S/. Unidad) 10,86 10,20 9,79 9,34 8,97 8,86 8,84 8,84 8,84 8,84
| %deutilided | 2993 34,16 36,87 39,72 21 28 42,96 42,96 42,96 42,96
_costoporunidsd ] 1550 15,50 15,50 15,50 15,50 15,50 15,50 15,50 15,50 15,50



6.6 PRESUPUESTOS DE INGRESO

Los ingresos del proyecto son céalculos anticipadamente, antes de las entradas de
efectivo por venta del producto en el periodo establecido de acuerdo al programa de
produccion.

6.6.1 PROGRAMA DE PRODUCCION

El programa de producciéon anual se ha planificado conociendo los resultados del
estudio de mercado y tamafio-localizacion. Para el primer afio al 60% de la demanda,
llegando a su capacidad maxima en el quinto afio. Tanto cn la linca de jamén como

también en 1a linea de hamburguesa como muestra ia tabla 6.49 y 6.50 respectivamente.

Tabla 6.49: Programa de produccién para la obtencién de jamén.

Afios %de  Produccién Producciém Producciém Produccién
i  capacidad  Tmiaio Tm/mes  Tovdia pequetes/afio

1 60% 21,69 1,81 72,31 216900
2 70% 25,31 2,11 84,36 253100
3 80% 28,92 2,41 96,42 289200
4 % 32,54 2,71 108,47 325400
s 100% 36,16 3,01 120,52 361600

Tabla 6.50: Programa de produccion para la obtencion de hamburguesa.

" Afies  %de  Produccién Produccion Produccién ' Produccién |
| " capacidad  Tmiafo  Tm/mes  Tm/dia  paguetesiafio
L e% 4461 37 14871 446100
2 70% 52,05 4,34 173,50 520500
3 80% 59,48 4,96 198,28 594800

4 90% 66,92 5,58 223,07 669200

5 100% 74,36 6.20 247,85 743600

ccCco
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6.6.2 INGRESO POR VENTA

El ingreso bruto del proyecto corresponde a las ventas anuales estimada del jamon,
determinada de acuerdo al programa de produccion. Lo que la empresa puede obtener
como ingreso por venta de los productos generados por el proyecto en sus 10 afios de
vida til.

Se asume que la cantidad de los productos producidos son vendidos en su totalidad. Il
precio promedio que se considera es de S/. 7,00 por cada presentacion de 200g de jamén
y hamburguecsa S/. 15,5 por cada presentacion de 562¢, dicho precio sc ha fijado de
acuerdo al costo de produccion unitario del producto tal como muestra la tabla 6.51 y
6.52, respectivamente para cada producto.

Tabla 6.51: Ingreso por ventas de jamén (S/.).

3 ARNOS
. CONCEPTOS
5 1 2 3 4 5 6
. Produeciia pranl
' 108540,00 126630,00  144720,00 162810,00 180900,00 180900,00
 (wnidades) ds 300
Coste por unidnd 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
- INGRESOS ANUALES | -
o R THTINS  S06410R  1M3MES 11356N 1266300H 12663005

Tabla 6.52: Ingreso por ventas de hamburguesa (S/.).

| _ AROS

CONCEPTOS
| 1 2 3 4 5 6
 Preduecién snua)

79380,00 92610,00 105840,00 119070,00 132300,00 132300,00
(unidades) do 561g
' Conto por
' N l 15,50 15,50 15,50 15,50 15,50 15,50
b - -

\mmmsomfwmu 12303908 14354550 16405200 IS4SSSSH 20506508 20586509

6.7 DETERMINACION DE COSTOS F1JOS Y COSTOS VARIABLES

La determinacion del punto de equilibrio es importante, para el cual es necesario
clasificar los costos: en costos fijos y costos variables; los costos fijos son aquellos que
no varian con cl volumen de produccién y los costos variables son aqucllos costos

inherentes a la produccién, es decir, estos varian con el volumen de produccion.
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En la Tabla 6.53 y 6.54 se presenta los costos fijos y variables durante el horizonte del
proyecto para jamon y hamburguesa respectivamente. Los rubros fueron extraidos del
presupuesto de costo de produccion y clasificados como fijos y variables, tomando en

consideracion la dependencia de estos al volumen o capacidad de produccion.

U -
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Tabla 6.53: Costos fijos y costos variables jamén.

CONCEPTO

' 1. COSTOS VARIABLES
a. Materia prima
b, Insumos
" ¢. Envases y embalaje
a’. Suministros procesos
" e. Mano de obra directa
. " Imprevistos (2% sub total)
- Combustible gas propano
- Indumentaria
Desinfoctantes
B.COSTOS FLJOS
| Gastos financieros
| Productos de limpieza
| materiales de limpieza
| Suministros planta
' Mano de obra indirecta
 Depreciacién de activas fljos
 remuneracion administrativo
Uﬂfu de oficina
“Amortizacion de intangibles
‘ " Impuesias y obligaciones
"B, gastos de venta y
'L mitigacidn por impacio
" Costo total | .
_ Punto de equilibric %

Punto de equilibrio(umdades) j o

33461 1,21
146210,40

6627,54

| 104198,40

8281,33
34200,00
3242795

361,58

1584,00

720,00

| 346375,75

78620,68
960,00
720,00

8281,33

75936,00

42792,04

45576,00

1488,00

6671,69

5000,00
50330,00
30000,00

|/680986,96

48,88

88425 |

2
380811,9

170578,80

7732,13

121564,80

9336,40
34200,00
34289,31

421,85

1848,00

840,00

339264,19

70174,06
1120,00
840,00
9336,40
75936,00
42792,04
45576,00
1488,00
6671,69
5000,00
50330,00
30000,00

720075,48

46,97

s
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) ANOS DE OPERACION o ]
3 4 5 6 7 8 9 ' 10
438788,6 484664,69 53038172 529362,45 529139,82 529139,82 529139,82  529139,82
19494720 219315,60 243684,00 243684,00 243684,00 243684,00 243684,00  243684,00
883672 994131 1104590 1104590 1104590 1104590 1104590  11045,90
138931,20 156297,60 173664,00 173664,00 173664,00 173664,00 173664,00  173664,00
10391,47  11446,53  12501,60  12501,60 12501,60 12501,60  12501,60  12501,60
45600,00 45600,00  45600,00  45600,00 45600,00 45600,00  45600,00  45600,00
36527,86 3806527 3944358 3842430 38201,67 38201,67  38201,67  38201,67
482,11 542,38 602,64 602,64 602,64 602,64 602,64 602,64
2112,00 237600  2640,00  2640,00  2640,00  2640,00 2640,00 2640,00
960,00  1080,00 120000  1200,00  1200,00  1200,00 1200,00 1200,00
328296,51 31470597 297933,40 277547,88 27309533 27309533 27309533 27309533
5787131 4294570  24838,07 445255 0,00 0,00 0,00 0,00
1280,00 144000  1600,00  1600,00  1600,00  1600,00 1600,00 1600,00
960,00  1080.00 1200,00  1200,00  1200,00  1200,00 1200,00 1200,00
10391,47 1144653  12501,60  12501,60 12501,60 1250160  12501,60  12501,60
7593600 75936,00  75936,00  75936,00 75936,00 75936,00  75936,00  75936,00
42792,04  42792,04  42792,04  42792,04 42792,04 42792,04 4279204  42792,04
45576,00  45576,00  45576,00  45576,00 45576,00 45576,00  45576,00  45576,00
1488,00  1488,00 148800 148800 148800  1488,00 1488,00 1488,00
667169  6671,69  6671,69  6671,69  6671,69  6671,69 6671,69 6671,69
5000,00  5000,00  5000,00  5000,00  5000,00  5000,00 5000,00 5000,00
50330,00 50330,00  50330,00  50330,00 50330,00 50330,00  50330,00  50330,00
30000,00  30000,00  30000,00  30000,00 30000,00 30000,00  30000,00  30000,00
| 767085,07 | 799370,66 82831512 | 80691033  802235,15 | 802235,15 | 80223515 | 80223515 |
45,74 43,24 40,48 37,66 37,05 37,05 37,05 37,05
82736 78224' '__‘léﬁ'z | 68131 67018 | 67018| 67018 67018 |



Tabla 6.54: Costos fijos y costos variables hamburguesa.

| - ANOSDE OPERACION ' -
CONCEPTO e e SDEOEERACION . S _____._j
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

|
| L.COSTOS VARIABLES | 567691,62 65440515 75210578 83774898  923286,1 92260659 922458,17 922458,17 922458,17  922458,17
| &. Matsvia prima | 301158,00 351351,00 401544,00 451737,00 501930,00 501930,00 501930,00 501930,00 501930,00  501930,00

| b. Insumos 10806592 12607690 14408789  162098,88 180109,86  180109,86 180109,86  180109,86  180109,86  180109,86
' c. Envasas y embalaje 76204,80 88905,60 10160640 114307,20  127008,00  127008,00 127008,00  127008,00  127008,00  127008,00
' d. Suministros procesas 5520,89 713041 796323 879606 962889 962889  9628,89 962889 962889 962889
| Manodeobradirecta | 3420000 3420000 4560000  45600,00  45600,00  45600,00  45600,00  45600,00  45600,00  45600,00
| Imprevistos 3% subtotal) | 41052,96 4500400  49318,84 5297625  56527,60 5584808  55699,66  55699,66  55699,66  55699,66
| Combustible gaspropsno | 241,06 281,23 321,41 361,58 401,76 401,76 401,76 401,76 401,76 401,76
| Indumentacia | 52800 616,00 704,00 792,00 880,00 880,00 880,00 880,00 880,00 880,00
 Desinfectantes | 72000 840,00 960,00  1080,00 120000 120000 120000 120000 120000  1200,00
| B.COSTOS FIIOS | 294420,50 200678,04 28358093 27475235 263793,42  250203,07 24723471 24723471 24723471 24723471
| Gstos financieros | 52413,79 4678271  38580,87 2863047 1655871 296837 0,00 0,00 0,00 0,00
. Productos de limpieza L 960,00  1120,00 1280,00 1440,00 1600,00 1600,00 1600,00 1600,00 1600,00 1600,00
 materialos defimpieza | 720,00 840,00 960,00  1080,00 120000 120000 120000 120000 120000  1200,00
' Suministros plania . 552089 713041 796323 879606 962889 962889 962889 962889 962889 962889
' Mano de obra indirecta 75936,00 7593600 7593600 7593600 7593600 7593600  75936,00  75936,00 7593600  75936,00

S

 Depreciacién de activos fifos 22028,03 22028,03  22028,03  22028,03  22028,03  22028,03  22028,03  22028,03  22028,03  22028,03
remuneracion administrativo | 45576,00 4557600  45576,00  45576,00 4557600  45576,00  45576,00  45576,00  45576,00  45576,00
' Utiles de oficina 1488,00  1488,00 1488,00 1488,00 1488,00 1488,00 1488,00 1488,00 1488,00 1488,00
 Amortizacin de inangibles 444779 444779 444779 444779 444779 4447779 444779 444779 444779  4447,79
 Impuastas y obligaciones 5000,00  5000,00 5000,00 5000,00 5000,00 5000,00 5000,00 5000,00 5000,00 5000,00
‘B.gmstosdeveatsy | 5033000 S0330,00  50330,00  50330,00 5033000  50330,00  50330,00  50330,00  50330,00  50330,00
 mitigacidn por impacio | 30000,00 30000,00  30000,00  30000,00  30000,00  30000,00  30000,00  30000,00  30000,00  30000,00
Costo total ] 862112,12 | 945084,08 103569570 | 1112501,33 | 1187079,583 ' 1172809,66 | 1169692,88 1169692,88 = 1169692,88 1169692,88 |
 Punto de equilibrio % 26,66 26,05 25,54 24,54 23,40 22,18 21,91 21,91 21,91 21,91
_Puntode equilibrio (unidades) | 35267 | 34466 33785, 32460 30987 29344 28993 28993 28993 28993 |
o920



6.8 DETERMINACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO PARA CARNE CURADA
(JAMON).
Determinacion del punto de equilibrio analiticamente del quinto afio:
Pe = Cf ] {(p~1) conuiciisinsininsensCL)

V= CUJQ s oeeva ven eee arv ee s eae e en menn e {2)
Donde:

Pe  :Punto equilibrio (%)

Cf  :Costos fijo del proyecto S/. 297933,40
Cv : Costos variables S/. 530381,72

P : Precio de venta del producto S/. (7,00)
|4 : Costo variable unitario S. (2,93)

Reemplazando los datos en Ia ecuacién 2 se obtiene.

Pe = 73237 Unidades en el quinto aiio

% de utilizacion de Ia planta: 40,48%
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400000 n % H £ 4 —— - :.-:.— § l = i T iil 1]
5% 3 can TR :
200000 54 H iasaRRRRss
+ +t H t T x
[ o 1 Jo 1R i I
0 </ 1 Hl | 11 LA I B HII T 1
0 100000 200000 300000 400000




6.9 DETERMINACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO PARA HAMBURGUESA.
Determinaci6én del punto de equilibrio analiticamente del quinto afio:
Pe = Cf/(P-7) - s v v v e (1)
V=CUJQ e em e e e e eve ven vn vee e vee e e (2)

Dénde:

Pe  :Punto equilibrio (%)

Cf  :Costos fijo del proyecio S/. 263793,42

Cv : Costos variables S/. 923286,1

P : Precio de venta del producto S/. (15,50)

14 : Costo variable unitario S. (6,98)

Reemplazande los datos en la ecuacion 2 se obtiene.

Pe = 30957 Unidades en el quinto aifio

% de watilizacién de la planta: 23,40%
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Figura 6.2: Punto de equilibrio en el quinto afio para hamburguesa
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CAPITULO VII
ESTADOS FINANCIEROS Y EVALUACION ECONOMICA DEL

PROYECTO
7.1 ESTADOS FINANCIEROS.
Los estados financieros tienen por finalidad mostrar la situacién economica financiera del
proyecto durante la vida util de este, en base a los beneficios y costos determinados;
mostrando asi los resultados en base a la Tabla 7.1 para la linea de jamén y la tabla 7.2 para
la linea de hamburguesa. Estas tablas muestran las ganancias o pérdida anuales, asi mismo

se determina el flujo de caja econémica y financiera.

7.1.1 ESTADOS DE GANANCIAS Y PERDIDAS

El estado de pérdidas y ganancias es la informacién ordenada del proyecto que nos indica el
resultado (utilidad o ganancia) y depreciacion. El flujo de ingresos estd constituido por las
entradas de dinero por ventas efectivas y el valor residual de los activos {ijos como terrenos,
construcciones y algunas maquinarias y el valor de recuperacién del capital de trabajo. El
flujo de egresos esta constituido por la salida de dinero para cubrir las obligaciones como:
costos de produccion, gastos de operacion y los gastos financieros. El estado de resultados
se elaboro hasta la utilidad neta, que es el resultado de una gestion de negocios, se considera
una deduccion de 5% sobre la utilidad bruta que sera destinado para Reserva Legal como la
Ley de sociedades y para la investigacion.



RUBROS

| TOTAL INGRESOS

:[ Ingresos por ventas

. Valor residual

Recuperscit del capia de trabsjo
| TOTAL EGRESOS

|} Costos de produccién

{ Gastos sdministrativos

Gastos de vesita y cametcmiimxén

' Gastos financieros

Depreciacion

‘ imprevistos

UTILIDAD BRUTA
Deduccién (investigacion 5%)

' UTILIDAD sites de {mpuesto
 Impuesto a Ia renta (30%)
'UTILIDAD NETA

—_— e

|
! 1

| 1990170,00
1 1990170,00

1543021,58

999586,30
175367,49
100660,00
133549,61

60380,96

73477,22
} 447148,42

22357,42
424791,00
127437,30

2
2321865,00
2321865,00

1665101,12
1130200,45
175367,49
100660,00
119201,69
60380,96
79290,53
656763,88
32838,19
623925,69
187177,71

1 297353,70 | 436747,98
. I —

3
2653560,00
2653560,00

1802611,85
1282061,22
175367,49
100660,00
98303,53
60380,96
85838,66
850948,15
4254741
808400,74
242520,22

S | A—

4
2985255,00
2985255,00

1911504,49
1411121,98
175367,49
100660,00
72950,04
60380,96
91024,02
1073750,51
53687,53
1020062,99
306018,90
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) "5
3316950,00
3316950,00

2014721,69
1540182,74
175367,49
100660,00
42191,37
60380,96
95939,13
1302228,31
65111,42
1237116,90
371135,07

. 565880,52 = 714044,09 . 865981,83

- ANOS

Tabla 7.1: Estado de ganancia y pérdidas del proyecto (S/.)

6
3316950,00
3316950,00

1978362,27
1540182,74
175367,49
100660,00
7563,36
60380,96
94207,73
1338587,73
66929,39
1271658,34
381497,50

" 890160,84

3316950,00
3316950,00

1970420,75
1540182,74
175367,49
100660,00
0,00
60380,96
93829,56
1346529,25
67326,46
1279202,79
383760,84

T 89544195

8
3316950,00
3316950,00

1970420,75
1540182,74
175367,49
100660,00
0,00
60380,96
93829,56
1346529,25
67326,46
1279202,79
383760,84

895441,95°

9
3316950,00
3316950,00

1970420,75
1540182,74
175367,49
100660,00
0,00
60380,96
93829,56
134652925
67326,46
1279202,79
383760,84

- 895441,95

;|
]

]

3528340,55
3316950,00
102500,00
108890,55
1970420,75
1540182,74
175367,49
100660,00
0,00
60380,96
93829,56
1557919,80
77895,99
1480023,81
444007,14

1036016,67 |



Como se puede apreciar en la Tabla 7.1 el proyecto obtiene utilidades desde el primer afio de

operacién después de cumplir con todas sus obligaciones, inclusive tributarias.

A continuacion se muestra e¢n forma grafica el comportamiento de la utilidad neta durante el

horizonte del proyecto.
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7.2 FLUJO DE CAJA PROYECTADO

El flujo de caja es el instrumento mas importante en la evaluacion del proyecto, como refleja
los beneficios generados y los costos efectivos; por tanto este nos proporciona toda la
informacion necesaria para la toma de decisiones sobre el proyecto que se esta evaluando.
La disponibilidad de dinero no debe de determinarse como los resultados del estado de
ganancias y pérdidas (la utilidad de un determinado periodo) si no como el resultado de flujo
de caja que son los excedentes monetarios que el inversionista puede retirar sin afectar la
marcha de la empresa. Para su mejor entendimiento se muestra en la Tabla 7.2

Para la evaluacion del proyecto, el flujo de caja se divide en flujo de caja econémico y flujo

de caja financiero.

7.2.1 FLUJO DE CAJA ECONOMICO

El flujo de caja econdmico refleja las entradas y salidas de efectivo, sin considerar el aspecto
de financiacion del proyecto, es decir, se prescinde del financiamiento, por tanto ¢l resuitado
de operacion es independiente a la modalidad de financiamiento. Asi mismo se incluye la
depreciacion, porque refleja salida de dinero.

7.2.2 FLUJO DE CAJA FINANCIERO

El flujo de caja financiero, refleja entradas y salidas efectivas de dinero incluyendo la
financiacion del proyecto por terceros, por tanto se considera la cancelacion de cuotas por
amortizacion de capital y el pago de interés del préstamo obtenido, se realiza con ¢l fin de
verificar si el proyecio puede o no cubrir sus obligaciones financieras.

En el Tabla 7.3 se muestra el flujo de caja econémico y financiero en ¢l horizonte del
proyecto, en ¢l que se considera el afio cero, ya que en este se inicia la implementacion es
decir es el periodo propiamente dicho la inversion; en la figura N° 7.2 se muestra el
comportamiento del saldo de caja durante el horizonte del proyecto, en la que se puede
visualizar que el saldo de caja es positivo desde el primer afio de operacion y va en ascenso.
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Rmpamén speracide del capial d tabajo |

Costos
" [uversin fijs tangible
taversiéa fijs intangible

¢ giilehdils
 Costos de peoduocion
;Gmolﬁmiﬂhtuﬁvu

" Gastos de venta y comercializacion
imducdén(w;lcién”i}

lf‘ Impussto & In rents (30%)

| Imprevisios

[FLIO ECONOMICO —~ ~ ]

" Servielo a1 dewda
! Interés
FLUJO FINANCIERO
" Salde de cajs residual
" Caja residual acuntulsde

1
|
!

2653560,00
2653560,0

1989375,95

1282061,22
17536749
100660,00

4254741
60380,96
242520,22
85838,66

4
2985255,00
2985255,0

2198260,87

1411121,98
175367,49
100660,00

53687,53
60380,96
306018,90
91024,02

AROS
s 6
331695000  3316950,00
33169500  3316950,0
2408776,80 241922580
154018274 1540182,74
17536749 175367,49
100660,00  100660,00
6511142 6692939
6038096 6038096
33507 381497,50
95939,13  94207,73

7
3316950,00
3316950,0

2421508,05

1540182,74
175367,49
100660,00

67326,46
60380,96
383760,84
93829,56

)

s 9 10
331695000 331695000 352834055
33169500 33169500  3316950,0
102500,0

108890,55

2421508,05 242150808 249232388
1540182,74  1540182,74  1540182,74
17536749 17536749 17536749
100660,00  100660,00  100660,00
6732646 6732646 1789599
6038096 6038096  60380,96
I8IT60,84  I8ITE084  444007,14
9382056 9382956 9382956

(104083430 | 43090331 | 89594947 | 66418408 | 78690413 | SNRITI20 | 89772420 [ 89SUAL9S . B9SA1I8 | 89544195 | 103601667 |

0 1 2

1990170,00 2321865,00

1990,70  2321865,0

.996456,03  1859266,69 176591533
-831368,08
-56197,43
-108890,55

99958630 113020045

17536749 175367,49

10066000  100660,00

2235742 32838,19

6038096 6038096

12743730 18717971

4437827  TATI22 7929053
67965886

J154213,11 21722645

-133549,61  -119201,69

2066350  -98024,76

36117545 27669020 33872323

- 27669020 33872323

27669020 61541343

-217226,45
-98303,53

-118922,91

446957,60

446957,60
1062371,03

21722645
-72950,04
144276 41
$69767,69
569767,69
1632138,72
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21722645  -108613,22
4219137  -7563,36
17503507  -101049,87

690946,75  789110,97
232308547 311219645

0,00
0,00
0,00

69094675 78911097 89544195

§95441,95
4007638,40

0,00
0,00

0,00
895441,95
895441,95
4903080,36

0,00
0,00
0,00

0,00
0,00
0,00

©895441,95  1036016,67 |

89544195
5798522,31

1036016,67
6834538,98



Resumen de la tabla 7.3, flujo econémico y flujo financiero del proyecto

| Aes " Fiijo de caja scondmice  Fiaje de caja Gmanciace

0 -1040834,30 -361175,45
1 . 43090331 276690,20
2 555949,67 338723,23
3 664184,05 446957,60
| 4 786994,13 569767,69
| 5 908173,20 69094675
I 89772420 789110,97
7 895441,95 895441,95
I 895441,95 895441,95
9 895441,95 89544195
10 1036016,67 1036016,67
0 2 4
1500000.00
.I.T’; 1 Py Em
MRS T
S5 AT
L+ v T
500000.00 +—1— A
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- TR TRATe
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-500000.00

-1000000.00 1

150000000 Lot Lo T

Figura N° 7.2: Flujos de cajas respecto a los afios.
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7.3 EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

Evaluar un proyecto, consiste en cotejar los beneficios que genera contra los costos que
demanda, tanto para implementacién como para su funcionamiento normal.

La evaluacién se realiza con una tasa de actualizacién que corresponde al costo de
oportunidad para decidir sobre la conveniencia o no de llevar a cabo la inversion para tal
efecto se realiza el criterio empresarial, por ello el enfoque individual se efectia
considerando el costo de oportunidad de capital de 28,55% este porcentaje cubre la tasa
inflacionaria anual en soles que es de 4,25% la tasa de interés que exige el inversionista es
de 18% y el riesgo moderado del mercado es de 4,5%, asi mismo esa cifra esta por encima

de la tasa bancaria en dblares. El COK fue obtenido mediante 1a siguiente relacion:

COK=(Q+Dx(1+Rx(1+K,)-1

Dénde:
i=inflacién promedio anual =4,25%
R=riesgo de mercado =4,50%
K. =tasa de interés que desca ganar el inversionista =18%
COK =28,55%

La evaluacion se realiza mediante los indicadores econdmicos y financieros, estos son

v' Valor Actual Neto (VAN)

v' Tasa Interna de Retorno (TIR)

v" Relacién Beneficio-Costo (B/C)

¥ Periodo de Recuperacion de la Inversién (PRI)

Para evaluar el proyecto se toma como referencia el flujo de caja proyectada, la Tabla

7.4 en resumen las tablas mencionadas.
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Tabla 7.4: Resumen del flujo de cajas del proyecto.

-1040834,30 -361175,45

|

‘ 1 430903,31 276690,20
; 2 555949,67 338723,23
3 664184,05 446957,60
I 4 786994,13 569767,69
{ 5 908173,20 690946,75
| 6 897724,20 789110,97
7 895441,95 895441,95
| 8 895441,95 895441,95
I 89544195 895441,95
{ | 10 1036016,67 1036016,67

7.4 EVALUACION ECONOMICA

Los indicadorcs para la evaluacion cconomica estin constituidas por el valor actual neto
econémico (VANE), la Tasa Interna de Rendimiento Econdmico (TIRE), el Ratio
beneficio/costo y el periodo de retorno de la inversion (PRI).

7.4.1 VALOR ACTUAL NETO ECONOMICO (VANE)

El VANE cs un método que sirve para calcular la ganancia o pérdida monctaria ncta
esperada de un proyecto, mediante el descuento hasta el presente, todos los flujos futuros
esperados de entrada y salida de efectivo, con una tasa equivalente al costo de oportunidad
del capital, este método como todo modelo parte de suposiciones y estas son: primero que
se trabaja en un mundo de certeza, por lo cual se asegura que los flujos de efectivo
pronosticados ocurriran en los importantes y momentos programados y segundo el modelo
supone que las inversiones se pueden considerar como préstamo de socios o de terceros a la

tasa especifica.

o900
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El VANE se calcula con la expresion matematica siguiente:
VANE =) (FCE/(1+ COK)")

Dénde:
VANE: Valor Actual Neto Econémico
FCE: Flujo de caja econémico
COK: Costo de oportunidad de capital (28,55%)

n: Niimero de afios.

Teniendo como base el costo de oportunidad de capital de 28,55%, nos resulta un monto de
VANE = S/. 887753.36, la tabla N° 7.5, estas cifras positivas indica que la aceptacién del
proyecto es conveniente; esto quiere decir, que los beneficios generados por el proyecto son
superiores a los costos, por tanto es factible el proyecto por ser superior a los costos, y se

recomienda la ejecucién de inversiones basada en los resultados obtenidos.

Tabla 7.5: VANE para diferentes tasas dc actualizacién jamén.

s -  Flujodecaja ~ FSA Flujo |
; . cconbmico (FE)  (1/(1+COK)") actualizado
e -1040834,30 0,78 -809672,73
L1 43090331 0,61 260756,82
2 555949,67 0,47 261709,35
3 664184,05 0,37 243220,47
.4 786994,13 0,28 224187,34
.5 908173,20 0,22 201250,14
o6 897724,20 0,17 154752,75

7 | 895441,95 0,13 120077,27
o 895441,95 0,10 93409,00
. 895441,95 0,08 72663,55

10 1036016,67 0,06 65399,41
VANE - | 88778336

00
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7.4.2 TASA INTERNA DE RETORNO ECONOMICO (TIRE)

Es aquella tasa de descuento que hace que se igualen el valor actual de la corriente de
beneficios netos con el valor actual de la corriente neta de costos; es decir es aguella tasa de
descuento que hace que el VANE sea igual a cero.

La deduccion obedece a la siguiente formula:

VANE = 0 = Z(FCE/(l + TIRE)")
Doénde:
VANE: Valor Actual Neto Econémico
TIRE: Tasa de actualizacion
FCE: Flujo de Caja Econémico

n: Niimero de afios

La rentabilidad media econémica cuando ¢l valor de la tasa de actualizacion que hace cero
al VANE es de 28,55%, tasa superior al costo de oportunidad y a la tasa de interés
crediticia. En la Tabla 7.6, se visualiza el VANE a diferentes tasas de actualizacion, para la
determinacion grafica del TIRE. Obteniéndose un TIRE de 57,19%.

Tabla 7.6: VANE para diferentes tasas de actualizacién

2855 ~ 8/.887,753,36
T 3000 5/.800,082,18
| 35,00 - 81.550,749,99
7 4000 7 s.364,55528
f' 45,00 | §/.223,465,58
[ 50,00 | S/.115,191,39
L__.__ 55,00 ) ,,,,if,j S/. 31,190,49



Tabla 7.7: TIRE

SRR = = & P AR SR

i INTERPOLANDO
" VANERT  §/.31,19049 COK1 5500%
. VANEX 0 COK2 57,19%

VANE2 . 3458450 COK3 60,00%

L

7.43 RELACION BENEFICIO COSTO (B/C)

El beneficio a costo, es el cociente resultante de dividir la sumatoria del flujo neto de
benéficos actualizados, entre la sumatoria del flujo neto de costos (flujo de caja) también
actualizados generados durante el horizonte del proyecto. La tasa de costo de capital es de

28,55%. La relacion es la siguiente:

B/C=0= Z [Ut/(l + COK)“)/Ct T

Donde:
It= inversién total

Ct=costo total

En la Tabla 7.8, se muestra los beneficios y costos actualizados con lo cual se determina la
relacion Beneficio — Costo.

La raz6n de beneficio — costo para el proyecto es de 0,14 lo que indica que existe un
excedente de 0,86 por cada unidad invertida o costo de inversion. Por lo tanto el proyecto
es aceptable

(- -]
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Tabla 7.8: Beneficios y costos actualizados del proyecto

Alew  Wawtw | et (m% taf:lu sctualisades
o 104083430 078  -809672.73 0,00

;43090331 199017000 061 26075682 120433141

5 55504967 232186500 047 26170935 109300141

3 66418405 265356000 037 24322047 97171876

o 78699413 298525500 028 2418734 850395,65
s 90817320 331695000 022 20125014 735032,33

6 89772420 331695000 0,17 15475275 ST1787,11

g 89544195 331695000 0,13 12007727 44479744

g 89544195 331695000 0,10 9340900 34601123

o 89544195 331695000 0,08 7266355 26916471

1 103601667 3528340.55 0,06 6539941 22272943

887753,36 6708969,47

7.44 PERIODO DE RECUPERACION DE INVERSION (PR))
Es el tiempo necesario para recuperar la inversion realizada en el proyecto, en su totalidad,

la cual se realiza a través de la siguiente relacion.

Z[Im?ersién/(l + COK)"] = Z[(It - Ct)/(1 + COK)"]

De esta relacion se calcula “n”, de tal forma que ambos factores se igualen, en
consecuencia “n” calculado correspondera al periodo de recuperacion de la inversion. Para
el cual es necesario actualizar el saldo de flujo de caja econdémico con el costo de
oportunidad; en la Tabla 7.9 se muestra el FCE actualizado con la que se obtiene un PRI de

3 afios con 9 meses y 9 dias, menor al horizonte del proyecto.
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‘Tabla 7.9: Periodo de recuperacion de la inversion del proyecto.

| FSA
AROS COSTOS ANI+COKY™) wonémco monbmm

0 -1040834,30 0,78 -809672,73 -809672,73
1 430903,31 0,61 260756,82 -548915,92
2 555949,67 0,47 261709,35 -287206,57
3 664184,05 0,37 24322047 -43986,10
4 786994,13 0,28 22418734 180201,24
5 908173,20 0,22 201250,14 381451,38
3 89772420 0,17 154752,75 536204,13
: 895441,95 0,13 120077,27 656281,39
& 895441,95 0,10 93408,99 749690,39
9 895441,95 0,08 72663,55 822353,94
10 1036016,67 0,06 65399,41 887753,36

7.5 EVALUACION FINANCIERA

A continuacién se realiza la determinacion de los indicadores financieros del proyecto,

haciendo uso del flujo de caja financiero.

7.5.1 VALOR ACTUAL NETO FINANCIERO (VANF)

I.a deduccion obedece a la siguiente relacion:

El VANF del proyecto, para un costo de oportunidad de 24% es de S/. 1300545,92
estacifra es positiva por tanto, se acepta el proyecto. Asi mismo es mayor al VANF por

VANF = Z[FCF/(I + COK)"]

tanto se justifica el financiamiento.
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Tabla 7.10: Calculo de CPCC

% Aporte propio 0,38
% De financiamiento 0,62
Costo de oportunidad 0,29
Tasa efectiva de financiamiento 0,21
. CPCC ' 0,24%

Tabla 7.11: VANF para difcrcntes tasas de actualizacion

. Flujo de caja . FSA  Flajo
A% faasciero (FCE)  (H(HCPCCY)  setuslizado
1 36117545 081  -291109,04
2 276690,20 065 17974993
3 33872323 052 17736071
4 446957,60 042 18863238
5 569767,69 034 19381403
6 690946,75 027 18943903
7 789110,97 0,22 174381,51
8 895441,95 0,18 159491.,40
9 895441,95 014 128550,79
10 895441,95 002 10361252
11 1036016,67 0,09 96622,66

7.5.2 TASA INTERNA DE RETORNO FINANCIERQO (TIRF)

La deduccion obedece a Ia siguiente formula

VANF =0 = Z[FCF/(I + TIRF)"]

00
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El TIRF es la tasa de actualizacion que hace nulo el VANF, este resuita 100,11% valor
superior al TIRE que es 57,19% lo que indica que Ia rentabilidad del inversionista es mas
alta que de las {uentes en conjunto, esto debido a que los prestamos son menores del costo

de oportunidad.

TABLA 7. 12: VANF para diferentes tasas de actualizaciéon del proyecto

[ CPCC(%)  VANF@/L)

T 240% 8130054592

 3000%  S/.935,896,35

T en00% ' 5/.206073,56

f £0,00% "~ §/.65,519,56

 100,00% S/.253,35

| 14000%  S/.-50,625.70

T16000%  SL-60.230.43

.fL 180, 00% 4 S/. 465,303,62

Tabla 7.13: TIRF del proyecto

' VANFI  §/.25335 CPCC1 100,00%
" VANFX 0 CPCC2 100,11%
FVANFz /. -50.675.70  CPCC 3 140,00%

P |

7.5.3 RELACION BENEFICIO COSTO (B/C)
El beneficio — Costo, es el cociente resultante de dividir ta sumatoria del flujo neto de

beneficios actualizados, entre la sumatoria del flujo neto de costos (flujo de caja) también

actualizados generados durante el horizonte del proyecto. La tasa de costo



B ~cfct/a+ceceyn
¢ 7= Z [Ct/(l + CPCC)”]

Doénde:
It= inversion total

Ct=costo total

En la Tabla 7.14 se muestra los beneficios y costos actualizados con lo cual se determina la
relacion Beneficio — Costo.

La razon de beneficio — costo para el proyecto es de 0,16 lo que indica que existe un
excedente de 0,84 por cada unidad invertida o costo de inversién. Por lo tanto, es
aceptable.

Tabla 7.14: Beneficios y costos actualizados del proyecto.
FSA Coutos Baasficios

1Alu Costes Bepeficios
1/ +CPCCY")  scmalizados actwalizades

263

@ 36117545 0,81 -291109,04 0,00
b 276690,20 1990170,00 0,65 179749,93  1292900,59
2 33872323 2321865,00 0,52 177360,71  1215764,34
3 446957.60 2653560,00 0,42 188632,38  1119898.93
4  569767,69 2985255,00 0,34 193814,03  1915474,05
5  690946,75 3316950,00 0,27 189439,03  909418,53
6 78911097 3316950,00 022 174381,51 732995 45
7 895441,95 3316950,00 0,18 15949140  590797.65
8 89544195 3316950,00 0,14 128550,79 47618558
9  895441,95 3316950,00 0,12 103612,52  383807.73
®  1036016,67 3528340,55 0,09 96622,66 32006581

1300545,92  8066308,65



7.5.4 PERIODO DE RECUPERACION DE INVERSION (PRI)
Es el tiempo necesario para recuperar la inversion realizada en su totalidad, la cual se

realiza a través de la siguiente relacion:

Z[Inversién/(l + CPCC)™] = Z{(It —Ct)/(1+ CPCCY™]

De esta relacion se calcula “n”, de tal forma que ambos factores se igualen, en
consecuencia “n” calculado corresponderd al periodo de recuperacion de la inversion. Para
el cual es necesario actualizar el saldo de flujo de caja economico con el costo de
oportunidad; en la Tabla 7.15 se muestra el FCF actualizado con la que se obtiene un PRI

1 afio. Este valor corresponde a 1 afios con 4 meses y 12 dias, menor al horizonte del

proyecto.
Tabla 7.15: Periodo de recuperacion de la inversion del proyecto.
Abce - FSA !‘bjo F. mm
(A+CPCC)") HRusnciore  Acwmuiado
. -361175,45 0,81 -291109,04  -291109,04
1 276690,20 0,65 179749,93  -111359,11
2 33872323 0,52 177360,71 66001,60
3 446957,60 0,42 188632,38  254633,98
4 569767,69 0,34 193814,03 44844801
5 690946,75 0,27 189439,03  637887,04
¢ 789110,97 0,22 174381,51 81226855
7 895441,95 0,18 1594914  971759,95
$ 895441,95 0,14 128550,79  1100310,74
9 895441,95 0,12 103612,52 120392326
1 1036016,67 0,09 96622,66

oo
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Tabla 7.16: Resumen del VANE y VANF del proyecto

INDICADORES DE RENTABIRIDAD REGLAS DE BECISION

VAN econtmico S/. = 887753,36 VANE > 0, se acepta e} proyecto

TIR econémico % =57,19 TIRE > COK, se acepta el proyecto

B/C ecomémico = 0,14 B/C>1, se acepta el proyecto

PRI econémico = 3 aiios con 9mesesy 9 dias PRI < horizonte del proyecto, se acepta

VAN financiero §/, = 1300545,92 VANF > 0, se acepta el proyecto

TIR financiero %= 100,11% TIRF > COK, se acepta el proyecto

B/C financiero = 0,16 B/C > 0, se acepta el proyecto

PRI financiero = 1aiio con 4 meses y 12 dias PRI < horizonte del proyecto, se acepta

Segin los resultados obtenidos de los diferentes indicadores de rentabilidad podemos

afirmar que el proyecto es rentable.

7.6 GRADO DE APALANCAMIENTO
Refleja el alcance con que se utilizan en una empresa los activos fijos y los costos fijos
asociados a ellos. Como se indica los costos operacionales de una firma se pueden fijar

como fijos, variables o semi variables.

7.6.1 GRADO DE APALANCAMIENTO OPERACIONAL

Tiene su fundamento similar al de la fisica en 1a que con una pequefia palanca se levanta
un objeto pesado utilizando una fuerza pequeiia, paralelamente en las empresas altamente
automatizadas un pequefio aumento en las ventas produce un aumento mayor en la utilidad
neta, este es originado porque en este tipo de empresas generalmente tienen unos costos
fijos altos, en las empresas donde este rubro no sea tan representativo el efecto de la
palanca es mucho menor.

Se puede definir como el cambio en porcentaje de la utilidad operacional, el cual se

presenta como resultado de un cambio porcentual en las unidades vendidas.

__ cambio porcentual en las utilidades operacionales

GAO Cambio porcentual en volumen de unidades
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También se puede calcular con:

cC(P-C
cA0=7¢ (P(— ) ':)cr
Doénde:
C = Cantidad a la cual se calcula el GAO
P = Precio unitario.
Cv = Costo variable por unidad
Cf = Costos fijos.
Tabla 7.17: Calculo del GAO jamoén.
[ ) B ANOS 1

ﬁ;Nos_l b s 4 s 6 7 5 9 10
[GAOA 540 3,04 233 192 1,68 1,60 1,60 1,60 1,60 1,60

La primera cifra significa que si duplican las ventas es decir se incrementan en un 100%,
las utilidades aumentan 5.40 veces, es decir un 540 % este efecto de apalancamiento se
origina en que a una mayor produccion los costos fijos por unidad disminuyen, es decir,

un mejor aprovechamiento de la calidad productiva, técnicamente denominadas economia a

escalas.
Tabla 7.18: Cilculo del GAO Hamburguesa.
. ARos |
(ANOS' 1 2 3 4 5 6 71 8 9 10

| GAO | 1,80 1,59 147 1,37 131 129 1,29 129 129 129

La primera cifra significa que si duplican las ventas es decir se incrementan en un 100%,
las utilidades aumentan 1,80 veces, es decir un 180 % este efecto de apalancamiento se
origina en que a una mayor produccion los costos fijos por unidad disminuyen, es decir,
un mejor aprovechamiento de la calidad productiva, técnicamente denominadas economia a

escalas.
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7.6.2

la deuda implica la obligacion fija del pago de intereses, se cuenta con la oportunidad de

aumentar en gran proporcion los resultados en diferentes niveles operacionales.

GRADO DE APALANCAMIENTO FINANCIERO (GAF)
Refleja fa cantidad de deuda que forma parte de la estructura de una empresa. Debido a que

v GRADO DE APALANCAMIENTO FINANCIERO (GAF)

Mide el efecto que tiene un cambio en una variable sobre la otra. Se puede definir como el

cambio porcentual en las utilidades por accion que se presenta como resultado de un

cambio porcentual en las unidades antes de intereses e impuestos.

GAF =

Donde:
UPA = utilidades por accion

cambio porcentual en las UPA

Cambio porcentual en UAII

UAIl = utilidades antes de intereses e impuestos

También se puede calcular con:

GAF =

UAll

vAn-1

Tabla 7.19: GAF para distintos aiios jamon.

- RS B S S S T

[
- 4

74853,39

158017,79
233657,18
323284,37
416085,63
436420,19
440861,61
440861,61
440861,61
502042,42

22456,02
47405,34
70097,15
96985,31
124825,69
130926,06
132258,48
132258,48
132258,48
150612,73

1,43
1,43
1,43
1,43
1,43
1,43
1,43
1,43
1,43
1,43



En el presente proyecto en el 1° afio se obtuvo una UAII a un nivel de S/. 74853,39y los
intereses es S/. 22456,02para este afio.
Reemplazando en la formula anterior se tiene:
GAF=74853,39/(74853,39- 22456,02)
GAF=143
Lo que significa que las utilidades antes de impuestos e intereses, tomando como base un
nivel de ventas que fue el punto el cual se calculdé el GAF anterior, las utilidades netas se

incrementan 1.43 veces es decir un 143%.

Tabla 7.20: GAF para distintos afios hamburguesa.
CANOS T UAR  INTRRES  GAF

1,43

1 349863,99  104959,20

2 46585237 13975571 143
3 574583,08 172374,92 1,43
4 69642949 20892885 1,43
S 820391,95 24611758 143
& 83394832 250184,50 1,43
7 836909,27 251072,78 1,43
8 83690927 251072,78 143
9 83690927 251072,78 1,43
o 97654947 292964,84 1,43

En el presente proyecto en el 1° afio se obtuvo una UAII a un nivel de S/. 349863,99y los
intereses es S/. 104959,20para este ailo.

Reemplazando en la formula anterior se tiene:

GAF=349863,99/(349863,99- 104959,20)
GAF= 143
Lo que significa que las utilidades antes de impuestos e intereses, tomando como base un
nivel de ventas que fue el punto el cual se calculd el GAF anterior, las utilidades netas se
incrementan 1,43 veces es decir un 143%.

[ SR v
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CAPITULO VIII

ANALISIS DE SENSIBILIDAD
8.1 ANALISIS DE SENSIBILIDAD.
Al elaborar un proyecto se trabaja con cifras proyectadas de modo que se asume cierto
comportamiento de las variables que intervienen. Sin embargo las condiciones dinamicas
del medio donde se desarrolla el proyecto, influencian sobre los factores del proyecto,
tales como el precio, costos financieros, volimenes de venta, entre otros.
Ll andlisis de sensibilidad consiste en realizar conjeturas sobre el valor actual neto del
proyecto para cada variacién que ocurre en las variables del mismo. El procedimiento
consiste en suponer variaciones porcentuales para cada uno o mas factores y luego medir
sus efectos en los demas factores y como afecta a la rentabilidad del proyecto, para saber
hasta qué punto sigue siendo rentable.
El analisis de sensibilidad es de gran ayuda para la evaluacion del proyecto, pues el asignar
valores extremos a las variables permite conocer el presente proyecto respecto a las
variables mencionadas y los cambios que genera sobre el VAN, se toma como referencia la

variacion en el precio de la materia prima y variacion en el precio del producto terminado.

269



8.2 ANALISIS DE SENSIBILIDAD AL PRECIO DE LA MATERIA PRIMA

Se va a desarrollar el anélisis de sensibilidad en cuanto al precio de la materia prima que

se va a necesitar en mayor parte o cantidad, siendo la carne de alpaca, la materia prima, la

que se va a necesitar en mayor cantidad; para lo cual asumiremos que los precios de la

carne de cerdo se van a mantener constantes.

La Tabla 8.1 y Ja figura N° 8.1, (jamdn), se presenta la variacion del precio de la materia

prima (carne de alpaca) y el correspondiente del VANF.

Tabla 8.1: Anilisis de sensibilidad con respecto al precio de la carne de alpaca para el

jamon.

VANY
233452,81
148341,73
63172,49
-43368,9
-149996,78

25670887
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29,11%
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12,51%
4,47%
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Figura 8.1Sensibilidad con respecto al precio de la materia prima (came de alpaca).
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Como se puede apreciar, el proyecto disminuye su rentabilidad a medida que el precio de la
materia prima se incrementa, generado una disminucién del VANF, es asi que el
incrementar el precio de la materia prima (carne de alpaca) en un 25% el VANF disminuye
en un S/. 43368,9 y al disminuir el precio en mas de -40% la variacién es del S/.
233452,81.

La Tabla 8.2 y la figura N° 8.2, (hamburguesa), presenta la variacion del precio de la
materia prima (carne de alpaca) y el correspondiente del VANF.

Tabla 8.2: Anilisis de sensibilidad con respecto al precio de Ia carne de alpaca para
hamburguesa.

'VARIACION PRECIO VANF  TIRF

4000% = 36 1089553,79  140,44%
L -20,00% 43 91411089 117,45%
88 60 73854826  95,81%
@HN% - 84 387074,14  57,22%
T oseme% | 108 3515133 26,75%
| 190,00% 12,0 -140972,42  13,65%
T 12000% 132 31720138  1,29%
| 14080% 144 49353336  -11,28%
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Figura8.2Sensibilidad con respecto al precio de la materia prima (carne de alpaca).
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En 1a figura se puede ver claramente, el proyecto disminuye su rentabilidad a medida que el
precio de la materia prima se incrementa, generado una disminucion del VANF, es asi que
el incrementar el precio de la materia prima (came de alpaca) en un 100% el VANF
disminuye en un S/.-140972,42, y al disminuir el precio en mas de -40% la variacién es del
S/. 1089553,79.

8.3 ANALISIS DE SENSIBILIDAD AL PRECIO DEL PRODUCTO TERMINADO

El andlisis de sensibilidad de esta variable resulta de gran importancia en la evaluacion del
proyecto, pues al tratarse de un producto similar a los existentes en el mercado la
determinacion de los precios de venta ha sido establecida basiandose en los de la
competencia. Por tanto, el proyecto puede ser altamente sensible a las variaciones del

precio de venta del producto.

Tabla 8.3: Anilisis de sensibilidad con respecto al precio del producto terminado

jamon.
|VARIACION PRECIO VANF  TIRF
1500% 595 24325142 531%
. .1000% 630 14111011 13,13%
500% 665 -38968,81  21,01%
0,00% 7,00 6317249  29,11%
500% 735 1653138 37,53%
10900% 7,70 267455,  46,35%
1500% 8,05 369596,41  55,58%
| 2009% 8,40 4773171 65.24%
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Figura 8.3: Sensibilidad respecto al precio de producto terminado jamon.

En la Tabla 8.3 y su respectiva figura N° 8.3 al disminuir el precio del producto
terminado en un 5% el VANF del proyecto disminuye en un S/. -38968,8, lo que significa,

el proyecto ya no es rentable, de estos resultados se concluye que hay tener mayor

vigilancia a este factor.
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Tabla 8.4: Anilisis de sensibilidad con respecto al precio del producto terminado

hamburguesa.

| VARIACION PRECIO = VANF = TERF

400% 93 5487152  -22.87%
30,00% 10,9 24322786  5,40%
| -2000% 124 13364527  109,55%
-10,00% | 14,0 418403,88  61,51%
0,00% 155 73854826  95.81%
' 1000% | 17, 1080035,61  135,88%
2000% ' 18,6 1400179,99  175,06%
3000% | 202 174166734 217,63%
T 4000% | 21,7 2061811,73  257,91%
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Figura 8.4: Sensibilidad respecto al precio de producto terminado hamburguesa.
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En la Tabla 8.4 y su respectiva figura N° 8.4 al disminuir el precio de producto terminado
en un 10% el VANF del proyecto disminuye en un S/.418403, 88. lo que significa, el
proyecto ya no es rentable, de estos resultados se concluye que hay tener mayor vigilancia a

este factor.
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CAPITULO IX
ESTUDIO DEL IMPACTO AMBIENTAL

El “medio ambiente” es el recipiente de donde se extraen los recursos también el recipiente
donde se colocan los desechos. Todos los recursos se toman del “medio ambiente™ para ser
transformados y utilizados, y los desechos generados en el proceso de consumo
vuelven al “medioambiente” los recursos se pueden agotar como consecuencia de su uso
indebido e irracional; y el medio ambiente se puede contaminar y saturar por carcncias de
medios adecuados para la eliminacion de desechos (solidos, quimicos, bacterioldgicos,
radioactivos, etc.).

Toda actividad econdmica genera en forma positiva o negativa cambios en ¢l medio
ambiente, siendo necesarias realizar una evaluacién y plantear alternativas de mitigacion
ambiental. El estudio de impacto ambiental contendra la descripcién de los procesos de
produccién con aspectos medio ambiental asociado y se presentara las oportunidades para
prevenir y reducir en origen la contaminacion.

La evaluacion de impacto ambiental (EIA) e¢s una herramienta para prevenir problemas
ambientales derivados de una accién o actividad. Busca encontrar errores costosos en la

implementacion de proyectos ya sea debido a dafios ambientales que pueden seguir durante



la construccion del proyecto o debido a modificaciones que pueden ser requeridos
posteriormente con la finalidad que la actividad sea ambientalmente aceptable.

Por ello es importante que desde el inicio haya comunicacién entre el personal
especializado que esta realizando la EIA y los proponentes del mismo ya que muchas veces
pueden ser incorporados algunos cambios al proyecto que previenen impactos ambientales
y producen perdidas econémicas antes de la elaboracion de la EIA. Esto, a la larga, resulta
en ahorro de tiempo y dinero.

Por otro lado, el documento de EIA, es el informe que hay que presentar describiendo ese
proceso, lo que incluira la descripcion del proyecto y los impactos sobre el ambiente que
este va a causar y las medidas que se van a tomar. Esta distincion es -importante ya que

ciertos elementos claves del proceso de EIA no siempre aparecen en el documento.

a. GESTION DE RESIDUOS EN LA INDUSTRIA.

La gestion de residuos en la industria significa tener politica de produccion limpia, esto
significa realizar las acciones correspondientes para.
v"  Reducir. La produccion de todo tipo de residuo
v"  Reciclar. Los residuos que se pueden usar como materia prima para la
produccion de otros productos (en este caso el proyecto, destinaria los huesos y
los ligamentos de la carne para hacer harina de carnes y huesos).

v Recuperar. Los residuos que ain pueden tener utilidad.

Los residuos que se producen a pesar de haber reducido, reciciado y recuperado se deben
dar un tratamiento para reducir su efecto de contaminacion de compostaje, biogas, etc. Y lo
que queda después de esta accién se debe disponer en un relleno sanitario.

El objetivo de la gestion de los residuos es controlar, recolectar, procesar utilizar y eliminar
de manera mas econémica y adecuada respecto a la proteccion del medio ambiente, la salud
y vida de las personas.

Los residuos generados en la industria no se pueden eliminar pero si reciclarlos, cuanto mas
producto obtenemos de una cantidad de materia prima, se producirin menor cantidad de
residuos, para lograrlo se debe optimizar el producto.



EMISIONES

ENERGIA ACTIVIDAD
AGUA INDUS PRODUCTOS

RILLES éSLES

RIELES: Residuo industrial liquido
RISES: Residuo industrial sélido.

v" RESIDUO. La real academia espafiola la define como “aquelio que resulta de la

descomposicion o destruccion de algo, material que queda como inservible después
de haber realizado un trabajo u operacién”. Este concepto nos dice que un residuo, ya
sea solido o liquido es inservible, en la actualidad este concepto esta combinado y en
una adecuada gestion de residuos se considera el residuo como un material lleno de
posibilidades para producir otros productos, es decir que se debe emplear como
materia prima para otros productos hasta agotar todas las posibilidades.

RESIDUOS PELIGROSOS (RSP). Son aquellos que presenten algiin riesgo para la
salud y vida de los seres humanos y su entorno, por ejemplo residuos nucleares,
metales pesados, catalizadores agotados.

RESIDUOS NO PELIGROSOS (NSNP). Son aquellos residuos inertes y que por lo
tanto no implican riesgo para la salud y vivienda de ias personas y su entorno,

ejemplo los residuos de la construccion, la basura domiciliaria.

ETAPAS EN LA GESTION DE RIESGOS.

1. Prevencion de la generacion de residuos. Se debe planificar el uso de las materias
primas y los recursos, para minimizar la generacion de residuos.

2. Minimizacion. Uso de tecnologia limpia, es decir usar maquinarias y equipos que
no generen demasiados residuos, al generar mayor producto se estaria reduciendo la

cantidad de residuo.
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3. Valorizacion. Significa que se debe tener una politica de reciclar y recuperar los
residuos generados.

4. Tratamiento. Es el uso de tecnologia de tratamiento para reducir la capacidad de
contaminacién de los residuos.

5. Disposicion final de los residuos. Es el confinamiento de los residuos que
quedaron a pesar de haber realizado las cuatro acciones descritas anteriormente.
Este confinamiento no significa votarlos en cualquier lugar de la ciudad sino

disponerlos en vertederos controlados (rellenos sanitarios).

9.1 ALCANCES DE LA EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL.

La legislacion peruana en materia de proteccion ambiental cuanta con leyes, decretos y
reglamentos que enmarcan las actividades que pueden medio el medio ambiente y soportan
desde el punto de vista legal y técnico. Las acciones dirigidas a la proteccion de los

recursos naturales.
Entre los instrumentos que rigen y normalizan la politica ambiental estin:

v" Caddigo del medio ambiente (DL N°613)

v Legislacion acerca de las unidades de conservacion.

v" Ley N° 26786 “ley de evaluacion de impacto ambiental para obras y actividades”
referente a la utilizacion de recursos naturales.

v Legislacion sobre monumentos arqueoldgicos.

9.2 MARCO LEGAL

En seguida se detalla los siguientes instrumentos juridicos relacionados al medio ambiente.

v Constitucién politica del Perii, Art. 66, 67 y 68 que norma la politica nacional del
medio ambiente.

v Cédigo del medio ambiente y los recursos naturales D.L. N° 613 septiembre 1990.

v Ley marco para el crecimiento de la inversion privada D.L.N° 753, noviembre 1991

v Ley forestal y fauna silvestre D.L. N° 21147, mayo 1975.

¥ Nuevo codigo penal D.L. N° 613.
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¥ Ley organica para el aprovechamiento sostenible de los recursos naturales Ley N°

26821, junio de 1997.

9.3 EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL PARA EL PROYECTO.

La evaluacion de impacto ambiental (EIA), es una herramienta importante para evitar los
problemas ambientales, alcanzar la sostenibilidad y el desarrollo de los proyectos en
armonia con el medio ambiente. El EIA busca equilibrar las relaciones entre las acciones de
desarrollo y el medio ambiente.

La evaluacion de impacto ambiental es un proceso singular e innovador cuya operatividad y
validez como instrumento para la proteccion y defensa del medio ambiente estd
recomendado por diversos organismos internacionales. También es avalado por la
experiencia acumulada en paises desarrollados, que lo han incorporado a su ordenamiento

juridico desde hace afios.

9.3.1 DESCRIPCION GENERAL DEL PROYECTO.

La descripcion del proyecto proporciona la base sobre la cual se Ileva a cabo la evaluacion
del impacto. Esta descripcion debe ser suficiente detallada como para poder identificar los
posibles impactos que pueden derivar del proyecto y sus actividades.

En este caso el proyecto se denomina “Estudio de factibilidad para la instalacion de una
planta procesadora de carne curada y hamburguesa de alpaca (lama pacos) “consiste
en la construccion y operacion de una planta de produccion de camnes curadas a partir de
carne de alpaca.
La construccion de la planta se realizara en terrenos de la propiedad de la empresa, en la
urbanizacién los puquiales, en el distrito de puquio, provincia de Lucanas, en un érea de
373,80m’ y 364,00m” de area libre y area construida.
La implementacion del proyecto se efectuara en cuatro etapas sucesivas:
¥ Estudios Previos. En esta ctapa se realiza la evaluacion de la calidad ambiental de
los alrededores del terreno sin proyecto, efectuando los estudios de linea de base
(estudio del medio fisico, humanos, entre otros).



v" Etapa de construccion. Durante esta etapa se realizaran las obras fisicas necesarias
para la construccion de la planta y su funcionamiento teniendo en cuenta lo
siguiente:

Localizacion. Incluye el drea de terreno donde se instalara la planta, sus
coordenadas geograficas, los linderos y las medidas perimétricas.

Via de accesos. (Pavimento y cimentaciones).

Extension y tamaiio. O capacidad de las instalaciones principales.

Extension y tamaiio de las instalaciones. De apoyo (oficinas, estacionamiento de
vehiculos, etc.)

Disposicion de escombros. Se sefialara de qué modo se va a disponer los
escombros resultados de la obra.

v Etapa de Operacion. La etapa de operacién serd iniciada con un periodo de
marcha, donde se prueban los equipos y se efectuar todas las pruebas de control de
calidad correspondientes, luego se realizan las pruebas con carga, para iniciar
finalmente [a fase de operacion con plena carga.

v Etapa de cierre y abandono. Cumplido el periodo de vida itil de las instalaciones
e infraestructura, se cvaluara economicamente las alternativas dc refaccion y
modernizacion de equipos para evaluar la contaminacion de la actividad en el sitio o

para destinarlo a otra actividad.
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Tabla 9.1: Matriz de identificacién de impacto ambiental en el proyecto carne curada de alpaca

ACTIVIDADES

Previas a la construccion
- Contratacién de mano de obra

Construccién y operacion de campamento

Identificacion de canteras y botaderos

Movilizacién y desmovilizacién de equipos
|y herramientas
‘Reoce y limpieza de vegetacién en calzada

; Carteles en construccién

En la construccién

‘ Excavacnén no clasificada para explanadas
Retiro de material inadecuado

‘ Limpieza de derrumbes a méquinas

' Formacién de terraplanes

Afirmado y estabilizado

' Conformacién y revestimiento de cunetas
“Extraccién y uso de material de canteras
‘Demarcacion y sefializacion

 Post construccién

| Disposicién de material sobrenadante

| Mantenimiento vial

p

1
1
|
|
|
|
|

COMPONENTES DEL MEDIO QUE RESULTARIAN AFECTADOS
Fisico Quimicos

A.
tierra

Agua

oo © O o o

ocooc o lLoo oo

(=)

900
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B.

2

3

C.
ambiente
1 2

-1

-3
0 0
2 -3
0 -2
0 0
2 2
2 2
2 2
2 =2
2 -3
0 -3
-2 0
0 -3
2 3
2 2

Biolégicos

D. E. Fauna
Flora

P2 1 2
o 0 -1 -
-1 -1 -1 -1
2 -1 0 0
-1 -1 -1 -]
3 -3 0 0
-1 -1 0 0
2 -2 -1 -
-1 -1 0 0
-1 0 0 0
-1 -1 -1 -1
6 o0 -1 -1
-1 -1 0 0
2 2 0 0
0o 0 O 0

1

bt ek bt [N b DD et b

Socio culturales

Sociales

2

-1

— D D D e

- o O O N O O
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Tabla 9.2: Leyenda de Ia Matriz de identificacion de impacto para proyecto came curada

de alpaca.

Ages

i * Contaminacion
2 ‘ Arrastre de sedimentos
3 : Contaminacion de acuiferos
Fauna :
1 B Mamiferos
2 ‘ Aves
1 ~ Herbicea
2 Arbustivas

\
1  Emision de gases y particulas

2 Emision de ruidos

Tabla 9.3: ponderaciones de la Matriz de identificacion de impacto para proyecto carne

curada de alpaca.

"L Positivo(®)

2 " Negativo(-)

| Mepied ]
| Leve

2 Moderado

3 Significativo



9.3.2 EMISIONES DEL PROYECTO.

v RESIDUOS SOLIDOS. En la etapa de construccién, se tiene desechos generados,
los cuales se detallan en la tabla 9.1

v RESIDUO LIiQUIDOS. Generalmente es en esta etapa de operacién es cuando se
produce residuos liquidos (agua de Javado, de tratamiento térmico, enfriado etc),
agua por el lavado de equipos y maquinarias, la limpieza de los ambientes de la
planta, aguas provenientes de bafio y duchas que seran evacuadas al sistema de
alcantarillado.

v EMISIONES ATMOSFERICAS. En la etapa de construccién se genera emisiones
bajas de polvo y por otro lado en la etapa de operacién los otros gases de
combustion emitidos al medio ambiente como el monéxido, didxido, nitritos y
sulfuros (CO, CO,, NO;, SO,) provenientes de la caldera. En la tabla 91. se valoriza

los diferentes impactos que las actividades puede generar.

v RUIDOS. En la etapa de construccion ruidos debido a las faenas de movimiento de

tierras, construccion y montaje de manera intermitente durante el dia.

En la etapa operativa, el ruido generado es minimo debido a las caracteristicas de las

maquinarias y equipos empleados en los procesos (molino de ruido, mesclado).

FIGURA N° 01.
ETAPA CRITICA DE PROCESO SEGUN SU IMPACTO AMBIENTAL.

Etapa critica en ¢f proceso de /:Gmmnéndcmmddmo

obtencitn delacame curada el de produccitn ~ contaminacion del

impacto ¢s minimo moderado, suelo.

este puede ser minimizado a || v' Generacién de residuos liquidos -

través del mejoramiento de la contaninacidn del sgus.

tecnologis. v Emision de gases de combustion-
proveientes de Iz calden -




9.4 PLAN DE VIGILANCIA Y CONTROL AMBIENTAL PARA LA ETAPA DE
CONSTRUCCION DE OBRAS Y OPERACION DEL SISTEMA
9.4.1 NORMAS DE CONTROL AMBIENTAL.

Ll ejecutor sera responsable de la proteccion y conservacion del entorno humano, fisico y
biologico de las areas ubicadas en la zona del proyecto. Para el logro de este objetivo, el
ejecutor pondra en practica medidas y controles para la preservacién del medio ambiente.

El ejecutor debera acatar las siguientes normas.

¥" Toda accién de persona que residen o trabajen en la obra y que origine dafio
ambiental, debera ser del conocimiento de la supervision en forma inmediata.

v" El ejecutor sera responsable de efectuar, a su costo, la accién correctiva apropiada
determinada por la supervisién por contravenciones a las normas.

v' El ejecutor se responsabilizara ante el duefio del proyecto por el pago de sanciones
decretadas por entidades gubernamentales por violacién de leyes y disposiciones
ambientales durante el periodo de construccion.

v Los dafios causados a terceros por incumplimiento de estas normas son

responsabilidad del ejecutor, quien debera remediarlos a su costo.

EN RELACION CON EL MEDIO FiSICO

Se prohibira el lavado de vehiculos, su mantenimiento o cambio de aceites y lubricantes en
la zona de obra. Tarea que sera ejecutada en talleres existentes.

Se deber4n instalar bafios quimicos para uso en obreros, campamento y frentes de obra.

v" NORMA PARA EL COMPONENTE DEL AIRE

Se debera mantener un estricto y permanente control del sistema de carburacién de equipos
y vehiculos de carga, con la finalidad de que la combustion sea la 6ptima, no incompleta y
por consiguiente reducir las emisiones atmosféricas. Se deberd optimizar el transito de
maquinarias con la finalidad de disminuir el movimiento de estas, evitando horas

innecesarias de circulacion, y por consiguiente la ubicacion del obrador.



Se deberan mantener vias de circulacion de tierra constantemente hiimedas mediante el
empleo de camiones regadores.

Se debera limitar al maximo la utilizacion de explosivos, debiendo estar su uso
completamente justificado y autorizado por la Inspeccion de Obra.

Durante la carga y descarga de suelos (desmontes) se debera mantener a estos en
condiciones humedas mediante el aporte de agua en forma manual con mangueras o

rociadores.

v Relacion con la produccion y emanacion de Olores

Con relacion a los olores producidos en zona de obrador y campamentos se deberd
controlar adecuadamente el acopio de residuos s6lidos.

La empresa contratista debera disponer de contenedores cerrados para el almacenado de
residuos sélidos hasta que la Municipalidad de Lucanas (Puquio) efectiie su traslado. Esta
accion se debera realizar por lo menos tres veces a la semana.

Con respecto a la disposicion de efluentes se debera disponer de barios quimicos a lo largo
de toda la traza de la obra y en obrados y campamentos. Su mantenimiento sera el indicado
por el proveedor y debera estar a cargo de la Empresa Contratista.

La zona de obrador y campamento se deberd mantener limpia en forma permanente. Se
debera mantener un estricto y permanente control del sistema de carburacién de equipos y

vehiculos de carga con la finalidad de reducir las emisiones de gases.

v Relacién con la Contaminacion Sonora

Optimizar el transito de maquinarias con la finalidad de disminuir el movimiento de éstas
evitando horas innecesarias de circulacién. Ubicar convenientemente el obrador para
{avorecer la disminucién de la circulacion de maquinaria y camiones.
» Mantener en perfecto estado de mantenimiento el sistema de bombas de las
Estaciones de Impulsion.
» Verificar en forma permanente la utilizacién de elementos de proteccion de
auditiva por parte del personal de obra.



» Se debera consensuar con la poblacion un horario de trabajo que no perturbe la

vida del entorno.

v'" NORMAS PARA EL COMPONENTE CON EL SUELO
» Controlar adecuadamente el acopio de residuos solidos.

> La Empresa Contratista debera disponer de contenedores cerrados para el
almacenado de residuos solidos hasta que la Municipalidad de Lucanas (Puquio)
efectie su traslado.

» Se debera tratar de restablecer las condiciones originales del suelo afectado por

las obras, creando dreas verdes.

» Se deberd optimizar el transito de maquinarias con la finalidad de disminuir el
movimiento de estas evitando horas innecesarias de circulacion. Se recomienda
utilizar un predio cercano al futuro emplazamiento de las lagunas de

estabilizacion.
» Limitar al maximo la utilizacion de explosivos, debiendo estar su uso
Completamente justificado y autorizado por la Inspeccion de Obras.

Los materiales gruesos y escombros deberan trasladarse a un lugar apropiado autorizado
por la Municipalidad de Lucanas -Puquio.

v" NORMAS PARA EL COMPONENTE DEL AGUA.

» No se permitira el uso, transito o estacionamiento de equipo madvil en los lechos de
las corrientes, ni sitios destinados del frente de obra, a menos que sea
estrictamente necesario y con autorizacioén de la supervision.

» [l aprovisionamiento de combustible y lubricantes y el mantenimiento, incluyendo
el lavado de maquinaria, del equipo movil y otros equipos debera realizarse de tal
forma que se evite la contaminacién de los rios lagos y/o depésito de agua por la
filtracion infiltracion de combustibles , aceites asfalto y/u otros materiales.



» La basura los residuos de latas y del roce y limpieza no deben ser arrojados
directamente a los cursos del agua.
v" NORMAS PARA EL COMPONENTE SALUD.
» Los componentes y frente de obra deberan estar provistos de recipientes
apropiados para la disposicion de basuras (recipientes plasticos con tapa). Todo
desecho proveniente de ellos debera ser trasladados al lugar.

EN RELACION CON EL MEDIO BIOLOGICO
v Relacién con la Flora

En lo posible, se tratard de evitar el corte de forestales. Caso contrario, debera preverse un
factor de reposicioén de dos por uno.

v" Relacion con la Fauna

Se deberan minimizar los trabajos que efectGen ruidos y vibraciones que impacten a la
fauna local. Cabe destacar que el impacto negativo que pudiera causar a la fauna del lugar
sera mitigado a través de la alta capacidad de adaptacién que posee la fauna existente de la

zona, al estar conviviendo con la poblacion y/o turistas.

v'  En relacién con el medio perceptivo
En relacion con ¢l Paisaje
» FEl sitio de ubicacién de obrador y campamento, en lo posible, no debera interferir

con el paisaje de la zona.

v En relacién con la Economia y la Poblacién

En relacion con el Transito y los Medios de Transporte
Colocar una adecuada y completa sefializacién de las obras con carteles indicativos de
velocidades maximas, desvios y todo aspecto necesario para asegurar una clara indicacién

de la forma de circulacién durante las obras y evitar accidentes. Ademas, se colocarian



vallas de seguridad en excavaciones y proveer iluminacion y sefializacion nocturna. La
sefializacion serd realizada seglin Normas Direccion Provincial de Lucanas.
Se deberi contar con “banderilleros” que ordenen la circulacién de los vehiculos.

» En aquellas propiedades frentistas afectadas por la excavacién de zanjas, se debera
asegurar el ingreso vehicular y peatonal por medio de pasarelas y puentes de
ingreso provisorios.

» Limitar Ja cantidad maxima de zanjas abiertas, de forma de evitar riesgos de
accidentes o problemas por contingencias climaticas.

» Para el caso del transporte publico se recomienda, siempre y cuando sea posible,
mantener las paradas actuales con la finalidad de no alterar las costumbres de los

pasajeros.

v En relacién con el Tarismo y el Comercio

Tal como se indicé anteriormente el impacto que produce sobre la circulacién vehicular es
menor, se puede subsanar en forma sencilla, y en ningiin momento es necesario cortar el
ingreso a propiedades para realizar las obras.

Todas estas medidas son tendientes a evitar que los diferentes camping, hoteles deban
cerrar temporalmente por la obra, ya que esa accion produciria un impacto perjudicial sobre
el turismo y el empleo de la gente que trabaja en esos emprendimientos.

También se recomienda que se fije la fecha de inicio de las obras en funcién del plazo de
obra, de manera que se afecte la menor cantidad de meses de la temporada de verano,
periodo de mayor afluencia de turistas.

Asimismo se deben considerar las siguientes medidas:

» Organizar el Plan de Trabajos de manera que las actividades de la obra, durante los
meses de verano, afecten lo menos posible la circulacion y estadia de los visitantes.
» Tomar las medidas de precaucién necesarias para garantizar la seguridad de los

pobladores y visitantes en la zona de Proyecto y su drea de influencia.



Costo de mitigacion de impacto ambiental, se esta utilizando el 5% (S/.30000) del costo
anual de la materia prima por que ella es la que més contamina y con respecto al inicio de

la obra los costos son asumidos totalmente por la infraestructura.

v PREVENCION DE LA CONTAMINACION.

Las plantas de procesamiento de carne, compran los cadaveres de animales, piezas de carne
y otros materiales. Ademas, fabrican salchichas, camnes cocinadas, curadas, ahumadas,
envasadas, y tajadas de carne congelada y fresca, tripas naturales para salchichas, y otras
especialidades. El picado emplea maquinas que reducen el tamaifio de los pedazos de carne

congelada. Una planta tipica puede emplear una o mas de las siguientes operaciones:

» procesamiento de jamon, curdndolo en soluciones de encurtido, para luego cocinar,
ahumar, enfriar, cortarlo en tajadas y envasarlo;
» la fabricacién de salchichas y fiambres, requiere una reduccion substancial de
tamafio, mezcla, moldeo y formacion intensivo del producto final;
Los parametros mas importantes para la industria de procesamiento de carne son: Demanda
de Oxigeno Bioquimico, Sdlidos Totales Suspendidos, aceites y grasa, pH y colibacilos
fecales. Dependiendo del tipo de operacion, el fosforo y el amoniaco pueden ser también un
problema. De los procesos presentados anteriormente, el envasado de carne y el
procesamiento de jamoén, son los mayores contribuidores en la formacién de corrientes de
aguas servidas, Demanda de Oxigeno Bioquimico, Sélidos Totales Suspendidos, aceite y
grasa. La que contribuye menos es la operacién de cortar la carne.
Los desechos descargados por la industria de carne pueden ser reducidos a niveles deseados
mediante el manejo efectivo del agua, control de los desperdicios dentro de la planta
modificacién del proceso y sistemas de tratamiento de las aguas servidas.
Aunque existen varias alternativas para el disefio y ejecucién de los proyectos, las plantas
de procesamiento y fabricacion de alimentos, son limitadas por las tecnologias, materias
primas y mercados de productos terminados que estin disponibles. Las alternativas que se
enumeran a continuacion constituyen un marco que podria ser utilizado durante la
preparacién y analisis de la evaluacion ambiental, valorizacién de proyectos especificos, o

como una ayuda para el equipo encargado del disefio del proyecto.
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9.4.2 MONITOREO DE LA PLANTA DURANTE LA PUESTA EN MARCHA.

Generalmente, se debe monitorear el aire, los efluentes y los desechos sélidos, a fin de
controlar la contaminacidn causada por los proyectos de procesamiento carnes. El disefio e
implementacion de un Plan de Monitoreo Ambiental proporciona los medios especificos
necesarios para determinar si el proyecto o sus subcomponentes cumplen o no, con las

normas y practicas ambientales pertinentes.

A continuacién se enumeran algunas actividades representativas que deben ser incluidas en

el plan de monitoreo de las plantas de procesamiento de alimentos:

v se debe tomar accién correctiva si un efluente en particular arroja valores
consistentemente mas altos que el limite nacional para emisiones o la norma para la
industria;

v la accion correctiva puede incluir la modificacion, o mejoramiento del proceso o los
equipos, o cambios en los procedimientos de limpieza;
monitoreo de la calidad de las aguas de recepcidn, o el aire a favor del viento;

v incorporacion de programas para concientizar a todos los empleados sobre el medio
ambiente;

v revision periddica de la tecnologia, a fin de adoptar, donde sea posible, sistemas de
atenuacion de la contaminacién, que sean los mas eficientes y efectivos;

v motivar a los gerentes e ingenieros de fabrica, para que sean vigilantes en cuanto a sus
efectos potenciales para el ambiente local;

v disefiar y mantener un sistema para responder a las quejas relacionadas con los olores,
que ha de ser analizado con los funcionarios y las comunidades;

v la documentacion y los registros deben reflejar la revision periddica y acciones

correctivas que se hayan tomado.

9.43 PREDICCION Y EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL DEL
PROYECTO.
Es un estudio técnico, objetivo, de caracter pluri e interdisciplinario, que se realiza para

predecir los impactos ambientales que pueden derivarse de la ejecucién de un proyecto,

L
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actividad o decision politica permitiendo la toma de decisiones sobre la viabilidad
ambiental del mismo. Constituye el documento basico para el proceso de Evaluacién del
Impacto Ambiental.

La redaccion y firma del estudio de impacto ambiental es tarca de un equipo
multidisciplinario compuesto por especialistas en la interpretacién del proyecto y en los
factores ambientales mas relevantes para ese proyecto concreto (por ejemplo atmdsfera,
agua, suelos, vegetacion, fauna, recursos culturales, etc.) que normalmente se integran en

una empresa de Consultoria Ambiental.

9.5 IMPACTO AMBIENTAL Y MEDIDAS DE MITIGACION EN EL PROCESO
PRODUCTIVO

En el capitulo IV se ha descrito de manera detallada cada uno de los procesos productivos
en donde también mediante el balance de materia se ha determinado las cantidades de los
residuos en cada etapa. En este punto nos dedicaremos a evaluar los distintos aspectos
medio ambientales en cada proceso productivo, su valoracién y cuantificacién de los
residuos dando alcances de los posibles tratamientos que se pueden realizar para mitigar la

contaminacion ambiental.

Tabla N° 9.1 residuos generados en el proceso productivo de hamburguesa.

ks e s e S 4
I_M—-——_ e aiios

i RUBROS

| 1 2 3 4 5
 Dine (kg 6404 7472 8539 9606 106,74
Meses (Ko 7685 8966 10247 11528 26684
| Alies (Tw) | 922 1076 1230 1383 32,02



‘Tabla N° 9.2 residuos generados en el proceso productivo de jamoén.

afios
RUBROS
1 2 3 4 5
Dias (Kg) 3038 3544 4050 4557 50,63
Mesa &p 75946 886,04 101262 113920 126577
Afos (Tm) 1899 2215 2532 2848 31,64

Se puede observar en la tabla 9.1 y 9.2 los residuos que se genera en los diferentes etapas
tanto del proceso productivo de la came, siendo el mas significativo los residuos del
deshuesado, obteniéndose un valor al 100% de la capacidad instalada de 32,02 y 31,64 por
lo que se prestara mayor atencion a este residuo, lo cual no quicre decir que dejemos de
lado los demas residuos generados. A continuaciéon planteamos la manera de reducir o

prevenir la contaminacién del medio ambiente por estos residuos.

a. Residuos: huesos

Las pérdidas en diferentes partes del proceso de produccion de la carne (recepcion,
deshuesado, trozado, molienda etc.), se evacuaran junto con las aguas residuales, la cual
generara un aumento cn ¢l volumen y carga contaminante, especialmente la carga organica
del vertido siendo esta un problema ambiental.
Mediante la implementacion de mecanismos de control para reducir estas pérdidas de came
tanto en el deshuesado como en las maquinarias de procesamiento y equipos, estaremos
realizando la prevencién y reduccion de estos residuos este mecanismo de control
comprende:
v establecer procedimientos de operacién en aquellas operaciones donde hay mayor
probabilidad de derrames y pérdidas de la carne.
v Realizar mantenimientos preventivos de maquinarias y equipos.
¥ Separar los restos de carne del resto de vertido liquido mediante rejillas antes de que
ingrese al desagiic piblico.
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v" Implementar sistemas de control y alarmas

La adopcién e implementacién de este mecanismo nos genera menos perdida de materia

prima como de producto terminado, reduccién del coste de depuracion y del volumen de

vertido final, reduccién de cargas contaminantes del vertido.

b. Residuo: huesos.

Los huesos son residuos duros, que por naturaleza tiende a descomponerse en un largo

periodo, si no se trata adecuadamente, estos desechos seran vertidos al rellenos sanitarios

municipal para su adecuada descomposicién.

Tabla 9.3 gastas por miti gaclon de lmpaclo ambiental (S/.) para hamburguesa

o ) - ANOS

| RUBROS o : )

i !

(o Ay 9990,56 1165566 1332075

| t

| Arbitries manlcipales 500014 634434 467925  3014,15
 Gastos por mitigacion LA 1044000 1800000 1800000  18000,00

Tabla 9.4 gastos por mmgac:on de impacto ambiental (Sl ) jamon

—'_XNOS

e T G S ————

E——

i RUBROS R ——

1 2
s | Costos de transporte 4739 28 552864
" Arbitrios municipales 726072 647136

3

6318,60
5682,00

{Gu@g’f_fﬁfs‘m LA 1200000 1200000 1200000

4

7108,92
4891,08
12000,00

e |

S

1498585 16650,94

1349,06

18000,00

]

5

7898,28
4101,72
12000,00

En resumen el rubro que se gasta por mitigacién ambiental en la planta asciende a la suma

de S/. 43204,53 como se muestra en la tabla 9.5



Tabla 9.5 gastos por mitigacion de impacto ambiental (S/.) general

| , ' ~ ANoOS |
| RUBROS [ o]
i 1 2 3 4 5
(Cosmedetmamsporte 1477984 1718430 1963875 2209477 24549,22
| Arbitvios mumicipales 1507016 1281570 1036125 790523  5450,78
| Gastos por mitigacin LA 3550060 3000000 3000000 3000000 30000,00

o 00
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CAPITULO X
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

Con fines de efectivizar del presente proyecto se propone la formacion de una sociedad
anénima.

10. ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

10.10RGANIZACION

La sociedad que se constituird serd una sociedad anonima, donde el capital esta dividido en
participaciones iguales, acumulables e indivisibles, que no pueden incorporarse en titulos,
ni valores.

En cada proyecto de inversién se presenta caracteristicas especificas, y normalmente
unicas, que obligan a definir una estructura organizativa acorde con los requerimientos
propios que exija su ejecucién. Por lo tanto, para el presente estudio la empresa serd
constituida por escritura pablica como sociedad anénima, y estard regida por las leyes de
las sociedades mercantiles y de industria.

Como una sociedad anénima, la empresa debe estar formada por lo menos de tres organos.



a) ORGANO DE DIRECCION

Conformada por la junta de socios es el maximo 6rgano de la sociedad que esta constituida
por los socios, director y gerencia, que se encarga del buen funcionamiento de la empresa.
b) ORGANO DE LINEA

Conformado por el personal de produccion, Region de contabilidad y el Region de

comercializacion.

10.1.1 ORGANO DE DIRECCION O SOCIEDAD
a) DIRECTORIO
La junta general de socios es el maximo érgano de la sociedad que esta constituida por los
socios.
Funciones:
v Establecer ¢l estatuto que regiri la empresa
v Delinear las politicas de operacién, financiamiento, comercializacion y
produccion de la empresa.
v Nombrar al gerente general
Objetivos.
Pronunciarse sobre la gestion social, los resultados econdmicos del ejercicio anterior
expresado en los resultados financieros del ejercicio anterior.
Resolver sobre la aplicacion de las utilidades repartible en las proporciones
correspondientes.
v" Modificar el pacto social y el estatuto.
v’ Aumentar o reducir el capital social.
v Emitir obligaciones.
v Prorrogar la duracion de la sociedad.

¥ Acordar su transformacion, fusién, disolucion, liquidacion y extincion.



b) GERENCIA

La gerencia es el orégano mas importante dentro de la empresa que se encuentra bajo la

supervision del director y se encargan de hacer llegar las decisiones del directorio de la

empresa. El gerente es el ejecutivo méaximo de la empresa.

Funciones y atribuciones:

v

v

Las atribuciones del gerente se estableceran en el estatuto, al ser nombrado. Celebrar y
ejecutar los actos y contratos ordinarios correspondientes al objetivo social.

Representar a la sociedad, con las facultades generales y especiales previstas en cddigo
procesal civil.

Asistir con voz pero sin voto las sesiones de la junta general, salvo que esta decidiera lo
contrario.

El gerente responde frente a la sociedad por los dafios y perjuicios causados por abuso
grave. La accién de sociedad por responsabilidad contra el gerente exige el previo
acuerdo de los socios que representa la mayoria del capital social.

El gerente es particularmente por el establecimiento y mantenimiento de la estructura de
control interna disefiada para promover una seguridad razonable de los activos de la
sociedad estén protegidos contra uso no autorizado y que toda las operaciones son
efectuadas de acuerdo con las autorizaciones establecidos y son registrados
apropiadamente.

La base de organizacion del siguiente proyecto radicara en una constante interrelacién
de funciones entre administracion y sus 6rganos de control interno.

Perfil profesional: Administrador o ingeniero con conocimientos de administracion y

finanzas con experiencia minima de 5 aiios.

10.1.2 ORGANO DE LINEA
a) JEFE DE PRODUCCION
Esta conformado por el personal que estd directamente relacionado con el proceso

productivo, dentro de este departamento se considera el personal de seguridad como

personal de apoyo.

Es el ejecutivo maximo en lo referente a la administracién de la produccion, elaboracién,

adquisicién y almacenamiento de materiales, materia prima, productos terminados,
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mantenimiento de la planta, de equipos y de despacho de producto terminado; es el
responsable directo del funcionamiento de todas las actividades de la planta y produccion.
Coordina con el jefe de control de calidad y es responsable ante el gerente.
Funciones:
v' Estudiar las necesidades periddicas de materia prima, materiales y dar su aprobacion
para su adquisicion verificando las condiciones de mercado proveedor,
encargandose personalmente de esa adquisicion de la materia prima.

v" Controlar el proceso productivo.

Ay

Sugerir mejoras tecnologicas y/o ingenieriles para la supervision de la planta.
v" Junto con el gerente coordina con los departamentos de venta y contabilidad para
la confeccion del programa de produccién.
¥ Dirigir y controlar al personal para que realice sus funciones bajo cumplimiento de
normas de higiene y salubridad.
v Elevar informes de produccion a los departamentos correspondientes diaria.
PERFIL PROFESIONAL: Ing. en industrias alimentarias, quimico, industrial con

experiencia minima de 2 afios con conocimiento de administracion.

b) JEFE DE CONTROL DE CALIDAD
Esta conformado por el personal que realiza los andlisis y control de calidad en las
diferentes etapas del ciclo productivo. Asi mismo tiene como {uncién realizar estudios que
permitan mejorar la calidad del producto e innovar.
Depende del jefe de produccion.
Funciones:
v Realiza el control de calidad de los productos, desde su ingreso como materia prima
hasta obtener el producto final.
v Tiene a cargo las labores de investigacién e innovacion.
v Encargado de asegurar que se cumpla con la aplicacién de todos los parametros
establecidos en todas las etapas del proceso productivo.
v" Registra los parametros de control y hacer el monitoreo correspondientes durante el
proceso productivo.
v Capacitacion permanente del personal de produccion.

&N o
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PERFIL PROFESIONAL: Ingeniero o bachiller en industrias alimentarias,

agroindustrial, quimico o carreras afines.

¢) OPERARIOS
Depende directamente del jefe de planta.
Funcién:

v" Encargados del proceso productivo, previo conocimiento del diagrama de flujo.
PERFIL: obreros con secundaria completa y/o experiencia laboral en procesos similares.

d) DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD
Estd conformado por el personal que realiza los anilisis y control de calidad en las
diferentes etapas del ciclo productivo. Asi mismo tiene como funcion realizar estudios que
permitan mejorar la calidad del producto.
Depende del jefe de produccioén.
Funciones:
v' Realiza la parte documentaria de la calidad.
v Encargado de asegurar y llevar la buena organizacion estableciendo las normas
como ISOS.
PERFIL PROFESIONAL: Ingeniero o bachiller en industrias alimentarias.

e) OPERARIOS
Depende directamente del jefe de planta
Funcién:
v Encargados del proceso productivo, previo conocimiento del diagrama de flujo.

PERFIL: obreros con secundaria completa y experiencia laboral en plantas industriales..

f) JEFE DE ADMINISTRACION
Estara a cargo de administrar, llevar la contabilidad con terceros, velar por el buen

funcionamiento de la empresa.



Este funcionario coordinard con el jefe de produccion y ventas; ademds, es responsable

ante el gerente.

Funciones:

v’ Planteard un programa para satisfacer las necesidades financieras de la empresa y

v
v

sera responsable del cumplimiento de este programa.

Sera responsable para la provision de seguros para la empresa.

Sera responsable de las relaciones de la empresa en el aspecto financiero como
bancos y otras entidades.

Dirigir y ejecutar controles sobre el stock de materia prima y activos fijos mediante
inventarios fisicos y permanentes.

Establecer el flujo de caja mensual establecida, la capacidad de pagos para la
remuneracion, proveedores leyes sociales y toda obligacion contraida por la
empresa en plazos y fechas establecidas.

Elaborar los balances gencrales, estado de pérdidas y utilidades anuales.

PERFIL PROFESIONAL: Administrador, minimo 3 afios de experiencia profesional.

g) JEFE DE VENTAS
Se encarga de la adquisicion de la materia prima y comercializacion del producto final

como sub productos, asi mismo de la bisqueda de estrategias de comercializacién como la

publicidad, promocién, imagen instilucional de la empresa.

Tiene a su cargo la importante misién de la venta de los productos, coordina con el jefe de

produccion y el jefe de contabilidad y es responsable ante el gerente de brindar todas las
salidas de productos.

Funciones:

v
v
v

Sera el responsable del desarrollo de un programa de ventas.
Estudiara desde el punto de vista de mercado el desarrollo de nuevos productos.
Sera responsable de las propagandas realizadas por la empresa.
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v" Sera responsable de todos los contactos para prever a la empresa de una eficiente
clientela.
PERFIL PROFESIONAL: con experiencia en ventas y comercializacion de productos

alimenticios de preferencia.

10.1.3 ORGANO DE APOYO
a) SECRETARIA
Funciones
v Realiza todos los documentos de la empresa.
v Apoya en las labores contables y administrativas.
v" Atencion al publico.
v Organizar los archivos de la empresa.
PERFIL PROFESIONAL: técnica en secretariado.

b) VIGILANCIA
Esta a cargo de una persona de una institucion privada que brinda estos servicios, es
contratado por medio de un convenio con la institucion.
Funciones:
v Coordinar, dirigir y ejecutar las actividades destinadas a dar seguridad integridad
de sus funcionarios y todo el personal.

¥’ Verificar la asistencia del personal.
PERFIL PROFESIONAL: personal con experiencia en seguridad, minimo 2 afios.
c) SERVICIO

Los servicios higiénicos, oficinas son encargados a un profesional, quien se dedica

exclusivamente a este aspecto.



10.1 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA
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Figural0.1. Organigrama de la empresa.
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CONCLUSIONES
La produccién de hamburguesa y jamon de carne curada de alpaca podria
representarse como una alternativa innovadora y rentable para las empresas del sector
industrial por que empleamos carne de alpaca como ingrediente ya que existe una
buena produccion.
jas hamburguesa y jamon de carne de alpaca es un producto innovador, que brinda al
publico el beneficio de las proteinas del mismo ademads es una came magra. En ella se
aprovecha la carne de alpaca que en nuestro pais, muchas veces existe una sobre
produccion.
Los demandantes de carne curada de alpaca se encuentran en mayor densidad en el
distrito de Surquillo, el distrito de Miraflores y Santiago de Surco con un consumo de
1,41 unidades/ (mes*familia). y 1,42 unidades/ (mes*familia). de jamoén y de camne
para hamburguesa respetivamente.
El tamarfio de la planta definido es de 36,2 Tn/afio de jamén, y 743,55 Tn/afio de
hamburguesa, iniciando su produccion con el 25 % y 15% de la demanda insatisfecha,
con una produccion diaria de 120,51 y 247,85 kg/dia en cada linea.
La planta estard ubicada en la provincia de Lucanas, distrito de Puquio. Siendo la
micro localizacién la zona de urbanizacién “Los Puquiales™.
El é4rea del terreno para ¢l proyecto es de 737,80 m’, sc distribuye adecuadamente de
acuerdo a las necesidades de operacion, productivas y 4reas verdes.
La inversion total del proyecto asciende a la suma de S/.1060727, 00 correspondiendo
S/. 901325,48 para la inversion fija total y S/. 108890,55 para el capital de trabajo, para
ambas lineas.
La estructura de financiamiento es de 67,72% de capital de terceros y el 32,28% capital
propio, siendo por tanto 5/.666858, 86 capital de la entidad financiera Caja municipal
de Ica y S/.393867, 97 capital propio.
La rentabilidad del proyecto estd sustentada por los indicadores econémicos y
financieros donde, el VANF = S§/. 1300545,92, supera al VANE S/.887753,36, la
TIRF = 100,11% supera al TIRE 57,19%, el beneficio costo financiero 0,16 superando
al econémico que es 0,14, el periodo de recuperacion de capital financiero es 1 afios
con 4 meses y 12 dias, mientras el periodo de recuperacion de capital econémico es 3
afios con 9 meses y 9 dias. Segin los resultados obtenidos de los indicadores

economicos y financieros, se puede concluir que el proyecto es rentable.



10. La materia prima (carne de alpaca) puede soportar una variacién en el incremento del
precio hasta un 25% para la elaboracion de jamoén, y 100%, para la elaboracion de
hamburguesa. Mientras el producto terminado solo soporta una variacién de -5% para

jamén y -10% para hamburguesa.



RECOMENDACIONES

Se recomicnda seguir con los estudios para la elaboracion de jamoén y otros productos
como el prochutd, los diferentes tipos de jamon que en el pais que tiene un precio

elevado teniendo como materia prima la camne de alpaca.

Ampliar el alcance del estudio de mercado a expediente técnico incluyendo estrategias
de marketing que permita orientar el producto a nivel departamental y asi ver las
perspectivas al mercado regional para impulsar el consumo de lo nuestro.

Incentivar la inversién privada en el sector agroindustrial y alimentario que beneficie al

desarrollo socioeconémico de la region de Ayacucho y del pais.

Dentro de las politicas de comercializacion sc sugicre buscar la ampliacion de nuevos

mercados, fomentando asi el consumo de 1a carne de alpaca.
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ANEXO 1

EJECUCION Y SEGUIMIENTO DE LA
PRODUCCION PECUARIA EXTENS IVA
SEGUN PRINCIPALES ESPECIES Y
PRODUCTQOS

(Provincia Lucanas)
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SEGUN PRINCIPALES ESPECIES Y PRODUCTOS

Direccién General de Informacién

MINISTERIO DE AGRICULTURA Agraria Direccién de Estadistica
FORMATO (A)
I. UBICACION GEOGRAFICA 11, UBICACION ADMINISTRATIVA I, ARO DE REFERENCIA
1. Regién: AYACUC!:{O 1. Regién/Subregidn: AYACUCHO
2. Provincia: 11 PROVINCIAS 2. Agencia Agraria: Afio: 2012
3. Distrito: 111 DISTRITOS 3. Oficina/Sede:
4. Sector Estadistico: CONSOLIDADO REGIONAL
Especle Variable Unidad de Medida Pro“;;m Total anual Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Pobiacién 1/ Unidades 537693 . -
Produccion (Animales | Unidades (Saca) 22489 304851 20875 23518 27248 30112 28273 25801 27888 25192 240868 22884 23718 25146
an pla) ) 138.485 865.856 44,371 50.577 59,134 85.546 B82.075 57.701 82.443 55.737 52,703 49.115 50.234 56.22
GALLINAS | *Precio en chacra 2/ _L(SI. X Kg) 9.40935058 | 8.61521264 | 8.72251063] 8.7043883 | 8.86042601 8.9768684831 8.21124781| 9.4458338 | 9.5403407 {9.92643798| 10.0898723 ] 10.4480885| 10.520084
Produccién Gallinas en Postura 13934 84108 20518 21591 25098 31588 37338 39257 36588 33250 27898 24110 21629 21282
(Huévos) (t) 40.15 282.3207 16.745 17.834 20601 | 26.558 30.827 32.3701 30,3786 27.6859 23.18 20.043 18.175 17.872
*Praclo en chacra (S/. x K@) 6.78329528 | 408871185 5.40570719] 5.4568471 | 5.95554921} 8.40888487 | 9.60800934 | 7.68660133 | 8.4414370 | 6.14428882 | 5.93919683 ] 5.817468258| 5.7015785 |
Poblacién 1/ Unidades 3745
PATOS Produccién (Animales | Unidades (Saca) _ 0 2848 173 12 40 46 31 29 18 2297
an ple) () 0 8.825 0.803 0.058 0.192 0.209 0.155 0.15 0.078 7.38
*Precio en chacra 2/ S/. x K 8.50823003 | 8.32641781 8.23 8.;(7010417 8.37118617 ] 8.1787742 8.34133_933 8.15 B8.5494878
Poblacién 1/ Unidades 3059
PAVOS Produccién (Animales | Unidades (Saca) 0 2827 283 7 14 10 3 2530
en ple) () 22.607 2.151 0.08 0.112 0.08 0.02 20.184
“Precio en chacra 2/ S/ x K _ 8.4725731_| 9.24848071 808 198585714 | 8.48 8.45 8.3875508
Poblacién 1/ Unidades 523715
Produccién (Animales Unidades(Saca) B173 102285 5853 7271 9394 11394 106808 88905 10180 8800 7541 7174 8215 7920
an ple) () 2125.83 24460473 | 1352.778 | 1700.787 | 2218.727 | 2870.628 | 28681.418 | 2422.554 2484893 | 2002882 | 1748.988 | 1655.775 1435309 | 1837.575
VACUNO | *P en chacra 2/ (S/. x Kg) - 4.95385682 | 4.73597521 | 4.8634033 | 4.8882953 | 4.78106076 | 4.81191859) 4.92737826 | 4.99720008] 5.0771245 | 5.15684872] 5.11514911] 5.2528378 | 5.2395681
Produccién  (Leche) Vacas en ordefio 8509 88743 16198 30799 58777 75373 77264 56320 39759 25680 12687 7844 8194 7235
(1) 9692.04 |59687.0784 | 183290272 | 3885.13789 8634.2937 | 12510.57 |12627.8865] 8226.06825 | 5240.38229} 3000.782 | 1321.78502] 782.61446 | 784.93848 | 901.08217
‘Pr_gdo an chacra (S, x Lt) — 1.31508505 | 1.33354833 1%0384575 1.2050479 | 1.33207587{ 1.30301531] 1.31202488 | 1.31498983 | 1.34775846 1.3551_3'2_44 1,34388754 1._2_?!04831 1.3438141
Poblacién 1/ Unidades 967114
"Produccion (Animales | _Unidades(Saca) 26168 216858 12551 15285 19801 23322 21874 20885 20847 18397 16281 15838 15287 16500
an ple) (1) 768.08 65048.1381 334.08 418.15 5%&8.41 21 §23.127 801.17 582.445 507.761 448.645 443.411 415.889 453,586
OVINO *Precio en chacra 2/ (S/. x Kq) 4.64618413 | 4.47119285| 4.84040127| 4.5709347 [4.70333087 | 4.57471523 ) 4.63555548 | 4.67088157 | 4.744838 |4.83841485)|4.81308596§4.68776098] 4.758922
Produccién  (Lana) Ovinos asquilados 41913 309551 10195 14915 87100 124880 72201 10899 4350 588 4513
(t) 83.9 441.00314 |} 14.07112 | 20.35012 95.9223 | 178.72088 | 102.75804 | 15.04144 8.0018 0.81054 7.3188
*Praclo en chacra S/. x Ki — 2.50348278 &77654302 2.86168888] 2.4104765 | 2.38244835 | 2.55628238 | 2.80084303 | 2.7305448 1.88391443| 5.1588027
[ Poblacien 1/ Unidades 187764 e
PORCINO Producclén (Animales Unidades(Saca) 12225 88983 5_92 8914 8368 9785 8164 8042 8485 7741 8852 8534 6228 8830
en pie) (0] B888.48 5037.078 332.382 373.478 455.519 550.882 458.237 469.182 481.201 435.347 385.918 367.417 362.411 377.104
*Pracio en chacra 2/ (S/. x Xg) 5.32804386 5.0048758 | 5.01175880| 5.0355828 } 5.33938914 | 528465788 | 5.30502308 5.44252788 | 5.3592074 | 5.43653758] 5.48134106 | 5.578683387 | 5.8792470
Poblacken 1/ Unidades 221818
CAPRINO Produccién (Animales | Unidades(Saca) 1964 50163 2774 3472 4513 5131 5013 4704 4894 4543 3980 3641 3438 3973
an pie) (1) 52.02 1383.620 89.441 60,6828 1198.875 143.963 138.218 132.303 135.787 123.088 106.963 101.188 £3.288 108.888
*Preclo en chacra 2/ (S/. x Kg) 4.0920874 |4.8469841414.23707872} 4.1558569 | 4.14248481) 4.03847412}4.03110381 | 3.99330328 4.0572002 | 4.07988891 ) 3.88002322| 4.08324144| 4.0401498




CONSOLIDADO REGIONAL
Especie Varlable Unidad de Medida P '“: - Total anual Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Die
Poblacion 1/ Unidades 203520
Produccién (Animales Unidades(Saca) 7368 23401 1200 1583 1780 2205 2473 2222 2818 2483 1855 1833 1346 1825
an pie) (f) 426.83 1331.226 B87.645 88.204 $9.827 124.278 140.008 128.056 161.115 140.552 108.818 102.88 76.308 105.338
ALPACA *Preclo en chacra 2/ (S/. x Kg) 3.83601252 | 3.8768076 |3.68726061] 3.7618511 | 3.872250680¢ 3.02046105] 3.915597 |3.06993164 | 3.9314076 | 3.79836872| 3.75504524 | 3.79110581] 3.8043407
Produccion  (Fibra) Alpacas esquiladas | 29868 84755 9043 13380 10838 15933 14117 8870 3340 7393 1830
(t 60.51 158.74458 | 17.65838 | 24.85608 | 20.47892 | 31.09232 | 24.50588 15.0346 6.8898 14.8464 3.5851
*Precio en chacra {S/. x Kg} 8.319685643 | 8.8771788 | 7.311687552| 6.7895663 | 7.91199345 11.3891915] 8.59352745 5.20432292_.2'2‘5981128 21.228045
Poblacién 1/ Unidades 127960
Produccién (Animales | Unidades(Saca) 3592 13958 727 805 1069 1413 1640 1439 1583 1462 957 585 B22 978
en pie) (t) 230.84 885.621 45.219 57.318 89.852 90.421 106.071 93.162 102.874 93.436 62.015 81.583 51.268 62.425
LLAMA *Precio en chacra 2/ {S/. x K} _ 3.75096304 | 3.53082045 | 3.38862035| 3.8024868 | 3.7232001 { 3.8100296 |3.77428018}3.93037298 | 3.68866538 | 3.85148803| 3.82145749} 3.80011001] 3.5965805
Produccion  (Fibra) Llamas esquiladas 9101 35388 4557 4085 4224 8400 9100 5580 1452
(t) 9.35 38.33804 4.71504 4.13832 4.12518 6.88428 9.80918 8.4158 2.14524
*Praclo en chacra S/, x L)) . 3.80547942 | 4.45046588 | 4.49655018| 2.380333 |2.59250841) 3.61 178028 2.95146763 7.5832014
Poblacién 1/ nidades 72771
Vicufias ssquiladas 0 14528 2774 5410 2165 411 55 3514 207
VICURA | Produccién  (Fibra) (] 0 2.5028835 0.4527524 § 0.884518 |0.39988908} 0.088078 |0.00801082 0.63‘521248 0.0313348
*Pracio an chacra (S/. x KQ) _ #iVALOR! 887.57387 825.30?_2(44 825.057841 BigOQQM 804.200202 #lVA_LORI 783.80085
Poblacién 1/ Unidades 401383
CUYES Producclén Unidades (Saca) 19114 249282 18028 18538 22379 26078 24408 20828 22475 19560 18187 18681 17812 20189
{Animales en ple) (t} 20.28 246.1378 17.215 17.628 22,078 26,1748 24.501 21.241 23,197 19.488 18.398 17.818 17.184 20.205
*Pracio en chacra 2/ (S/. x K $.25597433 | 6.00435046 | 8.88068801] 9.0783255 | 8.869387731 8.91032073 | 9.60230838 1 9.48891547 | 0.5860888 | 9.38016605| 8.97745435| 9.44886004 | 9.850295
Foblacion 1/ Unidades
Produccion Unidades(Saca) 0
(Animales an ple) [} 0
BUBALINO | *Precio en chacra 2/ (/. x Kg}
Produccién  (Leche) Bufalas e(!a ordefio n
] __*Precio en chacra (S/. x L) ]
1/ Poblacion anual estimada. 2/ Precio de animales en pie. TIISSIABEEP
* Pracio promedio ponderado
Responsable dei Diligenciado
Nombre y apellidos : Fecha:
Cargo: Firma:




h. 4 EJECUCION Y SEGUIMIENTO DE LA PRODUGCION PECUARIA EXTENSIVA Direcclén General de Informacién
MINISTERIO DE AGRICULTURA SEGUN PRINCIPALES ESPECIES Y PRODUCTOS Agrarla Direccién de Estadistica
FORMATO (A)
I. UBICACION GEOGRAFICA il. UBICACION ADMINISTRATIVA . ARO DE REFERENCIA
1. Reglén: AYACUCHO 1. Regién/Subregitn: AYACUCHO
2. Provincla: LUCANAS 2. Agencia Agraria: LUCANAS Aflo:
3. Distrito: PUQUIO 3. Oficina/Sede: PUQUIO
4, Sector Estadistico: NIVEL DISTRITAL
ok
Meta
Especle 7 Variable Unidad de Medida Proarem Total anual Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Die
Poblacién 1/ Unidadas 3912
Produccion (Animales | Unidades {Saca) 1364 a5 120 158 160 200 105 50 130 90 100 88 80
en ple) (t) 272 0.16 0.23 0.28 0.35 043 0.22 0.09 0.23 0.19 0.19 0.18 0.15
GALLINAS | *Precio en chacra 2/ (S/. x Kg) 8.11 ~ 8.5% 6.40 7.08 7.22 8.05 0,12 8.17 8.93 8.98 9.45 9.45 9.33
Produccién Gallinas en Postura 357 30 3 120 185 175 150 120 159 70 81 BO 90
{Husvos) () 1.07 0.02 0.03 0.10 0.15 0.14 0.12 0.10 0.13 0.08 0.08 0.07 0.07
*Preclo en chacra (S/. x Kg) 4.38 4.55 4.68 4.21 4.22 4.35 4.38 4,17 4.32 4.68 4.35 4.88 4,51
Poblacién 1/ Unidades
Produccién (Animales | _Unidades (Saca)
PATOS en pie) o
*Preclo en chacta 2/ (S/. x Kg)
Poblaci6n 1/ Unidades
Produccién (Animales | Unidades (Saca)
PAVOS en pie) ®
*Precio en chacra 2/ (SI. x Ka)
| Poblacién 1/ Unidades 8726 ;
Produccién (Animales | Unidades(Saca) 1611 65 173 132 228 235 200 130 115 122 55 41 115
en pie) 1) 360.24 15.55 41.17 27.08 47.88 51.23 44.00 31.11 26.45 27.45 11.83 9.02 27.49
VACUNO | *Precio en chacra 2/ (S/. x Kg) 4.20 4.68 4.47 3.88 3.84 4.14 4.18 4.1 4,22 4,23 4.31 4.44 4.51
ccién Vacas en ordefic 684 142 163 365 400 684 550 495 287 128 80 30 35
Fog) (Lech) {1) 576.89 28.50 30.82 73.07 85.61 130.40 81.18 75.50 43.77 13.95 8.54 2.21 3.34
*Preclo en chacra (S/. x L1 1.13 1.20 1.00 1.00 1.00 1.00 1.20 1.32 1.38 1.35 1.38 1.30 1.81
Poblacion 1/ Unidades 18378 .
Produccion (Animales | ynigades(Saca) 3410 130 260 456 845 654 398 240 170 182 35 95 145
(1) §1.39 3.25 7.02 11.66 18.77 18.31 11.54 6.48 4.42 4.55 0.81 2.56 3.92
OVINO *Preclo en chacra 2/ (S/. x Kg) 419 3.91 4.15 4.18 4.15 4.18 4.22 417 4.14 4,18 4.44 4.48 4.44
Produccitn  (Lana) | Ovinos esqullados 8280 230 1200 3000 800 2400 830
® 11.28 0.21 1.68 0.00 414 0.00 1.10 3.31 0.00 0.00 0.00 0.00 0.87
*Precio en chacra S/ x K 3.23 2.20 2.20 4.35 2.83 2.83 211
Poblacion 1/ Unidades 1800
PORGING Produccion (Animales Unidades(Saca) 358 12 80 18 44 54 50 33 11 15 10 50
en ple) (t) 21.09 0.68 3.51 1.05 2,80 3.35 3.05 1.80 0.63 0.82 0.80 290
~Precio en chacra 2/ (Si. x Kg) 5.26 7.20 3.47 4.12 4.97 5.15 68.11 8.53 8.72 6.72 5.18 5.28
| ____Poblacién 1/ Unidades 2229 _ _
CAPRINO Produccién (Animales | Unidades(Saca) 364 72 20 37 30 15 25 60 30 5
en pie) (1) 9.89 1.87 0.50 1.11 0.87 0.40 D.68 1.58 0.75 1.95
*Pracio en chacra 2/ (S/. x Kg) 3.68 3.64 3.93 3.05 3.98 4,00 3.08 3.81 3.84 3.02




DISTRITO: PUQUIO

Especie Variable Unidad de Medida | Mets Program. [ Total anual Ene. Feb. Mar. Abr, May. Jun. Jul. Ago. Set. Oct Nov. Die.
Poblacién 1/ Unicades 9817
B Unidsdes(Saca) 725 20 110 43 40 32 42 110 115 28 70 20 85
§ ¢ e 0] 42.12 1.18 6.46 2.42 2.24 1.79 248 6.53 8.67 1.8 4.18 1.10 5.51
ALPACA. “Precio an chacra 2/ (8/. x Kg) 3.20 2.683 2.48 2.45 3.16 3.14 3.18 3.17 3.88 3.84 3.35 .40 3.48
Alpacas esquiiadss 1250 950 300
i o 2,001 131 0.69
*Precio s chacra (8/. x Kg) 5,58 6.00 4.78
Pobiscién 1/ Unicsdes 4118
Produccién (Ankmales en ple) Unidadss(3scs) 287 70 62 22 10 35 25 18 45
N U] 17.82 .20 3.72 1.34 0.60 220 1.70 1.24 2.85
LLAMA *Precio sn chacra 2/ (8. x Xp) 2.96 2.31 3.00 11 3.12 3.15 3.62 3.82 291
Liames esquiiadas 360 360
Sl ® 0.3312 0.33
*Precio en chacra (/. x Kg) 1.74 1.74
Poblacién 1/ Unidades 1559
. Vieufias esqulades 3329 528 2082 151 570
icuRa S © 055526002 0.0867524 | 03241988 | 0.0257554 01165534
“Pracio en chacra (. x Kg) 828.55 886.068 825.30 825.30 793.80
Poblacién 1/ Unidades 7388
ciiviie Produccién  (Animaies en Undades (Saca) 2930 1] 270 278 412 500 250 475 220 52 200 85 130
pis) (1} 2.93 0.06 0.25 0.27 0.8 0.49 0.29 0.42 0.2 0.04 0.21 0.08 0.12
*Pracio sn chacra 2/ (. x Kg) 8.07 7.85 8.75 8.36 8.22 8.22 7.15 9.57 10.68 13.27 10.52 12.88 13.52
Poblacién 1/ Unidsdes
Productidn  (Animales sn Unidadsa(Saca) 0
ple) ) 0
BUBALING “Pracio en chacra 2/ (3. x Kg)
o (Loche) Bufalas ::; ardafio =
*Precio sn chacra (84 x LY
* Expresado en dolares




EJECUCION Y SEGUIMIENTO DE LA PRODUCCION PECUARIA EXTENSIVA

dgia

L _ Direccidn Gensral de Informacisn Agrace Din
MINISTERIO DE AGRICULTURA SEGUN PRINCIPALES ESPECIES Y PRODUCTOS Sitacitics
FORMATO (A}
1. UBICACION GEOGRAFICA Il. UBICACION ADMINISTRATIVA 1. ARO DE REFERENCIA
1. Region: AYACUCHO 1. Region/Subregion: AYACUCHO
2. Provincla: LUCANAS 2. Agencla Agrarla: LUCANAS Afto: 2012
3. Distrito: AUCARA 3. Ofcina/Seda:
4. Sector Estadistico: NIVEL DISTRITAL
Espacle Variable Unidad de Madida Meta Program. | Total anuat Ene Fab Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Poblacién 1/ Unidades 1884 ' -
hiccdén (Ankmal Unidades (Sscs) 838 27 41 52 55 68 84 -] 78 85 50 40 12
| i 0] 1.214 0.048 __0.081 0.11 0.118 0.135 0.14 0.12 0.137 0.137 0.08 0.079 0.022
GALLINAS *Pracio en chacra 2/ (S/. x Kg) 8.11 8.82 7.92 7.12 7.12 7.25 7.82 8.89 8.84 8.80 8.38 8.84 8.90
Pr & sn Postura 137 31 44 50 B84 80 40 58 38 35
(Huwvos) 0] 0.41 0.03 0.04 0.04 0.07 0.08 0.03 0.08 0.03 0,03
*Pracio en chacra (S, x Kg) 4.94 4.75 4,75 4.84 4.85 4.98 4.98 4,98 5.12 5.12
Poblacién 1/ Unidades
PATOS | Produccién {Animales en pia) U"m"‘z; (Sacs)
*Pracio en chacra 2/ [&'.xkg_)
Poblacién 1/ Unidades
pAVOS | Produccin (Animales en pis) umm:; (Saca)
*Precio an chacra 2/ (8. x Kg,'n =
Poblacién 1/ Unidades 4559
Produceién (Animal idades(Saca) 904 17 45 88 82 82 54 144 147 80 115 80 10
| - s“p (0 201.13 4.06 10.35 13.87 16.81 17.22 11,50 34.45 33.52 16.88 26.45 13.82 2.30
VACUNO *Pracio en chacra 2/ (S/. x Kg) 5.32 5.13 5.55 5.62 5.41 822 5.64 5.55 5.23 5.15 5.14 5.13 5.12
= ) Vacas sn crdefic 482 84 140 285 375 462 380 205 108 78 45 20 28
(1} 415.87 6.83 27 47 68.48 88.94 96.88 63.10 31.27 15.85 7.20 4.03 1.84 2.99
*Precio en chacra (8. %L 1.45 1.41 1.45 1.45 1.44 1.44 1.60 1.45 1.41 1.35 1.44 1.40 1.42
Poblacién 1/ Unidades 2980
| Produccian (Animales en pie} Unidades(Saca) 658 14 26 55 88 81 52 89 79 ao 55 45 35
U] 17.54 0.38 0.70 1.38 1.77 2.19 1.51 2.48 2.05 1.50 1.43 1.22 0.95
oviNo *Precio en chacra 2/ (81, x Xg) 5.11 4.89 5.15 512 515 512 5.18 5.15 5.12 4,95 4.98 5.13 5.12
Procuccion  (Lana) Ovings sstuilados 892 29 115 235 300 213
[ 1.17 0.04 0.11 0.32 0.41 0.28
“Pracio #n chacra {3/, x Kg) 2.01 217 2.00 2.00 2.00 2.00
Poblacitn 1/ Unidacas 1798
. Unkiades{Saca) 698 25 50 48 58 60 38 118 103 48 81 15 80
RORCNG:  JHRNRETH —_ ® 39.75 142 288 192 3.13 3.90 2.30 5.67 5.87 2.67 .81 9.90 3.48
*Pracio an chacra 2/ {S/. x Kg) 5.42 B.13 5.12 5.11 5.12 5.18 5.18 5.80 5.81 5.58 8,57 5.75 5.18
Podlacién 1/ Unldades 1288 .y
b Unkisdes{Ssca) 345 13 18 27 42 40 22 55 41 30 27 22 8
s i v i ® .27 0.34 0.49 0.76 1.18 1.08 0.68 148 7.08 0.81 0.70 0.57 0.21
*Precio en chacra 2/ (S x Kg) 427 4.12 417 4.28 4,30 4.42 4.41 4,29 4.25 4,22 4.18 4.15 4,12




DISTRITO: AUCARA

Especie Variable Unidad de Medida | Meta Program. | Total anual Ene. Feb. Mar. Abr. May. Jun. Jul. Ago. Sep. Oct. Nov. Dic.
Poblacion 1/ Unidades 4207
Procuccion (Animales en pis) Unidades(Sacs) 749 22 62 40 55 69 35 148 134 44 73 45 24
) N 0] 43.38 1.28 3.53 22 3.19 4.00 2.1 8.49 7.78 2.55 4.23 2.61 1.42
ALPACA “Precio en chacra 2/ (S, x Kg) 4.14 4,14 4.15 4.15 412 4.10 4.18 4.16 4.14 415 4.14 4,15 412
Alpaces ssquisdas 1233 83 220 300 350 300
Pofvsie Jhe ® 2.28 0.14 0.4 0.55 0.84 0.65
“Pracio en chacra (8. x Kg) 6.89 8.00 7.00 7.00 8.86 8.85
Poblacion 1/ Unidades 3630
Unidades{Saca) 738 26 39 56 58 93 40 140 129 50 85 kk] 9
AR o ) o 3799 1.69 2.63 375 3.60 595 748 9.6 8.40 3.40 323 2.27 0.50
LLAMA *Precio en chacra 2/ (S, % Kg) 410 3.95 4.00 4.02 411 4.10 4,15 4,14 414 4,12 412 4.11 4.00
Liarnas eaquiiad 0
e © 0
*Precio en chacra (. x Kg} 0.00
Pobiacién 1 [ ] 1388
Vicuflas ssquiiadas 90 80
Weiky: ), Godnein e © 5.0160364 0.02
*Precio en chacra 4 x Ko 825.30 825.30
Poblacién 1/ Unidades 1055
S Produccién  (Animales an Unidades (Saca) 462 19 28 50 82 72 38 85 45 80 26 20 g
pis) 0] 0.478 0.02 0.02 0.05 0.06 0.07 0.04 0.06 0.04 0.07 0.02 0.02 0.008
*Precio en chacra 2/ (3. % Kg) 8.85 8.12 8.12 B8.54 8.55 8.53 8.83 10.57 8.68 8.88 8.15 5.88 8.84
Poblackn 1/ Unidadas
Produccién  (Animales en Unidades(Saca) 0
ple) ) 0
BUBALINO “Pracio an chacra 2/ (8/. x Kg)
P {Leche) Bufalas :; ordafio 5

*Pracio sn chacrs

(8. x L1




EJECUCION Y SEGUIMIENTO DE LA PRODUCCION PECUARIA EXTENSIVA
SEGUN PRINCIPALES ESPECIES Y PRODUCTOS

dgia

Direccién Gensral de Informecidn Agrerie Direccidn de
Estadistcs

MINISTERIO DE AGRICULTURA
FORMATO (A)
I. UBICACION GEOGRAFICA Il. UBICACION ADMINISTRATIVA 1. ARO DE REFERENCIA
1, Regién: AYACUCHO 1. RegidrvSubragion: AYACUCHO
2. Provincia: LUCANAS 2. Agencia Agraris: LUCANAS Afo: 2012
3. Distrito: CABANA 3, Oficna/Sede: CABANA
4, Sector Estadistico: NIVEL DISTRITAL
Especie Variable Unidad de Medida | Meta Program. | Total anual Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Poblacién 1/ Unidadas 1668
. Unidades (Saca) 535 41 [ 32 38 38 43 42 48 51 42 31 [H
e (0 1.02 0.08 0.12 0.07 0.08 0.08 0.08 0.07 0.08 0.10 0.08 0.07 0.13
GALLINAS “Pracio en chacrs 2/ (8/. x Kg) 9.29 9.12 0.78 9.23 9.20 8.88 9.12 9.85 10.00 8.77 9.12 9.12 8.40
Produccion Gallinas #n Posturs 171 31 50 48 50 101 101 30 49 30 87
(Husvos) [0) 0.51 0.03 0.04 0.04 0.04 0.10 0.10 0.03 0.04 0.03 0.08
*Pracio sn chacra (S, x Kg) 4.55 4.95 3.86 3.8 412 415 4.85 492 4.95 4,08 5.10
Poblacién 1/ Unidad
PATOS Produccién (Animalas en ple) L"'Mm {8act) 0
*Pracio en chacra 2/ {3/, x Kg)
Pablacién 1/ Unidades
PAVOS | Produccidn (Animates en ple) u“”'d:; {Baca) g
*Precio en chacrs 2/ (S/. x Kg)
Poblacién 1/ Unidades 4415
Produccidn (Animales Unidaces(Sacs) 883 82 70 48 85 47 58 74 80 39 42 45 83
e [0} 150.34 14,28 14.49 9.89 11.98 10.28 12.78 18.13 13.02 8.38 9.468 10.58 19.09
VACUNO *Pracio en checrs 2/ (81. x Kg) 4.98 4.68 5.04 4.95 4.92 4.88 5.11 5.10 512 5.10 5.12 4.77 4.82
. (Loehe) Vacas en ordefio 455 51 108 250 360 455 400 253 152 80 49 30 _ 40
0] 354.70 9.45 18.90 52.43 77.05 £89.40 56.83 33.76 20.28 5.54 4.48 277 3.81
*Precio on chacra (8. x L) 1.33 .50 1.48 1.28 1.24 1.24 1.30 1.50 1.80 1.50 1.98 1.80 1.00
Poblacién 1/ Unidades 1817
Produccién (Animalss en pie) Unidedes(Bacs) 33 12 40 35 27 25 22 32 30 32 26 30 28
0] 9.04 0.31 1.00 0.98 0.73 0.68 0.82 0.88 0.78 0.86 0.685 0.81 0.78
ovaio *Pracio n chacra 2/ (S/. x Kg) 3.77 3.27 3.97 3.72 372 3.75 3.80 3.87 3.85 3.08 3.28 3.82 3.80
Produccién  (Lana) Ovinos esquilados 1285 150 200 400 515
{0 1.72 0.28 0.18 0.55 0.71
*Pracio en chacra (8! xXg) 1.58 1.80 1.50 1.61 1.81
Poblacién 1/ Unidades 30
R — Unidades(Ssca) 0 8 3 5
. kel 0 3.00 045 0.17 0.28
*Precio an chacra 2/ (8. x Kg) 5.80 8.00 5.68
Pobiacién 1/ Unidades 0
CAPRINOG Producclén (Animalas en pie) Unidad:l;(&u) g
*Pracio en chacra 2/ (8. x Kg) 0.00
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D

MINISTERIO DE AGRICULTURA

I. UBICACION GEOGRAFICA

EJECUCION Y SEGUIMIENTO DE LA PRODUCCION PECUARIA EXTENSIVA

SEGUN PRINCIPALES ESPECIES Y PRODUCTOS

FORMATO (A)

Il. UBICACION ADMINISTRATIVA

1. ARO DE REFERENCIA

\‘s LA

Direccion Genersl ds informacién Agraria Direocidn de
Bgtadistica

1. Regién: AYACUCHO 1. Regidn/Subregion: AYACUCHO
2. Provincla: LUCANAS 2. Agencia Agraria: LUCANAS Afo: 2012
3. Distrito: CARMEN SALCEDO 3. Oficina/Seds:
4. Sector Estadistico: NIVEL DISTRITAL
p Mets total
Especle Vartable Unidad de Medids P m Total anual Ene Fab Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Poblacién 1/ Unidaces 810
Produocitn ( o i) Uridsdas (Saca) 434 24 25 32 48 80 75 31 36 24 22 30 27
b 0] 0.88 0.08 0.05 0.07 0.10 0.13 0.16 0.056 0.08 0.05 0.04 0.08 0.08
GALLINAS *Pretio en chacrs 2/ (5. x Kg) 9.13 8.19 8.95 9.23 9.3 8.65 8.68 9.82 9.68 9.72 9.77 9.44 9.53
Produceién Ga'inas #n Postura 80 30 35 20 39 40 31 30 28 45
(Huevos) [0} 0.24 0.02 0.03 0.02 0.03 0.03 0.03 0.02 0.02 0.04
*Preclo en chicrs (8. x Xg) 4.43 3.85 3.84 3.68 3.85 4.45 4.84 4.85 4.98 4.98
Poblacbn 1/ Unicades
PATOS | A o0 pis) Ur.'.m‘; (Saca) 0
*Pracio en chacra 2/ 18/, x Xg)
Pobiacion 1/ Unicades
— . o P— Unbdtd:; (Saca) g
“Pracio en chacra 2/ (. x Kg)
Poblacién 1/ Unidaces 9230
Produceitn (Animeies an pie) | DESEORI(ESCH) 932 75 80 75 67 z 60 100 83 50 _ 105 85 120
:, 0] 208.36 17.25 16.08 15.75 14.74 11.54 13.20 22.80 18.84 12.75 23.83 13.98 27.80
VACUNO *Pracio sn chacra 2/ (8. x Xg) 5.03 4.98 5.00 5.10 5.12 5.10 5.15 512 4.98 4.95 4.98 4.97 4.98
; ) Vacas en ordefio 817 110 215 338 380 817 545 302 208 112 60 55 75
D] 485.47 14.68 34.51 B84.44 77.12 112.93 82.45 34.54 19.64 9.09 3.43 4.06 8.58
*Preclo en chacra (&.xL) 1.3¢ 1.38 1.38 1.35 1.35 1.32 1.35 1.57 1.70 1.85 1.70 1.80 1.62
Pobiacién 1/ Unidades 2420
Procuocién (Animales en ple) Unidades(B2ca) 850 34 41 42 85 70 68 43 40 26 49 45 27
] 14.87 0.85 1.03 1.13 1.85 1.98 1.84 1.12 1.00 0.64 1.20 1.22 0.73
ovivo *Precio en chacra 2/ {S/. % Kg) 3.78 3.72 3.87 3.73 .75 3.76 38 3.82 3.85 3.82 3.80 .78 3.85
Produccion _ (Lana) Ovinos esquilados 985 188 205 300 295
D) 1.54 0.34 0.38 0.41 0.41
*Precio en chacra (5. % Kg) 1.48 1.43 1.48 1.48 1.52
P 60 1/ Unid: 510
PR Un'dades(Sacs) 89 5 8 8 7 5 6 7 10 5 9 10 11
e ¢ s 0 503 026 0.44 0.20 038 0.20 0.3 0.40 0.56 0.30 0.51 0.8 0.84
*Pracio en chacra 2/ (/. x Kg) 5.94 8.00 5.88 5.85 547 5456 5.45 5.88 6.13 8.12 B8.14 8.14 68.18
Pobiacién 1/ Unidadas
2 R Uridades(Saca) 0
CAPRINO | Pr (4 n ple) 5 5
*Pracio an chaera 2/ (S/. x Kg)




DISTRITO: CARMEN SALCEDO

Espeacle Variable Unidad de Medida | Meta Program.| Totalanual Ene. Feb. Mar. Abr. May. Jun. Jul. Ago. Sep. Oct. Nov. Dic.
Poblacién 1/ Unidades §0830
- Uridadea(aaca) 502 58 35 0 85 2 2 77 g 82 ) 59 147
|Produecknt o ® 52.27 3.07 4.76 3.38 3.64 418 5.43 212 3.85 347 3.43 394 9.2
ALPACA “Prac an haca 7 o xKa) 3.28 3.15 3.38 3.34 337 3.40 3.45 3.43 3.22 3.25 3.15 315 3.14
- ‘Alpacs esquadas 2630 510 85 7855 800
i v M 5.18 141 1.63 730 0.83
*Preclo en chacrt (S, x Kg) 6.03 8.00 8.02 8.02 8.13
Poblacién 1/ Unidadas 2685 -
Unidedus(ace) 347 20 22 20 3% 32 75 7 3 B % 2 18
Riuckir rimsier ) ® 22.28 1.30 147 7.38 2.24 2.11 .65 1.62 211 0.80 1.63 1,60 7.18
LLAMA “Procio en cheera 7 % Ka) 3.1 3.2 347 3.45 3.42 3.40 3.45 3.42 3.14 3.45 3.10 3.12 3.12
Tarnas evguitsdas 753 143 150 200 260
Produoeibe  (Fiors) 0 0.89 0.20 0.21 0.18 0.24
“Pracio an chscra (S n Kg-) 1.04 1.74 0.80 0.80 0.83
Poviadon 1 \ 7830
Vicuies ssquitadas 334 334
I Rrodusitn; {fmd o 0.0552782 5.06
*Pracio en chacra (8. x Kg) 825.30 825.20
Foblacion 1/ Uridadss 828
G Producclén  (Animales en Unidades (Ssca) 458 K 35 32 48 44 60 30 34 30 30 30 52
pie) © 047 0.03 0.03 0.04 5.05 0.05 0.07 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.05
“Precio on chacra 2/ ) 9.11 8.84 8.62 8.97 8.92 9.1 9.25 XE 9.27 9.35 9.18 9.20 9.20
Poblacién 1/ Unidades
Produccisn (A " Unidades{Saca) 0
pin) ® 0
BUBALINOG *Precic en chatra 2/ {8/ x KQ
160 (Lache) Bifslas ::)\wdeho 5

*Precio en chacra

(S0, x L)




'&‘

MINISTERIO DE AGRICULTURA

1. UBICACION GEOGRAFICA

EJECUCION Y SEGUIMIENTO DE LA PRODUCCION PECUARIA EXTENSIVA
SEGUN PRINCIPALES ESPECIES Y PRODUCTOS
FORMATO (A)

I1. UBICACION ADMINISTRATIVA

. ARO DE REFERENCIA

Direccién General de Informacién Agrarts Direccién de
Estadistica

1. Region: AYACUCHO 1. Region/Subregion: AYACUCHO
2. Provincia: LUCANAS 2, Agencis Agraria: LUCANAS Ano: 2012
3. Distrite; CHAVIRA 3, Oficina/Sede:
4. Sector Estadistico: NIVEL DISTRITAL
£ Meta total
pecle Variable Unidad de Medikia e Tota) anual Em Fab Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Poblacién 1/ Unidadas 2370
Unidades (Saca) 1263 130 50 238 185 100 105 122 100 74 85 42 54
Produceién (Animal .
smp m 2.681 0.27 0.11 0.47 0.37 0.21 0.21 0.25 0.20 0.156 0.18 0.09 0.10
GALLINAS *Procio en chacra 2/ (. x Kg) 9.65 9.97 9.85 8.27 8.32 9.12 9.81 10.80 11.27 10.85 10.22 10.15 11.27
Produccitn Galiinas on Postura 277 97 _ 92 128 130 150 122 120 99 73 47 48 30
(Huevos) ) 0.83 0.07 0.08 0.01 0.11 0.12 0.10 0.10 0.08 0.08 0.04 0.04 0.02
*Precio en chacra (S/. x Kg) 4.93 4.20 4.25 4.88 4.92 4.92 4.80 4.97 5.39 5.40 5.39 5.39 5.38
Poblacién 1/ Unicades
PATOS | Produccién (Animales en pie) "“"““:; (Ssca) 0
“Pracio en chacrs 2/ (&, x Kg)
Poblacién 1/ Uniiadss
TR Unidades (Saca) 0
PAvOS B i
A (4 an pie) ® 0
*Precio an chacra 2/ (8/. x Kg)
Poblacién 1/ Unidades 2304
Unldades(Saca) 397 20 21 41 35 39 38 51 42 33 25 5 a7
s i—_ 0 107.54 571 580 11.14 8.68 9.56 10.61 14.18 11,60 9.08 8.8 228 9.99
VACUNO “Precio en chacrs 2/ (S/. x Kg) 478 4,33 4.54 4.11 412 416 5.11 5.10 5.11 5.19 5.10 4,98 5.22
P (Loche) Vacas en ordefio 420 106 300 380 400 420 391 277 148 125 100 B4 96
) 448.80 14.15 42.80 81.77 73.80 72.07 85.85 47.53 22.57 16.14 12.20 9.30 10.61
*Precio sn chacra (s/.xLY 1.40 1.65 1.52 1.48 1.40 1.40 1.20 1.38 1.56 1,48 1.40 1.40 1.45
Pobiscién 1/ Unidades 4980
Produccién (Animales en pie) Unidades(Ssca) 1040 54 32 83 82 85 130 150 127 107 78 40 84
(0 28.32 1.38 0.868 2.30 2.67 2.38 3.71 4.05 3.43 2.89 1.98 1.04 1.63
ovmo *Pracio en chacrs 2/ (8. x Kg) 5.28 5.25 532 4.94 4,95 512 5.39 5.40 5.39 5.42 5.39 5.35 5.40
Produccién _ (Lana) Ovinos esquitados 1792 492 500 800
) 2.20 0.84 0.48 1.10
*Pracio an chacra (8. x Kg) 2.50 283 2.83 2.17
Poblacion 1/ Unidadss 1825
poremo | Produccién (A n pie) Un'dadss(Saca) 789 73 42 72 58 62 91 104 88 70 50 40 44
i (1) 45.57 5.37 2.44 3.89 3.30 3.80 5.04 5.82 4.87 3.80 2.85 2.72 2.27
*Pracio en chacra 2/ (8. x Kg) 5.55 5.25 5.41 5.268 5.22 522 5.70 5.88 5.88 5.69 5.82 5.85 5.88
Pobiacién 1/ Unidades 1215
i Unidades(Saca) 268 24 15 36 28 25 30 38 22 18 10 12 9
RIRRE, || e AR ® 5.93 0.1 0.39 0.90 5.70 0.65 0.80 0.10 0.67 0.42 0.25 0.31 0.23
*Precio en chacra 2/ (5. x Kg) 4.23 3.80 3.84 4.12 4,15 412 4.30 4.56 4.54 4,58 4.54 4,52 4.54




DISTRITO: CHAVIRA

Especle Vartable Unidad de Medida | Meta Program. | Totat anual Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Poblacién 1/ Unidades 8674
Produccién (Animal Unidades(Saca) 808 21 18 42 65 95 135 140 125 95 75 46 82
g ion 0 51.51 1.08 1.04 2.35 3.19 5.32 7.83 8.12 7.13 5.32 4.20 2.58 3.35
ALPACA *Precio sn chacre 2/ (84 x Kg) 4.13 3.80 3.85 4.15 4.12 4.10 415 4.18 415 4.13 4.15 4.16 415
Alpacas ssquiacas 3000 850 550 1800
edudle. fromd ® 5.36 1.04 1.01 331
“Precio en chacra (S/. x Kg) — 10.25 11.96 10.04 0.00 9.78
Pobiacion 1/ Unicadss 8580
Produccisn (A Unidadea(Saca) 875 28 18 80 72 83 118 132 110 88 87 35 45
= i 0 56.84 1.85 1.17 5.30 4.46 4.98 7.74 8.88 7.18 5.73 4.29 2.28 2.80
LLAMA *Pracio sn chacra 2/ (8. x Kg) 4.56 3.80 3.82 4.15 4.11 4.10 4.11 4.82 4.96 4.97 4.98 4.95 4.98
Lismas ssquitadas 2500 $00 700 800
) ® 2.37 0.9 0.64 0.83
“Precio en chacra (/. x Kg) 4.59 5.43 5.43 3.04
Poblacién 1/ Unidades 338
VICURA Prod (Fibra) Vicuflxs :;qu;}un :
*Pracio en chacra (& x Kg) _ 0.00
Pobiacion 1/ Unidades 3987
— Produccién  (Anl " des (Sace) 3354 256 215 l§_§_ 400 423 299 334 281 230 172 200 121
pis) (V] 3.38 0.27 0.20 0.50 0.38 0.41 0.33 0.28 0.28 O.ggr 0.17 0.20 0.10
“Precio sn chacra 2/ (. x KQ) 11.88 12.40 11.94 9.98 10.12 12.85 12.14 1219 12.85 11.12 13.91 13.94 13.15
Poblacién 1/ Unidades
Producckén  (Animales en Unidades(Saca) 0
pie) { 0
BUBALING *Precio #n chacra 2/ (8. x Kg)
Procuccién  (Leche) m’":;" ono =

*Pracio sn chacra

(S 1LY




ANEXO 1.2

DIVISION POLITICA DE
LA PROVINCIA DE
LUCANAS
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~ Diatritos
Puquio
Aucard

Cabana
Carmen Salcedo
Chavifia

Chipao

Huac-Huas
Laramate
Leoncio Prado
Llauta

Lucanas
QOcaila

Otoca
Saisa

San Cristébal

San Juan
San Pedro

San Pedro de Palco

Sancos
Santa Ana de Huaycahuacho
Santa Lucia.

I

S ~ Contros poblades o B
Puquio, Santa Cruz, Pamparque, San Andrés, Ccochalla, Santa Rosa de la Vitoria, Villa Arhuiri,
Cchopata.
Aucaré, Santa Ana, Mayo Luren, Pampamarca, Chacralla, Orccosa, Ishua, Sol de los Andes, Accenana,
Amaycca-Umalla
Cabana, Sondondo.
Andamarca, Chiricri, Huaccracca, Huayllahuarmi.
Chavifla, Pueblo Nuevo, San José, Para, Santa Rosa-Chanchairo
Chipao, Santa Rosa, Mayobamba,SanJose, San Antonio, Santa Cruz, Tacalla, Huancaccollca, Llamllo,
Yanama, Azabamaba, Pallca, Ccecca, Hutaccocha, Chonta.
Huachuas, Sayhua, Yuraccancha, Socos, Pate, Santa Rosa de Lima, Carmen de Pate, Payllihua, Llallahua,
San Juan de Caracha, Nueva Genovesa, Urituasi.
Lamarate, Patachana, Atocata
Tambo Quemado, Chuquimaran, Uchuymarco, Buena Vista, Nuevo Santiago, Flor de Huallhua, Pirca
Chico, Ronguilos, Umarmarca, Pampahuasi.
Llauta, Carhuacucho, Pucar, Ayla Pampa, Piscuri.
Lucanas, Ccontac, Santiago de Vado, Challhualla, Raquina, Pedregal, Santa Cruz de Pichihua,
Huancaloma.
Ocafia, Sonconcha, San José de Tomate, San Juan de Luren, Ocobamaba, Rudacancha, Habaspata,
Patachaca, Tiracancha, Sanquimayo, Pocpoca, Chuya, Saulama, Otocaccasa, Villa Andina, Cafiacaila,
Carmen Alto, Sillanayoc, Quebrada Molina-Huerta.

Otoca, Concepcidn, Urisa, Chavincha, San Valentin de Casone, Ocobambilla, Carhuanaire.

Saisa, Buena Vista, Lisahuacchi.
San cristobal, Miraflores, Apurimac, Villa Huayloncca, Villa Marcopuquio, Sefior de Luren, Santa
Magdalena, San Luis de Chacra, San Martin de Porras.

San Juan, Utec, Acola, Pampahuasi.

San Pedro, San Pablo, Santa Ana, Santa Isabel, San Antonio, Puncuhuacca, Unién Palaycca, Pachcca,
Ccechccapampa, Chochallay Grande, Sanguilloy, Yuraccancha, Marcota Alta, Pampa Rendodo Alta,
Pampa Redodnda Baja, Marcona Baja, Pucapamapa.

San Pedro Palco, San Jose de Totora, Santiago de Pacucha, San Juan de Trigal, Toropampa.
Sancos, Chaquipamapa, Santa Filomena, San Luis, Palca, Caja, La Laja.
Santa Ana de Huaycahuacho, San Juan de Ishua.
Santa Lucia, Huancs, Caja, Uchuytambo, Asto, Huaranguillo, Llacchua.



ANEXO 2

FORMATO DE ENCUETA PARA
LA ESTIMACION DE DEMANDA
Y PRODUCCION DEL “JAMON
APARTIR DE CARNE DE
ALPACA”



FORMATO DE ENCUETA PARA LA ESTIMACION DE DEMANDA Y
PRODUCCION DEL “JAMON APARTIR DE CARNE DE ALPACA”

A continuacién se presenta diversas preguntas, marque con un aspa su respuesta
agradeceremos que sea lo mas consiente:

1. ;Consume usted Jamon?

a) Si
b) no

2. ;Usted desearia consumir un Jamoén en el que el componente principal sera la
carne de alpaca?
a) Si
b) no

3. ;Con que frecucncia lo consumiria?
a) Semanal
b) mensual

4. ;Lugar de adquisicion preferido?

a) Supermencado
b) Minimarket
¢) Bodega

d) Otros

5. Marque a que género pertenece
a) Masculino
b) Femenino

6. Su ingreso econémico mensual

a) A (>3500)
b) B(2000-3500)

Gracias por su colaboracién



ANEXO 2.1

FORMATO DE ENCUETA PARA
LA ESTIMACION DE DEMANDA
Y PRODUCCION DE LA
“HAMBURGUESA APARTIR DE
CARNE DE ALPACA”



FORMATO DE ENCUETA PARA LA ESTIMACION DE DEMANDA Y
PRODUCCION DEL “HAMBURGUESA A PARTIR DE CARNE DE ALPACA”

A continuacion se presenta diversas preguntas, marque con un aspa la respuesta que crea
conveniente agradeceré que su respuesta sea lo mas consiente posible:

1. ;Consume usted carnc para hamburguesa?

c) Si
d) no

2. {Usted desearia consamir una hamburguesa en el que el componente principal
serd la carne de alpaca?
a) Si
b) no

3. ;Con que frecuencia lo consumiria?
¢) Semanal
d) mensual

4. ;Lugar de adquisicion preferido?

e) Supermercado
f) Minimarket
g) Bodega

h) Otros

5. Marque a que género pertenece
¢) Masculino
d) Femenino

6. Su ingreso econémico mensual

9 A (>3500)
d) B(2000-3500)

Gracias por su colaboracion



ANEXO 3.0

PROFORMAS DE COTIZACICN
DE EQUIPOS, MAQUINARIAS
PARA EL PROCESQ
PRODUCTIVO




COTIZACION N2 10954 - 05092013-JCB-DV

Setiembre 05, 2013

Dirigido a : SABINO VILA CONDORI
Datos de Contacto : #999246474

Email : sabinovila@hotmail.com
Miraflores § AYACUCHO

Referencia 2 BALANZA DE PLATAFORMA

Estimados sefiores:
Mediante la presente, hacemos llegar a ustedes nuestra propuesta econdémica por lo siguiente:

- — i B ) PR E(W
oL (V] WEDHLE EC)BPEOISESER V@ 6 um:i)‘.{ib\
LA TR LA

01 HLS-1650A | MAQUINA SIERRA DE HUESOS Y CARNE DE MESA - BOXA USD 1690.00

CORTADORA DE EMBUTIDOS 22CM DIAM. DISCO -

01 HBS-220 ORIMAL USD 550.00

01 | BCH300-1 | BALANZA DE PLATAF. 300KG/S0GR 1 DISPLAY - HENKEL |  USD 280.00
BALANZA DIGITAL ELECTRONICA DE PLATAFORMA 300Kg

01 | BCH30OP | ;5o PLAT. 41X51CM ESTRIADO - HENKEL HEDZA1.00

- Cci3oo | BALANZA DIGITAL ELECTRONICA DE PLATAFORMA 300Kg | | o

/ 50g PLAT. 45X60CM - HENKEL

01 QJH-C12A MOLEDORA DE CARNE DE 12 ACER. INOXIDABLE - BOXA UsD 555.00

MAQUINA EMPACADORA AL VACIO 1 SELLO 370W

o1 Sv3 14.4M3/H 260X8MM - HENKEL SR 1630.00
01 QJH-HS308 AMASADORA 35 LITROS - 12KG DE MASA — BOXA USD 1,950.00
CONDICIONES COMERCIALES
Forma de Pago : Al contado (Con depdsito en cuenta)
Entrega : 24 horas después de confirmado el deposito - Inmediata compra en oficina
Despacho : Se aplica tarifa de envio a domicilio, el monto se determinara segtin distrito.
Precios : Los precios estan expresados en Délares Americanos e incluyen el IGV.
Garantia : 1 ARO, solo por defectos de fabricacién.
Serv. Técnico Lima : El traslado al centro autorizado por Servicio Técnico (Garantia, Mantenimiento

Preventivo o Correctivo) serd asumido por el cliente.

Serv. Técnico Provincia : Los costos de traslado hasta la agencia de Transporte (Envio y Recojo) por
Servicio Técnico (Garantia, Mantenimiento Preventivo o Correctivo) serdn
asumidos por el cliente

Validez : 15 dias a partir de la fecha


mailto:sabinovila@hotmail.com

es

O VILA CONDORI

JCHO Oferta No.
Fecha:

on: Contacto:
Celidar:

ncia: SABINC VILA CONDORI

ydio de la presente tenemos el agrado de ofrecerles lo siquiente:
pcién

Alquimia Laboratorio Central S.A.C
RUC 2048659152,
Distribuidor Autorizad

2013-10898
11/08/13

Percy Maravi
964465046 RPM#697155

cimatec@alquimiatab.com

UM Cantidad Precio

Total

1
30: AA-0100
OMETRO DIGITAL-50 +200°C SENSOR 12 CM. "AMAREL | * Al EMANIA

2
30: BL-000003
3TOR KJEHLDAHL SPEED DIGESTER K~425 “BUCHI* SUIZA
standard en la velocidad de digestién, flexibitidad y reproducibiidad en
rinaciones de contenido de nitrégeno, o de proteinas de acuerdo al método
JAHL.

as:

ite calefactor IR (infrarrojo) integrado

ilentamiento y enfriamienfo rapido, considerable ahorro de fempo
ite el uso de tubos de 300 mi (version standard)

icdon simuitanea y uniforme de todas las muestas

mna de succibn completamente hermético para fa eliminacidon de los
15 acidos

red digester K425 viene con 6 tubos de 300 mi {standard), gradifta, médulo de
n y conector al neutralizador de gases (SCRUBBER)

CIFtCACIONES TECNICAS
1 de temperatura: 70-580°C
istro de energia: 220-240V, 50-60 Mz
imo de Potencia: 1280W
siones (AxH x F): 310 x 540 x 620 en mm
12 Kg
ro max. Muestras: 6 muestras (tubos de 300 ml) modelo standard

Zsta unidad puede ser suministrada a soficitud para tubos de 500mi de capacidad
para aplicaciones con muestras que tienden a espumar)

3
30: SG-0044
TRODO BLUELINE 21 PH "SCHOTT™ ALEMANIA

4
30 0OH-0200

NZA PARA DETERMINACION DE HUMEDAD MB 35 "OHAUS"™ USA
CIFICACIONES TECNICAS:

icidad(g): 35

ibfedad (gr) 0.001

ib.(Desv.Std.){(g) :0.18% muestra de 3 gr. / 0.05% muestra de 10 gr.
jo de Humedad 0.01 al 100%

to de Salida : RS-232 (Bidereccional)

po Programable 1 - 120minc

le de calentamiento : Halégena

valo de operacion de temperatura: 50° a 160° en incremento de 5°C
ién: 220 V 50/60 Hz

1de 3

PZA 1 SOL 96.80

PZA 1 SOL 19,814,680

PZA 1 SOL 1,227.20

PZA 1 SOL 11,814.40

Creado por: alquimia

SOL

SOL 19,1

SOL 1,

SOL 11,1

Av. La Victoria Nro, 330 - El Tambo - Huancayo Telefax: (064) 252374

Cel.: 964465046/ 999014114

E-mail: cimatec@alquimialab.com / Web: www.alquimialab.com


mailto:dmatec@alquirnialab.com
http://wrww.alquffTiiatab.com

)
OMATEC

ipcién

Alquimia Laboraforio Central S.A.C
RUC 2048659152
Distribuidor Autorizad

UM Cantidad Precio Total

j0 de Tara A toda la capacidad por sustraccién

alla Gréfica iluminada de cristal liquido LCD de 128 x 64 pixeles
ibles en pantalla : % humedad tiempo, peso temperatura

1efro de plato (cm) : 9

:nsiones PxAxH (cm): 36x19x15.2

1 (Kg.): 4.6

CTERISTICAS:
slogia halégena de secado rapido (secado 40% mas rapida que con
de calentamiento de inframrojo.
ia para almacenar hasta 50 pardmetros de secado.
colos GLP para documentaci6n de datos.
2rvalo de aplicaciones de temperatura cubre el rango de 50 a 160°C.
ision de Lectura: 0,005 , 0.05%
jo de Temperatura: 50° C A 60°C
ite de calentamiento: Halégena
alla: Gréafica, iluminada de cristal liquido.
ietro de plato(cm): 90mm
nsiones (PxLxH){cm): 14x7,5x6/35.5x19x15.2
1 (Kg):6.4
5
30: OH-0201
NZA PARA DETERMINACION DE HUMEDAD MB 45 "OHAUS" USA
CTERISTICAS:
iologia halégena de secado rapido (secado 40% mas rapida que con fuente de
amiento de infrarrojo)
oria para almacenar hasta 50 pardametros de secado
icolos GLP para documentacion de datos
ervalo de aplicaciones de temperatura cubre el rango de 50 a 200 °C.

CIFICACIONES TECNICAS:

icidad(g): 45

ibilidad : 0.001

sibilidad (Desv. Std.}{g): 0.05%{con muestra de 3 g) y 0.015% (con muestra
9

jo de Humedad: 0.01 8l 100 %

to de Safida: RS-232 (bidireccional)

po programabie: 0.1 - 120 min.

te de calemtameinto: Haldgena

ralo de operacién de Temperatura: 50 8 200 *C en incrementos de 1 °C.
i6n: 220 V, 50/60 Hz

jo de Tara: A toda capacidad por sustraccion

afla: Grafica, iluminada de cristal liquido.

bles en pantalla; % Humedad, % Sélido, iempo, temperatura, peso, D de
1, curva de secado.

retro de plato{cm): 9

msiones (PxAxH){cm): 36x18x15.2

(Kg)4.6

PZA 1 SOL 13,486.20 S0L 13,

TOTAL OFERTADQ INCLUIDO IMPUESTOS: SOL 45,43¢

*ESTE PRESUPUESTO PUEDE SUFRIR VARIACION EN SUS PRECIOS SIN PREVIO AVISO™
Los precios amriba indicados INCLUYEN el impuesto de Ley.

ONDICIONES GENERALES

LAZO DE ENTREGA : RECONFIRMAR STOCK ANTES DE EMITIR SU ORDEN DE COMPRA.

ONDICIONES DE PAGO: contra entrega.
ALIDEZ DE LA OFERTA : 30 dias calendarios.

2de 3

Creado por: alquimia

Av. La Victoria Nro. 330 - El Tambo - Huancayo Telefax: (064) 252374

Cel.. 964465046 7 999014114
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CIMATEC

ipcién

Alquimia Laboratorio Central S.A.(
RUC 2048659152
Distribuidor Autorizad

UM Cantidad Precio Tota

go de Tara A toda la capacidad por sustraccién

‘alla Gréfica iluminada de cristal liquido LCD de 128 x 64 pixeles
ables en pantalla : % humedad tiempo, peso temperatura

1etro de plato (cm) : 9

ansiones PxAxH (cm): 36x19x15.2

3 (Kg.): 4.6

\CTERISTICAS:

ologia halégena de secado rapido (secado 40% més rapida que con
: de calentamiento de infrarrojo.

oria para almacenar hasta 50 pardametros de secado.

colos GLP para documentacién de datos.

ervalo de aplicaciones de temperatura cubre el rango de 50 a 160°C.
isién de Lectura: 0,005, 0.05%

jo de Temperatura: 50°C A 60°C

ite de calentamiento: Halégena

alla: Grafica, iluminada de cristal liquido.

1etro de plato(cm): 90mm

nsiones (Pxi.xH)(cm): 14x7,5x6/35.5x19x15.2

1{Kg)6.,4

5
30: OH-0201
NZA PARA DETERMINACION DE HUMEDAD MB 45 "OHAUS" USA
CTERISTICAS:
legla halogena de secado rapido (secado 40% mas rapida que con fuente de
amiento de infrarrojo)
‘ofia para aimacenar hasta 50 parametros de secado
wolos GLP para documentacion de datos
lervalo de aplicaciones de temperatura cubre el rango de 50 a 200 °C.

CIFICACIONES TECNICAS:

widad(g): 45

ibilidad : 0.001

sibilidad (Desv. Std.}g): 0.85%{con muestra de 3 g} y 0.015% (con muestra
a)

j0 de Humedad: 0.01 al 100 %

lo de Salida: RS-232 (bidireccionafl)

po programable: 0.1 - 120 min.

te de calentameinto: Halogena

ralo de operacion de Temperatura: 50 a 200 °C en incrementos de 1 °C.
idn: 220V, 50/60 Hz

jo de Tara: A toda capacidad por sustraccion

alla: Grafica, iluminada de cristal liquido.

bles en pantafta: % Humedad, % S6fido, tiempo, temperaturs, peso, ID de
1, curva de secado.

retro de plato(cm): 9

mnsiones (PxAxH)(cm): 36x19x15.2

{Kg)4.6

PZA 1 S0L 13,486.20 SOL 13,

TOTAL OFERTADO INCLUIDO IMPUESTOS: SOL 46 43¢

“ESTE PRESUPUESTO PUEDE SUFRIR VARIACION EN SUS PRECIOS SIN PREVIO AVISO™
Los precios arriba indicados INCLUYEN el impuesto de Ley.

ONDICIONES GENERALES

LLAZ0 DE ENTREGA : RECONFIRMAR STOCK ANTES DE EMITIR SU ORDEN DE COMPRA.

ONDICIONES. DE PAGO: contra entrega.
ALIDEZ DE LA OFERTA : 30 dias calendarios.
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ON:

nadora de hamburguesa Hollymatic 8/65 con su
vo sistema de alimentaciéon por tomillo "Roto-
esta especialmente diseitado para producir
rguesas gourmet.

ema Roto-Flow con su unidad de engranaje
ida forma columnas de came quie son enroscadas
nente hasta formar la mejor textura de
rguesas que existe.

tlema patentado de alimentacion de papel con
a lateral asegura un posicionamiento controlado
slemas de produccion.

“MANTENIMIENTO PREVENTIVO”

equipos requieren mantenimiento preventivo para 6pti g i
wmamiento y mayor vida util, en el manual de su equipo lo
‘rara. Recuerde que C.I. TALSA le ofrece estos servicios y

un rapido soporte técnico.”

nantenimientopreventivo@citalsa.com

~t >

TOLVAYTORNILLO =/ L. "= ITACIC

La tolva con forma cénica de ia formadora gira, y junto
su tornillo de alimentacioén en acero inoxidable duplical
alimentacién manual.

La came se mueve suavemente en el drea d
compresion por medio de su tornillo estacionario inferior

La reversa del tornillo rota la came hacia fuera. L
alimentacién controlada desde el botén de la tolv
elimina el "puente”.

Las hamburguesas se forman esponjosas y mas suaves
m

ol S ¥

. .

CAVBIORAPIDODELOS .OLDES:
El disco de molde de la unidad trasera opera con u
espacio fijo provisto por los espaciadores.

El resultado es un excelente control del peso y precisi6
en {as hamburguesas.

Las piezas faciles de remover permiten el acceso a lg
discos de molde y los espaciadores de una forma rapid
para que el tiempo de cambio sea minimo.

La tapa agujereada se calienta por medio de u
calentador radiante ajustable.

El disefio del molde permite dos tamarfios separados d
porcion por molde.,

www.citalsa.com
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ilsa

FORMADORA DE HAMBURGUESAS
HOLLYMATIC 8-65

it: Disefiado para el musculo entero y duro para DIMENSIONES:
1077 x 1781 x 1631 mm (Ax L x H).

roducto.

Jcto se llena a través de una ranura abierta que se '

il didmetro de la hamburguesa. 42-3/8 ' 70178
il '

NES:
WMatic: Marque las dos superficies de cada  § | b
rguesa, o solo la superficie superior.
641/4 :
la opcién de cuchillas de cubos, puntos o

o 58-3/4 -+ |
ielimpieza: En acero inoxidable con ruedas, para 296‘:-,4
nar los componentes para la limpieza. 314/4

= . 1 U

enmallade4pies.
PESO:

-IDAD: 500 kg (11001b) Roto-Flow

amburguesas por hora.
ALIMENTACION:

i 230V 60Hz trifasico 6.8 A
tacién automatica, 200 libras de capacidad

R:

INTACION DEL PAPEL:
5", 5-1/2", 6 6" (sistema de alimentacién exclusivo

Jescalateral).
JDEMOLDEO:
1 4" metal

11" plastico

ILLODEALIMENTACION DE LA TOLVA:
rido ajustable

‘ADOR ELECTRONICO:
ible para pilas de hasta 5-1/2" de altura, u operacion

ua.

“MANTENIMIENTO PR NTIVO”
s equipos requieran mantenimiento preventivo para 6pi
sonamiento y mayor vida util, en el manual de su equipo lo
intrard. Recuerde que C.I. TALSA le ofrece estos servicios y
un rapido soporte técnico.”
mantenimientopreventivo@citalsa.com

www.citalsa.com
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ANEXO 3.1

CALDERA Y EQUIPOS
AUXILIARES



‘} Fabricacién de calderas, Ablandadores,
ht ‘ Ino n' ’ n o Tanques en General, Equipos en Acero
NY .0 Inoxidable, Montajes Electromecénicos,

Mantasimiants v Asascrin Thenies,
EMPRESA CERTIFICADA EN BPMG POR SGS DEL PERU. antenimienta v Asesoria Téenica

“Inaenieria para: Generacidn Transporte. Control v Utifizacidn del vapor”

Hidrostatica, segiin normas ASME.
Combustion.
PRECIO : §/ 16,950.00 MAS L.G.V.

ALTERNATIVA:

CALDERA DE VAPOR MOD. DV30-10-G

Caldera vertical, automdtica y de dos pascs de gases de combustion, construida bajo normas ASME

seccion |

Presion maxima de trabajo ... 125 psig

POLBIICIA iiissnvuuvsusussonvsnssve vssssvsvins v iessssnissssus s vapivivi s asavsasusvasspvaey 10 BiiP

Capacidad de produccién de vapor desde y hasta 212°f............. 345 lbs./hr.

Superficie de transferencia de €alor ..........ccoovvevvevremeeceecrenrereenn 40 pie?

Consumo 06 888 GLI uricmmrmmsessimssosssmsssassssesens S0 6 MBE

Eficiencia hasta 1,000 M.S.0M.  ceeeerereeeeeeeeeeeee e caae e 82%.
Dimensiones.......ccccevveeeeeenn ..1.00 mt @ x 1.40 mt altura.

CARACTERISTICAS ESTRUCTURALES

Casco cilindrico, flre y placas de planchas de acero calidad ASTM 285°C.

Soportes de planchas de acero estructural tipo patin para apoyo sobre el piso sin necesidad de anclajes
adicional.

Registros de inspeccidn, de 37 x 47y salida de gases de combustion de 87dm,, bridada.

Coplas roscadas npt por 3,000 lbs, para diferentes servicios.

Aislamiento exterior del casco, con lana de vidrio de alta densidad de 2” de espesor, con recubrimiento
de limina dc acero inox. do 0,6 mum calidad AISI 43G

Aislamiento refractario del fondo del hogar con castable super REPSA.

Prucba hidrostatica, segin normas ASME.

SISTEMA DE COMBUSTION Y CONTROL.

La caldera viene preparada para combustionar gas GLP con un quemador marca WAYNLE 6 similar
(americano), transformador de ignicién y control de flama HONEYWELL.

01 presostato marca HONEY WELL. Mod. 1.404a de 0 - 150 psig.

Manémetro de 3”@ rango 0 - 150 psig. Marca MARSH

Columna de control de nivel de agua, marca MC DONNELL & MILLER mod. 150, con vélvulas de
nivel y tubo visor pyrex marca COMBRACO.

Electrobomba de agua de 1 HP marca GRUNDFOSS

Valvula de salida de vapor tipo globo de 1 2 "o x 150 psig. Marca CRANE.

Vialvula de sepuridad de 17279 x 150 psig. KUNKLE.

Vilvula de purga de fondo de 1” x 600 WOG, cierre rapido, marca APOLLO y de columna de nivel
de 1”@ x 150 psig. Tipo compuerta marca CRANE.

Véalvula de compuerta y clieck swing de 17 x 150 psig. CRANE para cntrada de agua.

Tuberias y accesorios de fe. Ne SCH4(.

PRUEBAS:

HIDROSTATICA SEGUN ASME
COMBUSTION Y SEGURIDAD

Av. Guillermo Dansey 1155 -Lima01 §



‘L Fabricacién de calderas, Ablandadores,
Incevnp ’ n o Tanques en General, Equipos en Acero
nw ofle Inoxidable, Montajes Electromecanicos,

EMPRESA CERTIFICADA EN BPMG POR SGS DEL PERU. Mantanmviendo sAnsnorin T,

“Inoenieria para: Generacidn Transporte. Controlv Utilizacidén del vapor”

PRECIO + §/21,840.00.- MAS LG.V.

2. ABLANDADOR DE AGUA MODELO R 1260.

Capacidad de produccion deaguablanda ................................. 7 Gal/min.
Volumen de resina cationica LEWATIT 8 — 100....cocvvevevcnnns 1.5 pie3.
AONOMER oo - 8 hrs..
Durcza promedio det agua ............... s LA PP,
TANQUE REACTOR:

Cilfudrico vuitical constiuido con plancha de accro de 3/167 de cspesor, tapas bumbceadas y pestafiadas
en frio del mismo espesor.
Dimensiones: Didmetro: 12”
Altura 607
Soporte de acero estructural tipo pata de gallo.
Registro superior y lateral de 4” x 6” para carga y descarga de resina.
Placa portatoberas con toberas de 1/27.
Pintura epdxica interior, anticorrosiva y esmalte exterior.

TANQUE DE SALMUERA

Cilindrico vertical fabricado en planchas de acero de 3/16” de espesor, tapas planas y cuello superior
bridado de 6”.
Dimcnsiones: Didmetro : 197
Altura : 40”
Recubrimiento interior con fibra de vidria, anticarrastva y esmalte extertor,

CIRCUITO DE CONTROL:

Tubcrias y accesorios de To. Galv. de % "y 27,
Manémetro de 0 - 100 psi x 2147 dial.
PRECIO + 8 3,220.00 MAS 1.G.V.

3. TANQUE DE CONDENSADO DE 60 GALONES.

Tanque cilindrico horizontal, constiuido con plancha de acero de 3/167 de cspesor, con tapas planas.
Dimensiones: Diametro : 19”
Longitud : 427
Soporte con angulos de 2 x 4™
Conexiones soldables de 300 Lbs. para diferentes servicios.
Brida con cople para montaje de véalvula flotadora.
Plutwa anticorrosiva y csialte exterior.

ACCESORIOS:
01 jucgo do valvulas de nivel con tubo pirex.

01 valvula flotadora con boya de cobre de 12",
PRECIO 1 8/ 165800 mis 1.G.Y.

Av. Guillermn Dansev 1155 - Lima 01 B



4 A Fabricaciéon de calderas, Ablandadores,
Incevn P ‘ n o Tanques en General, Equipos en Acero
NY sfle Inoxidable, Montajes Electromecnicos,

EMPRESA CERTIFICADA EN BPMG POR SGS DEL PERU. Muntammisnin xAnsnoria Tronies.

“‘Inaenieriapara: Generacidn Transporte. Controly Utilizacién del vapor”

4. MARMITA A VAPOR VOLCABLE

Marmita cilindrica vertical con tapas hombeadas y pestafiadas en frio, construida en planchas de acero
mnox. AISI 304 de 4 mm de espesor, para la olla y la chaqueta de vapor, sistema volcable.

Presion de disefio : 30 psig

Presion de trabajo : 5-15 psig

Presion de prucba hidrostatica : 45 psig.

Tapa superior , en acero inox calidad 304, con bisagras , contrabalanceada con manija aislada para
apertura y cierre.

Coples roscados NPT en acero inox, por 3,000 Tos, para ingreso de vapor y salida de condensado,
controles, purgas y descarga de fondo.

Aislamiento exterior con lana mineral de 2" de espesor y chaqueta de acero inox. calidad 304 de 0,7
mm de espesor.

Soportes tipo patin con tubos de acero inox de 2"’y plancha de acero inox. Calidad 304 de 0,8 mm de
espesor, sistema de volteo con caja de engranajes y manivela.

Acabado sanitario.

ACCESORIOS.

Valyula de seguridad de V2 g, tango 0 — 30 psig, para chagueta de vapor .

Manémetro de 2 4”@, rango 0 —60 psig

Valvulas para ingreso de vapor y salida de condensado, tipo bola APOLLO de 1” x 1200 wog
Vétvula de purga de aire, esférica de %™ 250 WOG y rampedora de vacia de Y57en acero inox.
Valvula para agua fria DE 3/4".

Tuherias y nocesorios de fe, Ne SCH 49, pam instatacion de los controles,

CAPACIDAD | PRECIO | CANTI PRECIO

DAD TOTAL
250 LITROS §/18,500.00 01 $/18,500.00

MAS IGV
Forma de pago : 50 % con la orden,
Saldo contra cntrcga cn nucstros almacenes, no incluyc transporte.

Garantia : 24 meses.
NOTA:

Si se requiere transporte hasta la ciudad de PUQUIO (no incluye descarga), el precio es de S/
4,900.00 mas IGV.

Quedando a la cspera de sus gratas drdenes, los saluda.

Atentamente,

INGEVAP S.A.C.
Ing. Jorge Colchatio R.
Gerente Generaf

Av. Guillermo Dansey 1155 - Lima 01 |}



4‘ I n G n P Fabricacién de calderas, Ablandadores,
Tanques en General, Equipos en Acero
n“ Ev ' .n.o Inoxidable, Montajes Electromecinicos,

EMPRESA CERTIFICADA EN BPMG POR SGS DEL PERU. PART G IAE -, et Tieisins.

“I“naenieria para: Generacidn Transporte. Control v Utilizacidn del vapor”

JC-P13/387
Lima, 09 de septicmbre de 2013.

Seifior:
SABINO VILA
Presente.-

Estimados sefiores;

Tengo el agrado de hacerle llegar a ustedes nuestra cotizacion por 1os equipos que a continuacion se
detallan:

1. CALDERAVERTICAL A GASDE SBIIPMOD. DVISE SO

Caldera de vapor del tipo vertical automatica, construida bajo normas ASME seccion | POWER
BOILERS.

Produceion de vapor desde y hasta 212%F v 172.5 {hsfhr.

Presion mame G8 TaDRIO ..o s s s 125 Psig.

Superficie de transferencia de calor 20 pie 2.

Cansumao de gas GLP s s gy T ptulhr
Eficiencia promedio hasta i 090 m.s.n.m 82 %

) P IS DO s o s a3 i S S S 0.80 mt o x 1 mi aitura.

CARACTERISTICAS ESTRUCTURALES.

Casco, fluc y placas de accro al earbono calidad ASTM 285°C.

Coplas roscadas por 3,000 Lbs. para diferentes servicios.

Registros de mano de 3”°x 4”con empaque de asbesto.

Saiida de gascs superior bridada de §7.

Soporte de acero estructural tipo patin para ser apoyada sobre el piso sin necesidad de anclajes.
Mamposteria del fondo con refractario castable super REPSA.

Aistamiento def casco con lana do vidiio de 27de cspesor y recubrimicnto con lamina de acero nox.
430 de 0,6 mm de espesor.

Tuberias y accesorios de 1'o. No. SCH 40 s/c.

ACCESORIOS DE CONTROL Y COMBUSTION.

Quemador a gas GLP marca WAYNE, tipo compacto de funcionamicnto automatico con controk do
llama HONEYWELL.

Electrobomba de agua de 1 HP marca PEDROLLO.

Control de linite de presion 1IONLYWELL 1404 A de 0-150 psi.

Columna de control de nivel MC DONELL & MILLER 150 M con valvulas de nivel y tubo pirex.
Mandmetro de 0-200 Psi x 4”dial.

Vilvula de seguridad KUNKLE de 1/27x 150 psig.

Valvulas tipo bola de 1”x 600 WOG maraca APOLLO, para purga de nivel, purga de fondo, entrada de

agua y salida de vapor.
Yalynta check de 17x 200 Lbs. en bronee marca CRANE para entrada de agua,

PRUEBAS

Av. Guillermo Dansey 1155 - Lima 01



Ak Fabricacién de calderas, Ablandadores,
Incevnp ’ . o Tanques en General, Equipos en Acero
"v ofle Inoxidable, Montajes Electromecanicos,

EMPRESA CERTIFICADA EN BPMG POR SGS DEL PERU. Mantanimiste:v./Asseorts Taonics,

Inaenieria para: Generacidn Transporte. Controlv Utilizacidn del vapor”

Hidrostatica, segiin normas ASME.
Combustion.

PRECIO : 8/ 16,950.00 MAS 1.G.V.
ALTERNATIVA;

CALDERA DE VAPOR MOD. DV30-10-G

Caldera vertical, automdtica y de dos pases de gases de combustion, construida bajo normas ASME

seccion I

Presion maxima de trabajo .........oooiiniiiinnne : 125 psig

POTETICIA ..ttt n et s s s b s s 10 BiiP

Capacidad de produccion de vapor desde y hasta 212°f............. 345 1bs./hr.

Superficie de transferencia de calor .........cccccccvune R 40 pie’

Consumo do gas GLE i se e seesssecessenesaens 408 MBH

Eficiencia hasta 1,000 mM.S.0M. ...cceviiviieeneeeccereeenneerreeeeresennens 82%.

Dimensiones 1.00 mt & x 1.40 mt altura.

CARACTERISTICAS ESTRUCTURALES

Casco cilindrico, flue y placas de planchas de acero calidad ASTM 285°C.

Soportes de planchas de acero estructural tipo patin para apoyo sobre el piso sin necesidad de anclajes
adicional.

Registros de inspeceion, de 37 x 47y salida de gases de combustién de 87din., bridada,

Coplas roscadas npt por 3,000 1bs, para diferentes servicios.

Aislamiento exterior del casco, con lana de vidrio de alta densidad de 2” de espesor, con recubrimiento
de lamina de acero inox. de 0,6 mm calidad ALSE 430

Aislamiento refractario del fondo del hogar con castable super REPSA.

Prucba hidrostatica, scgim normas ASME.

SISTEMA DE COMBUSTION Y CONTROL.

La caldera vienc preparada para combustionar gas GLP con un quemador marca WAYNE 6 similar
(americano), transformador de ignicion y control de flama HONEYWELL.

01 presostato marca HONEYWELL. Mod. L404a de 0 - 150 psig.

Manémetro de 3”@ rango 0 - 150 psig. Marca MARSH

Columna de control de nivel de agua, marca MC DONNELL & MILLER mod. 150, con vélvulas de
nivel y tubo visor pyrex marca COMBRACO.

Electrobomba de agua de 1 HP marca GRUNDFOSS

Valvula de salida de vapor tipo globo de 1 /2 “a x 150 psig. Marca CRANE.

Vaivula do scguridad de 1/2"s x 150 psig. KUNKLE.

Valvula de purga de fondo de 1” x 600 WOG, cierre rapido, marca APOLLO y de columna de nivel
de 1”@ x 150 psig. Tipo compuerta marca CRANE.

Vilvula de compuerta y check swing de 1”@ x 150 psig. CRANE pars entrada de agua.

Tuberias y accesorios de fe. Ne SCH40.

PRUEBAS:

HIDROSTATICA SEGUN ASME
COMBLUSTION Y SEGURIDAD

Av. Guillermo Dansev 1155 - Lima 01 B



ANEXO 3.2

INFORME TECNICO FINAL DE
LA EVALUACION DE
RECURSOS HIDRICOS EN LAS
REGIONES DE PASCO,
AYACUCHO, CUSCO, PUNOQO Y
UCAYALI - 2010



Platyhelmintos Dugesia dorotocephala
Nematoda Dorylaimus sp.
Tardigrada Macrobiotus sp.
Annelida Dero sp.

Limnodrilus sp.
Arthropoda (crustacea) Cyprinotus sp.

Attheyella sp.
Arthropoda (Chelicerata) Hydrozetes sp.

Limnesia sp.

El punto de muestreo con mayor nimero de organismos de macroinvertebrados
benténicos fue PO2 con un total de 950 org/m? seguido del punto PO1 con 830
org/m’; mientras que el punto P03 obtuvo el menor nimero de organismos
benténicos de 740 org/m>.

El punto con mayor riqueza de organismos es el punto P02-M.

La presencia de phylums como platyhelmisnos, annelidos y tardigrados indican
que la laguna tiene alguna fuente de ingreso organico, como lo indica la presencia
de la especie Macrobiotus sp. que habita mayormente en zonas donde hay
material organico y Dorotocephala gonocephala, considerada como un
depredador de dipteros acudticos, protozoos, crustaceos, gusanos y moluscos, que
habitan debajo de las rocas, en plantas y en los desechos de los estanques de agua
dulce, arroyos y manantiales.

f) Anilisis de los componentes fisico-quimicos y bioldgicos

La captacién de la informacion fisico-quimica y biolégica fue realizada en
diferentes puntos de muestreo establecidos y en cada uno de estos se registraba
informacién en el agua superficial, a media agua y en el fondo del recurso hidrico,
en ese sentido, la Tabla 10 presenta los resultados promedio obtenidos:

Tabla 10. Pardmetros fisico — quimicos promedio de la Laguna Yaurihuiri

SRR

8.00 8.00 8.00

1
PH
8.00 2 8.10 8.00 7.80
3 8.00 8.00 8.00
1 136.00 133.00 134.00
Conductividad
3 134.00 134.00 134.00

Péginaz 6




S Ministerio

dela Prqdugcién ;

Transgarentis ; 1200 12.00 12.00
1200 0.00 0.00 0.00
3 000 0.00 0.00
Temperatura 1 9.00 8.00 9.00
g 2 8.00 8.00 9.00
3 800 8.00 9.00
ougmroamers | 3| B S0 o
6.70 mg/! : : ¥
3 670 6.60 6.50
R
0.00 mg/1 ’ ) )
3 0.00 0.00 0.00
1 2690 2750 27.30
Alcalinided Total 2 2870 2690  27.10
27.46 mg/fi
3 27.70 27.10 27.90
1 0.2 0.2 0.2
o,
019 mg/ 2 01 02 0.2
3 0.2 0.2 0.2
A 1 40.00 4000  40.00
2 40.00 40.00  40.00
40.00 mg/i
3 40.00 40.00  40.00
1 000 0.00 0.00
Fosfato
i 2 000 0.00 0.00
3 000 0.0 0.00
1 000 0.00 0.00
;‘;‘:‘;‘I’I 2 000 000 000
’ 3 000 0.00 0.00
1 200 2.00 2.00
g 2 200 200 2.00
2.00 mg/l
3 200 2.00 2.00
1 0.00 0.00 0.00
o":f"‘ 2 003 000 003
) 3 0.00 0.03 0.00

g) Determinacion de la Capacidad Biogénica

A través de la consultoria se ha determinado la Capacidad Biogénica Actual en
condiciones normales de la laguna Yaurihuiri (con solo la productividad de la
laguna) la cual alcanzaria las 52.4 TM, orientado para actividades de
repoblamiento con la especie trucha, sin embargo, este dato refleja la
potencialidad del recurso hidrico dado que en condiciones de cultivo a nivel de
mediana y gran escala el dato se incrementaria considerablemente.

S — —— o S— —
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PERY
LORMA TECNICA
NAC IGNAL

AGUA POTABLE | ITINTEC

Requisi tos 214,003
Junio, 1987

1. NORMAS A CONSULTAR

{TINTEC 214.005 AGUA POTABLE. Extraccidn de muestras.

ITINTEC 214,006 AGUA POTABLE. Determinacidn de turbiedad.

ITINTEC 214.007 AGUA POTABLE. Determinacién del color. (Escala pla
tino-cobalto). -

ITINTEC 214.008 AGUA POTABLE. Determinacidn de arsénico.

ITINTEC 214.009 AGUA POTABLE. Determinacién del olor y del sabor.

[TINTEC 21L.010 AGUA POTABLE. Determinacién de manganeso.

2. ODBJETO
2.1 La presente Norma establece los requisitos fisicos, quimicos, or

ganolépticos y microbioldgicos que debe cumplir el agua para ser conside
rada potable.

3. CAMPQ DE APLICACION

3.1 La presente Norma se aplica al agua proveniente de cualquier sis
. tema que abastece el consumo humano.

L. DEFINICIONES

5.1 Agua natural.- Se denomina asi al agua tal como se encuentra en
la naturateza. : '

) Agua natural superficial.- Es la que se ancuentra en la super-
Ficie del terreno formando los rios, lagos, manantial, etec.

4.3 Agua natural subterrdnea.- Es la que se encuentra bajo la super
ficie del terreno pudiendo ser su aflioramientc natural o extraccidn ar-
tiFieial.

by Agua potable.- Es aquella apta para consumo humano y que cumple
con los requisitos fisicos, quimicos, organalépticas y micrabioldgicos
establecidos en esta Norma.

k.5 Contaminacidn.- Es la alteracién de las caracteristicas fisicas,
quimicas o bialdgicas del agua, resultante de la incorporacidn delibera
da o accidental en la misma de productos o residuos que afecten los usos
del aqua.

4.6 Residuos.- Son los sobrantes liquidos, sdlidos, gaseosos y dis-
tintas formas de energia, provenientes de las funciones naturales o ar-

tificiales.

4.7 in6culo.- Es la cantidad de muestra que se agrega al medio de
cultivo para un analisis microbiolagico.

4.8 Muestra.- Es la porcién representativa. de agua que se remite al
laboratorio para su andlisis.

R.D. 339-87-ITINTEC-DG §7-06-22 5 paginas
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4.9 Color.- Es la impresion visual producida por los rayos de j,-
reflejados por las materias que se encuentran en solucién en el aqua.

4.9.1 Color aparente.- Es la impresidn visual producida por los ra-
yos de luz reflejados por las materias en solucidn y suspensidn en el
agua.

4.9.2 Color verdadero.- Es la impresidn visual producida por los ra-
yos de luz reflejados por los compuestos disueitos en el agua.

L. 10 Sabor.- Es la sensacidn gustativa que producen las materias con
tenidas en el agua.

4.1 Turbiedad.- Propiedad Gptica que tiene una sustancia transparen
te o translicida de diseminar en todas las direcciones la luz que pasa
a través de ella.

412 Residuos totales.- Es el material que permanece después de eva-
porar el agua y secado posterior a una temperatura entre 103°C y 105°C.

k.13 ABS.- Sigla de sulfonato de alquilo-benceno. Denominacidn qui-
mica genérica del grupo funcional basico de los detergentes no biode-
gradables.

Lotk Grupo coliforme.~ Grupo de bacterias que habitan en el tracto
intestinal del hombre y animales de sangre caliente. Pueden encontrar
se en plantas, suelos y ambientes acuadticos, son aerobios y anaerohios
facultativos, formas bacilares, no forman esporas, gram-negativos y
fermentan la lactosa con produccion de dcido y gas.

k. 14,1 Coliformes fecales.- Sub grupo de coliformes que habitan en el
intestino del hombre y animales de sangre caliente y que fermentan la
lactosa con formacion de gas a_las 24 h a 44.5°C.

b.14.2 Indice coliforme.- Es la cantidad estimada de microorganismos
del grupo coliforme presente en 100 cm3 de agua, sus resultados se ex
presan en términos del nimero mds probable (NMP) para el caso de la co
limetrfa por dilucién y por el nimero de microorganismos en el caso de

la membrana filtrante.

415 Virus.- Organismos submicroscépicos, pardsitos intracelulares
obligados que presentan en su estructura un solo dcido nucleico (AND
o ARN) para su reproduccidn e incluye una variedad de patdgenos para
el hombre.

5. REQUISITOS

5.1 Reqﬁisitos bioldgicos
5.1.1 Parasitos y protozoarios Ausencia
5.1.2 Requisitos microbioldgicos Valor maximo admisible
'~ Recuento total 500 UrC/ml (%)
Coliformes totales (*¥) Ausencia
Coliformes fecales Ausencia

(*) UFC  Unidades formadorzs de colonias
(**) Ver Apéndice A



5.2.1

Su2ul

5.3

Sustancias que afectan la salud

Constituyentes inorgdnicos

Arsénico (As)
Bario (Ba)
Cadmio (Cd)
Cromo total {(Cr)
Cianuro {(CN)
Plomo (Pb)
Mercurio (Hg)
Nitrato (NO3)

Selenio (Se)

Constituyentes organicos

- Compuestos extractables al
carbén cloroformo

~ Sustancias activas al azul
de metileno

~ Fenoles

ITINTEC 214.003
Pag. 3

Valor madximo admisible

{mg/1)
0,05
1,0
4,005
0,05
0,1
0,05
0,001

45
0,01

Valor mdximo admisible

0,1

No debe producir espuma
ni problemas de sabor vy
olor

0,1

Compuestos que afectan la calidad estética y organoléptica

Compuesta

Valor maximo
recomendable

Valor maximo
admisible

Turbicdad

Agua tratada con proceso

de filtracion INTU

Agua sin proceso de fil-
tracidon -—

- Cd!or verdadero -—
- Olor y sabor

- Cinc (Zn) mg/l

5NTU

15 NTU
15 UC

Inofensivo a la mayoria de los

consumidores

- Residuos totales mg/li 500 1 000
- pH 6,5 - 8,5~

- Dureza (CaCO3) mg/ 1 ‘ 200 -
- Sulfatos (S0y) mg/l 250 4oo
- Cloruro (C1) mg/1 250 600
- Fluoruro (F) mg/l 1,5
- Sodio (Na) mg/I -100
- Aluminio (A1) mg/1 0,2
- Cobre (Cu) mg/l. 1,0
- Hierro (Fe) mg/l 0,3
- Manganeso (Mn) mg/1 0,1
- Calcio (Ca) mg/1 75 -
- Magnesio (mg) mg/1 30 _—

5

NOTA.- NTU unidades nefelom@tricas de turbidez

UC unidades de color
* Rango recomendabie
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6. [INSPECCION Y RECEPCION
6.1 La extraccién y recepcidon de muestras se har3 segin la Norma
ITINTEC correspondiente.

7. METODOS DE ENSAYO
7.1 Se emplearan los métodos de ensayo indicados en el capitulo 1.
NORMAS A CONSULTAR,

8. ANTECEDENTES
8.1 Normas Internacionales para el agua potable. Organizacidn Mun
dial de la Salud. Ginebra 1972.
8.2 Parametros fisico-quimicos que influyen en la calidad y en el

tratamiento del agua. Quim. Marfa Luisa Castro de Esparza. 1985.

8.3 Procedimientos simplificados para el examen de aguas. 0rgani-
zacidn Panamericana de l|a Salud. Oficina Sanitaria Panamericana. Ofici

na Regional de OMS. 1978.

8.4 Bromatologia. Montes. Argentina 1978.
8.5 Norma Chilena NCH 4090 E 70.
8.6 Guias para la calidad de! agua potable. Ornanizacion Panameri-

cana de la Salud. Oficina Sanitaria Panamericana. Oficina Regional de
la Organizacidén Mundial de la Salud. 1985.

8.7 Standard method for examination of water and wastewater. AWWA.
15a Ed. 1980.

8.8 Procedimientos simplificados de andlisis quimicos de aguas re
siduales. Maria Luisa Castro de Esparza. Lima-Perl. 1983.

8.9 Informacidn proporcionada por los miembros del Comi té Especiali
zado.
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MNOMA DEL COREX PATA EL JAMCH Qunacd CorIrng
CODEX STAN 96-1981

L. AR3ITO DE APLICACICN

Esta Norma se aplica a los productos denominados "jamon cocido"
'nvasados en un material de_ envase adecuado, segin se define en las
ijubsecciones 6.4 y 6.5 mas adelante.

No se aplica a Tlos productos de jamon cocido cuyas
-aracteristicas de composicion sean distintas de las especificadas en la
lorma. Estos productos se designaran con una declaracion calificativa que
lescriba la verdadera naturaleza, evitando que se 1induzca a error al
consumidor y se confundan con los productos regulados por esta Norma.

2. DESCRIPCION

E1 producto debera prepararse con carne de las patas traseras del
cerdo - separadas transversalmente del resto del costado en un punto que
10 esté mas adelante que la extremidad del hueso de 1la cadera. Se
lescartaran todos los huesos, cartilagos, tendones y Tligamentos
lesprendidos. Podran quitarse o no, a voluntad, el pellejo y 1a grasa.

~ La carne debera ser curada, y podra ser ahumada, sazonada con
especias y/o aromatizada.

E1 tratamiento térmico a que el producto se haya sometido y el
tipo de curado y el envasado deberan ser suficientes para asegurar que el
groducto no presente ningun r1eﬁ?o para la salud piblica y se mantenga en

uen estado en las condiciones de almacenamiento, transporte y venta que
se indican en las subsecciones 6.4 y 6.5.

3. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD
3.1 Ingredientes esenciales
Jamén no curado

Salmuera, compuesta de agua y sal de calidad alimentaria y
nitrito de sodio o de potasio

3.2 Ingredientes facultativos

- Sacarosa, azucar 1invertido, dextrosa (glucosa), lactosa,
maltosa, jarabe de glucosa (incluido el jarabe de maiz), miel
- Especias, aderezos y condimentos
-  Proteinas aromaticas hidrolizadas, solubles en agua
Gelatina de calidad alimentaria

3.3 Factores esenciales de calidad

3:3:3 Materias primas - Los ingredientes con que se prepare el producto
deberan ser de calidad
apta para el consumo humano y estar exentos de olores y sabores

objetables.

3.3.2 Producto final - El producto debera estar Timpio vy
sustancialmente exento de manchas y contaminacion
debidas al envase. La carne debera estar curada de modo uniforme vy
completo, y poder cortarse en lonjas.

[Adoptada 1641. Revisada 1941
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) Contenido de carne

- Porcentaje medio de proteinas de carne en el producto
sin grasa: > 18,0%

- Porcentaje minimo de proteinas de_carne en el producto
sin grasa: = 16,5% (minimo absoluto)

(Para los productos envasados, el porcentaje de proteinas de
:arne se calcula respecto del contenido total del envase y con correccion
)ara tener en cuenta la gelatina, en caso de que ésta se haya anadido -
réase la subseccion 8.4).

b, ADITIVOS ALIMENTARIOS
[ § Sustancias conservadoras Dosis maxima afadida

. 1.1  Nitrito, sales de potasio y/o de sodio 200 mg/kg en total de
1mtrito,

. expresados en nitrito
0dico

Dosis maxima
calculada sobre el
contenido neto total del
prosucio rinal

Vodd Nitrito, sales de potasio y/o de sodio 125 mg/kg en total de
nitrito, expresadas en
nitrite séuico

$.2.3  Cloruro de potasio Limitada por 1as buenas

oracticas de fabricacion

§.2 Antioxidantes

4.2.1 Acido ascérbico y su sal de sodio } 530 mg/kg (expresados en
acido

4.2.2 Acido isoascorbico y su sal de sodio } ascoérbico solos o

mezclados)

4.3 Aromas

4.3.1 Sustancias aromatizantes naturales y }

sustancias aromatizantes idénticas a

las naturales definidas en el Codex Limitadas por las buenas
practicas Alimentarius de fabricacion
4.3.2 Humos aromatizantes evaluados por el }

JECFA }

.4 Acentuadores del sabor
e | 5'-Guanilato disodico } Limitada por 1las buenas
cticas de ) .

2 5'-Inosinato disodico } fabricacion

3 Glutamato monosodico

r

LT~ B

4
a
4.
4.
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.5 Reguiadores de 1a acidez
o Citrato de sodio - - Limitada por 1las buenas
- practicas de fabricacion

o Agentes de retencion del aguz

"61"](')) Fosfatos (los presentes naturalmente 8 000 mg/kg (expresados

n

*¥ mas los anadidos)'

+.6.2 (Mono-, di- y poli-) fosfatos de sodio y 3 000 mg/kg

expresadcs en PO} potasic aftadides’ solas o mezcladas

7 Espesantes

7.1  Agar
Limitada por las buenas practicas 4.7.2 Carragaen }
de fabricacion

k53 Alginatos de potasio y/o de sodio 10 mg/kg

L8 Transferencia

_ Debera aplicarse la Seccion 4.1 de 1a Norma General para los Aditivos
imentarios (CODEX STAN 192-1995).

i CONTAMINANTES Nivel maximo

.1 Plomo (Pb) 0,5 mg/kg?

P2 Estaro (Sn)

b dsd :E;}ig? (Sn): para productos en envases de hojalata 200

§o 2.2 Estano (Sn): para productos on Ootros envases 50 mg/kg’

’. HIGIENE

3.1 Se recomienda la aplicacion del (ddigo Internacional Recomendado

le Prdcticas de Higiene para Jlos Productos Cdrnicos Elaborados (Ref.
AC/RCP 13-1976), del (odigo Internacional Recomendado de Prdcticas de
Yigiene para_la Carne Fresca (CAC/RCP 11-1976 (Rev.1l, 1993)), del (odigo
Internacional Recomendado de Prdcticas - Principios Generales de Higiene
Je los Alimentos (Ref. CAC/RCP 1-1969 (Rev. 2-1985)) y, cuando proceda,
lel C(odigo Internacional Recomendado de Prdcticas de Higiene para
47imentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados (Ref.
AC/RCP 23-1979 (Rev. 1-1989)).

3.2 Toda 1a carne empleada para la fabricaciéon de jamén curado cocido
jeberd haber sido sometida a los procesos de inspeccion prescritos en el
Codigo de Prdcticas de Higiene para la Carne Frescay en el (odigo para la
Inspeccion Ante-Mortem y Post-Mortem de Animales de Matanza y el Dictamen
Ante-Mortem y Post-Mortem sobre Animales de Matanza y Carnes) (CAC/RCP 41-
1993) y haber sido aprobada por un inspector como apta para el consumo
humano. La carne, Tuego de haber sido examinada por un <inspector, no
deberd haber estado expuesta a contaminacién o elaborada o manipulada o
sometida a la adicion de cualquier sustancia nociva, que la hagan
inapropiada para el consumo humano.

6.3 La carne cruda o semielaborada y el jamén curado cocido seran

! Fosfatos naturales (mg/kg P,Os) catculados como 250 x % de proteinas.
: En el SIN comrespondan a los mimeros 339, 340, 450, 451 y 452.
Aprobado temporalmente.
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)anipulados, almacenados, o transportados en el establecimiento de manera
we 1a carne y el jamén curado cocido estén protegidos contra la
onlaminacion y el deterioro.

4 E1l jamon curado cocido se envasara en envases herméticamente
errados de conformidad con la subseccion 7.4 del (odigo Internacional
lecomendado de Prdcticas de Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos
wco Acidos Acidificados Envasados.

.5 Si el jambébn curado cocido se somete a tratamiento térmico antes
el envasado, debera ser envasado de tal manera que se reduzca al minimo
a contaminacion, con el fin de que el producto resista al deterioro y no
resente riesgo alguno para la sa'lucr publica en Tlas condiciones de
lanipulacion, almacenamiento, transporte y venta indicadas en 1a etiqueta.
Los propios envases no deberan presentar ningun riesgo para la salud ni
ermitir la contaminacion en las condiciones normales de manipulacion.
0s envases deberan estar limpios y, cuando proceda mostrar pruebas de
iaber sido sometido al vacio.

1.6 E1l jamon curado cocido debera ser tratado térmicamente de
onformidad con las subsecciones 7.5 y 7.61 a 7.6.7 inclusive, del (odigo
'nternacional Recomendado de Prdcticas de Higiene para Alimentos poco
\cidos y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados.

.7 E1 enfriamiento de los envases llenos y herméticamente cerrados
jue han sido sometidos a tratamiento térmico se realizara de acuerdo con
a subseccién 7.6.8 del (bdigo Internacional Recomendado de Prdcticas de
ﬁgiens para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados
“nvasados.

.8 Después del tratamiento térmico, los envases llenos y cerrados
ierméticamente deberan manipularse de conformidad con la subseccion 7.7
lel (odigo Internacional Recomendado de Prdcticas de Higiene para
4] imentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados.

’. ETIQUETADO

Se aplicaran las disposiciones de l1a Norma General del Codex
nara el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento

r.1.1 ET nombre del alimento que habrd de declararse en la etiqueta
lebera ser " Jamon cocido” .

Fulad E1 nombre del producto debera incluir, segiun proceda, las
Jenominaciones siguientes:

- "con piel"
= "en/con su jugo natural” . )
- "coun adicién de X" respecto de Ta gelatina, agar, alginatos o

carragaen . )
= ahumado” .
- "ron adicion de dhumdntie

7:1.3 Deberda hacerse una declaracion que describa con exactitud el
método de preparacién, elaboracion o presentacion de manera que se vea
simultancamente con ¢l nombreo del producto, si su omisién pudicra inducir
a error al consumidor.

7.2 Marcado de 1a fecha e instrucciones para la conservacion

Zalil Para los productos estables en almacén 1la fecha de duracion
minima debera declararse por afo.
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Pidal Para los productos que no sean estables en almacén, es decir, que
s de esperar que no duren como minimo 18 meses en Tlas condiciones
iormales de almacenamiento y venta, y que estén envasados en recipientes
listos para ofrecerlos al consumidor, o que se destinen a los servicios
le comidas para colectividades, la fecha de duracion minima se declarara
or dia, mes y afo.

o Para los productos que no sean estables en almacén y que estén
'nvasados en recipientes no destinados a la venta directa al consumidor, o
L los servicios de comidas para colectividades, se declararan ias
nstrucciones para la conservacion y distribucion apropiadas.

L Etiquetado de los envases no destinados a 1a venta al por menor

La informacion que se considere neceseria para el etiquetado de
os envases destinados a la venta al por menor figura o bien en Tlos
;nvases no destinados a la venta al por menor o en los documentos que 1o
icompafiian, salvo que el nombre del producto, el marcado de 1a fecha y las
nstrucciones para la conservacion, la identificacion del lote y el nombre
+ la direccion del fabricante o del envasador deberan aparecer en el
:nvase no destinado a 1a venta por menor.

No obstante, 1la -identificacion del Tlote y el nombre y 1la
lireccion del fabricante o del envasador podran ser sustituidos por una
sefal de ddentificaci6n, siempre que tal sefial sea claramente
identificable con los documentos que 1o acompaien.

). METODOS DE ANALISIS

léase textos relevantes del Codex sobre Métodos de andlisis y toma de
nuestras.

3.1 Proteinas

Método recomendado: Determinaciéon del contenido de nitrogeno en
la carne y los productos carnicos, Recomendaciéon ISO R 937. (Factor de
conversion para el nitroégeno: 6,25).

3.2 Grasa

Método recomendado: Determinacion del contenido total de grasa en
la carne y los productos carnicos, Recomendaciéon ISO R. 1443.

3.3 Nitrito
Método recomendado: ISO/DIS 2918
8.4 Correccion para tener en cuenta la gelatina anadida

Para los productos acerca de los cuales se desconozca la cantidad
de gelatina afadida, se deberd restar el 0,5 por ciento de proteinas del
porcentaje de proteinas referido al producto sin grasa.

8.5 Plomo

De conformidad con el _método de la AOAC (1990, 15" edicidn) para
la determinacion del plomo en los alimentos, segun el Método General de la
Ditizona, 934.07.

8.6 Estano

De conformidad en el método de la AOAC (1990, 15" edicidn) para la
determinaciéon del estafio en los alimentos envasados, segin el Método
Espectrofotométrico de la Absorcion Atomica, 985.16.
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CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Productos formados.
Requisitos :

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos que deben cumplir los productos
formados elaborados con carne proveniente de diversas especies de animales de abasto.

2. REFERENCIAS NORHATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Perudna: Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacién. Como toda Norma'estd sujeta” a'revision; se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo momento, la informacién de las Nonnas,'l'écnicas Peruanas en
vigencia.

Normas Técnicas Peruanas

2.1 NTP 201.018:2001 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Précticas
de higiene para carne fresca. Requisitos

22 NTP 201.019:1999 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Practicas
de higiene de los productos cAmicos elaborados.

Requisitos

23 NTP 201.048-1:1999 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Aditivos
Alimentarios. Parte 1: Definicion, clasificacién y
requisitos ’

Luc il

2.4 NTP 201.048-2:1999 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Aditivos
Alimentarios. Parte 2: Colorantes. Definicion,
clasificacion y requisitos

2.5 NTP 201.049:1999 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Especias y
; Condimentos. Nomenclatura

2.6 NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado

3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica a los productos elaborados con came como materia
prima principal, proveniente de diversas especies de animales de abasto y que luego hayan
sido picadas, molidas, trituradas, trozadas y luego formadas, con o sin cobertura, con o sin
tratamiento térmico.

4. DEFINICIONES
Para los propésitos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes definiciones:

4.1 aditivos alimentarios: Es cualquier sustancia que normalmente no se
consume como alimento ni se:usa normalmente como ingrediente caracteristico del
alimento, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicién intencionada al alimento con un fin
tecnolégico (incluso organoléptico) en la fabricacién, elaboracion, preparacién,
tratamiento, envasado, empacado, transporte o conservacion de ese alimento resulta, o es
de prever que resulte (directa o indirectamente) en que él o sus derivados pasen a ser un
componente de tales alimentos o afecten a las caracteristicas de éstos. El término no
comprende los “contaminantes” ni las sustancias afadidas al alimento para preservar o
aumentar sus cualidades nutricionales. (Véase, Codex Alimentarius Vol. 1A).

42 albéndiga: Producto en forma de esferas hechas a partir de care molida o
picada, puede ser o no condimentada y/o con adicién de aditivos alimentarios.



NORMA TECNICA NTP 201.057
PERUANA 3dell
43 animales de abasto': Animales domésticos que se crian para destinarlos al

consumo humano.

44 aserrin: Residuos provenientes del corte de la carme con o sin hueso
mediante una sierra.

4.5 carne: Parte muscular de la canal o carcasa formado por el tejido blando
que rodea a la estructura 6sea, incluyendo su grasa, tendones, vasos, nervios y aponeurosis.

4.6 carne deshuesada mecénicamente’: Es el producto obtenido a partir de la
extraccién mecdnica de carcasas o partes de ella, puede o n6 incluir apéndices.

4.7 carne industrial: came proveniente de carcasas cuya clasificacion es la de
procesamiento. ‘

4.8 carne magra: Es aquella came en la que visualmente no se aprecia grasa de
infiltracion. ’ :

49 carnes reestructuradas: Came que ha sufrido tratamientos mecanicos y/o
quimicos para mejorar su cohesién.

4.10 cobertura: Es el producto utilizado para recubrir la came o producto
cdrnico para mejorar su apariencia, textura, etc.

4.11 condimentos: es la mezcla de dos o mds especias. También existen
condimentos comerciales obtenidos artificialmente.

NORMA TECNICA NTP 201.057
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4.12 especias: Son sustancias, generalmente de origen vegetal, que se utilizan

enteras o en polvo y que provienen de plantas enteras (hierbas) o partes de ellas (fiores,
hojas, frutos, tallos o raices), se agregan a los alimentos con la finalidad de mejorar las
caracleristicas organolépticas (sabor, color 0 aroma).

4.13 filete: Lonja de carne, pudiendo ser ésta reestructurada o no.
4,14 grasa: Corresponde al tejido adiposo de la canal o carcasa.
4.15 hamburguesa : Es el producto elaborado a partir de carne picada y/o molida

de animales de abasto, con adicion de ingredientes tales como sal, grasa, proteinas no
carnicas, especias, condimentos, aditivos alimentarios, etc. mezclada y moldeada manual o
mecanicamente, con o sin tratamiento térmico.

4.16 proteinas no cdrnicas: Son proteinas provenientes de fuentes de origen no
animal, pudiendo ser vegetal o microbiana. :

4.17 recorte: Comprende trozos de carne que quedan adheridos al hueso o por
trozos de carne sobrantes al momento de perfilar o limpiar los cortes comerciales.

4.18 milanesa’: Es el filete condimentado con o sin adicién de aditivos y
empanizada. La palabra milanesa debera estar acompaiiada del nombre de la especie animal
a partir de la cual ha sido elaborada.

4.19 nuggets: Es el producto claborado a partir de carne picada y/o molida de
animales de abasto, con adicién de ingredientes tales como sal, grasa, proteinas no
cérnicas, especias, condimentos, aditivos alimentarios, etc. mezclado y formado manual o
mecdnicamente, El producto tiene una cobertura. Puede ser crudo o cocido
superficialmente o cocido totalmente.
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4.20 producto congelado: Es aquel que ha sido sometido a la accién del frio
industrial hasta conseguir una !emperamra de —18 °C como méximo en el centro en el
centro del producto.

4.20 Producto formndo{ Aquel producto’ que tiene una forma determinada
debido a la accidn manual o mecanica, mediante el uso o né de moldes.
4.21 Producto precnmdo. Es el producto que ha sido sometndo a un tratamiento

de calor para cocerlo superﬁmalmenlc y que por lo tanto el centro se. encuentra crudo.

4.22 producto refrigerado: Es aquel que ha sido sometido a.un proceso de
refrigeracion a temperaturas desde los -1 °Ca5°C.

5. CLASIFICACION

Los productos formados de acuerdo a sus caracteristicas de compostcmn quumca (véase
Tabla 1 y 2) se clasifican en:

§:1. Extrafino.

5.2. Fino.

53. Extra.

5.4. Econdémico.

6. CONDICIONES GENERALES

Los productos, materias primas e insumos (aditivos; especias, condimentos) deben cumplir
con los requisitos establecidos en las Normas Técnicas Peruanas pertlnentes sobre el tema
y ademas en las disposiciones sanilarias vigentes.

- oo e

Las materias primas deben cumplir con 1a NTP 201.018.

Los productos preformados, formados y moldeados deben cumplir con los requisitos
establecidos en la NTP 201.019.

El agua utilizada como insumo debe cumplir los requisitos establecidos en disposiciones
sanitarias vigentes

Los aditivos alimentarios, especias y condimentos deben cumplir con los requisitos
establecidos en la NTP 201.048-1 y NTP 201.048-2.

Los productos, materias primas e insumos, no deberin tener residuos de antibidticos o
sustancias que por su naturaleza atenten contra la salud del consumidor.

Deberdn cumplir los requisitos fijados por las normas del Codex Alimentarius sobre
Residuos de Plaguicidas y Aditives Alimentarios.

7. REQUISITOS
71 Organolépticos
711 Aspecto: Homogéneo o uniforme de acuerdo a la naturaleza del producto,

exentas de cualquier materia extrafa.

712 Sabor: Agradable y caracteristico del producto de acuerdo a la naturaleza de
las materias primas e ingredientes utilizados en su elaboracién.

713 Olor: Agradable y caracteristico del producto de acuerdo a la naturaleza de
las materias primas e ingredientes utilizados en su elaboracién. En ningin caso deben
presentar olores acidos.



NTP 201.057
NORMA TECNICA i
PERUANA
isti de acuerdo a la
i caracteristico del producto
Color: Debe ser umformg y ct sy
Z\;Lll;l‘raleza de las malerias primas ¢ ingredientes utilizados en su ela
i i i i cion
7.1.5 Textura: Debe tener una consistencia que permita su manipula
72 Quimicos
7.2.1 pH: 5,7 a 6,8.
13 Composicién
TABLA 1 - Composicién de productos sin cobertura
Ext Econbémica
lidad Max / Min Extrafino F:;o :/.ra -y
Calida iy " 2
48
Componentes o % gg n . x
Carne magra . & : T
Grasa . - I
Almidones Max. = : : I
Proteina no cdmica Max. = 3 x i
Agua afladida Max. = o
Total
TABLA 2 - Composicién de productos con cobertura
Econtmlca
Fino Extra :
Mix. / Min. Extrafino = “
Calidad s e %
Componentes — 2 |1050 ‘:;) I
Masa Total .
% Caberturs respecto al Mix. 2 -
100 % de masa — o =
o % en funcién _del total ] = [ =
48
oy . 6(:!4 En funcién del contenido de Calcio en el Pm;:cto
Max.
e Max, 16 2‘:) l49 :
Grasa - s ;
Almidones ::a'x. : - : ;
Proteina no cérnica ax. 2 : < i@
Apgua afladida Mix. -+ = =
= M 100 100
Cobertura 2 5 110 i
T",hl Falainlmal 1000} Max. 0,15 0,30 k
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7.4 Microbiolégicos

TABLA 3 - Requisitos microbiolégicos para productos crudos o parcizalmente cocidos

Microorganismos Limite méximo
Recuento de aerobios meséfilos 10° ufc/g |
Numeracion de E. Coli 10% ufc
Deteccién de Salmonella

Ausente en 25
10" ufc/g 6 NMP/g
10°

Recuento o Numeracién de Staphyloccocus aurens
Anaerobios sulfito reductores |

TABLA 4 - Requisitos microbiolégicos para productos pre-cocidos o cocidos

Microorganismos Limite méximo
Recuento de aerobios meséfilos 10 ufelg
Numeracidn de E. Coli 50 ufc
Deteccién de Salmonella Ausente en 25 g
Recuento 0 Numeracién de Staphyloccocus aureus 10" ufc/g 4 NMP/g
Anaerobios sulfito reductores ° 10’

7.5 Almacenamiento

Las temperaturas y procedimientos para la conservacion en almacenamiento por frio:

refrigeracién y congelacién deberén satisfacer los pardmetros tecnoldgicos de utilizacién
que aseguren y preserven la calidad del producto.

7.5.1 Refrigeracién

La temperatura en la zona de almacenamiento se deberd mantener entre 2°Ca4
productos se deberin almaccnar de modo de evitar el deterioro y la m
microorganismos. Se debera inspeccionar y despachar teniendo en cuent

°C. Los
ultiplicacion de
a una adecuada

“ Sélo para productos con embal

aje, pelicula impermeable o atmésfera modificada o al vacio, en lugar de
asrnhine machfilne
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rotacién y manteniendo las condiciones de limpieza ¢ higiene que garanticen un buen

estado sanitario de las cdmaras.

752 Congelacién

a la conservacién por congelacion, deberdn ser
nto réapido hasta llegar a una temperatura maxima de
lacién los productos deberfn pasar a una cémara de
8 °C.

Los productos que estan destinados
sometidos a un proceso de congelamie
18 °C en el nuicleo. Luego de la conge
almacenamiento a una temperatura maxima de -1

7.6 Transporte

ctos refrigerados deberan estar provistos de

Los vehiculos destinados al transporte de produ
manera que aseguren una temperatura de

sistemas de refrigeracion o ser isotérmicos de.
refrigeracion no mayor a—10 °C en el producto.

os congelados, los vehiculos deberdn contar con un

En el caso del transporte de,product
mantenér temperaturas de congelacién (-10 °C) en el

sistema de frio adecuado que permita
producto.

La carroceria deberd ser de materiales aislantes € impermeables que permitan su facil

limpieza.
77 Rotulado y contenido neto
171 Rotulado

so de productos envasados ademds de cumplir con lo especificado en la NMFP 001,

En el ca
o0 en la legislacion vigente.

deben cumplir con lo establecid

v uc 11

1.7.2 Contenido neto

En el caso de
productos envasados, se debe cumplir con lo especificad : !
o en la NMP 002,
1. g
8 Empaque y embalaje

7.8.1 El envase y embalaj

e debers i
sabores extrafios al producto. ran ser inocuos y no deberan comunicar olores o

7.8.2 Los materiales de envoltura deberdn ser limpios ¢ higiénicos.

;;i.:ucm El envase y embalaje deberdn ser impermeables resistentes Yy protegerén al
7.8.4 Al eliminar el envase, no deberan quedar residuos de éste sobre la came.
8. METODOS DE ENSAYO

Los andlisis fisicos, quimicos

establecido en las Normas Técnjy microbiolégicos se llevardn a cabo de acuerdo a |
(v}

cas pertinentes sobre el tema.

9. ANTECEDENTES

9.1 NTP :
201.055:2003 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Defin

clasificacio isi
nyre i
Y requisitos de carcasas y carne de bovinos iciones,

N . .
orma Oficial Mexicana NOM-034-SSA1-1993 BIENES Y SERVICIOS

PRODUCTOS DE L

. A CARNE .

EatEGieacimesiiisiss RNE. Came molida y carne molida moldeada. Envasada
Z . s.
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9.3 Norma venezolana COVENIN 2127-84. Hamburguesa
9.4 Especificaciones de empresas

-—0000000—



PROCESO DE ELABORACION DE LA JAMON A PARTIR DE CARNE DE

ALPACA

FOTO 1: Jamén de alpaca FOTO 2: Jamén de alpaca
escaldada desmoldado laminado

o

FOTO 3: Jamo6n de alpaca
empacado



PROCAR COLL ARUA

CULCA  PERU

Pesco’

Foto 4: Jamén de alpaca
etiquetado



PROCESO DE ELABORACION DE LA HAMBURGUESA A PARTIR

DECARNE DE ALPACA

%

B LR

FOTO 1: picado de carne para FOTO 2: ' _d 4
elaborar la hamburguesa : pesado de

insumos

3 . I e

FOTO 3: mezclado d FOTO 4: mezcladora
insumos y emulsi6n



Foto 5: Amasadora

Foto 6: formadora de - . —
hamburguesa

FOTO 7:
HAMBURGUESA



ANEXO 4.2.

Propiedades fisicas de la carne de alpaca densidad y calor especifico.

pdem Fouarioncs ti lenoin & 55 Seamparainc

{Gnu 9,2559x10% — 0,41757T
{ Proteins | 1,3299x103 — 0,51840T
Agua " 997,18 + 3,1439x103T — 3,7574x103T2

TABLA 4.1: Comparacion de componentes bromatologicos en especies diferentes

( CARNE T“nwmmi PROTEINA GRASA  MINERALES

| o) B T . T %)
| SRR, [P i " 5 . L
[ Alpaca 72,00 24,20 3,80 1,10
Densndades
" pdelacarmede Ecuaciones en fancion a su femperatera |
\ |
‘ aipaca |
" Alpaes | 1074,97 — 0,1390xT — 3,7574x103xT?
L |
Calor especifico de la alpaca L _
Cpiem 7 Ecasciones oh SBciin 8 30 IERPHTREER
| Grasa 19842+ 14733x10-3T — 4,8008x10-°T2
1 Frotine . 2,0082 + 1,2089x1073T — 1,3129x1076T2
{m e 41762 —9,0864x1075T + 5,4731x107°T?

TABLA 4.2: Comparacion de componentes bromatologicos en especies diferentes

F“ARNETBM DAD PROTEINA = GRASA  MINERALES

U2 T 73 S 17 %)
CAlpees 7200 2420 3,80 1,10
~ Cpdelaatpacs 77ﬁ " Ecaaciones e funcion a su teupaatnra
! Alpacs 03,5683+ 2,7793x10*T + 3,4405x10°°T

Cp de la alpaca a 18°C, 3,57Kj/Kg°C



Anexo 4.3.
Coeficiente convectivo de calor

Calculo del coeficiente convectivo del vapor y de la superficie interna de la marmita,
para la coccion del jamoén.

Calculo del coeficiente convectivo del vapor (h; = h,,).

Para esta temperatura (1202C), los datos segim Cengel, se tiene

T; =Temperatura de vapor de agua =120°C

T =Temperatura de coccion =902(C
Kiig=Conductividad térmica =0,683 W /m?2C
i =Viscosidad =0,232x10"3 Pa — s
P, =Numero de Prandt =1,44

p =Densidad =943,4 Kg/m?
L =Altura de la marmita =0,720m

g =gravedad =9,8m

P =Presion =143,27KPa
hyapor=entalpia de vapor =2706K]/Kg
hyq =entalpia dc estado liquido ' =503,81K]/Kg
A =(hyapor — hugq.) =2202,1K]/Kg
AT =(Ty — Ty) =30 °C

Calculamos h,aplicando la siguiente ecuacion (1)

B2 gy 2 1925
h, = 0,94x [(—%!-)m] ...Ec. (1)
Constante =(),94
Exponente de la ecuacion =0,25

Reemplazando los valores en la Ec. (1), se tiene

h, = 988, 15W/m?°C
Determinacion de la temperatura de superficie interna de la marmita

La temperatura de superficie interna, se hallara por el método de aproximaciones, para
tal efecto se asumird una temperatura determinada (Ts)

Ts =119,82C

T, =temperatura de calentamiento =90°C

T; = temperatura de vapor =120 °C

h; = h,= coeficiente convectivo de vapor =988,15 W /m?°C
K =conductividad térmica del acero inoxidable =15,6 W /meC

e =espesor =0,00238m



A =Area total de la marmita =2,05m?
Calculo del coeficiente del agua

ho = 5,56x(Ts — Tp)? ...Ec. (2)
hy = 147137,57W/hm?2C

v" Entonces hallando las resistencias se tiene:

1 1
= Axh;  2,05x988,15
R; = 494x10~*

e 0,00238

Rs = %%A = 156 x2.05
R, = 7,44x10°5

1 1

= Axh,  2,05x147137,57

R, = 3,32x10°°
Z R=R,+ R, + R,
Z R = 5,717x10~*
La caida de temperatura a través de la pelicula es:

R
AT = E—%x(ri P Y

AT = 0,172C
Temperatura de la superficie interna de la marmita

T5=T0+AT

Ts = 90,17 °C



ANEXO 4.5

PRESUPUESTO DE
METRADO EN
MATERIAL NOBLE



Precios y cantidades de recursos requeridos por tipo

0301068 CONSTRUCCION DE PLANTA DE PROCESAMIENTO DE EMBUTIDOS CON CARNE DE
ALPACA

wupuesto 001 CONSTRUCCION DE PLANTA DE PROCESAMIENTD

0111012013

050601 AYACUCHO - LUCANAS - PUQUIO
> Reécurso Unidad Tantidad Precio 51, Parcial 57,

MANOC DE OBRA
032 TOPOGRAFO hh 8.0000 875 70.00
002  OPERARIO bh 65330109 625 4083132
003 OFICIAL hh 18109876 5.00 9,054.94
004  PEON hh 5,762.8088 375 2161087
098  LIMPIEZA FINAL DE OBRA GLB 1.0000 300,00 300.00
7186713
MATERIALES
J004  ACEITE PARA MOTOR SAE-30 g 0.0969 15.00 145
J007  ALAMBRE NEGRO RECOCIDO # 16 kg 658.7680 5.00 320384
W08  ALAMBRE NEGRORECOCIDO#8 kg 200.9760 500 1,004,88
Joo1 CLAVOS PARA MADERA CON CABEZA DE 1" kg 0.4580 5.00 2.30
002  CLAVOSPARA MADERA CON CABEZA DE 2 172 kg 0:1375 500 069
J003  CLAVOS PARA MADERA CON CABEZA DE 2° kg 0.6460 5.00 323
05  CLAVOS PARA MADERA CON CABEZA DE I kg 132,529 500 662565
J007  CLAVOS PARA CEMENTODE ACERO CONCABEZADE 34" g 458843 5.00 22942
003 ACEROCORRUGADO fy=4200 kg/om2 GRADO 60 kg 14,749.8153 450 5287417
1000 ARENA FINA m3 43.2068 50.00 3,888.61
X03  TIERRADE CHACRA O VEGETAL m3 15000 15.00 2250
09  PIEDRA GRANDE DE 8" m3 25,6081 90.00 230473
010 PIEDRA MEDIANA DE 4" m3 45668 90.00 41101
036 ARENA GRUESA m3 100.3007 90.00 9,027.06
076  PIEDRA ZARANDEADA DE 1/2°-3/4" m3 78.4288 90.00 7.058.59
054  CABLE DE COBRE DESNUDO 10 mm2 i 15000 8.00 12.00
056  CABLE DE COBRE 1 6mm2 mi 15.7500 350 55.13
097  CONECTOR DE BRONCE 1/2" pza 1.0000 650 650
Y018 CABLE TW 25 mm2 m 550.0000 150 825.00
Y37 CABLETW 4 mm2 mt 495.0000 230 1,138.50
072 INODORORAPID JET INCLUYE ACCESORIOS und £.0000 280.00 168000
H04  LAVATORIO FONTANA INCLUYE ACCESORIOS und 40000 130.00 520.00
Y016  JABONERA DE LOSA COLOR pza £,0000 15.00 60.00
Y003  REGISTRO DE BRONCE 4" und 2.0000 7.00 14.00
090  ARTEFACTOMOD. RAS 2:36W CON REJLLA und 12.0000 40.00 480.00
092  ARTEFACTORBL-A236 und 20,0000 30.00 §00.00
%20  TOMACORRIENTE BAKELITA 1 SALIDA 0.022 mm pza 0.0000 800 0.00
41  TOMACORRIENTE DOBLE UNIVERSAL BAKELITA 2P +T und 16.0000 9.50 152.00
H02  INTERRUPTOR TERMOMAGNETICO DE 2 X 15A X 220V und 12.0000 £0.00 720.00
308 INTERRUPTOR DIFERENCIAL DE 2 X 25A X 220V und 3.0000 80.00 240.00
Y13 INTERRUPTOR DIFERENCIAL DE 2 X 45A X 220V and 3.0000 12000 360.00
X29  INTERRUPTOR BAKELITA X 1 SWITCH und 26.0000 8.00 19200
003 CAJA OCTOGONAL GALVANIZADA LIVIANA 4" X 4" X 2112 und 32,0000 1.50 48.00
018 CAJA CUADRADA GALVANIZADA PESADA 4" X 4" X2 172 und 5.0000 3.00 15.00
06  CAJARECTANGULAR GALVANIZADA LIVIANA 4" X 2 14" X2 112" und 59.0000 250 14750
107 CAJAPARA VALVULAS CON MARCO Y TAPA 20cmX20cm pza 3.0000 3500 10500
1016  TAPA CIEGA GALVANIZADA CUADRADA PESADA 4° X 4" und 5.0000 400 20.00
093 GABINETE METALICO 18 POLOS C/CHAPAY BARRA DE pa 3,0000 22000 660.00
COBRE

006  ASFALTORC-250 gal 17160 2000 .32
007  LADRILLOPARA TECHO 15 X 30 X 30 cm 8 HUECOS REX und 3,985.8000 1.00 398580
007 LADRILLOKING KONG 9x12.5x2%m TIPOIV DE FABRICA und 41,496.6600 050 24,898.00
001 CEMENTO PORTLAND TIPO t (425 kg) bis 2,194 6041 27.00 59,254.31
006  CAJADE CONCRETO DE 60x 6050 CM E=10CM umd 1.0000 60.00 60.00
007  TAPA DE CONCRETO DE 50x50 CM E=5CM und 1.0000 8.00 8.00
K83  TORNRLLOS AUTOROSCANTES CABEZA PLANA 1°X 10 und 552.0000 02 11040
085  CERRADURA TRES GOLPES FORTE F-230 pza 23.0000 80.00 1,840.00
019 BISAGRA CAPUCHINA DE ACERO INOXDABLE SATINADO 44"  und 69.0000 500 500
027  TUERCA CON ARANDELA DE 12" pza 4.0000 150 6.00
1002  BENTONITA SODICA bis 6.5000 18.00 147.00
003 CINTA AISLANTE und 9.5000 250 .75
002  YESOEN BOLSAS DE 254g bis 1.0000 8.00 800
012 OCRE IMPORTADO kg 1082122 10.00 1082.12
006  FRAGUA PARA CERAMICO kg 56880 400 2275
012 THNNER STANDARD gal 6.1522 23.00 141,50
000  VARILLADE COBRE DE 1/2" X 240m und 1.0000 220.00 22000
Y11 PEGAMENTO PARA PVC AGUA FORDUIT gal 3.0802 60.00 18481
Y48  PEGAMENTO EN POLVO BLANCO PARA CERAMICOS kg 199.0800 160 31853



Precios y cantidades de recursos requeridos por tipo

0301068 CONSTRUCCION DE PLANTA DE PROCESAMIENTO DE EMBUTIDOS CON CARNE DE
ALPACA
001 CONSTRUCCION DE PLANTA DE PROCESAMIENTO
01/10/2013
050601 AYACUCHO - LUCANAS - PUQUIO
Recurso Unidad Cantidad Precio 5. ~Parcial ST,
PEGAMENTO PARA TUBERIA PVC {ELECT) gal 41200 115.00 473.80
COLA SINTETICA PARA CARPINTERIA gal 3.5100 16.00 56.16
CINTATEFLON und 2.2000 250 5.50
GASOLINA 80 OCTANOS gal 339988 1600 54398
HORMIGON m3 94.1513 80.00 753210
LiJA DE FIERRO # 80 pza 148.5300 250 37133
LA PARA MADERA N’ 100 and 108.0000 2.50 270,00
AGUA m3 175.7782 0.20 35.16
HIPOCLORITO DE CALCIO AL 70% kg 0.0997 2000 1.89
SAL INDUSTRIAL kg 10.0000 2.50 2500
CARTEL DE OBRA DE 2.40 X 3.60M {GIGANTOGRAFIA} INCL GLB 1.0000 550,00 550.00
INSTALACION
ALQUILER DE AMBIENTE PARA ALMACEN, OFICINA Y mes 4.0000 150.00 600.00
GUARDIANIA DE OBRA
PUERTA CORREDIZA DE ALUMINIO SEGUN DISENO INCL. gh 0.0000 300.00 0.00
INSTALACION Y ACCESORIOS
43 CUBICULO EN SS.HH (INCLUYE PUERTA, TABIQUES E GLB 0.0000 300.00 0.00
INSTALACION)
PUERTA METALICA SEGUN DISENO und 50000 5,000.00 30,000.00
CERAMICO MONOCOLOR BLANCO 20x20amn m2 597240 25.00 1.493.10
MADERA TORNILLO p2 6,927 6314 350 2424671
CORDEL mé 400.0000 0.08 3200
MADERA CEDRO p2 864.7075 4.00 345883
LENA CGA 0.0264 200 0.66
PERFILLA36 2UZ" X2 4/2"X 316" X6m pza 0.3500 90.00 31.50
PERFILLAJ6 2" X 2° X 316" X6 m pza 0.3000 80.00 24.00
PINTURA ESMALTE SINTETICO MAESTRO 01 GALON mnd 5.5482 £500 249.67
PINTURA ESMALTE SINTETICO 14 GALON und 0.2000 10.00 200
PINTURA LATEX gat 34,8043 25.00 87236
IMPRIMANTE SUPERIOR MAESTRO 4 LSTROS und 75.6222 2500 1,890.56
PINTURA ESMALTE OLEQ MATE MAESTRO 4 LITRCS und 26,3368 4000 105347
CRUCETA DE PLASTICO pza 170.6400 0.05 8.53
FIERROLISO 112" m 0.8000 5.00 400
CODO Fo Galv. 1/2" X 90° pza 19.0000 500 95.00
CODC DE FERRO GALVANIZADO DE 34" X 90 und 3.0000 200 6.00
UNION UNIVERSAL CON ROSCA FIERRO GALVANIZADO 3/4” pza 6.0000 9.00 54.00
MIPLE DE FIERRO GALVANZADO DE 34" X 2¢ und 9.0000 250 2250
SUMIDERO DE BRONCE 2* und 2.0000 3.50 7.00
TUBERIA PVC SAP PRESION C-10SP 1/2* mi 70.2487 180 12645
TUBERIA PVC SAP PRESION C-10 8P 1/2° mi 106.4535 200 21291
CODO PVC SAP {AGUA) SP 7" X 90° und 29.7844 1.00 2978
CODO PVC SAP (AGUA) SP 3/4" X 90° und 28.0000 1.50 4200
TEE PVC SAP (AGUA) SP 1/2 und 123234 200 2465
TEE PVC SAP (AGUA) SP /4" und 19.0000 250 4750
ADAPTADOR PVC UNION PRESION ROSCA 34" und 6.0000 1.00 6.00
YEE PVC SAL C/REDUCC. 4" - 7" und 6.3333 6.00 38.00
3026 TUBERIA PVC SAL 2* (BESAGLUIE) mi 14.6646 330 4839
1029 TUBERIA PVC SAL 4" (DESAGUE) mi 63.3465 630 399.08
062 CODO DE 90° PVC SAL 4° und 8.1819 10.00 g1.82
083 CODODE90° PVC SAL 27 und 10.9988 250 27.50
1065 CODO DE 45° PVC SAL ¥ und 0.3330 250 083
066 CODO DE 45° PVC SAL 4" und 1.6362 10.00 16.36
1006 TEEPVC SAL4A*X 4" pza 10:1511 6.50 65.98
1002 YEEPVC SALDE 2" X 2" pza 1.3338 3.00 400
007 YEEPVC SALDE 4" X 4" pz2 4 9095 650 3161
003 TRAMPA “P" PVC SAL 2* pza 2.0000 7.00 14.00
034 TUBO PVC SAP 34" (ELECT} m 483.0000 250 120750
1028 CURVA PVC SAP 1/2" (ELECT) pza 158.0000 0.50 79.00
029 CURVA PVC SAP 1" (ELECT) pza 2 0000 1.50 300
013 UNION PVC SAP 1/2° (ELECT) und 94,0000 050 47.00
1023 VALVULA COMPUERTA DE BRONCE DE 3/4" UNION ROSCADA  und 3.0000 15.00 4500
1051 VIDRIO SEMIDOBLE p2 64.3230 250 160.81
258,272.43
EQUIPOS
1001 HERRAMIENTAS MANUALES %MO 27476
1043 BALDE PRUEBA TAPON ABRAZADERA Y ACGESORIOS hm 3.2692 5.00 16.35
034 REGLA DE ALUMNIO umd 12.5018 4000 500.07



Precios y cantidades de recursos requeridos por tipo

0301068 CONSTRUCCION DE PLANTA DE PROCESAMIENTO DE EMBUTIDOS CON CARNE DE
ALPACA
wpuesto 001 CONSTRUCCION DE PLANTA DE PROCESAMENTO
0111012013
050601 AYACUCHQ - LUCANAS - PUQUIO
’ Recurso Unidad Cantidad PrecioSl.  Parcal S/,
016  MIRASY JALONES DIA 0.5000 5.00 250
1061 EQUIPO PULVERIZADOR (FUMIGADOR) h 116.5250 4.00 466.10
004 VIBRADOR DE CONCRETO 4 HP 2.40° hm 45.2320 375 168.62
007 MEZCLADORA DE CONCRETO TAMBOR 18 HP 11 pd ] 78.8668 500 /433
022 PLANCHA COMPACTADORA 4HP hm 17.5682 5.00 87.84
1018 TECDOLITO DiA 0.5000 60.00 30.00
1021 NIVEL TOPOGRAFICO DIA 0.5000 40.00 20.00
4461.57
Totat Sl 334,601.13



ANEXO 4.6

PRESUPUESTO DE
METRADO EN
MATERIAL PRE
FABRICADO “PRECOR?”



5|PRECOR

SISTEMA DE CONSTRUCCIGN EN ACERO

JENTE: SABNO VILA
RECCION: FECHA: 3111042013
LEFONO:
TENCION: SABINO VILA
| CANT. | UND. | COBERTURA [] Cant. [ targo | P..(USS) | TOTAL {USS)
IR O [ [1| A - e —
1 501.80| M2 [FRIOPUR WALL X 1100 X 0.5 BLANCO/BLANCO 114.00 4.00 3250]  16,302.00
ACCESORIOS
36.00| PZA |ESQUINERO 1 x 400MM 36.00 3.00 16.00] 576.00
160,00 | PZA [ESQUINERO 2 x 300MM 160.00 3.00 11.00] 1,760.00
62.00 | PZA [1OTA 1 x300MM 62.00 3.00 11.00] 682.00
2500 | PZA [1OTA 2 x 300MM 25.00 3.00 11.00] 275.00
64.00 | PZA |ZOCALO 1 x 300MM 64.00 3.00 11.080 704.00
3,997.00
FIJACIONES
8.00| CTO [TORNILLO# 145" 8.00 75.00) 600.00
430.00| PZA |REMACHE 532" 430.00 0.83 12,90
l §12.90
SUBTOTAL US$ 20,911.90
IGV (18%) 3,764.14
| 24,676.04 |
| MATERIALES AFECTOS A PERCEPCION
JRMA DE PAGO: 50% AL CONTADO, 50% ANTES DE LA ENTREGA
NTREGA (Lugar / Fecha): LIMA METROPOLITANA
CHA DE ENTREGA: 3 SEMANAS
ALIDEZ DE OFERTA: 2 SEMANAS
INTRAL TELEFONICA: 7054000 . N
{EXO: 2103 Claudia rbutonis MHego
c 9875 66559 Ejecutivo de Ventas - PROYECTOS
fa:

cto de reserva de propiedad: Precor S.A., se reserva la propiedad def bien (de los bienes) materia de esta cotizacion, hasta que se haya pagado
integro del precio dentro def plazo establecido. La falta de pago delintegro del precio dentro del plazo sefialado, motivars la ejecucion def pacto de
serva de propiedad, pudiendo Precor S.A. disponer del bien (de las bienes); lo que se pondra en conocimiento de el cliente.

1 producto de la venta, Precor S.A. conservara un monto en cafidad de indemnizacion, que Seré aplicado a cubxir los costos y gastos incurmidos

1a fabricacion del bien, estableciéndose la prelacion siguiente:

Gastos administrativos a razén de 2.5% mensual, con un minimo de U5$500,

Gastos de almacenaje a la tarifa de US$1.5/m2 mensual.



PRECOR

SISTEMA DE CONSTRUCCION EN ACERO

Pl

UENTE: SABINO VILA
RECCION: FECHA: 311072013
LEFONO:
TENCION: SABINO VILA
| CANT. | UND. | COBERTURA [] Cant. | Largo | P.U.(US$) [ TOTAL (US$)
1.00
1 43960 M2 |PANEL TR4 X 1000MM X 0.5MM BLANCO 68.00 7.20 10.50 5,140.80
ACCESORIOS
| 600] PZA [CUMBRERA1x600MMBLANCO/BASE ||  600| _ 300| 2308 _ 13800
12.00| PZA |CANALETA 1 x 600MM BLANCO/BASE 12.00 3.00| 2300 276.00
12.00| PZA |CENEFA 1 x 400MM BLANCO/BASE 12.00 3.00 17.0 204.00
20.00] PZA |CENEFA 2 x 400MM BLANCO/BASE 20.00 3.00 17.00 340.00
12.00| PZA |REMATE 1 X 300MM BLANCO/BASE 12.00 3.00 13.00 156.00
1,114.00
FIJACIONES
10.00| CTO |[TORNILLO#8"3/4" - GALV 10.00 7.50 75.00
. 15.00| CTO |TORNILLO#10°34°-GALV L1500 1350/ 20250
5.00| CTO [TORNILLO#8+3/4" - GALV 500 1.50 3750
17.00| PZA |COMPRIBANDA CUMBRERA 17.00 1.00 5.00 85.00
.| 58800 PZA [REMACHESB'ALUMINIO | 50000} 003 1500
3500/ RLL [CINTA BUTIL 3/8" - CAUCHO 35.00 14.00 ml 280.00
4.00] RLL |CINTA BUTIL 3/8" - CAUCHO 4.00 14.00 B.Wi 32.00
4.08| PZA |ACCESORIO TIRANTE x 0.5 4.00 3.00 7.00] 28.00
I | 755.00
SUBTOTAL USS$ 7,009.80
IGV (18%) 1,261.76 |
TOTAL 8,271.56
PERC. 2% 16543
TOTAL 8,437.00

\S MEDIDAS Y CANTIDADES DE LOS PANELES TIENEN QUE SER CORROBORADAS POR EL CLIENTE

JRMA DE PAGO: 50% ADELANTO, 50% ANTES DE LA ENTREGA
{TREGA {Lugar / Fecha): LIMA METROPOLITANA

:CHA DE ENTREGA: 2 SEMANAS

\LIDEZ DE OFERTA: 4 SEMANAS

INTRAL TELEFONICA: 705-4000 5 ;

i phviy Claudia Antonis THego
'c 9875 66559 Ejecutive de Ventas - PROYECTOS
s

cto de reserva de propiedad: Precor S.A., se reserva la propiedad del bien (de los bienes) materia de esta cotizacion, hasta que se haya pagado
‘ntegro del precio dentro def plazo establecido. La fakta de pago del integro del precio dentro del plazo sefialado, motivara {a ejecucion del pacto de
iefva de propiedad, pudiendo Precor S.A. disponer del bien (de los bienes); lo que se pondra en conodmiento de ef cliente.

{ producto de la venta, Precor S.A. conservara un monto en calidad de indemnizacion, que sera aplicado a cubrir los costos y gastos incumidos

fa fabricacion del bien, estableciéndose [a prefacion siguiente:

Gastos administrativos a razén de 2.5% mensual, con un minimo de US$500.

Gastos de almacenaje a ia tarifa de US$1.5/m2 mensual.



PRECO

SISTEMA DE CONSTRUCCION EN ACERO

IENTE: SABNO VILA
RECCION: FECHA: 31H0/2013
LEFONO: _
ENCION: SABINO VILA
[ caNT. | UND. | COBERTURA [[ Cant. | Largo [ P.U.(US$) [ TOTAL(USS$)
1.10
1 12.73| M2 |FRIOPUR WALL X 1100 X 0.5 BLANCO/BLANCO 700] 425 32.50| 1,063.56
L 14.68] M2 |[FRIOPURWALLX 1100 X0O.5BLANCOBLANCO || 4.00| 3.20] 3250 457.60
1452 M2 |FRIOPUR WALL X 1100 X 0.5 BLANCO/BLANCO 400 330 32.5o| " A71.90 |
99.33| M3 |FRIOPUR WALL X 1100 X 0.5 BLANCO/BLANCO 14.00] 645 3250 3,220.23
17.38] M4 |FRIOPUR WALL X 1100 X 0.5 BLANCO/BLANCO 400] 395 32.50| 564.85
26.02| M5 |FRIOPUR WALL X 1100 X 0.5 BLANCO/BLANCO 400 455 32.50] 650.65
16.50| M6 |FRIOPUR WALL X 1100 X 0.5 BLANCO/BLANCO 400 375 32.50| 536.25
16.17| M7 |FRIOPUR WALL X 1100 X 0.5 BLANCO/BLANCO 600 245 32.50| 525.53
16.78] M8 |FRIOPUR WALL X 1100 X 0.5 BLANCOBLANCO 500] 3.05 250 545.19
247.50 1,993.06
FIJACIONES
8.00| CTO |TORNILLO# 14%5° 8.00 70.00] 560.00
421.00| PZA |TORNILLO#8*34° 421.00 7.50( 3,157.50
| i 3,717.50
SUBTOTAL US$ 5,710.56
IGV (18%) 1,027.90
6,738.46

MATERIALES AFECTOS A PERCEPCION_

RMA DE PAGO: 50% AL CONTADO, 50% ANTES DE LA ENTREGA
TREGA (Lugar / Fecha): LIMA METROPOLITANA

CHA DE ENTREGA: 3 SEMANAS

LIDEZ DE OFERTA: 2 SEMANAS

NTRAL TELEFONICA: 7054000 .

EXO: 2103 Claudia ntonio Mego

c 9875 66559 Ejecutivo de Ventas - PROYECTOS

a

io de reserva de propiedad: Precor S.A., se reserva la propiedad del bien (de los bienes) materia de esta cotizacion, hasta que se haya pagado

tegro del precio dentro del plazo establecido. L. falta de pago del integro del precio dentro del plazo sefialado, mofivars la ejecucion del pacto de
1va de propiedad, pudiendo Precor S.A. disponer del bien (de los bienes); fo que se pondré en conocimiento de el cliente.

producto de la venta, Precor S.A. conservaré un monto en calidad de indemnizacion, que sera aplicado a cubrir los costos y gastos incurridos

1 fabricacion del bien, estableciéndose la prelacion siguiente:
astos administrativos & razén de 2.5% mensual, con un minimo de US$500.
astos de almacenaje a la tarifa de US$1.5/m2 mensual,



CCA-PUR |

DESCRIPCION

Gama de paneles metdlicos aislantes para muros y fachadas, ambas caras en
acero pre-pintado y ndcleo de poliuretano rigido en alta densidad. ldeal para
edificaciones dotadas de sistermas de climatizacion, que exigen minimizar las
pérdidas de temperatura y reducir el consumo de energia.

CARACTERISTICAS

Cara exterior e interior:

Material . Acero Zincalum ASTMA7S82, AZ 150.

Espesor (e) : 0.80mm.

Pintura ! Poliéster liquido de espesor 25 micras, sobre primer uretano.

Colores : Blanco (RAL S003), Azul (RAL 5007), Rojo (RAL 3020), Gris (RAL
7040) vy Verde (RAL 6001). Consulte por nuestros colores

Aislante: especiales.

Material : Poliuretano Rigido Inyectado de Alta Densidad, auto extinguible

Jensidad D 40Kg/m=

Tspesores (S) : 860, 60, 80, 100, 120, 150 y 200Mmm.

Smpalme:

Machihembrado . Para espesores de 50, 60 y 80mm.

Omega ! Para espesores de 100, 120, 150 y 200mm.

argos : A pedido, desde 1m hasta 12m.,

—onductividad térmica: 0.020 w/mk é 0.1338 BTU/Mhr°F

VENTAJAS

Empe!mes Lpo “Machhembrado®
p2ra ecpezorca da 50, €0 y £0mm

Optimo aislamiento térmico y acustico. ) ‘
Poliuretano que no dafa la capa de ozono, cero ODP (zero ozone depletion potenciall
Autoportante.

Apariencia limpia, atractiva y moderna. ]

Flexibilidad para reubicaciones y remodg!acgones.

Completa linea de accesorios, sellos y fijaciones.

Facil y répido de instalar. )

Asesoria técnica {(desarrollo de planos de montaje, detalles y metrados).

Asesoria Post venta.

SISTEMA DE CONSTRUCCION EN ACERO

PRECOR S.A.

Oficina : Av. Manvel Q'guin 373, Piso 9, Surco

Pianta :Av. Nicolds Ducfies 559, Lima. IP] gﬁgs..g -nR-n
Centrzd : 7054000

WYL, Precar.com.pe cnpo AL

Ju'o 2012, esta ficha resmptaza as emidzs con en'teriondd


http://ujiuui.precar.com

TABLA DE CARGAS (Kg/m')

mm} Esm}’m\rﬁmm ]r Peso \“(
J

| Limina || Lsmina |} del
JL S Interior

|L Panet .

| Exterior |
S

ccA J{__ mm mm__J'K_g_{m'Er
[PUR S0 || S0 o501 9,07 *rﬁ—f
| PUR 60 050 | 9,47 | 23 =
[ PUR 80 425 | 267 | "¥78 |
PUR 100 _557 409 | 280 N 1DB = .
PUR 120 i 668 | 481 | 376 | 283 |_206 | 155 1118 |
87941203835 _"_614 470 _371_A_301_J_242 187

-

P P
LI._L' A TTITYIITITI T
L OH L Py

J
'59:.-"-‘{ Cim) = Y3 ocﬂ 2,50 )/ 3.00 Y 3,50 )7 4,00 4,50 Y 5,00 Y 5,50 ) 6.00 )
0,50 !, 8,07 . P(Kg/mi = 626 | 401 | 278 | 205 | 157 ' 118 - - -
0,50 .' 047 [ P(Kg7m*) = 752 | 481 || 334 245 | 188 148 ] 120 = —
l_—o' 50 1710,27 | P(Rg/m')=_ 1,002 641 | 445 | 327 I‘ 251 198 ! 160 | 133 | 111

0.50 Fﬂ 07 TP (kg/m*) = 712531 802 | 557 T 40977 313 " 2a7 | 200 7 186 | 139 |

0,50 | 11,87 || P(Rg/m*) = : 1503} 962 | 668 _| 491 376 __25*7 41| 198 | 167 |
QA6 G;w_b F{Rg7Tmrj=_,3.878A1.203 4 835 X 614 ] 470 J_ 371 1 301 . 248 A 208
T e e e e T
W e \' Esp ) r' P F Peso 1 P P P
Nombre - | Lémina || Lémina | del l [ENEEAENNERENERN 11
s Exterlor '|  Interior Pand 1 o L O L o L o
. J J > L___, [P ———— e e——
(CCA Y mm \ mm (_ mm ) .l'm' C(m)= 72,00 Yy 2.50 3,50 7 4.00 "i.so)"soo\ 5.50 % 6,00 )
PUR 50 | 50 0,50 1| 0,50 |{ 8,07 g/ mY) = 783 501 | 187 132 — — a1 -
PUR 60 60 0,50 | 0,50 I 0,47 r‘rn' = 940 601 284 . 190 | 134 | - - I =
PUR B0 80 0,50 | 0.50 |:|2‘r"1 = 1.253 409 ' 313_| 238 | 173 ]| 130 j 100 |
PURT00|[ 100 | 0.50 0,50 111,07 "’F’(Rg T'm“-) = 71.566 | s11__ 382 38277 309 | 251 | 203 | 157
PUR 120[| 120 0.50 0.50 11,87 P (Rg/m* = | 1,878 835 | 614 470 [ 373 | 303 4 248 | 209
PUR 150/ _150_J_0.50 J_ 0.50 7 P (Ra7r) = ) 2. 349 A 1.503 A1.044 ~_767 »_687_~_464_A_a78 A_311 281

+ Acero zincsium ASTM AT82, A2 150.

« Las carges se han caftudads contidersndo que §a seccisn es oiciments efectva y qua la deflaxion méxima por cergs viva es L/200.
* Las cargas vivos son netss. Debida 8 que sa trais da paneies pera fachadss, No sa ha inchucds «f etecio del pelo del panel.
+Largo del panei hatta 12m.

DETALLE DE INSTALACION

Nota: Nuestros paneles vienen provistos de una pelicula plastica de proteccién que debe ser retirada una vez terminado el
proceso de instalacion. Caso contrario, el sol, la humedad y fa interperie vuicanizaran la pelicula pléstica y se pegars el pane!
causando dafios irreversibles a fa pintura.

BIPRECOR

SISTEMA DE CONSTRUCQION

PRECOR S.A.

Oficina : Av. Manuel Olgu!n 373, Piso 9, Surco o
Planta : Av. Nicolds Duefias 559, Lima. L) 4-2]

Central : 7054000

WWIL.Arecor.cam.pe cupc I

Jullo 2012, esta ficha reemplaza las emitidas con anteroridad


http://uiujup.precrjr.cam.pe

TR-4 S

DESCRIPCION

Gama de paneles metalicos para coberturas y fachadas, con 4 trapecios que
otorgan resistencia estructural, facilidad de instalacion y superior acabado, ideal
para edificaciones comerciales, industrialesyde servicio.

CARACTERISTICAS
Materisl : AceroZincalum ASTMATZS2, AZ 150.
Espesor(e] : 0,35;0,40;0,45;0,50;0,55;0,60; 0,75y0,80mm.
Car riQr:
Pintura :  Poliesterliquidade espesor25 micras, sobre primeruretanao.
Colores : Blanco (RAL S003), Azul (RAL 5007), Rojo (RAL 3020), Gris (RAL

7040) vy Verde (RAL 6001]). Consulte por nuestros colores
especiales.

AcabadgCsarainferioroTrascara:
Pintura : Baseliquidade 10micras.
Largo :  Apedido,desde 1mhasta 12m.

Asesoria

Post venta

VENTAJAS

* Asesoria técnica especializada (desarrollo de planos de montaje, detalles y
metrados].

+ Capacidad para matizar con alta precision cualquier color del coédigo RAL debido
alCentrode Matizado “in house” de dltima generacion.

* Excelente acabado arquitectonico.

* Completalinea de accesorios, sellosyfijaciones.

* Granresistenciaestructural.

* Ahorroenestructuraportante.

* Facilyrapidodeinstalar.

PRECOR S.A.

Dficina : Av. Manue! Oiguin 373, Piso 9, Surco

Jlanta  : Av. Nicolés Duefias 559, Lima ]PIPRECOR

-~ ¢ I . 705‘40& SIS TERRA DE SOMMIIRU U & AP R0
www.precor.com.pe Gmpo
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Sl

[ ll IILILY 'J_-_L»MI.J.I.‘LJ

}' 50] 175 ) W'ﬁzuo“‘

Rk

TPiKg/ "",L“
P (Kg/ m7) =

0,35-0,40 _
—-045-050 _

0,55 - 0,60

0.75 - 0,80

)IN p(xq:mna

—— 2 — et —

———mm___ I Kq Jf - = 1003 125 178 Y 2 : g§_]F_250 Y 275 ) 300 Y325 )
e ¥ 1 . —
N PENE i OO e

B, L T T f =
TN F T v |
2?29 U373 J_ 138 o8] I A

0,75 - 0.80

Aceen pncatim ASTM ATS2, AZ 159,

Ly ovrgirm 0 hen eulmitidn considerantn 6o i saniin ex tralmeres efooya y que a dofinain A i por s wia e LT,
Las eamas v.vas son netas. £ peeo prupo 20 gane’ b sidy o inido en f verficac(m de sosistenng y doler an

Largo el pane! hatta 12m

DETALLE DE INSTALACION

1. Cinta butil 3/8" alolargo del traslape transversal.

2. Tomiilo autoroscanta #8x3'4" punta fina cada
750mm max., sobre trastape fongitudinal,

3. Tomillo atopeforunta $10x3'4" purda broca,
sobre estructura de apoyo.

Jaota: Nuectros pane/aa vienen provistos da una pelicula p'éstica de protecc:6n que debe ser retirada una vez termnado ef
roceono da inctalne an. Coano corntramo, ol col, ' humedard y [nintempernie valcnnvzonran 1o pel'cu'n placticn y noe pegora al pane’
wusando dofocirreverasibles e la pintura.

'RECOR S.A.

Yicna :Av. Manuel Qlguin 373, Piso 9, Surco

%anta : Aw. Nicolas Duefias 559, Lima Em
‘entral : 7054000

bivw.precor.cam.pe orops LI

Mayo 2013, esta ficha feemy’aza las emitidas con anterionidadOfic
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DETALE DE £ DETALLE DE REMATE Wi
o0 B S
" P ACCESORIO PROTECTOR DE PANEL FUACION DE CERRAMEENTO
TORN 4 4" PERFH._METALICO PE
PUNTA BROCA 2"x2"x2mm

THERMOMURO CCA—50 THERMOMURO CCA-S50

. .
remate 3V 8
ERMOMURQ CCA--SO

DETALLE 1
DETALLE DE REMATE 1 INTERIOR

DETALLE DE ENCUENTRO DE PANELES

DETALLE DE SUSPENSION DE PANELES

THERMOMURO CCA-50

R AT 1 ’ o
PRECOR \" U0 x& xgmm

THERMOMURO CCA=50 ; il THERMOMURO CCA-50 B 3 ’
= PRECOR \ | /- PRECOR
N R R FARA CON>REL L 3 )
- x
Srgi L
f )Mw MONTAJE DE COBERTURA
REMAT l .'. Y CERRAMEENTO

)

T THERMOMURD CCA-50

DETALLE 3
DETALLE DE REMATE 1 INTERICR

MEDIDAS DE PANEL CCA PUR



