Universidad de Lima
Facultad de Ingenieria y Arquitectura

Carrera de Ingenieria Industrial

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA
INSTALACION DE UNAPLANTA
INDUSTRIAL PRODUCTORA DE

CONSERVAS DE PESCADOS DONCELLAY

BOQUICHICO

Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Industrial

Alex Enrique Aguilar Saavedra
Cddigo 20110017
Andrea Nancy Oviedo Castro
Codigo 20110913
Asesor
Shaminy Silvia Molina Quenaya
Lima — Peru

Setiembre de 2020






PREFEASIBILITY STUDY FOR THE
INSTALLATION OF AN INDUSTRIALPLANT
PRODUCING CANNEDFISH DONCELLA
AND BOQUICHICO



TABLA DE CONTENIDO

RESUMEN. ... et e e st e e e e e snae e e nraeeens 1
CAPITULO 1: ASPECTOS GENERALES ......coooveeieeteeeeceeeeeesessses s 2
1.1 Problemética de la INVEStIACION........c.ooviiiiiiiieeee e 3
1.2 Objetivos de la INVESLIGACION ........ccveiieiiiiccecce e 3
1.2.1 ODJEtiVO GENEIAL.......c.eiiieiiiiiee e s 3
1.2.2 ObjetivOS €SPECITICOS. ... ...civiiirieieiicce e 4
1.3 Alcance y limitaciones de la INVEStIgaCION ..........cccevveeveerieiieie e 4
1.4 Justificacidn de la INVESHIGACION..........ccoiiiiii e 5
1.5 HIipOtesis del trabajo.......c.cceeieeieiieie e 8
1.6 Marco ReferenCial...........ccooiiiiiieiieiiecee e 8
1.7 Marco CONCEPLUAL .........ecveiieeieeie ettt st nre e 9
CAPITULO I1: ESTUDIO DE MERCADO ......cooooiitieeeeeeeee e 1B
2.1 Aspectos generales del estudio de Mercado ..........cccccevveveeiieiieeiieii e 11
2.1.1 Definicion comercial del producto ...........cccoiiirriiiiene e 11
2.1.2 Principales caracteristicas del producto............ccceivveireieiiieiie i 12
2.1.3 Determinacion del area geografica que abarca el estudio............cccccecevvvriennne. 14
2.1.4 Anélisis del sector iINdUSEIIAl ...........coeriiiiiiiiiiie s 15
2.1.5 Determinacion de metodologia para la investigacion de mercado.................... 17
2.2 Analisis de la demanda..........c.cooiveiiiiienie s 17
2.2.1 Demanda NiStOFICA. ..........ccvireiieeeieieie sttt sre e ens 17
2.2.2 Demanda POtENCIAL..........oiiiiiie e 19
2.2.3 Demanda mediante fUENtES PIIMATIAS .........ccovvieieiierieie e 22
2.2.4 Proyeccion de la demanda ...........ccceeiveiiiiieiiciicce e 23
2.2.5 Consideraciones sobre la vida Util del proyecto ...........ccocevvrvvininieiencsenene 24
2.3 Analisis de la Oferta ... 24
2.3.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras .............cc.cccoeveveennnne 24
2.3.2 Competidores actuales Yy pOtenCIaleS............ccvvviieieieiiiiiieeeee e 25

2.4 Determinacion de la demanda para el proyecto .........ccccceveveveiiieiieveesesiesnenne 26



2.4.1 SegmentaCion de MEICAAO ..........ceieeeererieeee e 26

2.4.2 Seleccion del mercado Meta........cceeiiiiiiieieee s 27
2.4.3 Demanda especifica para el Proyecto .........ccccvvvreirenenininiese e 28
2.5 Definicion de la estrategia de comercializaCion.............ccccoveveiviiiiieii i, 29
2.5.1 Politicas de comercializacion 'y distribucion...........cccoeveiinienineiccc e 29
2.5.2 Publicidad Y PromMOCION ........coveiiiiccieee et 30
2.5.3 ANALISIS U PrECI0S.....cviivieiiieieeieieeste et rte st te et e et a et e e e e e sre e sreenreaneens 31
2.6 Analisis de disponibilidad de los insumos principal..........ccccccovveiieiiiiciiciie, 32
2.6.1 Caracteristicas principales de las materias pPrimas...........ccocvivverivereiieesinesieannnns 32
2.6.2 Disponibilidad de las materias Primas ..........cccoceereiieieeneenesie e e e 33
2.6.3 Costos de [as materiasS PriMAS ........c.ccveieeiieieereeieerie st e e seesee e sre e 33
CAPITULO 111: LOCALIZACION DE PLANTA ....oiitinininreeinieeeissenseeeeneees 35
3.1 Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion....................... 35
3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion .......................... 36
3.3 Evaluacion y seleccion de localizaCion............cccceveiieiiveie e 36
3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizaCion...........ccccoovevvevevciciicinsncnne, 36
3.3.2 Evaluacion vy seleccidén de la micro localizacion..............ccccceevvevieiiiieiiieieennn, 40
CAPITULO 1V: TAMANO DE PLANTA ...t 45
4.1 Relacion tamafio — MEICAG0 .......cccveieieiieie et 45
4.2 Relacion tamafio — recursos ProduCLIVOS.........cccerveverirerieieninesie e 45
4.3 Relacion tamafio — tecnologia...........covveieeiiiiiciie e 46
4.4 Relacion tamafio — INVEISION........ccuviiiiiieieiiesie st 47
4.5 Relacion tamafio — punto de equiliorio ...........c.cccoeveeiiicii e, 50
4.6 Seleccion del tamafio de planta............c.cccveviviiiiieiicie e 53
CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO.....ccccooisiirieeieeeseseeissenesenenins 54
5.1 Definicion técnica del produCto...........cccviieiieiieie e 54
5.1.1 Especificaciones técnicas del producto ............ccoeoeeriiniininenene s 54
5.1.2 Composicion del Producto..........cccueiieieiiieiiesie e 55
5.1.3 Disefio grafico del ProduCto ..........ccoeeieriiininiiieees e s 56
5.1.4 Regulaciones tecnicas al ProduCtO...........cccevverieeieiiiesie e 57
5.2 Tecnologias existentes y procesos de producCion...........cceevveveeeriereseseseenenes 58
5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida.............ccceeveiiieireie e 58

5.2.2 Proces0o de PrOJUCCION ........cveuiiuerieieiisie ettt e 61



5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos .........ccocvvereierenerieieiene e 69

5.3.1 Seleccidon de la maquinaria Y €QUIPOS. ........ccoveieeiieiieiireie e 69
5.3.2 Especificaciones de Ia MagqUINAIIa ..........ccoereririeierienisesiseeee e 74
5.4 Capacidad instalada.............cccoovuiiiiiiiiiiicee e 82
5.4.1 Célculo de la capacidad instalada..............ccovevrineinieniennsesee e 82
5.4.2 Célculo detallado del nimero de maquinas requeridas...........ccccoveveeveeieeiieennns 84
5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto.........c.ccccevveiveviiiiniiesnenne 85
5.5.1 Calidad de la materia prima, insSumos, Proceso y Producto............ccccveevveerueenne. 85
5.5.2 EStrategia d€ MEJOTA .....ccveiueeiieiiiieiieeie et e e sae et saa e e e nneaneens 88
5.6 Estudio de Impacto Ambiental............ccooiiiiieiiiiie e 89
5.7 Seguridad y salud OCUPACIONAL............cceevuieiiiiiiice e 92
5.8 Sistema de ManteniMIENTO .........cccueiirrierieaie e eee e see e 98
5.9 Programa de ProdUCCION .........ccveveieeiieeie e see e esesee e sre et e e ae e sre e 101
5.9.1 Factores para la programacién de la producCion .............ccocvvvvevieieiencseieeene 101
5.9.2 Programa de ProdUCCION .........ceciveiieiieeie et sieese et sre e ste e sre e e sre e 102
5.10 Requerimiento de inSUMO, SErViCIoS Y PErsonal ..........cccoceviriririeienenenesenes 103
5.10.1 Materia prima, inSUMOS Yy Otros Materiales ............cccovveveeveiiieiieii e 103
5.10.2 Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, €tC...........cc.ccecvrvrnnnn. 104
5.10.3 Determinacion del nimero de operarios y trabajadores indirectos................... 106
5.10.4 SErVICIOS A TEICEIOS . ....viivveieeieeeiiesteeieste e e ste e e sree e e ste et esreeseeeneesreesseaneens 107
5.11 Disposicion de planta..............cccooiiiiiiiie e 108
5.11.1 Caracteristicas fisicas del ProyECIO.........ccccvveveerieiieir e 108
5.11.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas.............ccoceveeveeieeieciecieseenn, 110
5.11.3 Célculo de las areas para Cada ZONA...........ccuereeruereerirereeeresieeseese e sieeseeaneens 111
5.11.4 Disposicion de seguridad industrial y seflalizacion.............c.ccccoeeviiviiiecieennne 116
5.11.5 DISPOSICION gENEIAL.........eiieiieeie et nre e 118
5.11.6 DisposiciON de detalle ...........coieieeriiiieieiieeee e s 123
CAPITULO VI. ORGANIZACION Y ADMINISTRACION ......coocnrrnririrnenne. 124
6.1 Formacion de la organizacion empresarial...........coccooereriinenineis e 124
6.2 Requerimiento de personal directivo, administrativo Yy de Servicios ................... 124
6.3 Estructura organizaCional.............ccoceieiiiiiiiiiiceee s 128
CAPITULO VII. ASPECTOS ECONOMICOS Y FINANCIEROS................... 129
0 A 1Y 3o TS RSRSTPPPR 129

vi



7.1.1 Estimaciones de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles).......... 129

7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de Trabajo)................... 132
7.2 CO0St0S A8 PrOTUCCION. .......civeveieieieeieieie sttt 132
7.2.1 Costos de 1as MateriasS PriMas........cceeiveiieeiieiiieese e 132
7.2.2 Costos de la mano de 0bra direCta.........c.coeveeveeie i 133

7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacién (materiales indirectos, mano de obra indirecta,

costos generales de Planta) ............cocveeiiiiicie e 134
7.3 PresupuestoS OPEIatiVOS........ccvuieiuieiiieiiie it e st se et re st e e be e e re e 135
7.3.1 Presupuesto de ingreSO POF VENEAS .......ccuveveireerieeieaiesieesieesieseesteeseesseesieessesseeas 135
7.3.3 Presupuesto Operativo e GaStOS........ueiueririeerieeiesee et 136
7.4 PresupuestoS FINANCIEIOS ........ccviveiieiieeieieeiie st e e seeste et ste e sra e sre e 137
7.4.1 Presupuestos de servicio de la deuda.............coooveiiiiiiiiiiiiiccen 137
7.4.2 Presupuesto de estado de resultados ...........cccvevveieiieiiciicic e 137
7.4.3 Presupuesto de estado de situacion finanCiera ..........oocevevreneninienenc e 138
7.4.4 Flujo de cajade COro PlazZo.........ccceevveiiiiieiicie e 139
7.5 FlUjo de TONOS NETOS........oiviiiiiiiiiiiieiieie ettt 140
7.5.1 Flujo de fondoS €CONOMICOS.........cccueirieiiiiieiireiieesie ettt sre e 140
7.5.2 Flujo de Tond0oS fINANCIEIOS .......cviieieieiieiiciie sttt 141
CAPITULO VII. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA DEL
PROYECTOR..&..8. . 8. . &........ 0 LB BB 142
8.1 Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR......ccooiiiiiiiiiicecee s 142
8.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR ..o 143
8.3 Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econdémicos y
fiNANCIEroS del PrOYECIO .....ccvviviecie e 143
8.4 Analisis de sensibilidad del Proyecto .........c.coveveeiiiieieeiecce e 146
CAPITULO IX. EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO....ccccvvevrrrrrrnnn. 150
9.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto............... 150

9.2 Analisis de indicadores sociales (valor agregado, densidad de capital, intensidad de

capital, generacion de dIVISAS) .........cceiurerierinerere e 151
CONCLUSIONES ... 154
RECOMENDACIONES. ... 155
BIBLIOGRAFIA .......ooieeveeeeeeeee ettt ee e es st ss sttt 157

Vii



INDICE DE TABLAS

Tabla 2.1 Valor nutricional de laDoncella...........cccooeiiiiiiiiiiinee e 12
Tabla 2.2 Valor nutricional del BoquIChICO.........ccccovveviiiiiiiice e, 13
Tabla 2.3 Importaciones de conservas de pescados ..........cocvuvevereeierenieseeieereenen, 17
Tabla 2.4 Exportaciones de conservas de pescados .........ccccevveveeeeieerreerieseennean, 18
Tabla 2.5 Produccion nacional de conservas enlatadas de pescado..............ccc...... 18
Tabla 2.6 Demanda INterna APAreNte ........ccccveieeiieeiee e e 19

Tabla 2.7 Poblacion total proyectada expresada en millones de habitantes — Peru y

................................................................................................................................. 21
Tabla 2.9 Demanda Potencial de conservas de pescados afio 2018....................... 21
Tabla 2.10 Proyeccion de la demanda de conservas de pescados ...........c.ccoceeeene 24
Tabla 2.11 Poblacion de Lima Metropolitana segun estilo de vida........................ 27
Tabla 2.12 Segmentacion geografica del proyecto ........coceeveveieneicieinc e 28
Tabla 2.13 Segmentacion psicografica del proyecto ........cccccevvveveiieivece e, 28
Tabla 2.14 Segmentacion conductual del proyecto .........cccceecevvierceviinisc e 28
Tabla 2.15 Resultados de la @NCUESEA..........cccooerviriiiiiiice e 28
Tabla 2.16 Demanda especifica para el proyecto .........ccocoovviviviiienciininieee, 29
Tabla 2.17 Precios historicos del filete de atln en cCONServas ............ccoceeeeereriennne 31
Tabla 2.18 Precios actuales de conservas de pescado..........ccccovevereervereerieseennenn, 32
Tabla 2.19 Disponibilidad de Doncella y BoqQUICNICO ........cccovvevieiieniiieciiesieeen, 33
Tabla 3.1 Distancias entre ciudades de la Selva y Lima..........cccccceeveivieiiveiniieennns 37
Tabla 3.2 Disponibilidad de terrenos por departamento ...........cooevvvvvieieiicnenennn 38



Tabla 3.3 Disponibilidad de mano de obra por departamento ............ccocevvevreennnn 38

Tabla 3.4 Matriz de enfrentamiento para macrolocalizacion..............ccccccceveenns 39
Tabla 3.5 Criterios de calificacién para macrolocalizacion............ccccceevevieriennnnn. 39
Tabla 3.6 Ranking de factores de Macrolocalizacion............ccccceceevveveiieicecieneen, 40
Tabla 3.7 Comisarias presentes en distritos de Pucallpa ........c.ccccoecvvvviiveiviiinnnnns 43
Tabla 3.8 Matriz de enfrentamiento para microlocalizacion ............ccceceeienenee. 43
Tabla 3.9 Ranking de factores para la microlizacion...........c..cocooceevevviie e, 44
Tabla 4.1 Demanda Interna Aparente de conservas de pescado ..........c.ccocveveueennen. 45
Tabla 4.2 Disponibilidad de materia prima ..........cccoceeveeveiicie s 46
Tabla 4.3 Capacidad de produccién de la maquinaria ..........ccoceevererereiecrieriennen, 46
Tabla 4.4 Tamafio — Inversion, primer escenario planteado .............c.cccceeevveiennnnns 47
Tabla 4.5 Tamafio — Inversion, segundo escenario planteado ............cccccveeeerieenene. 48
Tabla 4.6 Tamafio — Inversion, tercer escenario planteado.............cccoceevvevviiennnens 49
Tabla 4.7 Costos fijos de ProduCCION...........ccveiveiiee e 50
Tabla 4.8 Costos variables de producCion ...........cccooereieneiiiieiene e, 51
Tabla 4.9 Punto de equilibrio multiproducto ..........c.ccecvevieiieie i 52
Tabla 4.10 Tamafio de PIanta..........cccoeiiiiiiiiiice e 53
Tabla 5.1 Especificaciones técnicas de l0S productos..........cccceveveeveervereciiesiennen, 54
Tabla 5.2 Composicion nutricional de la carne de Doncella ..........ccoeoveieieienee. 55
Tabla 5.3 Composicion nutricional de la carne de Boquichico ...........ccccoccveivennee. 55

Tabla 5.4 Matriz de factores de evaluacion para la operacion de sellado hermético

................................................................................................................................. 60
Tabla 5.5 Maquinaria Y @QUIPO ......ccviiiieiiieiisese e 69
Tabla 5.6 Capacidad instalada de la Operacion.............ccccceevveveeveiiecic e, 83
Tabla 5.7 NUmero de maquinas requeridas por OPeraCion.........c.ccoevvevvervverveiueanens 84
Tabla 5.8 PIANHACCP ...t 87



Tabla 5.9 Tabla de factores para el calculo del indice de significancia.................. 90

Tabla 5.10 indice de significancia por Impacto Ambiental .............cocoovvveveennnne. 90
Tabla 5.11 Matriz CauSa/EfeCto.........cccoveiiiiiiiirie e 91
Tabla 5.12 Matriz IPERC (PArte 1) ....ccueieeieiieiieiesee e 93
Tabla 5.13 Matriz IPERC (Parte 1) ....c.cooveieiieieeie e 94
Tabla 5.14 Matriz IPERC (Parte 1) .....ccoveeiiiiieiicieceeseereeee e 95
Tabla 5.15 Matriz IPERC (Parte 1V) .....cooveieiieiiece et 96
Tabla 5.16 Matriz IPERC (PArte V) ...cooiiiiieeee e 97
Tabla 5.17 Programa de mantenimiento ...........ccevviiieieeieiie e 99
Tabla 5.18 Stock de seguridad de conservas enlatadas de Boquichico ................ 101
Tabla 5.19 Stock de seguridad de conservas enlatadas de Doncella ................... 102
Tabla 5.20 Programa de produccion de conservas enlatadas de Doncella............ 102
Tabla 5.21 Programa de produccion de conservas enlatadas de Boquichico ....... 103
Tabla 5.22 Materiales necesarios para producir latas de conservas...................... 103

Tabla 5.23 Requerimientos de materiales para conservas de pescado de Doncella ...

............................................................................................................................... 104
Tabla 5.25 Requerimiento de energia electrica.........ccocooevvrieniiniieneiescee 105
Tabla 5.26 Requerimiento de agua potable...........cccovvieiieiiiic i 106
Tabla 5.27 Determinacion del nUmero de OPerarios .........c.ccoceveverereenesereeennns 107
Tabla 5.28 Area de almacenes de materias primas e iNSUMOS ..........ccevveeurenens 111
Tabla 5.29 Determinacion del area productiva .........ccccoovevrienerinienieneneese e 113
Tabla 5.30 Area de almacenes de producto terminado .............cccceevvveeeeeererennenn. 114
Tabla 5.31 Area de zona admMiNISIAtIVA ............cc.oceeveeveveereessersee e 114
Tabla 5.32 Area de servicios higiénicos - administracion .............ccccceeeevennn. 115



Tabla 5.33 Area de servicios higiénicos — producCion ..........cceeeeeevereeerecennenn. 115

Tabla 5.34 Tabla de valores de proximidad .............cccoovveiiiiie i, 121
Tabla 5.35 Intensidad de relacion de actividades .............ccoveivrvenneiicniscc 121
Tabla 5.36 Simbologia de actividades ..........ccceeeriiiiiiniieieesesese e 122
Tabla 5.37 Lista de razones 0 MOTIVOS..........couuirriieinrinieieieseseeee e 122
Tabla 7.1 Terreno y materiales de CONSTrUCCION ......cecvveveieierieieie e 129
Tabla 7.2 MAqUINAS Y EQUIPOS ......eeveieieiieeieeiee st eee et 130
Tabla 7.3 Equipamiento adminiStratiVo ............cccooeriiineniinieie e 130
Tabla 7.4 INStAlACIONES........c.eiiiiieiecie e 131
Tabla 7.5 Activos fijos tangibIes ..., 131
Tabla 7.6 Activos fijos INtaNgIDIES ........cccveiiiiiiii e 131
Tabla 7.7 Costos de 1as materias Primas ........cccocvevveeeieeresieeesesieese e e e 133
Tabla 7.8 Costo de mano de obra direCta...........ccooeveiiiiiiiicnincc e 133
Tabla 7.9 Costos indirectos de fabricacion ............cccoevviirincieincnecsceee 134
Tabla 7.10 Presupuesto de iNgreso POr VENEAS ........cevereereeieneniieesieeie e seeeee e 135
Tabla 7.11 Presupuesto operativo de costos — PT Doncella ............ccccceeeveiiennnene. 135
Tabla 7.12 Presupuesto operativo de costos — PT BoquiChiCo ...........ccccevevevennnee. 136
Tabla 7.13 Presupuesto operativo de gastos ........cccccvveereeieiieesieeseee e 136
Tabla 7.14 Presupuesto de servicio de la deuda............cccovevvvieiiiniienciie e 137
Tabla 7.15 Presupuesto de Estado de Resultados ...........cccoevvveevveveiie e, 138
Tabla 7.16 Presupuesto de Estado de situacion financiera ..........cc.ccooevveveiiennenne. 139
Tabla 7.17 Flujo de caja de corto plazo ..........ccoeevveiieiiieiiicc e 140
Tabla 7.18 Flujo de fondos eCONOMICOS .......cccovereeirierieiaiie e 141
Tabla 7.19 Flujo de fondos fINANCIEIOS.........c.covvviiieiiieciie e 141
Tabla 8.1 Evaluacion €CONOMICA .......c.covrveiiiiriiieirie s 142

Xi



Tabla 8.2 EVAIUACION FINANCIEIA....ceeeeeeeeeeeee ettt e e e e e e e eeee e eeeeeeeeeeeeenes 143

Tabla 8.3 Ratio de lQUIdEZ .........c.ccoveiiieiiicece e 144
Tabla 8.4 Ratio de SOIVENCIA .......cveiviiiiiiiiieieee e 145
Tabla 8.5 Ratio de rentabilidad ............cccooovviiiiiiiii e 145
Tabla 8.6 Analisis de sensibilidad econdmico — escenario optimista.................. 146

Tabla 8.7 Indicadores de Andlisis de sensibilidad econdmico — escenario optimista

Tabla 8.8 Anélisis de sensibilidad financiero — escenario optimista ................... 147

Tabla 8.9 Indicadores de Analisis de sensibilidad financiero — escenario optimista

Tabla 8.10 Anélisis de sensibilidad econdmico — escenario pesimista................. 148

Tabla 8.11 Indicadores de Analisis de sensibilidad econémico —escenario pesimista

Tabla 8.12 Analisis de sensibilidad financiero — escenario pesimista ................. 149

Tabla 8.13 Indicadores de Andlisis de sensibilidad financiero — escenario pesimista

............................................................................................................................... 149
Tabla 9.1 Valor agregado del proyecto .........cccoceieiiiiiiiiinieiencse e 152
Tabla 9.2 Productividad de la mano de 0bra .........oooeeeeeeeeeeeeee e, 153

Xii



INDICE DE FIGURAS

Figura 1.1 Variacion porcentual de la produccion de conservas de pescado 2016 -

Figura 1.2 PBI Total 2007 - 2017 ....ccoooiiiiieieiienieiee e 7

Figura 1.3 Evolucion en millones de soles peruanos de la venta de conservas de

8L or= o (0L 7

Figura 2.1 Regresion lineal del CPC de conservas de pescado en el periodo 2003 -

2002, bt b et e Rt r e e e e reennee s 20
Figura 2.2 Regresion lineas de la demanda ..........cooevvereiieiniience e, 23
Figura 3.1 Distritos del departamento de Pucallpa ..........cccccovevveiiiiiie i, 41
Figura 5.1 Disefio grafico de la lata de conserva de Doncella...........c.ccoccvoeviennnn. 56
Figura 5.2 Disefio grafico de la lata de conserva de Boquichico.............c..ccccueee.. 56
Figura 5.3 Diagrama del ProCESO .......coueieeiieiieiieeieciiesee et ste e se e eeenees 65
Figura 5.4 Balance de materia de conservas de Doncella..............ccccovviiiiininnns 67
Figura 5.5 Balance de materia de conservas de Boquichico...........c.cccccveveivenennen. 68
Figura 5.6 Ficha descriptiva N® L ..ot 74
Figura 5.7 Ficha desCriptiva N® 2 .......ccveiiiieiec e 74
Figura 5.8 Ficha descriptiva N® 3 ... 75
Figura 5.9 Ficha desCriptiva N® 4 ........coooiiieiee e 75
Figura 5.10 Ficha desCriptiva N® 5 ..o 76
Figura 5.11 Ficha desSCriptiva N® B .......ccveiieiiieiie e 76
Figura 5.12 Ficha desSCriptiVa N® 7 .......cooeiiieieie e 77
Figura 5.13 Ficha desCriptiva N® 8 .......ccvoiiiiiieie e 77



Figura 5.14 Ficha desCriptiva N° 9 ......ccoiiiieie e 78

Figura 5.15 Ficha descriptiva N® 10 .......ccoiiiiiiiieeiie e 78
Figura 5.16 Ficha descriptiva N® 11 ......c.ccoieiiieiiiesise e 79
Figura 5.17 Ficha descriptiva N® 12 ... e 79
Figura 5.18 Ficha descriptiva N® 13 .......cccoiiiieiieieeie e 80
Figura 5.19 Ficha desCriptiva N® 14 .......cc.ooiiiiiiiiiiise e 80
Figura 5.20 Ficha descriptiva N® 15 .......cccoiiiiiiicieee e 81
Figura 5.21 Ficha desCriptiva N® 16 ........ccoeiiieiiiisiiieiesee e 81
Figura 5.22 Ficha desCriptiva N® 17 .....c.cccociieiiiiccece e 82
Figura 5.23 Medidas del camion de Carga ........cccocvverreienennieese e, 112
Figura 5.24 Mapa de riesgos de laplanta ..........cccoovveiiiiieiie e 117
Figura 5.25 Mapa de evacuacionde laplanta.........c.ccccocceviveienienienienn e, 118
Figura 5.26 Diagrama relacional.............cccooiieiiiiiii i 119
Figura 5.27 Tabla relacional ............ccccocoiieiiiii i 120
Figura 5.28 Plano generalde laplanta..........ccccoooiiiniiiiie e 123
Figura 6.1 Estructura organizacional ...........ccccceeoeiieieiie e 128

Xiv



INDICE DE ANEXOS

ANEX0 1: FOrmato de ENCUBSLA.......ccueieeriieieiie sttt 160
Anexo 2: Resultado de eNCUESEAS. .........ccuiirieieieie e 164
Anexo 3: Produccion de enlatados €N PerU..........ccccviviveieieriesie s 168
Anexo 4: Exportacion de enlatados €N Perl ........ccccoevveveiviiicvicci e 169
Anexo 5: Desembarque de enlatados €N PerU..........ccovvvevieieiencie s, 170
Anexo 6: Distribucion de personas SegUNNSE ...........cccoovveieiiiciiciic e, 171
Anexo 7: Perl: Viviendas con déficit de agua.........ccccovvvevviieiverienn e 172
Anexo 8: Produccion de energia eléctrica por departamento ...........c.cccceeveevennee. 173
Anexo 9: Viaje de Investigacion - Pucallpa...........ccccceovvevviiiiec i 174
Anexo 10: Cotizaciones de MagqUINAITAS ..........ceovereeriererieerieesesee e sie e sree e 177

Anexo 11: Factor de importacion de maquinarias para la industria conservera ..186



RESUMEN

El presente trabajo de investigacion busca evaluar la factibilidad en la produccion de
conservas enlatadas de Doncella y Boquichico. Esta idea nace a raiz de la aceptacion que
han tenido ambas especies en los Ultimos afios. Las personas, sobre todo las que
consumen pescado con frecuencia, son precisamente las que méas valoran el tipo de carne
de las especies fluviales o maritimas, ademas de su aporte nutricional. La Doncella y el
Boquichico han logrado encantar a muchos de sus consumidores por el buen sabor que
poseen y la excelente textura de sus carnes. Mediante este trabajo de investigacion, se
busca ofrecer estas especies en una presentacion distinta a las que actualmente existen.
Ademas, se desea promocionar Y lograr que una mayor cantidad de personas conozcan
ambas especies peruanas Yy que puedan incluirlas en su dieta diaria. Finalmente, se espera
que este producto pueda complementar la oferta de pescados, sobre todo en las épocas en
las que disminuya su captura o se encuentren en periodos de veda y no se pueda consumir

como pescado fresco.

Palabras clave: Proceso de produccion de conservas, pescados amazonicos, Doncella,

Boquichico, Conservas de pescado



ABSTRACT

The present research seeks to evaluate the feasibility in the production of canned fish for
two types of species: Doncella and Boquichico. This idea was born as a result of the
acceptance that both species have had in recent years. People, especially those who
consume fish frequently, are precisely those who most value the type of meat of fluvial
or maritime species, in addition to their nutritional contribution. The Doncella and the
Boquichico have managed to delight many of their consumers for their good and the
excellent texture of their meats. Through this research, we seek to offer these species in
a different presentation from te ones that already exist. In addition, we want to promote
and get more people to know both Peruvian species and to include them in their daily
diet. Finally, it is expected that this product may complement the supply of fish,

especially in periods of closure when they can not be consumed as fresh fish.

Keywords: Canned fish production, Amazon fishes, Doncella, Boquichico, Canned Fish



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética de la investigacion

En el Perq, el consumo de pescado ha aumentado significativamente en los Ultimos afios.
Si se hacen comparaciones entre los registros de consumo desde hace diez afios hasta la
actualidad, se observa que ha aumentado en casi 150 mil TMB (toneladas métricas brutas)
(Ministerio de la Produccion, 2017). ElI consumo per cépita de pescado, alcanza
actualmente los 19,6 kg por persona al afio, dentro de los cuales casi el 30% corresponde
a conservas de pescado. Solo en Lima Metropolitana, los limefios, en conjunto, gastan
mas de 150 millones de soles al afio en adquirir estos productos, y si bien en este
crecimiento tiene mucho que ver la mejora de la capacidad adquisitiva de los peruanos,

hay otros factores que estdn empujando en ese sentido (Andina, 2014).

En lo que se refiere al consumo de conservas enlatadas de pescado, el Perd
también ha presentado altos indicadores, ya que se considera como un producto nutritivo
y economico. Sin embargo, el mercado de abarrotes presenta una oferta un tanto
mondtona en cuanto a las conservas de pescados. Atin, caballa y sardina son los
principales pescados provenientes de mar ofertados en presentacion de conservas en los

distintos puntos de venta a nivel nacional.

El presente trabajo de investigacion tiene como tema principal evaluar la viabilidad
de producir e introducir al mercado local conservas enlatadas de pescados amazdnicos;
para ello, los pescados seleccionados seran dos: la Doncella y el Boquichico. Con ambos
pescados, se busca establecer una propuesta rentable de comercializacion en una

presentacion distinta.

1.2 Objetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo General

Determinar la viabilidad en los aspectos tecnoldgico, econémico, financiero Yy social para
la instalacion de una planta productora de conservas enlatadas de Doncella y Boquichico

para su comercializacion a nivel nacional.



1.2.2 Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado del consumo de la Doncella y el Boquichico en

el Pery, estableciendo si es viable su consumo en conservas.

e Establecer ventajas comparativas de la utilizacion de la Doncella y el Boquichico

para conservas en lugar de otras especies maritimas.
e Determinar la viabilidad técnica del proceso productivo.
e Determinar la factibilidad econdmica — financiera del proyecto.

e Mejorar la economia de la region al establecer una planta de produccion de

enlatados que permita dar trabajo a poblacion local.

e Aportar a la mejora social de la region al brindar mas y mejores puestos de trabajo
formales en donde se respeten los beneficios impuestos por ley para los
empleados

1.3 Alcance y limitaciones de la investigacion

El presente trabajo tomara como alcance geografico diversas zonas geograficas del Per(
sobre todo ciudades en donde se cria y consume la Doncella y el Boquichico. Por ejemplo,
se consideraran las principales ciudades de la selva peruana, en donde ya se conoce ambas
especies y se consume mucho mas, como Tarapoto, lquitos, Pucallpa, etc., y también en
Lima Metropolitana para promocionar e incrementar el porcentaje de consumo de ambas
especies. En ninguna de las zonas geogréaficas sefialadas existe Doncella y Boquichico en

presentacion de conservas enlatadas.

Por otro lado, las principales limitaciones para esta investigacion, es la poca
informacion sobre el consumo de las especies; para el mercado limefio, ambas especies
se consideran como especies nuevas 0 poco conocidas para muchos. Otra limitacion
importante es que el estudio se basara solamente en la produccion de conservas de dos
especies, mientras que la mayoria de empresas dedicadas al rubro producen conservas de

diversos tipos de especies y presentaciones.



Sobre el periodo de tiempo del estudio, se estima una duracién del proyecto de 5
afios inicialmente, con probabilidades de continuar en caso resulte efectivamente rentable

y sostenible.

1.4 Justificacion de la investigacion
1.4.1 Técnica

En la actualidad, se cuenta con la tecnologia necesaria para elaborar conservas de pescado
industrialmente. EIl proceso de produccién no es complejo y se conocen distintas técnicas
para cada etapa, como en la del lavado, eviscerado, ensalmuerado, exhausting (pre-
esterilizacién) y esterilizado, las cuales representan operaciones criticas durante el
proceso productivo para asegurar un producto de calidad y libre de peligros para la salud
humana. Por otro lado, la maquinaria esta disponible tanto por proveedores nacionales
como extranjeros y no representa un impedimento para el desarrollo del proyecto; dentro
de las principales podemos encontrar: dosificadoras de liquido de gobierno, envasadoras

de latas, codificadoras de latas, cocedor continuo Yy autoclave.

El abastecimiento de la materia prima tampoco representa una limitante para el
proyecto ya que el suministro de los pescados se realiza desde el interior del pais, solo
uno de los peces presenta periodo de veda segin el Diario La Region de Loreto
(Boquichico, de noviembre a marzo) y la doncella solo tiene restriccion en cuanto al
tamafio minimo de captura. El resto de materiales que forma parte del producto terminado

puede ser adquirido de forma local o extranjera.

1.4.2 Econdémica

Con este proyecto se busca no solo lograr una alta rentabilidad e ingresos, sino se busca
principalmente una mejora econdmica en la poblacion al dinamizar diversos sectores
asociados al desarrollo del proyecto como por ejemplo la construccion, la pesca y
acuicultura, y el transporte. De acuerdo a la mejora econdmica Y al crecimiento sostenido
que viene mostrando la economia peruana en los Gltimos afios, se espera tener resultados
favorables en este sector. Segun el INEI, la produccion de conservas de pescado ha

aumentado en un 41% con respecto al 2016 y el PBI del pais ha presentado un crecimiento



constante en los Ultimos diez afios. Con estos datos, se muestra que existe un alto
bienestar econdémico en la poblacion, asi como una busqueda de una mejor calidad de

vida por las personas, lo que es un indicador positivo para esta investigacion.

Por otro lado, se espera tener un VAN positivo, una TIR atractiva mayor al costo
de capital y una relacion Beneficio/Costo mayor a la unidad. Cabe mencionar que se
evaluara la posibilidad de brindar servicio a terceros para la elaboracion de enlatados de
pescados, de manera que se tenga la menor cantidad de tiempos ociosos en planta y se

pueda generar un ingreso adicional.

Figura 1.1

Variacion porcentual de la produccion de conservas de pescado, 2016 — 2017

PROCESAMIENTO DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS MARITIMOS ¥
COMTINENTALES SEGUN UTILIZACION: FEBRERD 2017

{Miles TMB)
Utilizaeion Feb 2016 P Feb 2017 P/ Variacién %
Total 18,77 58,06 193 68
Cong. Humano Deraclo 19 64 a0 190,73
Enlatado 383 5,38 40 47
Maritimao 16,02 5122 241,01
Congelado 14,13 20,79 267,93
Curado 083 0,43 4B 13
Continental 073 0,50 36,71
Congelada 01 014 -12,80
Cuirado 0,63 0,36 A2 5
Cong. Human, ndirecko 0,13 0,96 G3E, 46
Harina 005 0,05 0,00
Bgele arudo 0,08 08 108,50
P Pealmina
Fuente: Ministeric de la Producoiin - DGP - Direcoién de Estsdios ¥ Dereohos
Eoond Pecg w Acuicol

Nota. Ministerio de la Produccién - DGP - Direccion de Estudios y Derechos Econdmicos Pesqueros y
Acuicolas (2017)



Figura 1.2

PBI Total, 2007 — 2017

PRODUCTO BRUTO INTERNO TOTAL, 2007 - 2017

(Serie oniginal y desestacionalizada)
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Nota. Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2017)

Es muy importante también mencionar que el mercado de las conservas de
pescado registra un crecimiento permanente en los Ultimos afios segun cifras del portal

estadistico Euromonitor, como se muestra a continuacion.
Figura 1.3

Evolucién en millones de Soles Peruanos de la venta de conservas de pescados

Sales of Shelf Stable Seafood
Retail Value RSP - PEN million - Current - 2002-2021

Forecast
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Nota. Euromonitor International (2017)



1.4.3 Social

El principal impacto social que se busca con este proyecto es el de promover el consumo
de especies fluviales nativas dentro del mercado nacional, aprovechando la estrategia de
promocién de diversos productos de Marca Perd. Por otro lado, al ofrecer un producto
altamente nutritivo al mercado peruano, se logra cooperar con una mejora en la
alimentacion de la poblacion, lo que se traduciria en una mejora del desempefio fisico y
mental de la misma en las labores del dia a dia. La instalacion de la planta de
procesamiento y enlatado generard puestos de trabajo para pobladores de la region,
activando la economia y mejorando las condiciones sociales de la poblacion local. De la
misma manera, se generara empleo indirecto con los proveedores que cubrirdn
requerimientos como transporte, materiales, insumos, uniformes, alimentacion, etc. los

cuales son elementos necesarios para el desarrollo del negocio.

1.5 Hipotesis del trabajo

La implementacion de una planta comercializadora de Doncella y Boquichico en
conservas a nivel nacional es factible debido a la tendencia del mercado en buscar
productos organicos, naturales y con mayores beneficios para la salud. Ambos pescados
calzan perfectamente en este estilo ya que ofrecen beneficios y nutrientes como el calcio,
hierro, proteina, etc. y en algunos casos son criados en piscigranjas donde los alimentan
y cuidan al detalle su desarrollo. De igual manera, se considera el proceso factible ya que
existe tecnologia para la produccién de conservas enlatadas de pescados. Finalmente, los
consumidores podran tener mayor acceso a ambos pescados en caso la pesca disminuya

0 se encuentren en periodo de veda (para el caso de la Doncella).

1.6 Marco Referencial

e Venacio Pérez, Rudy Robert. “Estudio de pre factibilidad para la mstalacion de
una piscigranja de Paiche para su exportacion en forma de filete congelado a los
Estados Unidos”, Lima, (2007). Se eligio esta tesis de la Universidad de Lima ya
que permite conocer las areas geograficas para el desarrollo de esta especie y de

esta manera evaluar las diversas alternativas para definir la ubicacion de la planta.



e Terry Ramos, Kattia del Pilar. “Estudio tecnologico del proceso de elaboracion
de filetes de sardina ahumada en aceite vegetal y salsa de tomate”, Lima, (1990).
Lo que se puede extraer de esta tesis es que permite conocer el procesamiento de
otra especie marina, para presentarlo en forma de filete con liquido de cobertura,
similar al proyecto del Paiche.

e QGarcia Coérdova, Carlos Fernando. “Influencia del alimento extruido en el
crecimiento de alevinos de Paiche (Arapaima gigas) utilizando diferentes tasas de
alimentacion, bajo sistema de cultivo en jaulas flotantes”, Lima, (2010). De esta
tesis de la Universidad Nacional de San Martin se permite conocer las
caracteristicas del Paiche, como su aporte nutricional, como también la tasa de
crecimiento, su conversién alimenticia, tasa de sobrevivencia y su analisis
economico.

e Hoyos Espada, Eduardo Nathaniel. “Estudio de prefactibilidad para la instalacion
de una planta procesadora de enlatado de trucha arcoiris en tres liquidos de
gobierno”, Lima, (2013). Esta tesis de la Universidad de Lima permite comparar
el proceso productivo de conserva de pescados y comparar datos actualizados

sobre demanda Yy la ingenieria del proyecto.

1.7 Marco Conceptual
1.7.1 Doncella

Una de las especies més conocidas de bagres gigantes es la doncella Pseudoplatystoma
punctifer, la cual se encuentra ampliamente distribuida en la cuenca amazonica. ES un
bagre de habitos piscivoros de carne muy apreciada en los mercados locales de la
Amazonia peruana debido a la ausencia de espinas intramusculares y por el tamafio que
alcanza. Debido a su morfologia también es considerado como un pez ornamental por los
colores durante su etapa juvenil. Tiene un tamafio maximo de 1,6 my un peso maximo
entre 30 y 40 kg. Todo esto ha llevado al incremento de su demanda, lo cual ha inducido

el aumento de su extraccion (Fernandez y Nufiez, 2012).



1.7.2 Boquichico

El Boquichico o también conocido por su nombre cientifico como Prochilodus nigricans
es la especie mas abundante de la Amazonia y por ende la mas consumida por los
pobladores de la selva. Tiene un tamafio maximo de 45 cm y un peso maximo de 3 Kg.
En cuanto a su habitat, se encuentra preferentemente en las lagunas donde existe
abundante alimento. Es un pez redfilo, cuya principal adaptacion al ecosistema
amazonico es el de ser un pez iliofago (come barro), sin embargo se le puede considerar
como un pez omnivoro porque aprovecha los compuestos vegetales que se encuentran
sobre el fondo y aprovecha ademéas los organismos acuaticos que se encuentran en el
fango, como poliquetos, pequefios crustaceos y moluscos, filtrando ademas el plancton;
es la especie méas representativa de la pesqueria comercial de la Amazonia peruana,
llegando hasta un 40 o 50 % de toda la produccion pesquera. Se reproduce anualmente
(noviembre-enero), el primer desove lo logra al afio, pudiendo llegar a producir hasta 100

000 huevos en el primer afio (Ministerio de la Produccion, 2017).
1.7.3 Aceite Vegetal

El aceite es fuentes importante de vitamina E, tiene gran capacidad antioxidante, lo que
protege del envejecimiento celular y estimula al sistema inmunoldgico a prevenir y
resistir las infecciones, al igual que otras grasas contribuyen al transporte y absorcion de
vitaminas liposolubles o solubles en grasa (A,D,E,K) en el organismo, por tanto a pesar
de ser los alimentos mas cal6ricos, son alimentos basicos que deben estar presentes cada
dia en la alimentacion, eso si, en las cantidades adecuadas, sin exceso ni defecto
(Inkanatura, 2015).
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado
2.1.1 Definicion comercial del producto

Los productos a desarrollar en el presente trabajo de investigacion son los siguientes:

e Conserva enlatada de Doncella en aceite vegetal, con un peso neto de
aproximadamente 175 gramos (120 gramos de peso escurrido) y asa con abre facil
e Conserva enlatada de Boquichico en aceite vegetal con un peso neto de

aproximadamente 175 gramos (120 gramos de peso escurrido) y asa con abre facil

La carne de la Doncella (Pseudoplatystoma fasciatum) se caracteriza por ser una
carne rosada y de muy agradable sabor, muy apreciada en la selva de América del Sur.
Su contenido de proteinas muy similar al de las carnes de rojas, sumado a su bajo

contenido de lipidos y carbohidratos la hace una carne dptima para consumo humano.

La carne del Boquichico (Prochilodus nigricans) por su lado representa al pescado
mas consumido en la selva del Perl por su agradable sabor. Tiene un contenido de
proteina muy similar al de las carnes rojas y bajo contenido en grasas, caracteristicas que

hacen a esta carne un ideal reemplazo de las carnes rojas.
A continuacién, se detalla los niveles de producto ofertado:

e Producto bésico: conserva enlatada de pescado de rio orientada a satisfacer la
necesidad de alimentacion humana
e Producto real:
o Conservas enlatadas de Doncella o Boquichico con aceite vegetal o agua
con sal como liquidos de gobierno
o Envases de aluminio con contenido neto de 175 gramos y asa con abre
facil
o Empaque incluird una etiqueta en donde se detalle la marca del producto,
una breve descripcion del mismo, su contenido, informacion nutricional,

el cédigo de barras, informacion del fabricante e ingredientes
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e Producto aumentado: En la etiqueta del producto se brindara al consumidor
informacion de una pagina web, central telefonica y paginas de redes sociales en
donde podran darnos sus comentarios, quejas Yy sugerencias para mejorar la

experiencia de consumo del producto.

2.1.2 Principales caracteristicas del producto
2.1.2.1 Usosy caracteristicas del producto

Las conservas de pescado de rio pueden ser utilizadas de mdltiples maneras: para la
preparacion de una gran variedad de ensaladas, platos cocinados o bocadillos rapidos. Su
facilidad de preparacion y largo periodo de vida (til lo hace un producto alimenticio
sumamente practico, lo cual sumado a las bondades nutricionales de ambos pescados
ofrecen un producto éptimo para aquellas personas que tienen un ritmo de vida intenso y

estan en busqueda de una dieta balanceada.

La Doncella es un bagre muy apreciado por los pobladores de la selva
sudamericana, tanto por su carne como por su cuero. Puede habitar tanto en la selva alta
como en la selva baja, pero prefiere habitar en lagunas y quebradas donde se pueda
alimentar. Al ser una especie grande, sus presas suelen ser peces de pequefio tamafio a
los cuales traga completamente. Su peso promedio oscila entre los 8 a10 Kgy su tamafio

promedio es de 1 metro. Los valores nutricionales de su carne se detallan a continuacidn.
Tabla 2.1

Valor nutricional de la Doncella

- . %
Composicion Quimica

(Promedio)
Humedad 77,75
Grasa 2,49
Proteina 18,90
Sales minerales 1,18
Kcal (por cada 100gr) 98,47

Nota. Centro de Innovacion Productiva y Transferencia Tecnolégica Pesquero Amazonico, CITE Pesquero
Amazénico (2017)
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El Boquichico, por otro lado, es un pescado de 45 cm de tamafio promedio y 500
gramos de peso promedio. Es la especie mas abundante de la selva amazonica y la mas
consumida por los pobladores. Suele encontrarse en su mayoria en lagunas, donde busca

alimento. A continuacidn, se detalla su valor nutricional.
Tabla 2.2

Valor nutricional del Boquichico

%

‘ Composiciéon Quimica

(Promedio)
Humedad 78,76
Grasa 2,07
Proteina 17,71
Sales minerales 1,02
Kcal (por cada 100gr) 90,93

Nota. Centro de Innovacion Productiva y Transferencia Tecnoldgica Pesquero Amazonico, CITE Pesquero
Amazénico (2017)

Otra caracteristica que se podria resaltar acerca del producto es su facilidad de
consumo, Ya que cuenta con un asa abre facil, la cual permite una sencilla apertura de la
lata, para posteriormente servir los trozos de pescado a gusto. Ademas, el material de
aluminio de la lata y la etiqueta son 100% reciclables, haciéndolo un producto amigab le
con el medio ambiente.

2.1.2.2 Bienes sustitutos y complementarios

Los principales bienes sustitutos se consideran como las principales carnes ofrecidas
comercialmente en supermercados, mercados, minoristas y mayoristas, y se detallan a

continuacion:

e Carne de pollo: se considera dentro de este grupo a todos los cortes del
pollo y sus extremidades, los cuales satisfacen la necesidad de las personas
de consumir una fuente de proteina.

e Carne deres: se considera dentro de este grupo atodos los cortes de carne,
los cuales satisfacen la necesidad de las personas de consumir una fuente

de proteina
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e Carne de cerdo: se considera dentro de este grupo a todos los cortes de
cerdo, los cuales satisfacen la necesidad de las personas de consumir una
fuente de proteina

e Conservas de atin, caballa, sardinas, portola y anchoveta: son el principal
producto contra el cual compiten los productos a desarrollar en el presente
estudio de investigacion. La carne tiene similar procedencia (agua de mar),
contenidos nutricional, y presentacién a desarrollar (enlatados o conserva
en frasco de vidrio)

Los productos complementarios por su parte, se considerardn como los productos
con los cuales se puede ingerir las conservas de pescado de rio como acompafiamiento y

estos son:

e Pan, galletas y pastas: estos tres alimentos pueden ser utilizados para
consumidor las conservas con una rapida y facil preparacion previa

e Verduras: cualquier verdura puede acompafar las conservas de pescado
de rio para la preparacién de una nutritiva y deliciosa ensalada

e Arroz, menestras Yy tubérculos: con estos insumos se podria preparar platos
méas elaborados a base de las conservas de pescado de rio

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarca el estudio

El presente estudio abarcara las provincias de Lima como lugar en donde se
comercializaran los productos, y alguna provincia de la Selva en donde se instalara la

planta de procesamiento.

Se decidid tener a Lima como una de las areas de estudio ya que representa el
mercado potencial mas grande del PerG al congregar cerca del 31% de la poblacion total
del pais y se desea tener esta provincia como el principal target para introducir y

comercializar los productos en estudio.

Se tendrd a la Selva Peruana también como area geogréfica de estudio ya que se

evaluard la viabilidad de localizar la planta de produccion en dicha region.
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2.1.4 Andlisis del sector industrial
2.1.4.1 Rivalidad entre los competidores

Alto —Para una empresa productora de conservas de pescado nueva en el Per( sera dificil
competir con las demas empresas ya establecidas debido a que se encuentran muy bien
posicionadas y han conseguido que sus marcas sean reconocidas por la mayoria de
consumidores. Esto significa que constantemente se tendra que enfrentar con camparias

publicitarias agresivas, promociones Yy guerras de precios.

En el sector, no existen competidores directos ya que el producto presentado adn
no existe en el mercado. Sin embargo, si se pueden encontrar conservas de especies
maritimas distintas como el atun, la caballa, la anchoveta, el jurel, entre otros; las cuales

representan a los competidores en el sector de conservas de pescados.
2.1.4.2 Poder de negociacion de los proveedores

Medio — Los pescados propuestos para el desarrollo del proyecto (Doncella y
Boquichico) sonmuy comunes de encontrar en toda la region Amazonica del Per(, es por
ello que, a pesar de que se tiene pensado abastecer el proyecto principalmente de la
produccion de acuicultores, no se considera que estos tengan un alto poder de negociacion

al estar el recurso fluvial disponible en toda la regiébn como ya se comento.

Por el lado del abastecimiento de las latas y etiquetas, el poder de los proveedores
tampoco es muy alto, podria incluso considerarse bajo, ya que se cuentan con multiples

opciones tanto de empresas nacionales como extranjeras.

Por Gltimo, el poder de negociacion de los proveedores de la maquinaria también
representa un poder bajo de negociacion, ya que al igual que en el caso del abastecimie nto
de las latas y etiquetas, se tienen mdltiples opciones de proveedores nacionales y

extranjeros.
2.1.4.3 Poder de negociacién de los compradores

Alto — Se considera que el poder de negociacion de los compradores es alto debido a que
en la actualidad existe un gran ndmero de marcas nacionales (mas de quince) e
internacionales que ofrecen al mercado una amplia gama de productos de pescados
enlatados. Esto hace que los compradores puedan inclinarse por adquirir cualquiera de

ellos y dificultar el ingreso de un nuevo producto al sector.
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Algunas de las marcas nacionales més conocidas son: Florida, Fanny, A-1,
Compass, Campomar, Gloria, Ayllu; y dentro de los productos ofrecidos mas
cominmente encontramos los siguientes: Solido de atun, Trozos de atun, Sardinas

enlatadas y Portola
2.1.4.4 Amenaza de productos sustitutos

Alto — Los principales productos sustitutos para el pescado son la carne y el pollo. Segun
el Ministerio de la Produccion (Produce), en el Perd, el consumo per cépita de pollo es
de 22,3 kilos; el de pescado, 16,2 kilos; y de carnes rojas 14,7 kilos. La poblacion peruana
ya se encuentra acostumbrada a consumir cualquier de estos productos en diferentes

presentaciones por lo que representan una amenaza alta.

En el caso del pollo, la empresa peruana San Fernando, lider en el sector avicola
nacional lanzé en el 2013 una propuesta innovadora: pollo sancochado en trozos en su
propio caldo en lata, ofreciendo al mercado una opcidn practica y conveniente para el

consumo de este producto.
2.1.45 Amenazas de nuevos entrantes

Medio — Se considera que la amenaza de nuevos entrantes es media debido
principalmente a dos razones. Primero, el alto nivel de inversion requerido supone una
barrera de entrada muy fuerte, ya que la adquisicion de la maquinaria y los traslados hacia
los centros de distribucion, tanto de materias primas como de producto terminado,
representan un alto costo asociado. Por otro lado, las medidas regulatorias determinadas
por el Gobierno peruano han permitido que diversas empresas extranjeras ingresen
productos conserveros libres del pago de aranceles; esto permitiria que productos
extranjeros puedan ingresar al mercado peruano y puedan comercializarse con mayor
facilidad.

Dentro de las empresas peruanas que se considera podrian ingresar al mercado de
conservas enlatadas de pescado, encontramos a la empresa Alicorp como la principal
amenaza. Esta empresa dedicada a la produccion de diferentes bienes de consumo masivo
no cuenta con una linea de productos enlatados, pero por su tamafio, renombre y recursos
podria ingresar facilmente al segmento. Por el lado de empresas extranjeras, se puede
considerar una amenaza latente la posibilidad de ingreso de alguna marca grande

estadounidense o asidtica, paises que registran un alto volumen de pesca marina.
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2.1.5 Determinacion de metodologia para la investigacion de mercado

Algunas de las variables de investigacion que podemos reconocer, junto con sus técnicas

de investigacion son las siguientes:

e Porcentaje de consumidores que estarian dispuestos a comprar el producto,
midiendo cuantitativamente su intencion e intensidad de compra. La técnica de
investigacion seria una encuesta

e Compra promedio per capita. La técnica de investigacion seria una encuesta y/o
focus group.

e Ticket promedio de compra para determinar el precio al cual estarian dispuestos
a adquirir el producto. La técnica aplicada seria una encuesta

e Estudio in situ de las caracteristicas del departamento de Ucayali, para determinar
la facilidad de acceso y salida del departamento, disponibilidad y precios de

materias primas, mano de obra y condiciones de la region para la industria.

2.2 Analisis de la demanda
2.2.1 Demanda histérica
2.2.1.1 Importaciones Yy exportaciones

Se tomara como referencia a las importaciones Yy exportaciones registradas de conservas
de pescados en general desde el afio 2013 al 2017 ya que no hay informacidn histérica de
conservas de Doncella y Boquichico al tratarse de un producto nuevo. A continuacion se

detalla los volimenes de importaciones de conservas de pescado:

Tabla 2.3
Importaciones de conservas de pescados
2013 2014 2015 2016 2017(*)
144000 98 200 117 500 123 800 143 700

Nota. Perd en Nameros (2017)
(*) Proyeccidn al cierre de afio
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Sobre las exportaciones, también se esta considerando la informacion histérica
de conservas de pescados en general durante el mismo periodo y se presenta a

continuacion:;

Tabla 2.4

Exportaciones de conservas de pescados

| Afio 2013 2014 2015 2016 2017(*)
| Cantidad (Tn) 41 000 30 948 26 940 19 400 26 400
Nota. Perd en Nimeros (2017)

(*) Proyeccion al cierre de afio

Como podemos observar, las importaciones estan siguiendo un comportamie nto
creciente a partir del afio 2014, teniendo como pico durante el periodo analizado el afio
2013 con 144 mil Tn de conservas de pescado importadas y tendencia de crecimiento del
2% en promedio.

Las exportaciones por su lado muestran un comportamiento decreciente entre
los periodos del 2013 al 2016, alcanzando una tasa promedio de decrecimiento del -7%
entre los 5 afios presentados, lo cual podria indicar que esta produccion se estaria

destinando hacia el consumo interno.

2.2.1.2 Produccién Nacional

Al no tenerse informacion de la produccion de conservas enlatadas de Doncella y
Boquichico se ha decidido tomar como referencia la informacion de la produccion de
conservas enlatada de pescados en general entre los afios 2013 y 2017 (proyectada), y lo

que se obtuvo es lo siguiente.

Tabla 2.5

Produccion nacional de conservas enlatadas de pescado

| Afio 2013 2014 2015 2016 2017(*)
| Cantidad (Tn) 76 680 50 640 49 994 57 550 54 630

Nota. Perd en Nimeros (2017)
(*) Proyeccidn al cierre de afio
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En el caso de la produccion nacional de conservas enlatadas se puede observar
una tendencia que va en decrecimiento en el orden del -6% en promedio en el periodo

analizado, pero con registros un tanto intermitentes.

2.2.1.3 Demanda Interna Aparente (DIA)

Para realizar el célculo de la demanda interna aparente, se emplearon los datos de
Importaciones, Exportaciones y Produccion Nacional en el Pert de conservas de pescado
en general entre los afios 2013y 2017, asumiendo que la diferencia de inventarios es nula

y utilizando la siguiente formula:

DIA = Produccion + Importaciones - Exportaciones + Stocks
Tabla 2.6

Demanda Interna Aparente

Produccion  Importaciones | Exportaciones DIA (Tn)

Nacional (Tn) (Tn) )
2013 76 680 144 000 41 000 179 680
2014 50 640 98 200 30 948 117 892
2015 49 994 117 500 26 940 140 554
2016 57 550 123 800 19 400 161 950
2017(*) 54 630 143 700 26 400 171 930

Nota. Perd en Nimeros (2017)
(*) Proyeccidn al cierre del afio

Como se observa, la Demanda Interna Aparente historica muestra un declive de -
34% entre los afios 2013 y 2014, pero luego se recupera hacia el afio 2017, mantenie ndo

un crecimiento promedio de +14%.

2.2.2 Demanda Potencial

2.2.2.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, consumo per capita,

estacionalidad

Se ha recopilado la informacién del incremento poblacional proyectado en el Perl y en
su capital en el periodo comprendido entre los afios 2016 al 2022 y se obtuvo la siguie nte

informacion expresada en millones de habitantes:
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Tabla 2.7

Poblaciodn total proyectada expresada en millones de habitantes — Pert y Lima

Area
2016 2019 2020 2021 2022

geogréfica

Peru

Lima

Nota. Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2017)

Como se puede observar, en ambos casos se registra un incremento poblacional
anual promedio del 1%.

Sobre el consumo per capita de las conservas de productos pesqueros, se consultd
las bases de datos INEI correspondiente al registro histérico del CPC (consumo per
capita) de la poblacion peruana, y se obtuvo que en el periodo comprendido entre los afios
2003 y 2012, se ve un incremento promedio del 6%. A continuacion, se detalla la
regresion lineal sobre dicha evolucion para luego proyectar el CPC en los periodos del
2017 al 2022:

Figura 2.1
Regresion lineal del CPC de conservas de pescado en el periodo 2003 — 2012
7.00 -
6.00 -
5.00 -
¥ =0.297x+2.6467
4.00 - R>=0.6452
3.00 -
2.00 -
1.00 -
- 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 2010 | 2011 | 2012 |
—— CPC Anual (Kg/Hab) — Lineal (CPC Anual (Kg/Hab))

Nota. Instituto Nacional de Estadistica e Informéatica, INEI (2017)

Con la formula detallada en el grafico 2.1 se halla la siguiente proyeccion en el

consumo per cépita de conservas de pescado.
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Tabla 2.8

Proyeccién del Consumo per Capita de conservas de productos pesqueros

‘ e CPC
(Kg/Hab)
2017 7,10
2018 7,40
2019 7,70
2020 7,99
2021 8,29
2022 8,59

Nota. Instituto Nacional de Estadistica e Informética, INEI (2017)

Segun el informe de la agencia de investigacion de mercado, IPSOS, se encontraron

los siguientes patrones de consumo de las conservas de pescado:

o Estas conservas se encuentran dentro de los productos que tienen un consumo
habitual (por lo menos una vez al mes), logrando asi una penetracion del 85% de
hogares en el afio 2014

« Los abarrotes (categoria de la canasta basica en donde se encuentran clasificadas
las conservas de pescado) presentan una compra mayoritaria en mercados y
supermercados (91% de los hogares), lo siguen los mayoristas con un 5%,
bodegas con un 3% y ambulantes con un 1%

e Dentro de las marcas mas consumidas por los hogares podemos identificar a
Fanny, Florida y Campomar como las tres marcas con mayor participacion de
mercado

2.2.2.2 Determinacion de la demanda potencial

Para determinar la demanda potencial en el afio 2018, se tomara como referencia la
poblacion proyectada en el Per( y el consumo per capita (CPC) proyectado del afio 2018
con informacion del INEI; la demanda potencial sera entonces la multiplicacion de
ambos, con esto se tiene lo siguiente:

Tabla 2.9

Demanda potencial de conservas de pescados afio 2018

CPC (Kg/Hab) | Pablacion Demanda Potencial (Tn)
2018 7,40 32 170 000.00 238 016,18

21



2.2.3 Demanda mediante fuentes primarias
2.2.3.1 Disefioy aplicacion de encuestas u otras técnicas

Seaplicé una encuesta a 310 personas para determinar el porcentaje del mercado objetivo
que es consumidor de conservas de pescado, el consumo promedio de conservas de
pescado, la presentacion favorita de conservas de pescado, la intencién e intensidad de
compra de los productos en estudio y el precio por el cual estarian dispuestos a pagar por
el producto.

De acuerdo a la teoria del muestreo, el nimero de personas necesarias para llevar
a cabo la encuesta para el presente trabajo es de 267, cifra que fue calculada con la
siguiente formula:

N % Z2 % D *q

d2*(N—-1)+Z?+pxq

n

En donde:

n = tamafio de muestra

N = tamafio de la poblacion (31,17 millones de habitantes)

Z = nivel de confianza (95%)

p = probabilidad de éxito (0,5)

g = probabilidad de fracaso (0,5)

d = error muestral (6%)
Como resultados se obtuvo lo siguiente:

e Un 93,10% de la muestra es consumidor de conservas de pescado

e El consumo promedio de la muestra es de 3,12 latas/mes-persona

o La presentacion favorita de la muestra es la de Sdlido, seguido por Filete y luego
Lomito

o El porcentaje de personas que estarian dispuestos a comprar los productos en
estudio es de 69,40%, con una intensidad de compra del 59,58%

o El precio preferido por el consumidor para los productos es en promedio del 6,33

soles por producto
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2.2.3.2 Determinacion de la demanda

Para la determinacion de la demanda mediante fuentes primarias, se tomara la
informacién obtenida con los resultados de la encuesta, en donde los datos més relevantes
son:

o EI93,10% de los encuestados son consumidores de conservas de pescado

e El consumo promedio de conservas de pescado es de 3,12 latas/mes-persona

o Laintencién de compra es del 69,90% con una intensidad del 59,58%

2.2.4 Proyeccion de la demanda

Para llevar a cabo la proyeccion de la demanda se tomard como base de calculo la DIA
hallada en el acapite 2.2.1.3,y con ella se elaborara una regresion lineal para proyectar la
demanda del afio 2018 al afio 2022.

A continuacion se presenta la regresion lineal elaborada para el célculo de la

proyeccion de la demanda.

Figura 2.2

Regresion lineal de la demanda
180 000
170 000
160 000

150 000

140 000 y-=18 351x +102 204

R? =0,9738
130 000
120 000
110 000

100 000
2014 2015 2016 2017
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No se tomara en cuenta para la regresion la informacién del afio 2013 debido a
que presenta un valor nominal fuera de la tendencia que distorsiona el célculo de la
regresion.

Con la ecuacién hallada en la figura 2.2 se calcula la siguiente proyeccion de la
demanda para el periodo comprendido entre los afios 2018 — 2022.

Tabla 2.10

Proyeccién de la demanda

‘ Afo DIA (Tn)
2018 193 959
2019 212 310
2020 230 661
2021 249 012
2022 267 363

2.2.5 Consideraciones sobre la vida Gtil del proyecto

Se considerara una vida Util de 5 afios para el proyecto en desarrollo, sin embargo, el
tiempo final dependerd del periodo que tome recuperar las inversiones y empezar a

generar un beneficio para miembros de la sociedad que formen parte de la empresa.

2.3 Analisis de la oferta
2.3.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

En la actualidad, no existen productores de conservas de Doncella ni de Boquichico. Sin
embargo, se considerara como competidores directos atodo aquel productor de conservas
de pescados en general.

La oferta actual de conservas de pescado en el Per(, se encuentra dividida entre
productos que han sido elaborados dentro del pais y aquellos que son importados. A pesar
de esto, se puede decir que la gran mayoria de las empresas ofertantes de estos productos
son productores nacionales.

Las empresas que poseen la mayor participacion en el mercado de conservas de

pescado son:
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e GW Yichang & Cia SA: Es considerada la empresa lider de produccion en el
mercado de conservas de pescado. Dentro de su portafolio de productos podemos
encontrar su marca principal, Florida, bajo la cual se oferta lo siguiente: filete de atin
(en aceite vegetal y agua), lomito de atin, sardinas, solido de atun, trozos de atdn,
trozos de caballa.

o Empresas Carozzi SA: Empresa chilena con una amplia variedad de marcas
presentes en el Perd (Costa, Ambrosoli, Molitalia, entre otras) es la segunda que tiene
mayor participacién en el mercado de conservas. Su marca principal, Fanny, ofrece
las siguientes presentaciones de productos: filete de atdn (en aceite vegetal y agua),
lomito de atin, s6lido de atin y atdn en trozos.

o Corporacion Custer SA: Esta organizacibn es un grupo de empresas
comercializadoras de productos diversos. Es la tercera con mayor participacion en el
mercado peruano de conservas de pescado con su marca A-1, cuyos productos
comprenden conservas de jurel, caballa, atin, anchovetas y sardinas.

o Corporacion Hayduk: Empresa peruana productora de productos de consumo
humano directo e indirecto. Su marca Campomar es una de las principales dentro del
mercado peruano de conservas de pescado, en presentaciones que incluyen solidos,

filetes, lomos, trozos, enteros y desmenuzados de atdn, jurel, caballa y anchoveta.

2.3.2 Competidores actuales y potenciales

Como ya se detalld en el subcapitulo anterior, las principales marcas presentes en el
mercado peruano de conservas de pescado son Florida, Fanny, A-1 y Campomar,
ofertando diversas presentaciones Yy especies de pescados.

Dentro de los principales potenciales competidores locales, se puede identificar a
la empresa peruana Gloria como una amenaza ya que su importante presencia en el sector
de consumo masivo, sumado a su larga trayectoria en el pais y desarrollada
infraestructura podria favorecer un sencillo ingreso al mercado de las conservas de
pescado. Se debe recordar que la empresa también peruana Alicorp hizo su ingreso al
mercado con su atdn Primor en el afio 2017, linea de productos totalmente nueva para
esta compafiia del Grupo Romero.

Si se evalla la potencial competencia internacional, en primer lugar se puede

nombrar a importantes empresas de productos marinos de paises como Japon, lider en el
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mundo con 25 empresas dentro del top 100 de las més grandes empresas pesqueras del

mundo (Hagoromo Foods Corp y Hotei Foods Corp por ejemplo); Estados Unidos en

segundo lugar y en tercer lugar Noruega.

2.4 Determinacion de la demanda para el proyecto

2.4.1 Segmentacion de mercado

En la busqueda de maximizar el mercado dispuesto a comprar las conservas de Doncella

y Boquichico, se optara por dirigir los esfuerzos comerciales Unicamente en Lima, al

menos durante los primeros afios del proyecto. El producto estara dirigido principalmente

a aquellas personas gque conozcan el producto en cualquiera de sus presentaciones, ya que

estas personas seran las que tendran principalmente la iniciativa de probarlo. De la misma

manera, estara dirigido a los consumidores frecuentes de pescado, sobre todo en su

presentacion de conservas.

De acuerdo a lo indicado, los segmentos a los que se dirigird esta investigacion son:

Segmentacion geografica

Lima Metropolitana y Callao, especificamente las siguientes zonas: Zona 6 (Jesus
Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel), Zona 7 (Miraflores, San
Isidro, San Borja, Surco, La Molina) y Zona 10 (Callao, Bellavista, La Perla, La

Punta, Carmen de la Legua, Ventanilla).

Segmentacion psicografica
Poblacion perteneciente a los NSE A, By C1.

Segmentacion conductual

El producto estara dirigido a padres y madres de familia que necesiten un alimento
rapido de preparar y con los nutrientes fundamentales para el desarrollo de sus
hijos. También, estara dirigido a personas jovenes que disponen de poco tiempo
para cocinar y, finalmente, a personas que les guste comer pescado y que vean en
las conservas una opcion mas simple y economica de consumir este alimento.
Dentro de la segmentacién conductual, setomara en cuenta lo relacionado al estilo
de vida que llevan las personas. Segin Rolando Arellano, hay 6 diferentes estilos

de vida en los que se pueden clasificar a los limefios:
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Tabla 2.11

Poblacion de Lima Metropolitana segun estilo de vida

| Estilo de Vida | %
Afortunados 6
Progresistas 24
Modernas 23
Adaptados 14
Conservadores 18
Modestos 15

Nota. Arellano Investigacion de Marketing (2014)

Para este proyecto, se considerara a las personas con los siguientes estilos de vida:

Progresistas, Modernos y Adaptados.

2.4.2 Seleccion del mercado meta

Los mercados meta elegidos para cada segmento son:

La poblacion compuesta por padres de familia representa un segmento importante
de personas a las que se les deben vender el producto como un alimento que
contiene los nutrientes necesarios para el buen desarrollo de sus hijos y que al
mismo tiempo tiene un sabor agradable y es facil de servir.

Por otro lado, a la poblacion compuesta por personas jovenes que no tienen
tiempo para cocinar, este producto se les debe vender promocionando su
practicidad. Es decir, mostrarlo como un producto que se puede comer en
cualquier momento del dia y en minutos esta listo en la mesa, sobre todo en la
actualidad que hay una mayor preferencia por productos saludables evitando asi
que ellos busquen comer alimentos perjudiciales para su salud.

Por Gltimo, se dirigira el producto a las personas que les gusta comer Doncella y
Boquichico en cualquiera de sus presentaciones, mostrando esta versibn como

una opcion méas sencilla de servir y econémica.
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2.4.3 Demanda especifica para el proyecto

De acuerdo a la segmentacion indicada, los datos a utilizar son los siguientes:

Tabla 2.12

Segmentacion geogréfica del proyecto

Poblacién Lima y Callao

32%
Nota. Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercado, APEIM (2016)

Tablas 2.13

Segmentacion psicografica del proyecto

Zona 6, 7 Total NSE Zona 6, 7y Total N Zona 6, 7 | Total Total
NSE A y 10 de NSE 10 de NSE NSE c1 y 10 de RISl Segmentacion
NSE A B NSE C1 C1 Psicograéfica

4,8% 75,5% 3,6% | 21,7% 41,3% 9,0% | 27,9% 4,8% 1,3% 14%
Nota. Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercado, APEIM (2016)

A continuacién se detalla el célculo de la segmentacion psicogréafica:
(4,8% * 75,5%) + (21,7% * 41,3%) + (27,9% * 4,8%) = 14%

Tabla 2.14

Segmentacion conductual del proyecto

Total
Progresistas Modernas Adaptados Segmentacién
Conductual

24% 23% 14% 61%
Nota. Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercado, APEIM (2016)

Tabla 2.15

Resultados de la encuesta

Intencion de Intensidad de

compra compra
69% 60%

Tomando como inputs toda la informacion detallada en las tablas 2.12 a la 2.15,
se obtiene el porcentaje de participacion en el mercado del proyecto, que no es nada

mas que la multiplicacion de todos estos porcentajes, como se detalla a continuacion:
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Tot.Seg.Geo (32%) * Tot.Seg.Psico.(14%) * Tot.Seg.Cond.(61%)
« Intc. Comp. (69%) * Ints.Comp.(60%) = Mercado Objetivo (1,11%)
Tabla 2.16
Demanda especifica para el proyecto

Demand
Total a

DIA (Tn) Seg. Total Seg. Total Seg. | Intencién Intensidad Participacion Especific

Geogr Psicografica | Conductual | de compra decompra enelMercado a del

afica Proyecto

] (M)

2018 193 959 32% 14% 61% 69% 60% 1,11% 2 158,42
2019 212 310 32% 14% 61% 69% 60% 1,11% 2 362,63
2020 230 661 32% 14% 61% 69% 60% 1,11% 2 566,85
2021 249 012 32% 14% 61% 69% 60% 1,11% 2 771,06
2022 267 363 32% 14% 61% 69% 60% 1,11% 2 975,28

Dependiendo de la disponibilidad de materia prima se determinard el mix de

productos para cubrir la demanda especifica del proyecto obtenida en la tabla 2.16.

2.5 Definicion de la estrategia de comercializacion
2.5.1 Politicas de comercializacion y distribucién
2.5.1.1 Politicas de precio:

El precio al cual se vendera a las cadenas de supermercados sera determinado en base a
un margen alrededor del 17 a 32% de utilidad frente alos costos de produccion. Tomando
como referencia que el detallista tiene un margen del 15% de ganancias y segin la
informacion de precios actuales presentada mas adelante, se define que para tener un
precio competitivo en el mercado es necesario vender las conservas de Boquichico en un
rango de precio de 6,50 a 7,00 Soles Peruanos por tratarse de un producto mas econémico,

y enun rango de 11,00 a 12,00 Soles Peruanos la conserva de Doncella.

2.5.1.2 Politicas de pago:

Se desea tener una flexibilidad con los proveedores de materia prima y componentes de
90 dias de crédito de manera que permita destinar los recursos con los que se cuente en

el momento a otros costos Y gastos.
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2.5.1.3 Politicas de venta:

La venta se realizara a detallistas (cadenas de supermercado) como Wong, Metro, Plaza
Vea y Vivanda para disminuir el nimero de protagonistas a lo largo de la cadena de
suministro y garantizar el menor precio posible para el consumidor final. Se otorgara
crédito de 60 a 90 dias de crédito a los clientes de manera que se tenga un tiempo menor

o similar de ingreso de dinero al flujo de salida a los proveedores.

2.5.1.4 Politicas de garantia:

La calidad es uno de los pilares para el desarrollo del proyecto, por lo que cualquier

producto en mal estado serd recompensado integramente por la empresa.

2.5.1.5 Politicas de distribucion:

La distribucion del producto se dara a través de transportistas tercerizados. No se desea
tener una flota de vehiculos que genere sobrecostos a la empresa. Dependiendo de la
demanda de los productos en Lima y la Selva, se distribuira la cantidad de productos

necesaria para cada mercado.

2.5.2 Publicidad y promocién

Se buscara ejecutar una estrategia de lanzamiento agresiva durante los 3 primeros meses
de los productos, que incluira lo siguiente:

o Activacién de los principales puntos de venta: los supermercados con mayor
trafico de consumidores seran activados con anfitrionas que den a degustar el
producto a toda aquella persona que pase cerca a los anaqueles donde los
productos estaran en exhibicion. Ademas, se buscard colocar los productos en
anaqueles totalmente ‘“brandeados” (decorados con la marca de los productos) que
se encuentren a una altura entre los 1,70 y 1,30 m para captar la mayor atencion
de las personas. Se evaluard también la cantidad de producto que se pueda regalar
para penetrar directamente en los hogares peruanos y capturar un porcentaje del
mercado que le pertenezca a la competencia

o Se evaluard la posibilidad de hacer alguna oferta especial por lanzamiento (2x1,

3x2 0 4x3 por ejemplo). De la misma manera, se podria optar por hacer una
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ofertacion junto a un producto complementario (galletas, pan, etc.) pero esto
estaria mas condicionado a una decision del minorista (supermercado).

o Pautas radiales y escritas también serian materia de evaluacion, previo estudio
para determinar qué medios son los mas buscados por el mercado objetivo

« Propagandas en redes sociales.

e Se destinard producto terminado a los distintos puntos de venta para la
degustacion y promocion de las conservas, debido a que se trata de un nuevo

producto es importante dar a probar el producto a todo el publico objetivo.

2.5.3 Andlisis de precios
2.5.3.1 Tendencia historica de los precios

Se consultd las estadisticas del INEI en cuanto a los precios historicos de las conservas
de pescado en general, y se obtuvo la siguiente informacion de su evolucién durante el

periodo junio 2013 a julio 2014.

Tabla 2.17

Precios histéricos del filete de atiin en conservas, 2013 — 2014
2013 2014

Jul Ago Set Oct Nov Dic Ene Feb|Mar|Abr May Jun | Jul
5281 529|531 540|542 | 545 548 | 548 | 553|555 | 562 | 564 | 562 | 564
Nota. Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2017)

Filete de atan
(lata)

Como se puede observar, el precio promedio unitario calculado en este periodo es
de 5.48 soles.

2.5.3.2 Precios actuales

Se consultd la base de datos Euromonitor sobre los precios actuales de los principales

productos presentes en el mercado peruano Yy se obtuvo la siguiente informacion.
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Tabla 2.18

Precios actuales de conservas de pescado

Empresa Canal Contenido Precio (S/) Prei';/)u nit
Al . Hipermercado 170 g 8,20 8,20
Comercia SA
Al Supermercado 170 ¢ 8,28 8,28
Ayllu Corporacion Nutrimar SAC | Hipermercado 170 ¢ 6,60 6,60
Bells gipermercados Peruanos Supermercado [ 170 g3 19,69 6,56
Campomar Hipermercado 170 g 7,15 7,15
Pesquera Hayduk SA
Campomar Supermercado 160 g 8,29 8,29
Compass | GW Yichang & Cia SA Hipermercado 170 g 6,45 6,.45
Fanny iy Hipermercado 170 g 6,49 6,49
Molitalia SA
Fanny Supermercado 170 g 6,85 6,85
Florida ] Hipermercado 170 g 8,00 8,00
- GW Yichang & Cia SA
Florida Supermercado 170 g 4,79 4,79
Gloria . Supermercado 170 ¢ 7,15 7,15
- Grupo Gloria SA
Gloria Supermercado [ 80 gx3 9,79 3,26
Santis Frutos y Especias SAC Supermercado 170 ¢ 6,29 6,29

Nota. Euromonitor International (2016)

Como se puede observar, el precio promedio unitario para las conservas con un
contenido de 170 gramos es de 6,85 soles, y al ser la referencia mas actualizada se
considerard este dato como el precio actual.

2.6  Andlisis de disponibilidad de los insumos principal
2.6.1 Caracteristicas principales de las materias primas

La materia prima para el proyecto es la carne de Doncella y Boquichico.

La Doncella como ya se explicd, es una de las especies mas conocidas de bagres
gigantes de la Amazonia sudamericana. Es un bagre de carne muy apreciada en los
mercados locales de la Amazonia peruana debido a la ausencia de espinas
intramusculares y por el tamafio que alcanza. Debido a su morfologia también es
considerado como un pez ornamental por los colores durante su etapa juvenil.

El Boquichico es la especie mas abundante de la Amazonia y la mas consumida
por los pobladores de la selva. Tiene un tamafio maximo de 45 cmy un peso maximo de
3 kg. De carne sumamente sabrosa, presenta una desventaja de contar con un gran numero

de espinas, todo lo contrario a la carne de la Doncella.
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2.6.2 Disponibilidad de las materias primas

Se consultd informacion histérica del INEI y del Ministerio de la Produccion sobre la
extraccion y cultivo de ambas especies amazonicas y se encontrd la siguiente informacidn
para el periodo comprendido entre los afios 2012 y 2015:

Tabla 2.19

Disponibilidad de Doncella y Boquichico
Pescado (Tn)

‘ ARo

‘ Doncella |Boquichico

2012 668,21 9 324,38
2013 1 128,00 7 253,00
2014 465,00 7 864,00
2015 719,24 12 077,89

Nota. Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2016); Ministerio de la Produccién (2016)

La informacién proporcionada en el cuadro 2.19 corresponde a la informacion
més actualizada que se pudo obtener; no se cuenta con informacion del 2016 en adelante

para las especies evaluadas en el presente trabajo de investigacion.

2.6.3 Costos de las materias primas

Se obtuvo el costo por kilogramo del Boquichico comprado a acuicultores y como
pescado fresco de un estudio de PromAmazonia, en donde se indica que el primero fue
de S/ 6,00 y el segundo S/ 7,00 en el afio 2008. Aplicando los porcentajes de variacion
mensual del indice de Precios de Alimentos y Bebidas (Banco Central de Reserva del
Per, BCRP, 2017) se obtiene que el precio actual del Boquichico es de 8,07 soles por
kilogramo comprado aacuicultores, y de 9,42 soles por kilogramo de ser comprado como
pescado fresco.

Por el otro lado, se consultd informacion de la organizacion intergubernamental
latinoamericana INFOPESCA sobre el costo de la Doncella comprado a acuicultores y se
obtuvo un costo de 15 soles por kilogramo en el afio 2009, el cual proyectado mediante
el mismo método del costo del Boquichico, da como resultado un costo de 20,13 soles

por kilogramo.
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Cabe mencionar que se hizo una visita a acuicultores y mercado local de
pescadores y se validaron los precios indicados arriba, en donde el precio por kilogramo
de Boquichico ronda los 10 soles, y el precio de la Doncella ronda los 20 soles por

kilogramo.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 ldentificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

Se consideraran los siguientes factores para la posterior evaluacion y seleccion de la

localizacion:

e Proximidad ala materia prima: como ya se ha venido explicando, la materia prima
para el proyecto son la Doncella y el Boquichico, ambos peces de rio selvatico.
Es sumamente importante que la planta de produccion se encuentre cerca a la
fuente de la materia prima ya que, al ser un insumo perecedero, se debera contratar
un servicio de transporte refrigerado el cual tendrd un costo mucho mayor si la
distancia es muy larga.

e Cercania al mercado: Se considera importante que la planta de produccion se
encuentre cerca al mercado para poder reducir lead times de abastecimiento a los
puntos de venta y minimizar costos de transporte.

e Abastecimiento de energia eléctrica y agua: Es sumamente importante que la zona
en donde se localice la planta cuente de manera permanente con servicios de luz,
agua y desagiie. Los procesos productivos para la manufactura de conservas
requieren un abastecimiento continuo de agua, y de la misma manera, la
maquinaria no estaria en pleno funcionamiento si no se contase con energia
electrica continua.

e Disponibilidad de terrenos: Se requiere contar con un terreno de dimensiones
suficientes que no signifique una inversion muy elevada. Se priorizara la
disponibilidad de Parques Industriales para reducir los costos. Sera decisivo
contar con una amplia variedad de opciones para optar por la éptima, y que la
planta esteé estratégicamente localizada de acorde a los objetivos del proyecto.

e Disponibilidad de mano de obra: Se considera importante instalar la planta de
produccion en una localidad donde se pueda contratar mano de obra calificada y

empleados con aptitudes para la gestion del proyecto.
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3.2

Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Proximidad a la materia prima: La alternativa de localizacion idonea es la region
de la selva, ya que tanto la Doncella como el Boquichico son especies que se
encuentran en todo el territorio amazonico del Perd.

Cercania al mercado: La localizacion dptima seria la ciudad de Lima al contar con
la mayor poblacion a nivel nacional ser el mercado mas grande de todo el pais.
Abastecimiento de energia eléctrica y agua: El factor electricidad y agua
determina como localizacion idonea la ciudad de Lima ya que cuenta con la mayor
capacidad instalada de energia eléctrica del Per( y la mayor cobertura de agua
potable a nivel nacional segin estadisticas del INEI (2014).

Disponibilidad de terrenos: Segin un articulo de Desarrollo Inmobiliario
Industrial del afio 2013, Lima representa la ciudad mas costosa para la instalacion
de fabricas, lo que implicaria un sobrecosto en la inversion de la compra del
terreno industrial en esta localidad.

Disponibilidad de mano de obra: Segun informacion del INEI del 2015, la ciudad
de Lima concentra el mayor porcentaje de la poblacion en edad de trabajar,
teniendo un 33% a nivel nacional, versus un 9% de toda la region de la selva
(entiéndase los departamentos de Amazonas, Loreto, Madre de Dios, San Martin

y Ucayali).

3.3 Evaluacion vy seleccion de localizacion

3.3.1 Evaluacion y selecciénde la macro localizacién

Se considerara para la macro localizacién alos departamentos de Loreto, Ucayali y Lima.

De acuerdo a los factores de localizacién descritos anteriormente, se analizara qué

departamento es el mas indicado para definir la macro localizacion.

o Proximidad a la materia prima: En el 2008, la principal especie capturada
en Loreto fue el Boquichico con casi 3,000 toneladas desembarcadas, lo que
representd méas de la cuarta parte del desembarco total en la region. En lo que
refiere a la Doncella, los datos son menores, esta especie representd casi 300
toneladas del desembarco pero con una importancia alta desde el punto comercial
debido a su precio y valoracion por parte de los consumidores (Infopesca, 2009).

Por otro lado, en Ucayali la produccion de Doncella registrada en el 2012 fue de
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318,4 toneladas y la de Boquichico de 130 toneladas en promedio (Instituto de
Investigaciones de la Amazonia Peruana- IIAP, 2012). En cuanto a Lima, esta
region tiene desventaja debido a que no registra desembarcos ni cuenta con

piscigranjas de ninguna de las especies.

. Cercania al mercado: El departamento de Lima sera el mercado principal
para el desarrollo del proyecto; debido a esto, la variable cuantitativa a evaluar

sera la distancia de cada departamento a la ciudad de Lima.

Tabla 3.1

Distancias entre ciudades de la selvay Lima

Departamento | Distancia a Lima

Loreto 927,78 Km
Ucayali 499,34 Km
Lima 0,00 Km

Nota. Ministerio de Transportes y Comunicaciones (2017)

. Abastecimiento de energia eléctrica y agua: Segun el Instituto Peruano de
Economia, la ciudad de Lima cuenta con un 91,9% de cobertura de agua en su
territorio; en Loreto la cifra es de 53,7% y en Ucayali de 60,7%. Sobre el
abastecimiento de energia eléctrica se puede afirmar que Lima cuenta con un
99,4% de abastecimiento de energia en su territorio, Ucayali con 81,2% y Loreto
75,5% (Instituto Nacional de Estadistica e Informéatica - INEI).

. Disponibilidad de terrenos: De acuerdo a informacion del INEI sobre la
disponibilidad de terrenos en diferentes departamentos del Perd, se recabd la
siguiente informacion en donde se puede apreciar la cantidad de municipalidades

con terrenos disponibles dentro de cada departamento.
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Tabla 3.2

Disponibilidad de terrenos por departamento

# de

# de Municipalidades con R % de Disponibilidad
Departamento } ) Municipalidades
terrenos disponibles de Terrenos
Totales
Loreto 19 51 37,3%
Ucayali 6 15 40,0%
Lima (Metropolitana 22 171 12,9%
y Provincias)

Fuente: Instituto de Estadistica e Informéatica, INEI (2017)

. Disponibilidad de mano de obra: De acuerdo ainformacion del Ministerio
de Trabajo, se presenta la siguiente informacion sobre la disponibilidad de mano

de obra de acuerdo al nivel de estudios:

Tabla 3.3

Disponibilidad de mano de obra por departamento

| Departamento Lima Loreto  Ucayali
]E’urﬁg?srl]c;r;?clj, técnico, gerente, administrador y 19% 1% 10%
|Emp|eado de oficina 11% 5% 5%
| Vendedor 17% 18% 19%
|Agricu|tor, ganadero, pescador, minero y cantero 4% 30% 24%
Artesano y operario 15% 8% 9%
|Obrer0, jornalero 3% 4% 5%
| Conductor 8% 7% 10%
|Trabajador de los servicios 19% 17% 17%
Trabajador del hogar 4% 2% 1%
|T0ta| relativo 100% 100% 100%
|T0ta| % para estudio 71% 53% 55%

Nota. Ministerio del Trabajo (2017)

Una vez detallada cada uno de los factores de localizacion por alternativa de
localizacion, se procedié a identificar la importancia de cada factor para obtener su valor

cuantitativo para el posterior analisis mediante la metodologia de Ranking de Factores.
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Tabla 3.4

Matriz de enfrentamiento para macrolocalizacion

Factores

Proximidad a
la Materia
Prima
Cercania al
Mercado
Abastecimiento
de
Agua/Energia
Disponibilidad
de Terrenos
Disponibilidad
de MO

Cercania Abastecimiento | . Disp.

Proximidad Disp. de s
ala MP al de S de Conteo | Ponderacion

Mercado Agua/Energia MO

Con esto se tiene que el factor de mayor ponderacion es el de proximidad a la

materia prima (36%), luego el abastecimiento de agua y energia eléctrica (27%), después

la cercania al mercado (18%), y finalmente tanto la disponibilidad de terrenos como la

disponibilidad de mano de obra se encuentran igualados con un 9% de ponderacién cada

uno.

Una vez definidas las ponderaciones para cada factor de localizacion, se procedio

a elaborar el Ranking de Factores y se presenta a continuacion.

Tabla 3.5

Criterios de calificacion para macrolocalizacion

Criterios de
Calificacion

Puntaje
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Tabla 3.6

Ranking de factores de Macrolocalizacion

Lima | Loreto Ucayali

Factores Ponderacion — : —— . e, .
Calificacion Puntaje|CaI|f|caCIon Puntaje Calificacion | Puntaje

Proximidad a

la Materia 36% 0 0,00 4 145 6 2,18
Prima

f\:/lzrrf:aargoa al 18% 6 1,09 2 0,36 4 073
Abastecimiento

de 27% 6 1,64 2 0,55 4 1,09
Agua/Energia

zsﬁg:‘:te"r']'ogad 9% 2 0,18 4 0,36 6 0,55
ge'sf/fg' e 9% 6 0,55 2 0,18 4 036
Total 3,45 291 491

En conclusion, luego de analizar los factores ya mencionados, se evallo y puntu6
cada uno de los factores de acuerdo a la informacién obtenida por cada departamento y

se obtuvo que Ucayali es mejor opcion para ubicar a la planta debido a sus costos
energéticos, la disponibilidad de recursos y la disponibilidad de mano de obra.

3.3.2 Evaluacion vy seleccionde la micro localizacion

Las alternativas para elegir como probable ubicacion de la planta son: Coronel Portillo,
Padre Abad y Atalaya. Estas provincias del departamento de Ucayali fueron
seleccionadas por ser las principales de la region y por su gran disponibilidad de espacio
(terreno), ademas porque existen piscigranjas cerca deellas lo que favoreceria el traslado

de la materia prima a la planta.
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Figura 3.1

Distritos del departamento de Pucallpa

Ecuador Colombia
Brasil p
Bolivia s /—.
(ile Ao Alalay

Nota. Ministerio de Energia y Minas (2017)

Para realizar el siguiente analisis, los factores que tendremos en cuenta seran:

. Disponibilidad de agua: De acuerdo a informacion obtenida del Programa
de Apoyo a la Reforma del Sector Salud (PARSALUD), en el 2007, el 81% de la
poblacion de la provincia de Coronel Portillo contaba con acceso a agua; en el
caso de la provincia de Padre Abad, el 49% de la poblacion contaba con acceso a
este servicio; y por ultimo, en la provincia de Atalaya, solo el 31% de su poblacion

tenia acceso.

. Disponibilidad de energia: En las provincias Coronel Portillo y Padre
Abad se encuentra un servicio eléctrico interconectado, lo que hace que el costo
de energia en estas partes sea menor comparandolas con la provincia de Atalaya
en la que encontramos un servicio eléctrico aislado. En cuanto al porcentaje de su
poblacién con acceso a electricidad, en la provincia de Coronel Portillo el 74%
de su poblacién si cuenta con acceso; en el caso de Padre Abad, el porcentaje
disminuye a 47% y por Ultimo, en Atalaya, la poblacién con acceso a electricidad
representa el 32% del total (Parsalud, 2017).
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. Costo de terreno: En las provincias de Coronel Portillo, Padre Abad y
Atalaya el metro cuadrado estd valorizado entre US$25 y US$30
aproximadamente dentro de un parque industrial (Urbania, 2015).

. Vias de acceso: Pucallpa (Provincia de Coronel Portillo) es la ciudad con
mayor acceso, debido a que tiene vias para el transporte fluvial, terrestre, aéreo y
movilidad interna. Si se compara la distancia entre las demas provincias y
Pucallpa, se tiene que Atalaya (Provincia de Atalaya) estd a 1 hora por via aérea
(vuelos no regulares) y Aguaytia (Provincia de Padre Abad) se encuentra a 161
km de distancia, lo que representa 4 horas de viaje por via terrestre (Perutoptours,
2017).

. Recoleccién de residuos: Solo en la provincia de Coronel Portillo se ha
desplegado un sistema integrado de manejo de residuos solidos a través del
Programa de Segregacion en la Fuente y Recoleccion Selectiva de Residuos
Sélidos en donde la municipalidad se encarga de entrenar y preparar a promotores
con metodologias para sensibilizar a la poblacion para empadronar cada hogar
que se encuentre en la zona de intervencion. (Archivo: Sistema de recojo de
residuos - Coronel Portillo “Gacetaucayalina”) En el caso de la provincia de Padre
Abad, se declar6 en emergencia la planta recicladora y se dispuso la clausura del
botadero de Huipoca. (Archivo: Recojo de residuos en Padre Abad “Inforegion™),
sin embargo, en el 2016, en conjunto con la municipalidad de Ucayali se han
organizado campafias de recolecciébn de residuos de aparatos eléctricos y

electronicos (Inforegion, s.f.).

. Facilidades municipales: En general, en todas las provincias del
departamento de Ucayali, darian facilidades municipales debido a que los alcaldes
promueven la inversion privada responsable la que fomentaria un incremento de
la PEA.
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. Seguridad: Para medir la seguridad de cada provincia, se tomara en cuenta
la cantidad de comisarias por distrito. En base al directorio de comisarias

publicado por el Ministerio del Interior, se tiene la siguiente informacion:

Tabla 3.7

Comisarias presentes en distritos de Pucallpa

Coronel Portillo | Padre Abad Atalaya

Total de comisarias
Total de distritos

# comisarias por distrito 14 2,0 1,0
Nota. Ministerio del Interior

Tabla 3.8
Matriz de enfrentamiento para microlocalizacién

Disp. Disp. Costo  Vias
Factores de de de de
Agua Energia| Terreno acceso

Recoleccion | Facilidades

de Residuos | municipales Seguridad Conteo Ponderacion

Disponibilidad
de Agua
Disponibilidad
de Energia

Costode
Terreno

Vias de acceso

Recoleccion
de Residuos

Facilidades
municipales

Seguridad
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Tabla 3.9

Ranking de factores para la microlocalizacién

Coronel Portillo Padre Abad Atalaya

| Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje | Calificacién | Puntaje

Seguridad ‘ Ponderacion

gésggﬂ:'“dad 25% 6 150 4 1,00 2 0,50
ge'sgﬁgl'rg'l,';dad 20% 6 1,20 4 0,80 2 0,40
(T:;’i:‘e’n%e 15% 4 0,60 4 0,60 2 0,30
| Vias de acceso 20% 6 1,20 2 0,40 2 0,40
EZ;’?&ZZE'O” £ 10% 6 0,60 2 0,20 0 0,00
;ajr']'i'coi';g‘f;s 5% 4 0.20 4 0,20 4 0,20
5% 4 0,20 6 0,30 2 0.10

5,50 350 1.90

Elaboracién propia

Bajo las condiciones explicadas anteriormente, se define que el distrito idoneo

para localizar la planta de produccion es Coronel Portillo.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamafio — mercado

En el capitulo 11 del presente trabajo se determina la demanda interna aparente para cada
uno de los afios comprendidos en el periodo del 2018 al 2022, y la cual se detalla

nuevamente a continuacion.
Tabla 4.1
Demanda Interna Aparente de conservas de pescado

Afio DIA (Tn)

2018 193 959,00
2019 212 310,00
2020 230 661,00
2021 249 012,00
2022 267 363,00

De acuerdo a lo sefialado en el cuadro 4.1, el tamafio de mercado es de

aproximadamente 288 mil Tn, lo que equivale a aproximadamente 1,56 billones de latas
con contenido de 175 gramos.

4.2 Relacion tamafio — recursos productivos

Para definir el tamafio de planta asociado a la cantidad de recursos productivos
disponibles se analizard la disponibilidad de carne de Doncella y Boquichico en el
territorio nacional.

De acuerdo a la informacion presentada en el capitulo 2.6.2, la disponibilidad de
materia prima tanto de Doncella como de Boquichico se ha calculado en funcién a la
proyeccion de los datos historicos de la tabla 2.19, a continuacion se detallan los

resultados:
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Tabla 4.2

Disponibilidad de materia prima (Doncella y Boquichico)

Pescado (Th)

| Doncella | Boquichico
2018 745,06 13 121,95 13 867,01
2019 770,57 14 009,10 14 779,67
2020 796,09 14 896,25 15 692,34
2021 821,60 15 783,40 16 605,00
2022 847,12 16 670,55 17 517,67

Sin embargo, se determina que la empresa en estudio accedera a un 15% del total
de doncella disponible en el mercado y a un 8% del total de Boquichico disponible en el
mercado; esto se logrard llevando a cabo convenios con los pescadores y acuicultores en
donde se les ofrecera la celebracion de contratos de abastecimiento continuo que los
beneficie ya que tendran en la empresa en estudio un cliente permanente, ademas de que
se les ofrecera llevar a cabo investigaciones y proyectos de mejora para soportar sus

actividades de captura y acuicultura de ambas especies.

4.3 Relacion tamafio — tecnologia
La tecnologia con la que se contara para el proceso de produccion es la siguiente:
Tabla 4.3

Capacidad de produccién de la maquinaria

Maquinaria Operacion Capacidad (Kg) Capacidad (latas)

Balanza Pesado 4584 414 26 196 652
Lavadora Lavado 30 409 947 173 771 128
Cocedor Pre-coccién 45 614 921 260 656 692
Llenadora Llenado 10 185 152 58 200 867
Dosificador Dosificado aceite 4 332 139 24 755 079
Dosificador Dosificado salmuera 4 332 139 24 755 079
Selladora Sellado 3366 758 19 238 620
Lavadora de latas Lavado de latas 4 208 448 24 048 273
Autoclave Esterilizado 2 314 646 13 226 550
Codificadora Codificado 24 829 841 141 884 808
Etiquetadora Etiquetado 4671 377 26 693 583

De acuerdo a la

tabla 4.3 se determina que la capacidad de produccion maxima

estara establecida por la operacion del autoclavado.




4.4 Relacion tamafio — inversion

De acuerdo a lo expuesto en el subcapitulo 4.3, en donde se determina que la relacién

tamafio — tecnologia estd limitado por la operacion del autoclavado, se estima una

inversion aproximada de S/ 1,8 millones,

equivalente a 13,23 millones de enlatados.

Tabla 4.4

lo cual determina un tamafio de planta

Tamafo — Inversion, primer escenario planteado

Capacidad N°de  Capacid Capacidad (Gl 3
L. L, . , - cada Costo

Maquinaria  Operacion Unitaria Maqui ad Total Total (Miles maquinari  Total (S/)

(Tn) nas ) de latas) q a
Balanza Pesado 4 584 2 9 169 52 393 5 024 10 049
Lavadora Lavado 30 410 1 30 410 173 771 131 588 131 588
Siefa e Corte ; 1 , ; 3135 3135
corte vertical
Cocedor Pre-coccién 45 615 1 45 615 260 657 215 325 215 325
Llenadora Llenado 10 185 1 10 185 58 201 167 475 167 475
Dosificador D‘i‘g‘ﬁgdo 4332 1 4332 24 755 43 065 43 065
Dosificador | Dosificado | 4 a3, 1 4332 24 755 43 065 43 065
salmuera

Selladora Sellado 3367 1 3367 19 239 133 023 133 023
Lavadorade | Lavadode | . 1 4208 24 048 55 506 55 506
latas latas
Autoclave Esterilizado 2315 1 2315 13 227 406 725 406 725
Codificadora | Codificado 24 830 1 24 830 141 885 16 500 16 500
Etiquetadora | Etiquetado 4671 1 4671 26 694 21 533 21 533
Acurmulador - I 2 ; . 9570 19 140
de aceite
Cinta
transportador - - 1 - - 62 205 62 205
a

Mesade Limpieza g 1 - - 59 813 59 813
limpieza
Caldera - - 1 - - 287 100 287 100
Ablandador - - 1 - - 4785 4 785
Camara

refrigerante - - 1 - - 143 550 143 550

Capacid | -
ad 13 227 MEFSION 11 823 580
total (S/)
planta

Si se quisiese elevar el tamafio de planta invirtiendo dinero en tecnologia, y en

base a la maquinaria que represente al tope de capacidad de produccion, que seria la
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operacion del autoclavado, se presenta a continuacion un nuevo escenario de costos de

inversion.
Tabla 4.5
Tamarfo — Inversion, segundo escenario planteado

Capacid

Capacida

N° de . Costo de
L ., d . . | Capacidad ad Total Costo
MequinariaOperacion - nitaria M| Totar () (vites C&?\Zri o | Total 1)
) de latas) q
Balanza Pesado 4584 2 9 169 5 393 5024 10 049
Lavadora Lavado 30 410 1 30 410 173 771 131 588 131 588
Sierra de corte Corte 2 1 ; 4 3135 3135
vertical
Cocedor Pre-coccién| 45 615 1 45 615 260 657 215 325 215 325
Llenadora Llenado 10 185 1 10 185 58 201 167 475 167 475
Dosificador Do:éz'i‘;zdo 4332 1 432 | 2475 43 065 43 065
Dosificador Dosificado | o) 1 4332 24 755 43 065 43 065
salmuera
Selladora Sellado 3 367 1 3 367 19 239 133 023 133 023
Lavadora de Lavadode | 4 55q 1 4208 24 048 55 506 55 506
latas latas
Autoclave Esterilizado | 2315 2 4629 26 453 406 725 813 450
Codificadora Codificado 24 830 1 24 830 141 885 16 500 16 500
Etiquetadora Etiquetado 4671 1 4671 26 694 21 533 21 533
Acumulador de ! . 2 . ) 9570 19 140
acelte
Cinta ; ) 1 ; - 62 205 62 205
transportadora
Mesade Limpieza - 1 - ! 59 813 59 813
limpieza
Caldera - - 1 - - 287 100 287 100
Ablandador - - 1 - - 4 785 4785
Camara ; ; 1 ; ; 143 550 143 550
refrigerante
Capacidad -
total de | 19 239 't';;’zlr S('SOI'; 2 230 305
planta

En la tabla 4.5 se observa que, si bien el tamafio de planta creci6, lo mismo paso

con la inversion.
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Conforme se decida seguir invirtiendo en la tecnologia para incrementar el tamafio

de planta, la inversion a realizar aumentara de la misma manera; siempre se debera

invertir en la operacion que represente el limite de capacidad productiva.

A continuacidn, se presenta el tercer y Gltimo escenario bajo el cual se invierte en

una nueva maquina de la operacion de sellado, con lo cual la capacidad crece a 24

millones de latas y la inversion alcanza los 2,4 millones de soles.

Tabla 4.6

Tamafo — Inversion, tercer escenario planteado

Capacidad

Capacidad | N°de  Capacida Costo de
L. ., o L - Total Costo
Maquinaria  Operacion  Unitaria | Maquin  d Total q cada
(Miles de .. |Total (S/)
(Tn) as (Tn) maquinaria
latas)
Balanza Pesado 4 584 2 9169 52 393 5024 10 049
Lavadora Lavado 30 410 1 30 410 173 771 131 588 131 588
Sierra de corte | o ; 1 | ] 3135 3135
vertical
Cocedor Pre-coccién 45 615 1 45 615 260 657 215 325 215 325
Llenadora Llenado 10 185 1 10 185 58 201 167 475 167 475
Dosificador Dosc'gi‘igd" 4332 1 4332 24 755 43 065 43 065
Dosificador | DOSMeado [ = 4 aqy 1 4332 24 755 43 065 43 065
salmuera
Selladora Sellado 3 367 2 6 734 38 477 133 023 266 046
Lavadora de Lavado de
latas latas 4208 1 4208 24 048 55 506 55 506
Autoclave Esterilizado 2 315 2 4 629 26 453 406 725 813 450
Codificadora Codificado 24 830 1 24 830 141 885 16 500 16 500
Etiquetadora Etiquetado 4671 1 4671 26 694 21 533 21 533
Acumulador de ] | 2 . . 9570 19 140
aceite
Cinta ] ; 1 ; ; 62 205 62 205
transportadora
Mesade L
limpieza Limpieza - 1 - - 59 813 59 813
Caldera - - 1 - - 287 100 287 100
Ablandador - - 1 - - 4785 4785
Cammara ; ; 1 ; ] 143550 | 143550
refrigerante
CepEEli Inversion
dtotal de| 24 048 \ErSIOn 1 5 363 328
total (S/)
planta
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4.5 Relacion tamafio — punto de equilibrio

El punto de equilibrio se define como el nivel de venta en el cual una empresa no percibe

ni ganancias ni perdidas. Este punto de equilibrio se halla mediante la siguiente formula:

En donde:

CF = Costos fijos
PVu = Precio de venta unitario del producto

CVu = Costo variable unitario del producto

= (PVu—Cvun)

A continuacion, se detallan los costos fijos en los que incurrira la empresa para la

fabricacion de los productos en estudio:

Tabla 4.7

Costos fijos de produccion

Costos Fijos (S/.)

MOD 356,734.80
MOI 226,087.50
Energia eléctrica 53,566.92
Aguapotable 48,184.56
Mantenimiento 100,500.00
Seguros fabriles 396,124.88
Depreciacion fabril 368,477.00
Utiles de escritorio 2,500.00
Gtos Operativos 1,645,087.33
Total 3,197,262.99

De la misma manera, se detalla a continuacion los costos variables para la

produccion de un PT de conserva de Boquichico y Doncella:
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Tabla 4.8

Costos variables de produccion

Costos Variables (S/)

Insumo PT Boquichico PT Doncella

Boquichico 2,93

Doncella - 6,26
Aceite 0,08 0,08
Sal 0,00 0,00
Lata 0,46 0,46
Etiqueta 0,05 0,05
Caja 0,00 0,00
Total (S/) 3,52 6,86

Por tratarse de una evaluacion de punto de equilibrio multiproducto, se debe tomar
en consideracion que el mismo se calcula teniendo en cuenta que los costos fijos se
dividen de acuerdo al porcentaje de venta que cada producto representa dentro de los
ingresos totales de la empresa. Dicho esto, a continuacién se detalle el calculo para la

determinacion del punto de equilibrio multiproducto:
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Tabla 4.9

Punto de equilibrio multiproducto

S PV o o
Ventas Participacion Costos S . CV Unitario  MC Unitario MC Total Unds Pto Vta Pto
Producto (1) de Vta Fijos  Unitario  Unidades Equilibrio  Equilibrio
Boquichico | 20,891,722 87% 2,772,858 5.1 4,096,416 3.52 1.58 6,457,037 1,759,132 8,971,572
Doncella 3,197,624 13% 424,405 8.5 376,191 6.86 1.64 618,087 258,309 2,195,625
24,089,345 3,197,263 7,075,125

¢S




4.6 Seleccion del tamafio de planta

De acuerdo a lo expuesto en los subcapitulos anteriores, se define como el tamafio de
planta es aquel nimero de unidades que es mayor al punto de equilibrio y esta delimitado

por el menor valor siguiente al valor del punto de equilibrio.

Tabla 4.10

Tamafo de planta

Latas Boquichico Latas Doncella

Factor (unds) (unds)
Mercado 1,108,337,143
Recursos productivos 3,224,427 | 330,868
Tecnologia 13,226,550
Inversion 19,238,620
Punto de Equilibrio 1,759,132 258,309
Tamafo de planta 3,224,427 330,868

En base a la informacion presentada en la tabla 4.10, se determina que el punto de

equilibrio esta determinado por la relacién tamafio — recursos productivos.

53



CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto

5.1.1 Especificaciones técnicas del producto

Tabla 5.1
Especificaciones técnicas de los productos

Tipo de Conserva | Sélido de Doncella |  Sélido de Boquichico
Contenido Neto en gramos Peso escurrido 120,00 120,00
por lata
Aceite 50,00 50,00
Sal 5,00 5,00
Peso neto total 175,00 175,00
Envases Material Hojalata Hojalata
Dimension 82,5 x 40,0 82,5 x 40,0
(mm)
Peso de lata (g) 54 54
Numero de latas/caja 48 48
Peso neto por caja (kg) 8,40 8,40
Peso caja de carton (g/unidad) 567 567
Peso bruto por caja (kg/caja) 11,56 11,56
Denominacién comercial 6,175 oz 6,175 oz
Etiquetado Etiqueta envolvente Etiqueta envolvente
autoadhesiva autoadhesiva
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5.1.2 Composicion del producto

A continuacion, se detalla la composicidn nutricional de ambas especies:

o Doncella:

Tabla 5.2

Composicion nutricional de la carne de Doncella

| Componente ‘l Rango
Humedad 74,80 - 81,50 %
Grasa 0,37 -8,06 %
Proteina 16,00 - 18,50 %

Sales Minerales

1,01 -1,30 %

kcal (en 100 gr)

67,33 - 146,54 %

Nota. Characterization of the Nutritional Quality of the Meat in Some Species of Catfish: A Review (2012)

« Boquichico:

Tabla 5.3

Composicion nutricional de la carne de Boquichico

| Componente “

Rango
Humedad 76,11 - 81,45 %
Grasa 045 -521 %
Proteina 15,43 - 19,40 %
Sales Minerales | 0,33 -1,58 %
kcal (en 100 gr) | 76,23 - 122,75

Nota. Informacion

nutricional y determinacién de metales pesados en algunos peces comerciales de la

amazonia peruana (2012)

55



5.1.3 Disefio grafico del producto
Figura 5.1

Disefio grafico de lata de conserva de Doncella

1759 Neto
1120g Escurrido

Figura 5.2

Disefio gréfico de lata de conserva de Boquichico

175g Neto

1209 Escurrido
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5.1.4 Regulaciones técnicas al producto

Los productos del presente trabajo de investigacion seran elaborados bajo la Norma
Técnica Peruana (NTP) 204.001.1980 relacionada a la elaboracién de conservas de
pescado, la cual establece las definiciones y requisitos generales para este proceso
productivo.

De la misma manera, se trabajara bajo otras NTP relacionadas como por ejemplo:
NTP 209.652.2006

Establece los requisitos minimos y caracteristicas que debe cumplir el etiquetado
nutricional de todo alimento envasado destinado al consumo humano. Establece los
requisitos minimos y caracteristicas que debe cumplir el etiquetado nutricional de todo

alimento envasado destinado al consumo humano
NTP 209.650.2009

Establece las declaraciones de propiedades que debe llevar todo alimento

envasada destinado al consumo humano

NTP 209.651.2004

Establece las declaraciones de propiedades que debe llevar todo alimento

envasado destinado al consumo humano

NTP 209.038.2009

Establece la informacion que debe llevar todo alimento envasado destinado al
consumo humano

NTP 204.020.1983

Esta norma define y establece la informacion que debe llevar el rétulo de todo

producto pesquero envasado para consumo humano.
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5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

El proceso productivo para la elaboracion de las conservas de pescado se puede agrupar

en dos fases marcadas: la fase de pre envasado, Yy la fase post envasado.

En la fase del pre envasado se puede identificar operaciones como la seleccion,

lavado, coccidn de las carnes, corte y fileteado, y sellado hermético, en donde solo se

identifica como operacion critica el sellado hermético de las latas, debido a su

importancia para la obtencion de un producto libre de bacterias, microorganismos o

patdgenos perjudiciales para la salud humana. Es por ello que se detecta tres tipos de

tecnologia para llevar a cabo correctamente dicha operacion:

Calentamiento previo al cerrado hermético: consiste en calentar el envase y su
contenido a una temperatura aproximada entre los 85°Cy 90°C, antes de sellar el
recipiente. Conforme el contenido se contrae durante su enfriamiento, se va
produciendo un vacio en su interior, lo cual permite un sellado libre de aire. Este
tipo de tecnologia se adapta mejor a aquellos productos que se calientan

rapidamente (alimentos envasados en jarabes o salmueras).

Generacion de vacio mecanizado: es un método muy comercial. Una parte del
aire que se encuentra entre la tapa y el contenido del recipiente se elimina con una
bomba. Inmediatamente después debe sellarse el recipiente mientras esta caliente.
Usualmente es la técnica mediante la cual se obtiene un vacio més alto. Se adapta
facilmente a una amplia variedad de alimentos envasados, sin embargo, no es

eficiente en productos liquidos con grandes cantidades de aire disuelto

Vacio por inyeccidn de vapor: Esta técnica permite eliminar el aire que se
encuentra entre la tapa y el contenido de las latas mediante la inyeccién de vapor.
Cuando el recipiente se enfria, el vapor se condensa y se produce vacio. ES una

técnica muy utilizada en productos viscosos Y sélidos.
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En la fase del post envasado se tiene una operacion altamente critica por su

importancia para la obtencion de un producto inocuo para la salud humana. Esta es la

operacion del esterilizado, para la cual existen tres métodos de tratamiento térmico:

Esterilizado con vapor de agua: durante el periodo de calentamiento, el vapor se
condensa en la superficie de los envases, con el resultado de grandes valores de
conductancia térmica superficial. Esto supone una elevada tasa de transferencia
de calor desde el medio calentador a traves de la pared del envase y a la capa
exterior del alimento. Sin embargo, desde este punto, la penetracion del calor
hasta la zona mas fria del alimento esta regida por las caracteristicas térmicas del
propio alimento. La eliminacién completa del aire es un factor muy importante en
el proceso con vapor porque solo en ausencia del aire se relacionan directamente

la temperatura y la presion del vapor.

Esterilizado en agua: este método se emplea comlnmente en el procesado de
alimentos contenidos en recipientes de vidrio. El agua se utiliza como medio
calentador, asi se protegen los envases de vidrio del shock térmico que puede
producirse al principio del calentamiento y del enfriamiento. Los envases de
cristal se depositan en la caldera y se cubren con agua fria. A continuacion, se
sobrepone aire a presion y el agua se calienta con vapor a la temperatura deseada.
La presion del aire se mantiene en la caldera durante las fases de calentamiento y
enfriamiento del proceso. Por ello, para asegurar la actuacion de una temperatura

uniforme en toda la caldera, debe inducirse la circulacion de agua.

Esterilizacion ala llama: los alimentos enlatados se calientan mediante contacto
directo con llama de gas a una temperatura proxima a los 1000°C (1273K). El
procedimiento inicia con el precalentamiento inicial al vapor fluente de los
recipientes, para pasar luego por la llama, en cuyo contacto se mantienen durante
breve tiempo a la temperatura de procesado. Por Ultimo, los envases se enfrian

con agua pulverizada.
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5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia

Segun lo expuesto en el acapite anterior y el siguiente cuadro comparativo se hara la

evaluacion y seleccion de la tecnologia a utilizar para la operacién del sellado hermético

al vacio:

Tabla 5.4
Matriz de factores de evaluacién para la operacién de sellado hermético

Factor evaluado ‘ Térmico ‘ Mecénico ‘ Inyeccion de

vapor

Versatilidad: mide la flexibilidad que | Bueno Bueno/Muy Regular

tiene la tecnologia para utilizarse en bueno

diversos productos

Sanidad: evalla la salubridad de la Bueno Bueno Muy bueno

tecnologia

Espacio requerido: de acuerdo a sus Grande Moderado Pequefio

dimensiones

Adaptable para alto vacio Regular/Pobre | Muy bueno Bueno

Adecuacion para altas velocidades de | Regular Bueno Bueno

produccion

Nota. Universidad Nacional Auténomade México, UAM (2008)

Debido a lo expuesto en el cuadro de arriba, se decide que la alternativa

a elegir sera la del vacio generado mecanicamente, lo cual tendra las siguientes ventajas:

e Llenado en frio de liquidos de gobierno ya que no es necesario calentar el

producto para lograr un vacio
e No hay necesidad de calentador exhauster o inyeccion bajo tapa

e El producto mantiene una apariencia méas fresca ya que el color es més brillante y

natural

e Reduce los costos en liquidos de gobierno ya que no es necesario llenar la tapa

por completo
e Evita la aparicion de manchas y mohos

e Reduce la posibilidad de quemados durante la esterilizacién
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Por otro lado, para determinar la tecnologia ideal para el proceso de

esterilizacion, es necesario evaluar distintos factores que permitan comparar los métodos

presentados y optar por el mas adecuado. Los factores a evaluar son los siguientes:

Volumen de la produccion: en este caso, el esterilizado al vapor es el método que
permite realizar una produccion continua de volimenes grandes dado que se
realiza en un autoclave y funciona correctamente para volimenes en donde el
tamafio de la lata es Unico y no varia constantemente. En el caso del esterilizado
al agua, no aplicaria para este proceso dado que es un método recomendado para

productos envasados en vidrio.

Espacio fisico disponible: Los autoclaves utilizados en el método de esterilizacidn
al vapor seran equipos horizontales por lo que permitiran una carga y descarga

por empuje y no requeriran de una grua.

Sobrepresion: El método de esterilizado a través de vapor permite que ambas
variables, la temperatura y la presion, sean controladas independientemente, con
lo que se tiene una ventaja adicional de prevenir tensiones y deformaciones de
envases. Por el contrario, los métodos de esterilizacion con agua o por llama, se
corre el riesgo de producir deformaciones como consecuencia de una

sobrepresion, asi como se puede incurrir en la pérdida de tapas de los envases.

Luego de haber evaluado estos tres factores, se determina que la tecnologia méas adecuada

es la del esterilizado a vapor con el uso del Autoclave.

5.2.2

Proceso de produccion

5.2.2.1 Descripcion del proceso

El proceso inicia con la recepcion e inspeccion de las materias primas (Doncella y

Boquichico) vy los insumos (latas, etiquetas, aceite y sal).

La inspeccion de los pescados consiste en hacer una evaluacion visual,

en donde se asegura que el pescado se encuentra fresco y en buenas condiciones. Las

caracteristicas que determinan un pescado en buenas condiciones son las siguientes:

Olor fresco.
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e Partes comestibles del pescado se encuentran sin evidencia de mutilacion o dafio.
e Textura de la carne se encuentra firme vy elastica.

e Los 0jos deben estar claros, brillantes y protuberantes.

e Las branquias deben tener un olor caracteristico y aspecto rojo sangre.

Una vez que los pescados pasan la inspeccion visual, se envian muestras
al laboratorio para garantizar su integridad fisico-quimica, aqui se llevan acabo rigurosas

pruebas:

e Bioguimicas y quimicas: Analisis de TVB-N (nitrdgeno bésico volatil total) y
TMA-N (nitrogeno de trimetilamina) que permiten determinar la frescura de la
muestra de manera cuantitativa, lo cual respalda el andlisis sensorial; medicion de
amoniaco para cuantificar la degradacion bacteriana/desaminacion de proteinas,
péptidos y aminoacidos; andlisis de metales pesados lo cual permite descartar la
presencia de mercurio, plomo y estafio; y finalmente un analisis del contenido de

histamina.
e Fisicas: medicion del pH.

e Microbiologicas: Anélisis de Recuento Total de Aerdbicos y Recuento Estandar
en Placa, lo cual permite determinar el nimero total de bacterias capaces de

formas colonias visibles en un medio de cultivo a una temperatura dada.

Las latas, aceite y sal pasan de la misma manera por una inspeccion y

pruebas fisico-quimicas para garantizar su buen estado.

El pescado ya inspeccionado pasa luego a ser lavado con agua clorada
para retirar cualquier material ajeno al producto proveniente de su pesca y eliminar
posibles bacterias y agentes patdgenos nocivos para la salud. Un lavado eficaz depende
de dos factores: energia cinética del agua que efectia el lavado y la proporcion
agua/pescado. Para asegurar un adecuado lavado esta proporcion debe ser como minimo
del 1:1, aunque en la practica sin embargo se utiliza el doble de la cantidad de agua. A
continuacion, se lleva a cabo una pre-coccion, la cual tiene como objetivo principal
destruir los microorganismos capaces de causar trastornos de la salud publica, asi como
aquellos otros gérmenes posibles responsables de la alteracion de productos envasados.
Ademas de ello ayuda a facilitar el proceso siguiente en donde se eliminan cabeza, cola,
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espinas, huesos, escamas y demas componentes que no forman parte del producto final
debido a que el pescado pierde agua y se vuelve mas facilmente manipulable por el
operario. En esta operacion de pre-coccién es muy importante controlar la temperatura
de coccion y asegurar que se logre un nivel de coccién adecuado. Una sobre coccion
puede generar que la carne quede secay poco jugosa, lo que repercute en el rendimiento
de la misma. Por otro lado, una carne poco cocida también repercute en el rendimiento
debido a que el pescado se desmorona en las manos de los operarios y tendrd un
porcentaje elevado de agua (lo cual incrementa las posibilidades de que se proliferen
bacterias y microorganismos). El tiempo recomendado es de 60 a 70 minutos a
temperaturas entre 100 a 106 °C. Luego, se deja enfriar la carne a temperatura ambiente,
para luego proceder con el descabezado, eviscerado y limpieza de las especies, que
consiste en separar la cabeza del cuerpo del pez, retirar Grganos internos y retirar
excedentes de piel, escamas, huesos, cabezas, aletas y demas componentes anatdmicos
que no corresponden al lomo. Al ser esta operacion manual, el operario debera llevar a

cabo minuciosamente esta tarea para aprovechar al maximo la carne de la materia prima.

Ya con la carne limpia en su totalidad, se procede con el llenado de latas
con carne de Doncella o Boquichico. Durante esta operacion de llenado de la carne es

importante asegurar lo siguiente:
e Una presentacion Optima para el consumidor

e Un peso uniforme del producto, que garantice el cumplimiento de la

reglamentacion vigente

e El mantenimiento de un espacio de cabeza constante. Un espacio de cabeza
inadecuado puede causar un tratamiento térmico insuficiente del contenido,
acelerar la alteracion del producto y/o la corrosién del envase durante el
almacenamiento o provocar la decoloracion oxidativa de los sélidos expuestos al

espacio de cabeza durante el tratamiento térmico
e Impedir la contaminacion de los bordes de la abertura

Una vez que la carne se encuentre colocada dentro de la lata, se procede
al llenado de salmuera y liquido de gobierno, que en este caso es el aceite vegetal. Un
aspecto importante al momento de llevar a cabo esta operacion es que se debera dejar un

espacio hueco de unos 0,5 a0,6 cm entre el nivel del alimento y la cara interior de la tapa.
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A continuacién, se prosigue con el cerrado hermético y al vacio de las
latas. Esta operacion tiene por objeto evitar el ingreso del aire a los envases para que el
alimento procesado no esté expuesto a contaminantes presentes en el medio ambiente.

Luego las latas seran lavadas.

Acto seguido, se procede con el esterilizado. Esta operacion tiene como objetivo lo

siguiente:

e Cocinar el alimento para hacerlo apto para el consumo por el cliente con sélo una

minima preparacion adicional

e Inactivar enzimas naturalmente presentes en el alimento que podrian producir su

deterioro durante el almacenamiento

e Destruir los microorganismos presentes en el alimento para conseguir su

esterilidad comercial

Los pardmetros mas importantes durante esta operacion son el tiempo
(aproximadamente 60 minutos por lote), presion (15 psi) y temperatura (121°C). Con
estos parametros se asegura una tasa de letalidad Optimo para los microorganismos y

agentes patdgenos.

Inmediatamente después del esterilizado, los envases se enfrian con
agua hasta alcanzar una temperatura de 40 - 45 °C. Luego las latas seran codificadas y
etiquetadas, para posteriormente ser almacenadas a temperaturas proximas a 15°C y con
una humedad relativa mayor al 75% durante 1 mes (época llamada ‘cuarentena’)
dandoles a continuacion salida. Durante este tiempo el contenido adquiere propiedades
organolépticas especificas como consecuencia de los cambios fisicoquimicos que

acontecen en el producto.
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5.2.2.2 Diagrama del proceso: DOP

Figura 5.3

Diagrama del proceso

Pescado

Cajas Latas
11 | Amado 4 Esterilizacion 1 Pesado
.";gmu]umdu »
1 Lavado
Agua clorada N
. .
| Pre-coocion
b
Enfriado
Corte v eviscerado
-__ DL\WI!iL‘i.LIL -__
5 Llenado
Aceite vegetal
Salmuera
[ Sellado
Azua
Lavado
Agua >
0 Esterilizado
o Enfriado
Resumen
O i5 o Codificado

Total 17

Etquetado

Empacado

Conservas enlatadas de Doncella v
Boquichico en aceite vegetal
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5.2.2.3 Balance de materia y energia

Se hizo el célculo del balance de materia y energia para cada una de las especies en

estudio. Las premisas para llevar a cabo dichos calculos son los siguientes:

Las cantidades base utilizadas para el célculo se encuentran en Kg/afio (demanda
del afio 2022)

Se presenta un 0,5% de merma durante el pesado e inspeccion por presentarse

pescados en mal estado

Durante la operacion de pre-coccion se presenta una perdida del 10% del peso del

pescado debido a la pérdida de agua

Durante la operacion de corte y eviscerado se presenta un rendimiento del 42%

del peso del Boquichico y del 40% para la Doncella

El contenido de una lata es de 120 gramos de carne de pescado, 50 gramos de

aceite y 5 gramos de salmuera.
El contenido de cada lata es de 175 gramos de producto

Cada caja de producto terminado contiene 48 latas de pescado

Expuestas estas condiciones, se presenta a continuacion el balance de materia por especie.
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Doncella
Figura 5.4

Balance de materia de conservas de Doncella

l 127 067 Kgde doncella
635 Kg
| Pesado e inspeccion | >

126 432 Kg de doncella
252 864 Kgagua clorada 252 864 Kgagua clorada
=| Lavado I >

126 432 Kg de doncella
v 12 643 Kg
Pre - Coccion F —

113 789 Kg de doncella

Enfriado |
l 113 789 Kg de doncella
68 273 Kg
| Corte y Eviscerado [— >
45 515 Kg de doncella
18 965 Kg aceite v
>| Llenado |
1896 Kgsal
379 295 latas 66 377 Kg de doncella con aceite y sal
>| Sellado |
379 295 tapas

379 295 latas de doncella en aceite vegetal
v0,175 gr/lata
Lavado de latas |

379 295 latas de doncella en aceite vegetal
v0,175 gr/lata
Esterilizado

379 295 latas de doncella en aceite vegetal
v0,175 gr/lata
Enfriado

L 379 295 latas de doncella en aceite vegetal
,175 gr/lata
| Codificado |

L 379 295 latas de doncella en aceite vegetal
,175 gr/lata
—| Etiquetado |

379 295 etiquetas

L 379 295 latas de doncella en aceite vegetal
,175 gr/lata
=I Empaquetado

7 901 cajas

7901 cajas con enlatados de doncella
v0,175 gr/lata
48 latas/caja




Boquichico
Figura 5.5

Balance de materia de conservas de Boquichico

1 333 644 Kg de boquichico
v 6 668 Kg

| —

| Pesado e inspeccion | >

2 653 952 Kg agua clorada

1326 976 Kg de boquichico
v 2653952 Kg

.

Lavado |

v

1326 976 Kg de boquichico
v 132 698 Kg

Pre - Coccion [

v

1194 278 Kg de boquichico

Enfriado |

1194 278 Kg de boquichico
698 653 Kg

Corte y Eviscerado | —

206 511 Kg aceite

495 625 Kg de boquichico

\4

v

Llenado |

20 651 Kgsal
4130 212 latas

722 787 Kg de boquichico con aceite y sal

v

Sellado |

4130 212 tapas

4130 212 latas de boquichico en aceite vegetal
v0,175 gr/lata

Lavado de latas |

4130 212 latas de boquichico en aceite vegetal
v0,175 gr/lata

Esterilizado |

4130 212 latas de boquichico en aceite vegetal
v0,175 gr/lata

Enfriado

4130 212 latas de boquichico en aceite vegetal
v0,175 gr/lata

Codificado |

4130 212 etiquetas

4130 212 latas de boquichico en aceite vegetal
175 gr/lata

|

Etiquetado |

86 046 cajas

L4 130 212 latas de boquichico en aceite vegetal
,175 gr/lata

v

Empaquetado |

L 86 046 cajas con enlatados de boquichico
,175 gr/lata
48 latas/caja
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1 Seleccién de la maquinaria y equipos

En el proceso productivo de conservas de Doncella y Boquichico sera necesario el uso

de las siguientes méaquinas y equipos:
Tabla 5.5

Maquinaria y equipo

| Operacién

Recepcién e inspeccion

Magquinaria y Equipo

Balanza industrial

Lavado

Lavadora industrial

Descabezado, eviscerado y limpieza

Sierra eléctrica

Coccion

Cocedor continuo

Llenado de pescado

Llenadora automatica

Llenadora de liquido de gobierno y
salmuera

Dosificador de liquido de gobierno
Acumulador de aceite

Sellado de latas

Sellador bajo vacio mecénico

Limpieza de latas

Lavadora/Secadora de latas

Esterilizado Autoclave a vapor

Etiquetado Etiquetadora cilindrica con etiqueta
envolvente

Codificado Codificador de latas a tinta

Produccion de vapor

Caldera

Ablandamiento de agua

Ablandador de Agua

Lavadora con bachaza con cinta elevadora

La lavadora con bachaza se encarga de lavar los pescados luego de haber
sido recepcionados. Esta maquina se encarga de lavarlos por inmersion y los eleva por
acarreo con una ducha de enjuague en su recorrido final. Cuenta con un motor de alta

velocidad con autoventilado.

Dosificador de liquido de gobierno continuo o “Aceitador continuo”
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El dosificador tiene la funcion de realizar el llenado de aceite dentro de
cada lata. Esta maquina dosifica medidas establecidas para iniciar con un pre-llenado de
una cantidad minima establecida del liquido de gobierno y posteriormente realizar un
llenado definitivo. Su funcionamiento consiste en la entrada de latas en el interior de la
maquina. Los envases entran en fila y son desplazados internamente por una faja
transportadora que esta ubicada dentro del dosificador. Una vez que las latas se
encuentran situadas debajo de las valvulas de dosificacion, estas son llenadas con el
liquido de gobierno el cual es depositado previamente en una balsa de almacenamiento
situada en la parte inferior de la maquina. El liquido de gobierno es impulsado por una
motobomba y es enviado a la parte superior de la maquina dentro de un depdsito para
luego ser repartido en las distintas valvulas de dosificacion. Adicionalmente, permite que
el liquido sobrante sea filtrado antes de volver al deposito de acumulacion. de donde es

bombeado nuevamente a las unidades de dosificacion.
Sellador de latas bajo vacio mecanico

El sellador bajo vacio mecanico permite cerrar latas redondas cuyo
didmetro se encuentre entre las medidas de 52 y 153 mm a una velocidad méxima de 80
latas por minuto. El funcionamiento de la maquina consiste en introducir la lata en el
interior de la cdmara sellada herméticamente en la cual una bomba que extrae el aire
creando vacio. Una vez creado el vacio, un cabezal de cierre, el cual se encuentra en el
interior de la camara, finaliza el proceso de cierre. En el caso de las latas de Doncella y
Boquichico que contendran liquido de gobierno, el vacio se creara en el espacio en la

parte superior, es decir, el volumen interior sin rellenar entre la lata y el liquido.
Sierra eléctrica

Esta maquina estd disefiada para cortar con precision y mantener el filo
por mas tiempo. Permite eliminar la decoloracion del producto durante el corte, asi como
las zonas gue no ingresardn en el proceso productivo como la cabeza y la cola. Durante

todo el proceso de corte, permite minimizar el desperdicio del producto.
Lavadora con recuperador de aceite

La lavadora es necesaria al finalizar la etapa del sellado de latas. Esta
méaquina esta disefiada para el lavado de latas con agua a presion procedente del depdsito

de la maquina. Su disefio tiene como objetivo enviar el minimo de residuos (liquido de
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gobierno) hacia el esterilizador para lograr una mejor limpieza de las latas en todo
momento. El lavado se realiza a través de los tanques contiguos por los cuales pasa una
cinta transportadora. El primer tanque realiza un lavado con agua tratada y mediante
duchas de aspersores. Lo mismo ocurre en el segundo tanque, pero con la diferencia de
que éste contiene agua limpia para el aclarado del lavado anterior. Ambos tanques tienen
filtros de aspiracion incorporados, bombas de presion y serpentin de calentamiento o

inyector de vapor para ambas zonas.
Autoclave a vapor o Maquina esterilizadora

Este equipo esta disefiado para la esterilizacion de todo tipo de alimentos
en conservas con control de presion y temperatura. Permite una esterilizaciéon a vapor con
duchas de agua con sobrepresion. Tiene distintas presentaciones, en diferentes diametros
(1.500 mm 6 1.380 mm) y diferentes capacidades. Puede equipar intercambiador de calor,
convirtiendo el autoclave en un equipo altamente eficiente desde el punto de vista
energético: ahorro de agua para enfriar, y ahorro de agua de caldera y combustible

necesarios para la generacion de vapor.

El intercambiador de calor posibilita la reutilizacion del agua de
enfriamiento en sucesivos ciclos, ademas de la recuperacion de los condensados que se
devuelve al depoésito de agua de la caldera. Estd configurado para evitar pérdidas de
energia y con todos los sistemas de seguridad requeridos. Construido en acero inoxidab le
AISI-316.

Balanza electrénica

La balanza electronica permite realizar el pesado de la materia prima y
los insumos seleccionados. Esta balanza, permite una sobrecarga de hasta 150% de su
capacidad sin afectar su estructura. Cuenta, ademéas, con una pantalla digital LCD de 6
digitos de 1 pulgada cada digito para facil visualizacion del peso. Su interface serial
RS232 para comunicacién con computadora o impresora permite elaborar y valorar los
datos. Tiempo de estabilizacion: 1 segundo. Temperatura de operacion: De 0°C hasta
40°C.
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Cocedor continuo

El cocedor continuo permite la coccidén en continuo a vapor de pescado
enlatado. Estd formado por una zona para cargar y descargar parrillas, una zona de
coccién a vapor formada por 2 cuerpos, un transportador de cadena con rodaduras sobre
guias horizontales y un circuito de vapor completo. La entrada de vapor se realiza por
medio de un colector general que distribuye por medio de las valvulas el vapor a las
distintas zonas. La regulacion y el control de la temperatura se realizan mediante un
sistema de control integrado y automatico. Estd construida en acero inoxidable AISI-
316-L.

La entrada de vapor se realiza por medio de un colector general que
distribuye por medio de las valvulas el vapor a las distintas zonas. La regulacion vy el
control de la temperatura se realizan mediante un sistema de control integrado y

automatico.
Acumulador de aceite

El acumulador es un depdsito para mantener el liquido de gobierno, en
este caso, el aceite a una cierta temperatura después de su elaboracion. Estd provisto de
un circuito de vapor completo para su calentamiento y mantenimiento. Cuenta con una

bomba para su descarga.
Cinta transportadora

Transportador de enlace entre cerrador de latas y lavadora de latas. Esta

construida en acero inoxidable AISI-304 y una banda modular plastica.
Codificador de latas a tinta

La maquina codificadora de latas por chorros de tinta para impresion
fechas de elaboracion, vencimiento, lote, asi como también, cddigo de barras, logos, etc.
Esta maquina es capaz de preparar y editar los mensajes mientras que la impresora esta
ain en marcha para reducir la pérdida de tiempos durante paradas. Permite imprimir

mensajes en inglés, francés de textos informativos como italiano, aleman y chino.

Etiquetadora cilindrica con etiqueta envolvente
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Maquina etiquetadora para la lata cilindrica con etiqueta envolvente. El
pegado puede realizarse con cola fria y cola caliente. Para cualquier diametro y longitud

de lata.

Para este proceso, el operador debe colocar manualmente las latas en la
transportadora de la etiquetadora, la cual separa las latas con el espacio necesario para
gue no se pegue una etiqueta en dos latas. La velocidad aproximada de este envase es de

100 envases por minuto dependiendo del tamafio de la etiqueta.
Empacadora continua

Equipo disefiado para el empaque automatico de pescado en conservas.
Tiene una gran versatilidad y permite el ajuste electronico del peso de llenado sin
necesidad de cambios mecanicos, desde la propia pantalla tactil de la maquina. Algunas

de sus ventajas son los bajos costos de mantenimiento y su gran velocidad de produccion.
Caldera

Es una maquina que genera vapor mediante el calentamiento y posterior
evaporacion del agua a presiones superiores a la atmosférica, para ser utilizado en
diversos procesos donde se requiera el uso de energias calorfficas; disefiadas de acuerdo
a las normas Internacionales ASME, para que se cuente con todas las garantias para
asegurar su real y eficiente funcionamiento. Estos disponen del disefio de Espalda
Himeda (Wet Back) que permiten mayor eficiencia en la generacion de vapor,
protegiendo la espalda del caldero ya que se evita la pared de refractario, siendo esta una

camara de agua.
Ablandador de agua

Equipo utilizado para eliminar los iones de calcio y magnesio del agua
dura, de manera que se previenen el deterioro rapido de cafierias de transporte y llaves de
agua, evita la formacion de sarro y deterioro en torres de enfriamiento, unidades
condensadoras, y demas equipos delicados, mpide el taponamiento de calderas,
radiadores, evaporadores, etc y mejora notablemente la eficiencia térmica en sistemas de

intercambio de calor.
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5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

Figura 5.6

Ficha descriptiva N°1

Ficha N° 1

Balanza electrénica

Ficha descriptiva de la maquina

Nombre Balanza electrénica
Marca Suminco
Modelo Floorcell 2456
Precio (S/) 5024
Datos técnicos
Potencia -
Consumo de energia -
Tensién 220 V
Capacidad 500 Kg
Precision 50 g
Dimensiones
Largo 1,20 m
Ancho 1,20 m
Altura 0,11 m

Nota. Alibaba (2019)

Figura 5.7

Ficha descriptiva N°2

Ficha descriptiva de la maquina Ficha N° 2

Nombre Lavadora industrial
Marca Abreu
Modelo LC-3000
Precio (S/) 131 588
Datos técnicos
Potencia 6,032 HP
Consumo de energia 45 kW
Tensién 220 V
Capacidad 4 000 kg/h
Peso 340 kg
Dimensiones
Largo 2,50 m
Ancho 1,10 m
Altura 0,90 m

Lavadora industrial

Nota. Alibaba (2019)
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Figura 5.8

Ficha descriptiva N°3

| Ficha descriptiva de la maquina Ficha N° 3 Cocedor continuo
Nombre Cocedor continuo
Marca Hermasa
Modelo -
Precio (S/) 215 325

Datos técnicos
Potencia 2011 HP
Consumo de energia 4,5 kKW
Tensidn 220 V
Capacidad 6 000 kg/h
Peso 220 kg
Dimensiones

Largo 8,00 m
Ancho 1,80 m
Altura 4,00 m

Nota. Alibaba (2019)

Figura 5.9

Ficha descriptiva N°4

Ficha descriptiva de la maquina Ficha N° 4 Sierrade corte \ertical
Nombre Sierra de corte vertical
Marca Hermasa
Modelo -
Precio (S/) 3135
Datos técnicos
Potencia 0,496 HP
Consumo de energia 1 kw
Tensién 440 V
Capacidad - -
Peso -
Dimensiones
Largo 1,40 m
Ancho 1,00 m
Altura 1,656 m

Nota. Alibaba (2019)



Figura 5.10

Ficha descriptiva N°5

Ficha descriptiva de la maquina

Ficha N° 5

Nombre Mesa de limpieza
Marca Hermasa
Modelo -
Precio (S/) 59 813
Datos técnicos
Potencia 0,650 HP
Consumo de energia 0,45 kKW
Tension 440 V
Capacidad -
Peso -
Dimensiones
Largo 12,50 m
Ancho 550 m
Altura 1,60 m

Mesa de limpieza

Nota. Alibaba (2019)

Figura 5.11

Ficha descriptiva N°6

Ficha descriptiva de la maquina

Ficha N° 6

Llenadora de latas

Nombre Llenadora de latas
Marca Hermasa
Modelo Tunick 500
Precio (S/) 167 475
Datos técnicos
Potencia 4,02 HP
Consumo de energia 3,0 KW
Tensién 400 V
Capacidad 500 latas/min
Peso 320 Kg
Dimensiones
Largo 2,20 m
Ancho 150 m
Altura 1,70 m

Nota. Alibaba (2019)
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Figura 5.12

Ficha descriptiva N°7

| Ficha descriptiva de la maquina

Ficha N° 7

Nombre Acumulador de aceite
Marca Hermasa
Modelo -
Precio (S/) 9 570
Datos técnicos
Potencia 2949 HP
Consumo de energia 2,2 KW
Tensién 440 V
Capacidad 500 L
Peso -
Dimensiones
Largo 1,00 m
Ancho 1,10 m
Altura 250 m

Acumulador de aceite

Nota. Alibaba (2019)

Figura 5.13

Ficha descriptiva N°8

Ficha descriptiva de la maquina

Ficha N° 8

Dosificadora de
Nombre liguido de Gobierno
Marca Hermasa
Modelo -
Precio (S/) 43 065
Datos técnicos
Potencia 1501 HP
Consumo de energia 1,12 KW
Tensién 440 V
Capacidad 100 latas/min
Peso 220 Kg
Dimensiones
Largo 2,30 m
Ancho 0,80 m
Altura 1,20 m

Dosificador de Liquido de
Gobierno

Nota. Alibaba (2019)
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Figura 5.14

Ficha descriptiva N°9

Ficha descriptiva de la maquina

Ficha N° 9

Sellador de latas bajo
Nombre . -
vacio mecanico
Marca JK Somme
Modelo WR 310
Precio (S/) 133 023
Datos técnicos
Potencia 4,02 HP
Consumo de energia 3,0 KW
Tension 400 V
Capacidad 80 latas/min
Peso 380 Kg
Dimensiones
Largo 3,50 m
Ancho 1,96 m
Altura 212 m

Sellador de latas bajo vacio

mecanico

»
WEICH!

Nota. Alibaba (2019)

Figura 5.15

Ficha descriptiva N°10

Ficha descriptiva de la maquina Ficha N° 10
Nombre Lavadora y secadora
de latas
Marca Hermasa
Modelo -
Precio (S/) 55 506
Datos técnicos
Potencia 6,032 HP
Consumo de energia 45 KW
Tension 440 V
Capacidad 100 latas/min
Peso 325 kg
Dimensiones
Largo 2,30 m
Ancho 0,90 m
Altura 1,60 m

Lavadora y secadora de latas

Fuente: Alibaba (2019)




Figura 5.16

Ficha descriptiva N°11

Ficha dersgcll’llﬁrt%a ce la Ficha N° 11
Nombre Autoclave
Marca Hermasa
Modelo -
Precio (S/) 406 725
Datos técnicos

Potencia 14,75 HP

Consumo de energia 11 kw

Tensién 440 V

Capacidad 3 300 latas/hora

Temperatura max 143 °C
Dimensiones

Largo 550 m

Ancho 1,80 m

Altura -

Autoclave

Nota. Alibaba (2019)

Codificadora de latas

Figura 5.17
Ficha descriptiva N°12
| Ficha descriptiva de la maquina Ficha N° 12
Nombre Codificadora de latas
Marca Hitachi
Modelo RX-S
Precio (S/) 16 500
Datos técnicos
Potencia 0,268 HP
Consumo de energia 0,8 KW
Tensidn 220 V
Capacidad 590 latas/min
Peso -
Dimensiones
Largo 0,60 m
Ancho 0,50 m
Altura 0,70 m

Fuente: Alibaba (2019)
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Figura 5.18

Ficha descriptiva N°13

Ficha descriptiva de la maquina Ficha N° 13
Nombre Etiquetadora
Marca Codi-Pack
Modelo CODI-100
Precio (S/) 21 533
Datos técnicos

Potencia 0,858 HP
Consumo de energia 0,8 KW
Tension 110 V
Capacidad 111 latas/min
Peso -
Dimensiones
Largo 2,50 m
Ancho 1,21 m
Altura 093 m

Etiquetadora

Nota. Alibaba (2019)

Figura 5.19

Ficha descriptiva N°14

Ficha descriptiva de la maquina

Ficha N° 14

Nombre Cinta transportadora
Marca Hermasa
Modelo -
Precio (S/) 62 205
Datos técnicos
Potencia 0,496 HP
Consumo de energia 2,20 kW
Tension 440 V
Capacidad 100 latas/min
Peso -
Dimensiones
Largo 2,00 m
Ancho 0,20 m
Altura 1,00 m

Cinta transportadora

Nota. Alibaba (2019)




Figura 5.20

Ficha descriptiva N°15

Ficha descriptiva de la maquina
Nombre

Ficha N° 15

Caldera

Marca Calderas Piedra SRL
Modelo
Precio (S/) 287 100
Datos técnicos
Potencia 100 BHP
Consumo de energia 11 kw
Tensién 220V
Capacidad 1564 Kg vapor/h
Peso -
Dimensiones
Largo 4,09 m
Ancho 220 m
Altura 2,06 m

Caldera

Nota. Alibaba (2019)

Figura 5.21

Ficha descriptiva N°16

| Ficha descriptiva de la maquina

Ficha N° 16

Nombre Ablandador
Marca EXPERT AQUA CO.
Modelo MF-6000
Precio (S/) 4785
Datos técnicos
Potencia 14,75 HP
Consumo de energia 11 kW
Tension 440 V
Capacidad 6m3/h
Peso 320 Kg
Dimensiones
Largo 3,00 m
Ancho 1,90 m
Altura 200 m

Ablandador

Nota. Alibaba (2019)
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Figura 5.22

Ficha descriptiva N°17

Ficha descriptiva de la maquina Ficha N° 17 Camara refrigerante
Nombre Céamara refrigerante
Marca Shandong Odin
Modelo -
Precio (S/) 143 550
Datos técnicos

Potencia 100 BHP
Consumo de energia 11 kw
Tension 220V
Capacidad (m3) 15
Peso -
Dimensiones
Largo 1,50 m
Ancho 330 m
Altura 3,00 m

Nota. Alibaba (2019)

Se hace la observacion que el precio de las maquinas se calculé en base al precio en
dolares americanos cotizados FOB en la seccidn anexos con la adicion una tasa de

importacién del 25% y tipo de cambio de 3,30 soles por dolar americano.

6.1 Capacidad instalada
6.1.1 Calculo de la capacidad instalada
Para el célculo de la capacidad instalada se esta tomando en cuenta lo siguiente:

e Factor de utilizacion de 86,50% debido a que se tendra 8 horas de trabajo por cada

turno, 45 minutos de refrigerio y 20 minutos de set up de maquinas
e Factor de Eficiencia del 95%

e Setrabajara 2 turnos al dia, 8 horas por turno, 6 dias por semana y 52 semanas al
afio

A continuacién, se presenta la capacidad instalada de la empresa en estudio:

82



Tabla 5.6

Capacidad instalada de la operacion

P M HA u E CO=PxMxHAXUXE FC COXFC
Capacidad de Capacidad de .
Operacion prodz?:cié_n ce la Méquiias /Op Horas Fa_lc_tor _de Fa}ct_or de pr_ogiccién en Factor _de CSE?S:J?C?G:Q
maquina erarios Anuales utilizacion Eficiencia unidades segl’m_ conversion (Kg/afio)
(kg/hora) balance de materia

Pesado 300 2 4992 87% 95% 2 475 532 0.54 4582 166
Lavado 4000 1 4992 87% 95% 16 503 552 0.54 30 395 037
Pre-coccion 6 000 1 4992 87% 95% 24 755 328 0.54 45 592 555
Enfriado 6 000 1 4992 87% 95% 24 755 328 0.60 41 033 300
Corte y

eviscerado 40 8 4992 87% 95% 1 320 284 0.60 796 525
Llenado 3 600 1 4992 87% 95% 14 853 196 1.46 10 185 166
Dosificado aceite 300 1 4992 87% 95% 1237 766 0.29 4332 132
Dosificado 4992

salmuera 30 1 87% 95% 123 776 0.03 4332 132
Sellado 816 1 4992 87% 95% 3366 724 1.00 3366 763
Lavado de latas 1020 1 4992 87% 95% 4 208 405 1.00 4 208 453
Esterilizado 561 2 4992 87% 95% 4 629 246 1.00 4629 298
Enfriado 561 1 4992 87% 95% 2 314 623 1.00 2 314 649
Codificado 6 018 1 4992 87% 95% 24 829 593 1.00 24 829 874
Etiquetado 1132 1 4992 87% 95% 4 671 330 1.00 4671 383
Empacado 163 2 4992 87% 95% 1 346 689 1.00 1 346 705

€8



Como se puede observar, la capacidad la limita la operacion de Corte y
Eviscerado; esto se debe a que esta operacion es netamente manual, actualmente no se
cuenta con maquinaria automatizada que garantice una 6éptima utilizacion de la materia
prima. Se determina entonces que la capacidad instalada de la planta es de
aproximadamente 1 000 toneladas de producto terminado, o lo que es igual, 6,3 millones

de latas de pescado de rio.

6.1.2 Calculo detallado del nimero de maquinas requeridas

A continuacion se detalla el nimero de maquinas Yy equipos requeridos por cada
operacién, lo cual estd en funcién al tiempo de cada operacién, la cantidad anual a
procesar de cada insumo, para el afio de mayor demanda de producto, un factor de
utilizacion (U) del 86,50%, factor de eficiencia (E) del 95% y 4 992 horas anuales de

trabajo:
Tabla 5.7

NUmero de maquinas requeridas por operacion

Tiempo Cantidad  N° total de

de la anual a horas N° Inexacto de N° de
Proceso ., . . U L. -
operacion | procesar  disponibles Maquinas Maquinas
(HWkg) (k) (1)
Pesado 0.0033 1460 711 4992 87% 95% 1,19 2
Lavado 0.0003 1 453 407 4992 87% 95% 0,09 1
Pre-coccién 0.0002 1 453 407 4992 87% 95% 0,06 1
Enfriado 0.0002 1 453 407 4992 87% 95% 0,06 1
Llenado carne 0.0003 541 140 4992 87% 95% 0,04 1
Dosificado
aceite 0.0033 225 475 4992 87% 95% 0,18 1
Dosificado
salmuera 0.0333 22 547 4 992 87% 95% 0,18 1
Sellado 0.0012 789 163 4992 87% 95% 0,24 1
Lavado de latas 0.0010 789 163 4992 87% 95% 0,19 1
Esterilizado 0.0018 789 163 4 992 87% 95% 0,34 1
Enfriado 0.0018 789 163 4992 87% 95% 0,34 1
Etiquetado 0.0009 789 163 4992 87% 95% 0,17 1
Codificado 0.0002 789 163 4992 87% 95% 0,03 1
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6.2 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto
6.2.1 Calidad de la materia prima, insumos, proceso y producto

Para asegurar la calidad de la materia prima, durante la recepcion y evaluacion de la

misma se deberd verificar las siguientes caracteristicas:

e Olor fresco caracteristico

e Cavidad abdominal lisa y brillante, sin evidencia de vientre quemado, 6rganos
brillantes, firmes, de color caracteristico

e Sin evidencia de mutilacion o dafio

e Textura de la carne firme y elastica

e QOjos claros, brillantes y protuberantes

e Branquias de olor caracteristico y aspecto de rojo sangre

Ademas de las caracteristicas recién mencionadas, se evaluard la calidad de la
materia prima empleando los tres grupos de andlisis quimicos que se detallan a

continuacion:

e TVB-Ny TMA-N, los cuales permiten conocer la frescura de la muestra
e Anélisis de histamina

e Analisis de metales pesados

En todo momento la materia prima debera ser almacenada a temperaturas bajo
cero para garantizar un perfecto estado hasta el momento que ingrese a la linea de
produccion.

Los insumos, tales como las latas, tapa y cajas pasaran por un riguroso muestreo
aleatorio en donde se toleraran lotes con un 1% de unidades defectuosas. Cualquier lote

con un mayor porcentaje de defectos sera rechazado y devuelto al proveedor.
Las latas y tapas seran esterilizadas antes de ingresar a la linea de produccion.

El aceite vegetal y la sal por su parte, pasaran por andlisis fisico-quimicos para

garantizar su perfecto estado.

Para garantizar un producto de alta calidad, se debera garantizar las siguie ntes

condiciones durante el proceso productivo:
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e Espacio de cabecera: el espacio recomendado entre el contenido de la lata
y la tapa es de 0,5 a 0,6 cm, lo cual permitird facilitar el mezclado y ayudar
a transferir el calor durante el autoclavado

e Vacio: se considera un vacio adecuado cuando se consigue un valor de 10
a 14 pul Hg lo cual permite evitar la corrosion y oxidacion, conservar el
aroma y cualidades nutritivas del alimento evitando pérdida de distintos
vitaminas y minerales, y se alivia tensiones producidas por presiones
internas evitando asi deformaciones de los envases durante el tratamie nto
térmico por dilatacion

e Sellado de las latas: para preservar correctamente el producto es esencial
la formacion de un sellado hermético donde no penetre el aire al interior
del recipiente. El doble cierre constituye dos operaciones en las cuales el
metal del cabezal y el cuerpo se entrelazan y presionan juntamente en
cinco capas para formar un cierre hermético.

e Control de la temperatura, presion y tiempo de la operacién durante el
autoclavado para garantizar la inocuidad del producto

En todo momento el personal deberd mantener un alto nivel de limpieza durante
el servicio y adoptar todas las precauciones necesarias para evitar la contaminacion con

sustancias extrafias.

Todos los operarios llevaran vestimentas limpias, protectoras y apropiadas a la
naturaleza de su trabajo, que incluiran cobertores de cabeza y calzado, todo ello lavable.
Las manos se lavaran a fondo con jabdn u otra sustancia limpiadora y agua caliente antes

de empezar a trabajar.

Por otro lado, la “Norma sanitaria para la aplicacion del sistema HACCP en la fabricacion
de alimentos y bebidas” exige la implementacion del sistema HACCP para todas las
empresas productoras de alimentos y bebidas. Al respecto, para poder garantizar la
inocuidad de las conservas y cumplir con la norma, se adoptara el sistema HACCP al
proyecto para poder asegurar que el producto final esté libre de toda bacteria, parasito y/o

microorganismo nocivo para el consumidor:
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Tabla 5.8

Plan HACCP

Puntos de
control criticos

Peligros significativos

Limites criticos
para cada medida

Monitoreo

;Qué? ¢ Cémo?

¢Frecuencia? (A quién?

Accion
correctiva

Registro

Verificacion

Bioldgico:

preventiva

- Bacterias del medio acugtico. . ] Analisis
. o : A - N° de guia de S
. - Bacterias por contaminacion del medio ambiente a Certificado de . microbiologico
Recepcionar ) L _ . . Guia o . proveedor.
L través de desechos domésticos o industriales. garantia de BPM, "N . Cada lote ) Cambiar de cada 2 semanas.
materia prima L I certificado de Visualmente r Jefe de calidad.
principal - Parasitos. vacunas, plaguicidas, qarantia recepcionado. proveedor.
Quimico: otros. ' N° de gufa de e
o : , . Analisis quimicos
- Plaguicidas, metales pesados, residuos de farmacos materias mensuales
0 medicamentos veterinarios. primas. '
Biologico: N , Ny i, Barémetro  Cada lote en o .
Sellar e - Recontaminacion con elementos patogenos. Presion de maquina a » B Jefe de N° de guia de
. . " Presion la maquina -
inspeccionar  |Fisico: 2.5kg/lcm?2 Sensor selladora Produccion PCP
- Golpes o abolladuras en la lata. (visualmente) '
Bioldgicos: -
Su grvivencia de microorganismos patogenos y sus Temperatura WediclongSige
. . P . g patogenos y 116°C durante 50 P termémetro  Cada lote en Jefe de N° de guia de
Esterilizar y enfriar [formas resistentes. A o
. minutos. ) elautoclave.  Produccion PCP
Fisicos: Parametros ;
. Visualmente
- Golpes o abolladuras en la lata. fisicos
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6.2.2 Estrategia de mejora

Para llevar a cabo una mejora continua integral en el desarrollo del proyecto se seguira
la ideologia del Circulo de Deming, el cual gira en torno a 4 pilares: Planificar, Hacer,

Verificar y Actuar. A continuacion se detalla cada una de las cuatro etapas.

Planificar: durante esta etapa del ciclo se buscara identificar las actividades
susceptibles de mejora y se establecera los objetivos a alcanzar. Para buscar posibles
mejoras se podra realizar grupos de trabajo, escuchar las opiniones de los trabajadores o
buscar nuevas tecnologias a las que se plantean de un inicio, por ejemplo. Para esta etapa

inicial se contara con las siguientes herramientas de planificacion:

e Diagrama de Gantt, para planificar y llevar seguimiento a actividades vy
proyectos

e Meétodo de disefio intuitivo Poka-Yoke, disefio a prueba de errores

e Las 5S: en japonés, Seiri (Clasificar, identificar y eliminar items vy
actividades innecesarias), Seiton (Ordenar Y priorizar), Seiso (mantener la

limpieza), Seiketsu (Sefialas y estandarizar) y Shitsule (Mejora continua)

Hacer: se llevan acabo los cambios para implantar la mejora propuesta. Se llevara

a cabo pruebas piloto antes de llevar a cabo cambios a gran escala

Verificar: Una vez que se lleva a cabo la mejora, se deja un periodo de prueba
para verificar su correcto funcionamiento. Si la mejora no cumple con los objetivos
trazados, se debera llevar acabo ajustes hasta que se logren los mismos. Las herramientas

de control con las que se contara son las siguientes:

Diagrama de Pareto: método que permite asignar un orden de prioridades
afirmando que entodo grupo de elementos o factores que contribuyen aun mismo efecto,

unos pocos son responsables de la mayor parte de dicho efecto

Diagrama de Ishikawa: mejor conocido como diagrama de causa-efecto, es aquel
que permite reconocer un factor o conjunto de factores que contribuyen a generar un
efecto comin.

Actuar: Finalmente, una vez culminado el periodo de prueba se deben estudiar y
analizar los resultados y compararlos con el funcionamiento de las actividades antes de

haber sido implantada la mejora. Si los resultados son satisfactorios se implantara la
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mejora permanentemente; de lo contrario se debera buscar alguna otra manera de llevar

a cabo la mejora.

6.3 Estudio de Impacto Ambiental

Para llevar a cabo el Estudio del Impacto Ambiental se decidio elaborar una matriz causa-
efecto, la cual permite identificar rapida, sencilla y eficazmente los principales impactos
que el desarrollo del proyecto conllevara. Es asi que se identificaron las siguientes

operaciones como los principales causales de impactos ambientales:

e Preparacion del terreno para la construccion, que requerird movimiento de tierras
y por ende material particulado por ejemplo

e Transporte de materiales para la construccién, que generara ruido a los
alrededores

e Construccion de la planta, que generara ruido, material particulado, movimiento
de gente, y movimiento de maquinaria y equipo

e Inspeccion de materia prima: la materia prima que no se considere apta para el
proceso productivo sera descartada como residuos sélidos

e Lavado: se hara con agua, en donde el agua sucia representara un efluente que se
deseche

e Descabezado, eviscerado y limpieza primaria: de esta actividad se tendrd como
residuos sélidos cabezas, aletas, colas y visceras de los pescados

e Limpieza secundaria: de esta actividad se tendra como residuos huesos, espinas y
algunos restos menores de los cuerpos de los pescados que seran residuos solidos

e Limpieza de latas: a pesar que el equipo permite reciclar el liquido de gobierno,

una pequefia cantidad sera considerada como pérdida ya que no puede ser
recuperada para que reingrese al proceso productivo

Una vez identificadas las operaciones que generaran los mayores impactos, se hara la

evaluacién en base a los factores que se describen a continuacion:
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Tabla 5.9
Tabla de factores para el célculo del indice de Significancia

Rangos Magnitud (m) Duracion (d) Extension (e.) Sensibilidad
Muy pequefia Dias Puntual
1 08 Nula
Casi imperceptible 1 -7 dias En un punto del
proyecto
Pequefia Semanas Local
2 ) En una seccién del 0,85 Baja
Leve alteracion 1 —4 semanas
proyecto
Mediana Meses Area del proyecto )
3 — - 09 Media
Moderada alteracion 1 - 12 meses En el 4rea del proyecto
Alta Afios Mas alla del proyecto
4 Se produce 110 afios Dentro del area de 0,95 Alta
modificacion - influencia
Muy alta Permanente Distrital
5 ; 1 Extrema
Modificacion sustancial Maés de 10 afios Fuera del area de
influencia

Haciendo uso de estos factores y de la formula que se presenta a continuacion, se

determinara el Indice de Significancia de cada impacto.

Tabla 5.10

indice de Significancia por Impacto Ambiental

IS = [(2m + d + €)/20*s]

Impacto @L\LL Valoracion Significancia
Al 2 | 4] 2 0,85 0,43 Poco significativo
A2 2 | 4] 3 0,95 0,52 Moderadamente significativo
AGL 2 | 4] 4 0,85 0,51 Moderadamente significativo
Sl 3|14 3 0,85 0,55 Moderadamente significativo
S2 314 3 0,85 0,55 Moderadamente significativo
F1 3 14| 3 0,9 0,59 Moderadamente significativo
FA1 3|14 3 0,9 0,59 Moderadamente significativo
SS1 3 13| 3 0,9 0,54 Moderadamente significativo
SS2 3 13| 3 0,9 0,54 Moderadamente significativo
El 514] 5 0,95 0,90 Altamente significativo

Con estos resultados se obtiene la siguiente matriz Causa - Efecto.
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Tabla 5.11

Matriz Causa — Efecto

Operacion
Ariab?z?]rt;? es N° Eementc;?npggglsentales / Preparacion de ::gi?g{:: dc;e Construccion | Inspeccion Lavado Limpieza Limpieza
terreno T planta MP MP de latas
A | Aire
Al | Polvo y material particulado -0,43 -0,43 -0,43
g | A2 |Ruido -0,52 -0,52 -0,52
E AG [ Agua
S | Act Aguas con material biologico 051 051
o residual
S = S | Suelo
5] S1 | Residuos sélidos ligeros de MP -0,55
'g S2 | Residuos s6lidos -0,55
Z o F | Flora
g, o2l F1 Destruccion de flora en terreno 0,59
S g S| FA |Fauna
§ @| -1 | Desplazamiento de animales del 0,59
terreno
g| SS | Seguridad y Salud Ocupacional
‘E| SS1 | Problemas respiratorios -0,54 -0,54 -0,54
% \g SS2 | Problemas musculo esqueléticos -0,54 -0,54
P § E | Economia
é = Empleo de MO cercanaa la 09 0.9 0.9 0.9 09
planta
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De acuerdo a lo expuesto en el cuadro anterior se puede observar que las
operaciones mas significativas se llevaran a cabo durante el tiempo de construccion de la
planta, mientras que durante la operacion de la misma se observa que se favorecera a

personas de la localidad que trabajen en el proyecto.

6.4 Seguridad y salud ocupacional

Sobre la ergonomia dentro del centro laboral, y para aquellas personas que trabajen en el
area administrativa, se dotard a los empleados con sillas regulables, computadoras de
escritorio ajustables y descansapies de manera que se cumplan con todas las regulaciones
establecidas por la ley.

Para el area de produccion, los operarios y personal de planta seran dotados de
indumentarias y botas especiales para garantizar su seguridad y la higiene de los
productos. Ademas, sera sumamente importante provisionar con una correcta

iluminacion el area productiva para no fatigar la vista de los trabajadores.

En cuanto a la seguridad de la planta, se ha realizado la matriz IPERC
(Identificacion de Peligros, Evaluacion y Control de Riesgos) con el objetivo de
identificar aquellas operaciones que podrian representar riesgos para los trabajadores,

estudiarlas a detalle y proponer medidas para reducir y prevenir los riesgos.
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Tabla 5.12

Matriz IPERC (parte I)

Relacién del riesgo Probabilidad

Medidas de N° de
Peligro Riesgo asociado cliaro control colaboradores
pelio existentes expuestos

d x Severidad

Actividad del proceso Clasificacion del

Nivel de Riesgo Medidas de Control

Subproceso Riesgo Significativo Propuestas

que genera peligro

C)

Salud Seguridad

Indice de Severidad

indice de capacitacion (B)

Indice de personas expuestas (A)
Indice de Exposicion al Riesgo (
Indice de Probabilidad (A+B+C)

1. EPP: Calzado de seguridad
Lavado de zona de Lesiones musculo ergonémico
3 » Trabajo realizado esqueléticas en P Uso de botas 2. Estiramiento de las
refrigeracion antes de la N N Ergonémico X 1 X 1 2 3 6 1 6 No N N
descarga de MP apie extremidades (brazos, de jebe extremidades superiores e
g pies) inferiores antes de comenzar la
labor.
Lesiones musculo . .
Trabajo realizado esqueléticas en . Uso de botas 1. EPP: (%al;ado de seguridad
N K L Ergonémico X 1 X 1 2 3 6 1 6 No ergondémico y/o uso de
apie extremidades inferiores de jebe ; P
< N plantillas ergonémicas
= (pies)
x Descarga de pescado Exposicion a baja 1. Uso de indumentaria
< fresco desde zonade | EmPeratura del Enfermedades Fisico - 1 X 1 2 3 6 2 12 Moderado Si correcta: Traje isotérmico,
@ refrigeracion ambiente de respiratorias guantes de lana
l<—( trabajo 2. Uso de mascarillas
s 1. Mantener el orden y la
w Presencia de agua . A Uso de botas limpieza del area
[a]
P y hielo en el suelo Caidas, golpes fgeao de jebe ! X : 2 8 6 ! 6 No 2. EPP: Bota con suela
‘8 antideslizante.
o Piso reshaladizo 1. Mantener el orden y la
O por presencia de . . Uso de botas limpieza del area
w
4 agua ,hielo y Caidas , golpes Locativg de jebe ! X : 2 3 6 ! 6 No 2. EPP: Bota con suela
Control del Calidad visceras antideslizante.
Contacto con MP 0 de
" . s guantes 1. Elaborar un "Procedimiento
en Infeccion, alergias Biolégico S 1 X 1 2 3 6 1 6 No W
o quirdrgico s y de Toma de Muestra
descomposicion .
de jebe
Lesiones musculo
Almacenamiento temporal | Trabajo rgallzado esq_ueletlc_als er'i Ergonémico Uso d§ botas 1 X 1 1 3 5 1 5 No EPP: Calzadolde{ seguridad
de MP. a pie extremidades inferiores de jebe ergonémico.
(rodillas, piernas, pies)
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Tabla 5.13

Matriz IPERC (parte I1)

Relacién del riesgo Probabilidad
< s 2 3
g & § % g £
2 = x < 3 L
didas d 5 2 3 B T 5 3
Actividad del proceso . . . Clasificacion del NUIGED 63 X ; € & Pl = = é tad Nivel de Riesgo Medidas de Control
Subproceso e genera peliaro Peligro Riesgo asociado cliaro control colaboradores - . P ] S ~ & 2 ° Risso Sianificativo Ee———
que g pefig pelig existentes expuestos 2 SRIES 5 § é @ E ° g 9 s
@D o o
g 8 O T 5
o 3 ) @ 5
B 2 ° o
g 2 B8 28
= 2 =
1. Descanso 6 rieles integrados
Lesiones musculo para los pies
Trabajo realizado . P Uso de botas . 2. Rotacion en las labores del
Hore: esqueléticas, dolores Ergonémico X 11 X 2 2 2 6 2 12 Moderado Si
de pie lumbares de jebe personal.
3. EPP: Calzado de seguridad
ergonémico.
o — -
: e o L captr e
% 4C) O?Iiem os t?edos)' roblemasy Fisico guantes de 11 X 2 2 2 6 2 12 Moderado Si terapia ocupacional.
2 Izr o5 P o }rztorios jebe 2. EPP: Guantes de lana.
S Corte de la materia prima Vani ulgacif)n T p -
;J en filetes ﬁaterial Cortes v heridas en manos 1. Mantener el uso de guantes
w y Mecénico 11 X 2 2 2 6 1 6 No de jebe.
= punzocortante y dedos. " L
o ; 2. Realizar capacitaciones
o (cuchillo)
© 1. Fomentar el lavado
constante de manos, contar
Contacto con MP Uso de con medicamentos
en Infeccion, alergias Biolégico guantes de 11 X 2 2 2 6 1 6 No antihistaminicos en el botiquin
descomposicién jebe 6 en el tépico
2. Mantener el uso de guantes
de jebe.
Acopio de Materia prima 1.Mantener el orden y la
o pesada para su posterior | Espacio reducido Golpes, choques. Locativo Uso de faja 1 X il 2 3 6 1 6 No R . y
a limpieza del area
<>( lavado.
3 Colocacion de materia Levantamiento Dolores lumbares 1. Elaborar un instructivo y
- prima acopiada sobre la repetitivo de . ! Ergonémico Uso de faja 1 X 1 2 3 6 1 6 No cartillas para la correcta carga
. lesiones osteomusculares .
faja de lavado cargas y levantamiento de pesos.
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Tabla 5.14

Matriz IPERC (parte I1I)

Relacién del riesgo Probabilidad
< s 2 3
g & § % g £
7 = x < 3 L
4] S = >
Medidas d Ne d 2B |E E g 4
Actividad del proceso . . . Clasificacion del edidas de ; © & £ S = é e Nivel de Riesgo Medidas de Control
Subproceso e genera peliaro Peligro Riesgo asociado cliaro control colaboradores - . P ] S ~ & 2 ° Risso Sianificativo Ee———
que g pefig pelig existentes expuestos 2 SRIES 5 § é @ E ° g 9 s
@D o o
g 8 O a 5
o @ ) @ 5
=3 © =
© T @ @
3 = L kel
= 2 =
1. Elaborar un instructivo para
la manipulacién correcta de la
Uso de MP cocinada y un instructivo
Contactocon.ME Quemaduras de 1° y 2° uantes de ara el cor:,ecto uso del
cocinada (70- y Fisico 9 1 X 1 2 3 6 2 12 | Moderado si P !
80°C) grado. jebe. Personal cocinador.
' enfermero 2. Uso de indumentaria
correcta (mandil, guantes de
Control de Calidad cuero, mascarillas, botas
1. Adecuar un ambiente previo
a la salida para evitar golpes
Exposicion directa bruscos de temperatura en el
- al vapor del Afecciones respiratorias Quimico - i X 1 2 3 6 1 6 No cuerpo
k) cocedor continuo 2. EPP: Uso de mascarilla de
8 proteccion e indumentaria
38 adecuada.
Contacto con 1. Mayor recambio de guantes
superficies y Uso de de cuero.
uemaduras de 1°y 2° P Lo
llaves con altas Q rado Y Fisico guantes de 1 X 1 2 3 6 1 6 No 2. Capacitacién constante del
temperaturas ( g ! cuero personal para el correcto uso
100 °C) del cocinador estatico.
Manipulacion del cocedor . Uso de
. . Sordera profesional, . . . .
continuo Ruido permanente - . Fisico protectores 1 X 1 3 3 7 2 14 Moderado Si 1. EPP: Protectores auditivos.
Vértigos, Actfenos. .
auditivos.
Piso resbaladizo 1. Realizar charlas de 5 min
or los liquidos | Paralisis facial. Golpes . Limpieza del acerca del riesgo asociado a
P q ; hEs Locativo -mp 1 X 1| 2| 3| s 1 6 No e rlesdo ¢
exudados de la caidas. piso constante: dicha actividad
MP. 2. Limpieza periédica del suelo
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Tabla 5.15

Matriz IPERC (parte 1V)

Relacion del riesgo Probabilidad
< =
T 2
S 2 |E
3 g |= 5
- P Medidas d N° d == = . . .
Actividad del proceso . . . Clasificacion del edicas de 5 € _ & £ S 5 Nivel de Riesgo Medidas de Control
Subproceso L o Peligro Riesgo asociado T control colaboradores salud 5 dad ] S —_ © e Significativo I ——
e el el existentes  expuestos alu egurida S g 8° i Y Y >
g s £ £
h=} w
g 3
h=] @
= | &
= ©
=
Traslado I
constante de Dolores lumbares Uso de 1. Entrenar periédicamente al
o carros con MP Quemaduras 1° y 2° Ergonémico guantes de 1 X 1 2 3 6 2 12 Moderado Si personal en manipulacién y
2 Traslado de los carros del . grado cuero levantamiento de cargas.
= . ) cocinada
x cocinador al 4rea de
P4 enfriado. Exposicién directa 5 . . .
Afecciones respiratorias, . 1. EPP: Uso de mascarilla de
u al vapor de la MP . . P ! Quimico - 1 X 1 2 3 6 1 6 No " !
R alergias. proteccion.
cocinada
w . .
a Acopio y ordenamiento de
8 % envases llenos con grated | Levantamiento Lesiones musculo 1. Entrenar al personal con
<Z( gf( para su posterior manual repetitivo esqueléticas Lesiones Ergonémico - 1 X 1 2 3 6 1 6 No estiramiento antes de laborar y
u o alimentacioén hacia la faja de latas lumbares. en los descansos.
a transportadora.
Contacto con 1. Entrenar al personal para una
w superficies y o o Uso de correcta graduaciéon manual de
d del°y2 . i .
g i llaves con altas Quemaduras de 1°y Fisico guantes de 1 X 1 2 3 6 1 6 No liquido de gobierno
w Graduacién manual de grado. . L X
Q- P s temperaturas (100 jebe 2. Induccién de 5-10 min para
S o liquido de gobierno para °Q) dicha tarea
To una correcta adicion a los s
L < Visualizacion
] envases con grated. constante a
[a) Fatiga visual Ergonémico - 1 X 1 2 3 6 1 6 No 1. Mayor rotacién de personal.
probeta de
graduacion.
. . Lesiones musculo
Trabajo realizado es uelléticas (u ierunas Ergonémico Uso de botas 1 X 1 2 3 6 1 6 No 1. EPP: Uso de calzado de
Operar la maquina de pie d pies) p 1 g de jebe seguridad ergonémico.
selladora r
. Sord fesional o . L
o Ruido constante orcera prorssions Fisico - 1 X 1 2 3 6 2 12 Si 1. Uso de protectores auditivos
a Vértigos Aclfenos
< - . Lesil I 1. Ent | |
- Abastecimiento constante | Trabajo manual esmpgs musculo - - =ntrenar & persona’ con
= " esqueléticas (brazos, Ergonémico - 1 X 1 2 3 6 1 6 No estiramiento antes de laborar y
w de tapas repetitivo -
«” mufieca y manos) en los descansos.
Objetos punzo
Control y prueba de cierre | cortantes (latas, . . 1. Uso de guantes de
¥ pru ! ( . Cortes, heridas Locativo - 1 X 1 2 3 6 1 6 No L 9u
constante partes metalicas, proteccion para las manos.
etc.)
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Tabla 5.16

Matriz IPERC (parte V)

Relacién del riesgo Probabilidad
T
8 ) g { °
E 5 < 3
Medidas de N° de 2 3 = 3 E
Actividad del proceso . . . Clasificacién del ) & = 5 = &3 Nivel de Riesgo Medidas de Control
ue genera peligro PRI Riesoclasedlacg eligro Gl GOl Clecoles lud idad @ s = = = Riesgo Significativo Propuestas
que g pelig petig existentes expuestos Salu Segurida s § é = ° g 9 P
3 5]
g g o a ]
ol ]
8 s | & 2
S - °
» 1. EPP: Uso de guantes
,f aislantes al calor (guantes de
< cuero
= Contacto con ero)
g Manipulacién de la superficies Quemaduras de 1° y 2° 2. Elaborar un instructivo para
. p P Y y Fisico - 1 X 1 2 3 6 1 6 No el correcto uso de la maquina
8 maéquina de lavado llaves con altas grado. de lavado
< temperaturas L "
<>( 3. Capacitar 6 realizar una
_ induccion sobre este
documento con el personal
1. EPP: Uso de guantes
aislantes al calor (guantes de
Contacto con cuero)
o . i :
a superficies y . Uso de 2. Elaborar un instructivo para
uemaduras de 1°y 2 3 - -
ﬁ llaves con altas Q grado y Fisico guantes de il X 1 2 3 6 1 6 No la correcta manipulacion del
= Operar el autoclave | tEMPeraturas (100 jebe exhauster.
5 C) 3. Realizar una induccién al
5 personal de 5-10min antes de la
w manipulacion de éste.
5 . Lesiones musculo
Trabajo realizado . 3 P Uso de botas 1. EPP: Uso de calzado de
o re esqueléticas en piernas, Ergonémico ¥ 1 X 1 2 3 6 1 6 No ; L
de pie pies de jebe seguridad ergonémico.
[o] - Jornadas .
a .
2 Ll_m_plar los enva_ses prolongadas de Dolores de cat?eza, ) Fisico ) 1 X 1 2 3 6 1 6 No 1 Colpcar vgntlladores
Q esterilizados e enfriados. 5 enfermedad respiratoria industriales.
§ trabajo
Abastecimient o de cajas 5 - . g - ”
E - y Trabajo repetitivo Estrés, cansancio Ergondmico - 1 X 1 2 3 6 1 6 No 1. Rotacién de personal.
vacias para el empacado
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6.5 Sistema de Mantenimiento

Para llevar a cabo las labores de mantenimiento se contard con un &rea dedicada
especificamente a dichas tareas. Se contara con ingenieros Yy técnicos especializados en
el mantenimiento de la maquinaria y equipos de acuerdo a las especificaciones brindadas
por los proveedores de las mismas. Esta area de mantenimiento sera exclusivamente para
la maquinaria y equipos que intervengan en el proceso productivo. Esto sera asi en pos
de conservar la confidencialidad en cuanto a detalles de produccion y que terceros que

también ofrezcan estos servicios no tengan conocimiento de los mismos.

El mantenimiento de equipos secundarios (entiéndase aire acondicionado,

equipos de computacion, equipos de seguridad y vigilancia, etc.) sera tercerizado.

Se contara con un espacio fisico dentro de la planta en donde ofrezca el servicio
interno de mantenimiento de cada equipo y maquinaria del area productiva, con todos los
equipos, suministros y herramientas necesarias para llevar a cabo la labor de manera

correcta.

En cuanto al plan de mantenimiento de la maquinaria, se elaboro el siguiente plan,
el cual considera Unicamente mantenimientos de tipo preventivos, predictivos Yy

correctivos.
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Tabla 5.17

Programa de Mantenimiento

Maquina / Equipo

Inspeccion

Mantenimiento planificado

Preventivo

Limpieza

Lubricacion

Predictivo

Sustitucion prewventiva

Himinacion de

Mantenimiento No
Planificado
Reactivo

Reparacion de fallas

defectos

I?os_lflcadora d_e Semanal | Quincenal Mensual o 416 _H—M (lo | Trimestral o 1243 H-M (lo que 3 dias después de Cuando ocurra
liquido de gobierno que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo
. Quincenal 0 208 H-M (lo | Trimestral o 1248 H-M (lo que 3 dias después de
Sellador de latas Semanal Diario que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo Cuando ocurra
Lavadora y secadora . Mensualo 416 H-M (lo | Trimestral 0 1248 H-M (lo que | 1 semana después de
Quincenal | Semanal . . Cuando ocurra
de latas que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo
Codificadora de Semanal Semanal Quincenal o 208_ H-M (lo | Trimestral o 1243 H-M (lo que 3 dias después de Cuando ocurra
latas que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo
. . Quincenal 0 208 H-M (lo | Trimestral o 1248 H-M (lo que 3 dias después de
Etiquetadora Quincenal | Semanal que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo Cuando ocurra
Balanza electronica Mensual Diario - Tilgestalyg 1243 HEM (o e L gja después de Cuando ocurra
ocurra primero) hallazgo
Cocedor continuo Quincenal Diario Mensual o 416 _H-M (lo | Trimestral o 1248_ H-M (lo que | 1 semana después de Cuando ocurra
que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo
Acumulador de Semanal | Quincenal i Trimestral 0 1248 H-M (lo que | Inmediatamente después Cuando ocurra
aceite/Salmuera ocurra primero) del hallazgo
Cinta transportadora | Mensual Diario Quincenal o 208_ H-M (lo | Trimestral o 1248_ H-M (lo que 3 dias después de Cuando ocurra
que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo
Autoclave Semanal Diario Mensual o 416 _H-M (lo | Trimestral o 1248_ H-M (lo que | 1 semana después de Cuando ocurra
que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo
Lavadora Industrial | Quincenal Diario Mensual o 416 _H-M (lo | Trimestral o 1248_ H-M (lo que | 1 semana después de Cuando ocurra
que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo
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(continuacién)

Mensualo 416 H-M (lo

Trimestral 0 1248 H-M (lo que

1 semana después de

Mesade limpieza Quincenal Diario ; ; Cuando ocurra
que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo
o Mensualo 416 H-M (lo | Trimestral 0 1248 H-M (lo que | 1 semana después de
Llenadora de latas Semanal Diario que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo Cuando ocurra
Sierra de corte o Mensualo 416 H-M (lo | Trimestral o0 1248 H-M (lo que | 1 semana después de
. Semanal Diario . . Cuando ocurra
vertical que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo
Caldera Semanal Diario Mensual o 416 _H-M (lo | Trimestral o 1248_ H-M (lo que | 1 semanadespuésde Cuando ocurra
que ocurra primero) ocurra primero) hallazgo
b Mensualo 416 H-M (lo | Trimestral o0 1248 H-M (lo que | 1 semana después de
Ablandadorde agua | Semanal Diario que ocurra primero) ocurTa primero) hallazgo Cuando ocurra
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6.6 Programa de produccion
6.6.1 Factores para la programacion de la produccion

Para determinar el programa de produccion se tomard en cuenta el periodo comprendido
entre los afios 2018 hasta el 2020. Ademas, se calculd el stock de seguridad necesario
teniendo en cuenta como desviacion estandar un 0,5 % del tamafio de planta de cada afio

y, ademas, se considerara un nivel de seguridad de 95%.
La formula para hallar el stock de seguridad (SS) es la siguiente:
SS=Zxo
en donde:
Z: Nivel de seguridad (95%) = 1,65
0: Desviacion standard = 0,5%

Con esta informacién se presenta a continuacion el stock de seguridad requerido

por afio y por especie.
Tabla 5.18

Stock de seguridad de conservas enlatas de Boquichico

Demanda

(latas) Z (95%) d=0.5% SS (latas)
2018 3224 427 16 122 26 602
2019 3442 424 17 212 28 400
2020 3660 421 1.65 18 302 30 199
2021 3878 419 19 392 31 997
2022 4 096 416 20 482 33 79
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Tabla 5.19

Stock de seguridad de conservas enlatadas de Doncella

Demanda

(latas) ‘ Z (95%) d=0.5% SS (latas)
2018 330 868 1654 2730
2019 342 198 1711 2824
2020 353 529 1.65 1768 2917
2021 364 860 1824 3011
2022 376 191 1881 3104

6.6.2 Programa de produccion

El programa de produccion sera determinado en base a la cantidad requerida de unidades

demandadas, sumado a la necesidad de stock de seguridad requerido por afio.

Ademas se presenta a continuaciéon el programa por mes y semana de cada

producto terminado, llamese conserva de Doncella y conserva de Boquichico.

Tabla 5.20

Programa de produccion de conservas enlatadas de Doncella

Programa de Programa de Programa de

D?E?;?as SS (latas) produccion produccion produccion
(latas/afio) (latas/mes) (latas/semana)
2018 330 868 2730 333 598 27 800 6 950
2019 342 198 2824 345 022 28 752 7 188
2020 353 529 2917 356 446 29 704 7 426
2021 364 860 3011 367 871 30 656 7 664
2022 376 191 3104 379 295 31 608 7 902
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Tabla 5.21

Programa de produccion de conservas enlatadas de Boquichico

Programa de | Programa de Programa de

Delrn?ndas SS (latas) produccion produccion produccion
(F1ES) (latas/afno) (latas/mes) (latas/semana)
2018 3224 427 26 602 3251 029 270 919 67 730
2019 3442 424 28 400 3470 824 289 235 72 309
2020 3 660 421 30 199 3 690 620 307 552 76 888
2021 3878 419 31 997 3910 416 325 868 81 467
2022 4 096 416 33 796 4130 212 344 184 86 046

6.7 Requerimiento de insumo, servicios y personal
6.7.1 Materia prima, insumos y otros materiales

Para determinar la cantidad de materia prima, aceite vegetal, salmuera, latas y etiquetas

se tomara en cuenta las siguientes cantidades por lata de conserva:
Tabla 5.22

Materiales necesarios para producir latas de conservas

| Medida base: 1 lata de pescado

Materia Prima Cantidad Und. | Cantidad  Und. %
Pescado 120 gr 012 kg 52%
Aceite vegetal 50 gr 0,05 kg 22%
Salmuera 5 gr 0,01 kg 2%
Latas (base + lateral) 54 gr 0,05 kg 23%
Etiquetas 12 gr 0,00 kg 1%
Total 2302 gr 0,23 kg | 100%

En base a estos célculos se determina los siguientes requerimientos por conserva

de pescado:
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Tabla 5.23

Requerimientos de materiales para conservas de pescado de Doncella

Latas

‘ MP Disponible Aceite ‘ Salmuera

(kg) Etiquetas ‘ Cajas

(Tn) \egetal

111,76 333 598 16 679,90 1 667,99 333 598
2019 115,59 345 022 17 251,10 172511 345 022 7 187
2020 119,41 356 446 17 822,30 178223 356 446 7 425
2021 123,24 367 871 18 393,55 1 839,36 367 871 7 663
2022 127,07 379 295 18 964,75 1 896,48 379 295 7 901

Tabla 5.24

Requerimientos de materiales para conservas de pescado de Boquichico

MP Disponible Salmuera . ]
I O ) B egetal (kg) Etiquetas \&

2018 1 049,76 3 251 029 162 551,45 16 255,15 3 251 029 67 729
2019 1120,73 3470 824 173 541,20 17 354,12 3470 824 72 308
2020 1191,70 3690 620 184 531,00 18 453,10 3690 620 76 887
2021 1 262,67 3 910 416 195 520,80 19 552,08 3910 416 81 467
2022 1 333,64 4130 212 206 510,60 20 651,06 4130 212 86 046

6.7.2 Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc

Se llevo a cabo el célculo de la energia necesaria para el area productiva como para el

area administrativa; la primera en funcion a las operaciones del proceso productivo y la

segunda en base al tamafio de las instalaciones y el personal.
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Tabla 5.25

Requerimiento de energia eléctrica

2018 2019 2020 2021 2022

Etapa Productiva |- Total de energia

(kW/h) 118316 118456 118597 118737 118877
Cantidad a procesar (kg) 1161514 1236314 1311113 1385912 1460 711
Camara frigorifica 108 900 108 900 108 900 108 900 108 900
Lavadora Industrial (kwW/h) 1307 1391 1 475 1559 1643
Cocedor Continuo 871 927 983 1039 1 096
Mesade Limpieza (kW/h) 2 246 2 246 2 246 2 246 2 246
Mesade Limpieza (kW/h) 4992 4992 4 992 4992 4992
Etapa Productiva Il - Total de energia

(kW/h) 66 267 69124 71982 74839 77 697
Cantidad a procesar (latas) 3584 627 3815846 4047 066 4278 287 4509 507
Cantidad a procesar (kg de aceite vegetal) 179 231 190 792 202 353 213 914 225 475
Acumulador de aceite (kW/h) 10 982 10 982 10 982 10 982 10 982
Acumulador de salmuera (kW/h) 10 982 10 982 10 982 10 982 10 982
Llenadora de latas (kW/h) 358 382 405 428 451
Cinta transportadora (kW/h) 1314 1399 1484 1569 1653
Dosificador de Liquido de Gobierno

(kwW/h) 669 712 755 799 842
Dosificador de Salmuera (kW/h) 669 712 755 799 842
Sellador de latas (kwW/h) 2240 2 385 2 529 2674 2 818
Autoclave (kW/h) 11 949 12 719 13 490 14 261 15 032
Lavadora y secadorade latas (kW/h) 2 688 2 862 3035 3209 3382
Codificadora de latas (kw/h) 81 86 91 97 102
Etiquetadora (kW/h) 435 463 491 519 547
Caldera (kwW/h) 11 949 12 719 13 490 14 261 15 032
Ablandador (kW/h) 11 949 12 719 13 490 14 261 15 032
Total de energia Area Productiva

(kW/h) 184583 187581 190578 193576 196574
Total de energia Area Administrativa

(kW/h) 31500 31500 31500 31500 31500
Total Energia (kWh) 216083 219081 222078 225076 228074

El requerimiento de agua se calculdo de la misma forma y se presenta a

continuacion:
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Tabla 5.26

Requerimiento de agua potable

| Proceso Productivo 2018 2019 2020 2021 2022
Lavado de Doncella 222 399 230 015 237 631 245 248 252 864
Lavado de Boquichico 2 089 014 2 230 249 2 371 483 2512 717 2 653 952
Autoclave 1155 707 1230 132 1304557 1378982 1453 408
Caldera 2311 413| 2460 264| 2609 114 2757 965| 2906 815
Ablandador 2311 413| 2460 264| 2609 114 2757 965| 2906 815
Total en Proceso Productivo (It) 8089947 8610924| 9131900| 9652877| 10173854
Consumo humano 480 600 480 600 480 600 480 600 480 600
Total en Consumo humano (It) 480600 480600 480600 480600 480600
Limpieza 551 250 551 250 551 250 551 250 551 250
Total en Limpieza (It) 551250 551250 551250 551250 551250
Agua para incendios 875 000 875 000 875 000 875 000 875 000
Total de Agua para incendios (It 875000 875000 875000 875000 875000

ota 9 996 79 0 4 038 750 9 080 704
Ota 9 99 0518 039 60 08

6.7.3 Determinacion del nUmero de operarios y trabajadores indirectos

De acuerdo a cada operacion necesaria para la manufactura de las latas de conservas, el

tiempo que toma llevar a cabo cada operacion, la cantidad anual a procesar, el nimero
total de horas disponibles y el factor de Utilizacion y Eficiencia, se determina un total de

16 operarios necesarios para la operacion y se detalla a continuacion:

106




Tabla 5.27

Determinacion del nimero de operarios

Tiempo de  Cantidad  N° total de

No

la anual a horas N° de
Proceso operacion procesar  disponibles E Ineﬁ(c)tg 23 MOD
(HM/kg) (kg) (HM)

Pesado 0,0033 1460 711 4992| 8% 95% 1,1869 2

Lavado 0,0003 1 453 408 4992| 87% 95% 0,0886 1

Pre-coccion 0,0002 1 453 408 4992| 87% 95% 0,0591 1

Corte y

eviscerado 0,0250 1308 067 4992 87% 95% 79718 8

Llenado carne 0,0003 541 141 4992 87% 95% 0,0366 1

Dosificado

aceite 0,0033 225 475 4992| 87% 95% 0,1832 1

Dosificado

salmuera 0,0333 22 548 4992 8% 95% 0,1832 1

Sellado 0,0012 789 164 4992| 87% 95% 0,2358 1

Lavado de latas 0,0010 789 164 4992| 87% 95% 0,1886 1

Esterilizado 0,0018 789 164 4992| 87% 95% 0,3429 1

Etiquetado 0,0009 789 164 4992| 87% 95% 0,1699 1

Codificado 0,0002 789 164 4992| 87% 95% 0,0320 1

Empacado 0,0061 789 164 4992| 87% 95% 1,1788 2
11,8574 12

6.7.4 Servicios de terceros

A continuacion se enlista la relacion de servicios a terceros con los cuales se contard para llevar

a cabo el proyecto:

e Telefonia

e Soporte técnico
e Transporte

e Capacitaciones
e Comunicaciones
e Vigilancia

e Limpieza
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6.8 Disposicion de planta
6.8.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

En primer lugar, sobre la ubicacién y alrededores de la planta de produccién, esta debera
localizarse en lugares que estén libre de inundaciones, humos, polvo, olores
desagradables y otros contaminantes. Otras fabricas cercanas en teoria deberan tener un
ancho minimo de 1 metro de separacion, estar construidos de materiales duros, y libre de

desperdicios, basura u otros materiales de desecho.

Las paredes exteriores deberan estar hechas de materiales lo suficientemente
resistentes como para resistir potenciales peligros tales como accidentes vehiculares y/o
similares. El concreto, ladrillos y laminas perfiladas de metal son los materiales méas

importantes utilizados para este objetivo.

Las instalaciones seran construidas de manera que eviten la entrada y
diseminacion de pajaros, insectos y alimafias. Es por ello que los puntos de acceso se

protegeran con:

e Mosquiteras en todas las ventanas (desmontables)

e Sistemas eléctricos de destruccion de mosquitos

e Mallas en las entradas y salidas de aire para prevenir la entrada y contaminacién
de aves

e Cortinas de aire o barreras de bandas de plastico en todas las puertas que se abren
rutinariamente durante las operaciones de procesado

e Trampas en los desagles

e Los canalones para la lluvia deberdn protegerse para impedir la entrada de
roedores

e Ventiladores en las aberturas para prevenir la infestacion de roedores

Los cimientos por otro lado deberan tener una profundidad minima de 60 cmy
que en el fondo se proyecten hacia afuera del edificio una distancia de al menos 30 cm

para dar lugar a una forma de “L”.

Por el lado de los desagues y alcantarillados, estos deben protegerse y recibir un
mantenimiento periddico para evitar que los roedores los alcancen y puedan ingresar en

las instalaciones.
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La proteccion de las puertas es un punto importante también. Debido al trafico de
personal y vehiculos, y dado que a veces las puertas externas se mantienen abiertas
permanentemente como modo de ventilacidn, todas las puertas deberian contar con un
mecanismo de cierre automatico y se deben cerrar herméticamente sin aberturas que

excedan los 6 mm ni que estén por debajo de 3 mm preferiblemente.

Todas las ventanas que se puedan abrir deben estar protegidas con malla de
monofilamento de nylon del n°10 montada en un marco desmontable de metal o PVC

para facilitar la limpieza.

En cuanto a la zona de Produccién, las paredes interiores deben ser estructuras
continuar Verticales que dividan al edificio. Esta division no es solamente fisica sino que
también debe ser térmica y acustica, funcionando como barreras contra el fuego vy el

ruido.

El acabado de cada pared va a depender del area en el que esté ubicada. Por
ejemplo, en areas himedas, el recubrimiento debe ser impermeable a la humedad y debe
permitir las labores de limpieza, que pueden emplear agua a presion y/o productos
quimicos de limpieza agresivos. En areas secas y posiblemente sucias de polvo, el

recubrimiento debe dar una superficie lisa, suave y facil de limpiar.

Por el lado de los suelos, es necesario dedicarle una generosa inversion de capital
ya que un fallo en el suelo podria provocar largas paradas en la produccion y grandes
pérdidas mientras se realizan las labores de reparacién. Al construir el suelo, se deben

considerar todas las capas que lo componen, como por ejemplo:

e Basamento estructural: permite que el suelo sea capaz de resistir todo
estrés térmico, mecanico Yy estructural, y soportar las cargas que ocurran
durante la produccion.

e Membranas: son el asiento de los puntos de drenaje y de los servicios de
coleccion.

e Drenaje: permite que los vertidos sean rapidamente eliminados de la
superficie para minimizar cualquier dafio. No deberdn colocarse equipos
sobre los canales de drenaje ya que podria dificultar su eliminacion.

e Piso: puede estar hecho de hormigén, azulejos cerdmicos o resinas. Se

recomienda el uso de piso de hormigdn mezclado con algin polimero que
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mejore su resistencia contra la compresion y a la penetracion de liquidos.
Ademas, se debera considerar una inclinacion de 2% en la pendiente del
mismo para mejorar la circulacion de agua remanente

En cuanto al techo, este debe ser liso y facil de limpiar. Debera ser del tipo
suspendido, en el que todos los elementos de soporte e instalacion se encontraran
fisicamente separados del area de procesado, y la cafieria y el cableado se descuelgan

verticalmente hasta los equipos.

La iluminacion puede ser una combinacion de luz natural vy artificial. Debe ser
adecuada, a la altura de trabajo, para cada zona en particular y asi, por ejemplo, se
considerara 540 LUX en zonas donde se deba realizar examenes detallados de productos,
220 LUX en las salas de produccién y 110 LUX en otras zonas.

Por Ultimo, es importante conseguir una buena ventilacién en las areas en donde
existan grandes cantidades de vapor y humedad. Esto es necesario para la comodidad de
los empleados Yy para reducir el crecimiento de hongos Yy otros microbios, la corrosién y
el ataque sobre los revestimientos. Los sistemas de extraccion deberian estar situados

encima de ciertos equipos para tratar los problemas en su origen.

6.8.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

A continuacion se detallan las zonas fisicas que seran requeridas en la planta de

produccion de conservas de Doncella y Boquichico.

a) Almacén de Materias Primas e insumos
b) Zona de Recepcion e Inspeccion de Materia Prima
c) Zona de Control de Calidad
d) Zona de Produccion
. Zona de Lavado

ii.  Zona de Coccion

iii.  Zona de Enfriado

iv.  Zona de Corte y Eviscerado

V.  Zona de Llenado

vi.  Zona de Sellado vy Esterilizado

vii.  Zona de Codificado, Etiquetado y Empaquetado
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viii.  Zona de Congelamiento
e) Sala de caldero
f) Almacén de Productos Terminados
g Oficinas administrativas
h) Servicios Higiénicos
i) Comedor

j) Estacionamiento

6.8.3 Calculo de las areas para cada zona
Almacén de Materias Primas e Insumos

En el almacén de Materias Primas se almacenaran las latas que posteriormente se
utilizaran en la produccion. Para el calculo del area, se utilizd la produccion maxima de
375 792 latas mensuales (4 509 507 latas al afio).

Tabla 5.28

Area de almacenes de Materias Primas e Insumos

| Variables | Volumétrico
Requerimiento para almacenar latas vacias 480 521 | (+/- 1 mes)
Medidas de la parihuela 1,2 x1,0 x 0,11 (alura) | Metros
Medidas de las bandejas de latas 0,45 x 0,40 x 0,32 (altura) | Metros
Cantidad de latas por bandeja 288 | Unidades
Niveles de bandejas por parihuela 5] Niveles
Bandejas por nivel 6| Bandejas
Latas por parihuela 8 640 | Latas
Numero de parihuelas necesarias 56 | Parihuelas
Niveles de parihuelas 2| Niveles
Areaaproximada 33,37 | Metros cuadrados

Zona de Recepcidn e Inspeccion de Materia Prima

La zona de recepcion o patio de maniobras es en donde se hara la carga y descarga
de los productos. Esta zona es la que utilizardn los camiones para poder desplazarse

(entrada y salida de la planta). El &rea asignada a este espacio sera de 200 m2.
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Figura 5.23

Medidas del camion de carga

2,295m

2,295m

Nota. JAC Peru
Zona de Control de Calidad

[ ]
El area aproximada para el control de calidad sera de 7 m2. En esta area se tendra
que analizar la temperatura, el pH, la humedad relativa Optima y una inspeccién visual

de la presentacion del producto terminado.

Zona de Produccion
El &rea determinada para la zona de produccion se definird a través del método
Guerchet en donde se considerara el area requerido por cada maquina o equipo dentro de

cada etapa del proceso productivo. Las areas calculadas se detallas a continuacion:
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Tabla 5.29

Determinacion del area productiva

Blementos

Largo

Ancho

Altura

Total (m2)

(m)

(W)

(m)

Lavadora Industrial 1 2,5 11 0,9 1 2,75 2,75 1,815 7,315

Cocedor continuo 1 8 1,8 4 1 14,4 14,4 9,504 38,304

Mesade Limpieza 1 12,5 5,5 16 1 68,75 68,75 45,375 182,875

Sierra de corte vertical 1 14 1 1,65 1 14 14 0,924 3,724

Acumulador de Aceite 1 1 1,1 25 1 1,1 1,1 0,726 2,926

Acumulador de Salmuera 1 1 11 25 1 1,1 11 0,726 2,926

Llenadora de latas 1 2,2 15 1,7 1 3,3 3,3 2,178 8,778

Elementos Cinta transportadora 1 2 0,2 1 1 04 04 0,264 1,064

Estaticos Dosificador de Aceite 1 2,3 0,8 1,2 1 1,84 1,84 1,2144 4,8944

Dosificador de Salmuera 1 2,3 0,8 1,2 1 1,84 1,84 1,2144 4,8944

Sellador de latas 1 35 1,6 2,12 1 6,86 6,86 4,5276 18,2476

Autoclave 1 55 18 2 1 9,9 9,9 6,534 26,334

Lavadora y secadorade latas 1 2,3 09 1,6 1 2,07 2,07 1,3662 5,5062

Codificadora de latas 1 0,6 0,5 0,7 1 0,3 0,3 0,198 0,798

Etiquetadora 1 2,5 12 0,93 1 3 3 1,98 7,98

Balanza Industrial 2 1,2 12 0,11 1 144 1,44 0,9504 3,3304

Total elementos estaticos 120,45 120,45 79,497 320,397
Elementos Operarios 16 1,65 0,5
Moviles Patin hidraulico 2 15 0,5 1,14 0,75
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Almacén de Productos Terminados

Para el calculo del area requerida en el almacén de Productos Terminados se
utilizaran las mismas consideraciones que en almacén de Materias Primas e Insumos.
Considerando que la produccién méxima mensual es de 375 792 latas/mes, el célculo se

realizaria de la siguiente manera:
Tabla 5.30

Area de almacenes de Producto Terminado

Variables Volumétrico
Requerimiento para almacenar latas de PT 480 521| (+/- 1 mes)
Medidas de la parihuela 1,2 x 1,0 x 0,11 (altura) | Metros
Medidas de las cajas 0,34 x 0,26 x 0,15 (altura) | Metros
Cantidad de latas por caja 48| Unidades
Niveles de cajas por parihuela 5| Niveles
Cajas por nivel 15| Cajas
Latas por parihuela 3 600 Latas
NUmero de parihuelas necesarias 133 | Parihuelas
Niveles de parihuelas 2| Niveles
Area aproximada 80,09 | Metros cuadrados

Oficinas Administrativas

Para esta zona, se ha determinado que el Gerente de Planta, Gerente Comercial,
Gerente de RRHH, Gerente de Adm. y Finanzas, y el Gerente de AARR, Legal y SSOMA
se ubiguen en un area comun por cubiculos cerca de sus equipos respectivos. Por otro
lado, el Gerente General tendra su propia oficina. Esto se debe a que en la oficina del
Gerente General se realizardn las reuniones del equipo. Esta zona estard conectada al

Patio de Maniobras para iniciar la cadena productiva.
Tabla 5.31

Area de zona administrativa

| Zona Area (m?)
Oficina Gerente General 10
Sala de Reuniones 15
Area comin administrativa 30
Area total 55
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Servicios Higiénicos

En la planta se manejaran 4 espacios como servicios higiénicos, dos ubicados en

la zona administrativa y dos en el area de produccién. Los servicios higiénicos que estaran

ubicados dentro de la zona de produccion, incluiran vestidores y duchas. Ademas, estaran

equipados con espejos, jabon, papel toalla y papel higiénico. El area en total de los dos

servicios higiénicos sera de 52m?.
Tabla 5.32
Area de servicios higiénicos - Administracion

Administrativo

Servicios higiénicos

Tipo MTIED 6 Sanitarios Lavamanos Area ()
personas
Hombres 7 2 2 1
Mujeres 6 2 2 1
Total 22
Tabla 5.33

Area de servicios higiénicos — Produccion

Produccion

Servicios higiénicos

Area

Tipo NUmero de personas ‘Sanitarios | Lavamanos Duchas | (m?)
Hombres 6 3 3 15
Mujeres 6 3 3 15

Total 30
Comedor

Para hallar el area del comedor se considerard un espacio suficiente para que todo

el personal pueda comer al mismo tiempo, es decir, se considerara su maximo aforo. El

area total del comedor serd de 45,82 m2 aproximadamente, este calculo se determiné

multiplicando el espacio establecido por persona (1,58 m2) y el total de empleados (25).

Esta zona estara equipada con 3 microondas, 2 bidones de agua y pasillos amplios para

que las personas puedan movilizarse sin ningln inconveniente.
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Estacionamientos

El proyecto contara con un espacio para 6 autos. El area aproximada para cada
auto es de 2,40 metros de ancho x 5,00 metros de largo. Al ser estacionamientos opuestos
y diagonales con angulo de 60°, se debe considerar una distancia minima entre los
espacios de estacionamiento opuesto o entre la parte posterior de un espacio de
estacionamiento y la pared de cierre opuesta de 6,00 metros. Considerando estos puntos,

el area total del estacionamiento es 160 n?.

6.8.4 Disposicion de seguridad industrial y sefializacion

La sefializacion para la prevencion de accidentes e incidentes industriales comenzara
desde la entrada a la planta de produccion. Se colocaran carteles correspondientes a la
colocacion de dispositivos de proteccion personal, areas peligrosas de transito peatonal o
vehicular, asi como sefializacion de caminos por donde se debe transitar a pie 0 con

vehiculos.

Grifos de agua, mangueras contraincendios, extinguidores de fuegos Yy otros
dispositivos de seguridad industrial se encontraran ubicados de acuerdo a la ley en puntos
estratégicos en toda la planta de produccion para garantizar la seguridad de los empleados

y la infraestructura.
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Figura 5.24

Mapa de rie
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Figura 5.25

Mapa de evacuacion de la planta
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Para llevar a cabo la disposicion general de la planta, se utilizo la metodologia del

diagrama relacional, el cual se presenta a continuacion:

118



Figura 5.26

Diagrama relacional

El resultado obtenido en la imagen mostrada arriba es obtenido con las siguie ntes
contemplaciones:
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Figura 5.27

Tabla relacional
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Tabla 5.34

Tabla de valores de proximidad

Codigo Valor de proximidad

A Absolutamente necesario
E Especialmente necesario
[ Importante

0 Normal u ordinario

U Sin importancia

X No recomendable

Tabla 5.35

Intensidad de relaciéon de actividades

Cadigo Color, nimero y tipo de linea

A Rojo 4 rectas
E Amarillo 3 rectas
[ Verde 2 rectas
0 Azul 1 recta
U 2 -
X Plomo 1 zig zag
XX Negro 2 7ig zag
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Tabla 5.36

Simbologia de actividades

Simbolo Color Actividad

. Rojo Operacion (montaje o desmontaje)
Verde Operacion, proceso o fabricacion
Amarillo Transporte
Naranja Almacenaje
Azul Control
Azul Servicios

1 Pardo Administracion

Tabla 5.37

Lista de razones o motivos

Valor Razén o motivo

1

Secuencia de proceso

Evitar pérdida de tiempo

Evitar tramos largos

Facilitar el control

Evitar molestias y ruidos

o |01 | W (N

Servicios a los operarios
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6.8.6 Disposicion de detalle
Figura 5.28

Plano General de la planta
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CAPITULO VI. ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

7.1 Formacion de la organizacion empresarial

Se decidird optar por la conformacion de una empresa que sea Sociedad Anonima
Cerrada. Este tipo de sociedad es creada por un grupo reducido de personas (de 2 a 20)
que pueden ser naturales o juridicas, tienen el animo de construir una sociedad y
participar de forma activa y directa en la administracién, gestion y representacion social.
Para medianas empresas como es la empresa en estudio en el presente trabajo es la
organizacion méas recomendada ya que todos los socios aportan recursos, sea en términos

monetarios o de conocimientos.

Dentro de las caracteristicas principales en formar este tipo de sociedad

encontramos lo siguiente:

e Puede funcionar sin directorio

e Sepueden manejar grandes capitales a pesar que la SAC tiene el requisito de tener
un maximo de 20 accionistas

e La SAC no tiene acciones inscritas en el registro publico del mercado de valores.
Es posible que en su estatuto se establezca un directorio facultativo, es decir que
cuente 0 no con uno; y cuenta con una auditoria externa anual si asi lo pactase el

estatuto o los accionistas.

7.2 Requerimiento de personal directivo, administrativo y de servicios

A continuacion se detalla el requerimiento de personal y sus funciones principales:
o Gerente General:
o Planificar los objetivos generales y especificos de la empresa a corto,
mediano y largo plazo
e Organizar la estructura de la empresa, como también las funciones y

cargos
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Dirigir la empresa, tomar decisiones, supervisar y ser el lider de la
organizacion
Controlar las actividades planificadas, comparandolas con lo realizado y

detectar las desviaciones o diferencias

e Gerente de Planta;

Planificar los objetivos relacionados al funcionamiento de la planta
Tendra a su cargo a 5 personas: de Produccion, de Supply Chain, de
Mantenimiento, de Calidad y del Ingeniero Pesquero, por lo cual debera
ser el lider de estas sub-areas

Organizar la estructura organizacional dentro de la planta, asi como
también las funciones y cargos

Dirigir la planta, tomar decisiones relacionadas a la misma y monitorear
su correcto funcionamiento

Velar porque se mantenga una correcta relacion con el cliente interno, en

este caso el area Comercial

o Gerente Comercial

Liderar las areas de Ventas y Marketing

Estructurar y ejecutar los planes y estrategias de Ventas y Marketing
Asegurar que se cumplan los objetivos comerciales establecidos

Velar porque se mantenga una préspera, correcta y saludable relacion con
los clientes externos

Ser el embajador y el rostro comercial de la marca

e Gerente de RRHH

Asegurar que se atraiga el mejor talento para la empresa, y sobre todo
mantener ese talento motivado y en busca de una mejora a nivel
profesional y personal

Velar por el bienestar de todas las personas que formen parte de la
organizacion

Supervisar la administracion del personal dentro de la empresa

Asegurar que se les facilite todos los beneficios de ley a los colaboradores

de la empresa

o Gerente de Administracion y Finanzas
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Elabora normas, politicas y procedimientos para el mejor funcionamiento
de las actividades relacionadas a la administracion y contabilidad de la
organizacién

Supervisa la formulacion, ejecucion y evaluacién del presupuesto anual
para cada area

Elabora y rinde cuentas de los estados financieros de la empresa, ademas
de llevar a cabo su analisis para mejorar la toma de decisiones

Controla y supervisa la contratacién o adquisicion de bienes y servicios

o Gerente de Asuntos Regulatorios, Legal, y SSOMA (Seguridad, Salud

Ocupacional y Medio Ambiente)

Brindar asesoria legal a todas las areas de la empresa que lo necesiten
Supervisar que las actividades de la empresa se hagan de acorde con la
normativa de las autoridades nacionales e internacionales

Representar a la empresa en asuntos judiciales

Proteger legalmente los bienes patrimoniales e intereses econdmicos de la
empresa en al ambito nacional e internacional

Verificar que se cumpla con la normativa dispuesta por las autoridades
concernientes a las operaciones de manufactura de productos

Velar por el bienestar de todos los colaboradores durante sus funciones
Velar por el bienestar de la poblacion, flora, fauna y recursos naturales

aledafios a la planta de produccién

e Jefe de Produccion:

Planificar y ejecutar el plan de produccion

Supervisar que se produzca los volimenes de producto necesarios de
acuerdo a la necesidad del mercado

Coordinar con Logistica y Compras el abastecimiento de los insumos
necesarios para llevar a cabo las producciones

Supervisar el correcto accionar de los operarios de planta

Coordinar con Mantenimiento las paradas de planta de manera que el plan

de produccion no se vea perjudicado

o Jefe de Supply Chain

Controlar el correcto nivel de existencias de productos
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Planificar y solicitar las llegadas de materias primas e insumos necesarios
para la operacion
Planificar las salidas de productos hacia los clientes

Optimizar costos de almacenamiento y transporte

Jefe de Mantenimiento

Elaborar y ejecutar el plan de mantenimiento de los equipos e
instalaciones del area productiva

Inspeccionar que las maquinas y equipos se encuentren en un Optimo
estado

Optimizar los costos de mantenimiento

Controlar y asegurar un Optimo inventario de repuestos y suministros

Jefe de Calidad

Asegurar que los insumos, materiales y materia prima se encuentren en
condiciones correctas para ingresar al area de produccion

Asegurar que los productos terminados se encuentren en condiciones
correctas para ser despachados a clientes

Coordinar con el area de produccion vy logistica para dar el visto bueno a

la entrada de insumos o salida de producto terminado

Ingeniero pesquero

Supervisar todo el proceso productivo para asegurar la calidad del
producto

Brindar asesoria Y trabajar con todo el equipo de planta para que todos
los procesos afines a la elaboracion del producto se lleven a cabo de la

manera correcta

Ejecutivo de Ventas

Busqueda de nuevos clientes

Asegurar una armoniosa relacion con los clientes, y asegurar su
satisfaccion con los productos recibidos

Velar por el cumplimiento del plan de ventas

Coordinar con el area logistica los envios a tiempo oportuno de los

productos terminados

Médico Ocupacional

Velar por la salud y seguridad de los trabajadores de la empresa
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o Trabajar en conjunto con el gerente de RRHH para asegurar el
cumplimiento de la normativa peruana en cuanto a factores de riesgo en
el area productiva y administrativa, ocupacionales y ambientales

e Servir a todo el personal como primera asistencia médica en cualquier
caso de accidente

7.3 Estructura organizacional
A continuacién se detalla el organigrama de la empresa:
Figura 6.1

Estructura organizacional

Gerente General

Gerente de

Gerente de Planta Gerente Comercial | Gerente de RRHH Administracién y i :
. Legal y SSOMA

Finanzas

Jefe de Ejecutivo de Médico
Produccién Ventas Ocupacional

Jefe de Supply
Chain

Jefe de
Mantenimiento

Jefe de Calidad

Ingeniero

Pesquero
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CAPITULO VII. ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

8.1 Inversiones

A continuacion se determinara la inversion total para el proyecto de produccion de conservas
de Doncella y Boquichico. La inversion total estara dividida en Inversion Fija, compuesta

por la Inversion Tangible e Intangible, y el Capital de Trabajo.

8.1.1 Estimaciones de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles)

La inversién fija o a largo plazo hace referencia a los recursos econémicos Yy financieros,
asi como la adquisicion de bienes de capital los cuales son necesarios para la
implementacion del proyecto. Ademas, esta estd compuesta por activos tangibles e

intangib les.

Para el caso de la inversion fija intangible, se estimaran los datos basandose en

estudios anteriores similares.
Tabla 7.1

Terreno y Materiales de construccion

Concepto Area (m?) COSt((; /L::;)tano Costo total ($/m?) ((::;tfs,t,%tf)l
Terreno 950 73 69 350 220 769,13
Materiales de construccion 950 621 589 950 1879 289,69
Total Terreno y Materiales de construccion 656 268,38 2100058,83

Los costos unitarios por m? para el Terreno, se obtuvo del Proyecto de la Gerencia
Regional de desarrollo economico del gobierno regional de Ucayali, mientras que los
costos de construccion se obtuvieron del Instituto de Desarrollo e Investigacidn
“CONSTRUIR” (IDIC), en donde se tuvo como referencia el costo por m? de una casa

calificada como “Lujosa”.
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Tabla 7.2

Maquinas y Equipos

Concepto Cantidad Costo DDP (S/)
Dosificadora de liquido de Gobierno 2 86 130
Lavadora y secadorade latas 1 55 506
Etiquetadora 1 21 533
Cocedor continuo 1 215 325
Cinta transportadora 1 62 205
Lavadora industrial 1 131 588
Llenadora de latas 1 167 475
Caldera 1 287 100
Sellador de latas bajo vacio mecénico 1 133 023
Codificadora de latas 1 16 500
Balanza electronica 2 10 049
Acumulador de aceite 2 19 140
Autoclave 1 406 725
Mesade limpieza 1 59 813
Sierra de corte vertical 1 3135
Ablandador 1 4 785
Camara refrigerante il 143 550
Total 20 1823580
Tabla 7.3
Equipamiento administrativo
| Concepto | Cantidad  Costo DDP unit (S/) | Costo DDP (S/)
Escritorios 17 250 4250
Tachos de basura 10 18 180
Sillas 17 100 1700
Archivador 5 40 200
Computadoras 17 800 13 600
Impresoras 1 450 450
Total Equipamiento administrativo 67 1658 20 380
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Tabla 7.4

Instalaciones

| Concepto | Cantidad (s/) | Costo unitario (s/) | Costo total (s/)
Sanitarios 12 200 2 400
Lavamanos 8 100 800
Griferias de ducha 8 110 880
Tachos 6 15 90
Urinarios 4 80 320
Griferias de lavamanos 8 70 560
Espejos 6 45 270
Bancas para vestidores 2 120 240
Mesas de comedor 8 500 4 000
Sillas 32 50 1 600
Bidon 2 35 70
Microondas 4 250 1000
Racks metalicos 10 500 5 000

Total 17 230

Tabla 7.5

Activos Fijos Tangibles

| Activo Importe (s/)

Terreno y materiales de construccion 2 100 059
Magquinaria y equipo 1823 580
Equipamiento administrativo 20 380
Instalaciones 17 230
Imprevistos fabriles 20 000
Imprevistos no fabriles 20 000
Total 4001249

Tabla 7.6

Activos Fijos Intangibles

| Activo Importe (s/)

Estudios Previos Realizados 15 000
Sueldos pre-operativos 245 000
Gastos de puestaen marcha 20 000
Contingencias 20 000
Total 300000
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8.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de Trabajo)

El Capital de Trabajo contempla toda la inversion necesaria para poder cubrir el
funcionamiento correcto de la empresa durante su fase operativa y esta conformado por
medios que representan el dinero en efectivo y cheques que brinden liquidez inmediata.
La organizacién debe ser capaz de utilizar el capital para poder cubrirse en cualquier

momento de los gastos generados antes del primer ingreso de dinero por ventas.

Para poder determinar el Capital de Trabajo (KW), se utilizo el método de periodo

de ciclo de caja bajo la siguiente formula:

il Gasto Operativo Anual (Ao 1) * Ciclo de Caja(dias)
b 365 dias

El gasto operativo calculado de manera anual equivale a la suma de materias
primas, mano de obra y costos indirectos de fabricacion requeridos para el primer afio.
Para el ciclo de caja se considerd un Periodo Promedio de Inventario (PPI) de 37 dias, un
Periodo Promedio de Cobro (PPC) a clientes de 90 dias y 60 dias como tiempo de Periodo
Promedio de Pago a proveedores, obteniendo un total de 67 dias. Aplicando la formula
anterior, el capital de trabajo asciende a aproximadamente S/ 3,2 millones.

17 274 477 * 67
W =

=3170931
365

8.2 Costos de Produccion
8.2.1 Costos de las materias primas

Se considera como materia prima de los productos terminados en estudio a lo siguiente:
kilogramos de pescado de Boquichico, kilogramos de pescado de Doncella, aceite vegetal
y sal. A continuacion se detalla el costo total requerido para la manufactura de manera

anual.
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Tabla 7.7

Costos de las materias primas

Materia Prima 2019 2020 2021
Boquichico Kilogramos 1049 756 1120 728| 1191 700| 1262 672| 1667 055
Costo (soles/Kg) 8,75 8,75 8,75 8,75 8,75
Total 11 481706 | 9185365 [ 9806 370 | 10 427 375 | 11 048 380
Doncella Kilogramos 111 758 115 586 119 413 123 240 186 365
Costo (soles/Kg) 18,70 18,70 18,70 18,70 18,70
Total 3065 156) 2089 879| 2161 449| 2233 018 2304 588
Aceite vegetal Kilogramos 162 551 173 541 184 531 195 521 258 138
(Boquichico) Costo (soles/Kg) 1,60 1,60 1,60 1,60 1,60
Total 325 103 260 082 277 666 295 250 312 833
Aceite vegetal Kilogramos 16 680 17 251 17 822 18 394 27 815
(Doncella) Costo (soles/Kg) 1,60 1,60 1,60 1,60 1,60
Total 39 142 26 688 27 602 28 516 29 430
Sal (Boquichico) Kilogramos 16 255 17 354 18 453 19 552 25 814
Costo (soles/Kg) 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47
Total 9 591 7672 8 191 8 710 9229
Sal (Doncella) Kilogramos 1 668 1725 1782 1839 2782
Costo (soles/Kg) 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47
Total 1155 787 814 841 868

Total MP (soles) 14921853 11570474

12282092 |12 993710

13 705328

8.2.2 Costos de la mano de obra directa

Para el célculo del costo de la mano de obra directa se tomard en consideracion los

siguientes  beneficios de acuerdo a ley: familiar, Essalud, Senati,

asignacion

gratificaciones y CTS.
Tabla 7.8

Costos de Mano de Obra Directa

| 2018 | 2019 2020 2021 | 2022
NUmero de Operarios 24 24 24 24 24
Sueldo Basico anual 10 200 10 200 10 200{ 10 200 10 200
Asignacion familiar 1020 1020 1020 1020 1020
Essalud 1010 1010 1010] 1010 1010
Senati 84 84 84 84 84
Gratificaciones 1700 1700 1700 1700 1700
CTS 850 850 850 850 850
| Total MOD (Soles) | 356735| 356735 356735 356735 | 356735
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8.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra

indirecta, costos generales de planta)

Para el célculo de los costos indirectos de fabricacion se ha tomado las siguientes
consideraciones: materia prima indirecta (latas, etiquetas y cajas), mano de obra indirecta
(personal cuyas responsabilidades estan ligadas al funcionamiento de la planta: jefe de
produccién, jefe de supply chain, jefe de mantenimiento, jefe de calidad e Ingeniero
Pesquero) y otros CIF (energia eléctrica, agua potable, costos de mantenimiento fabriles,

seguros fabriles, depreciacién fabril, y (tiles de escritorio.
Tabla 7.9

Costos Indirectos de Fabricacién

Materia

Prima A 2019 2020 2021 2022
Indirecta

Latas Unidades 3584 627 3815 846| 4 047 066 4278 287 4509 507
Costo (soles/und) 0,46 0,46 0,46 0,46 0,46
Total 2080 749| 1638 175( 1743 842| 1849 509| 1955 177
Unidades 3584 627 3815 846| 4 047 066 4278 287 4509 507
Etiquetas Costo 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
(soles/und)
Total 227 653 179 231 190 792 202 353 213 914
Unidades 74 678 79 495 84 312 89 130 93 947
Cajas Costo 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15
(soles/und)
Total 14 228 11 202 11 924 12 647 13 370
dllo0 Oe
Obra Afio 018 019 020 0 0
aire a
Jefe de Remuneracig 45 218 45218| 45218 45218| 45218
Produccion anual
Jefe de Supplyf Reguuneracion 45 218 45218 45218 45218 45218
Chain anual
Jefe de Remuneracion
Mantenimiento | anual 45 218 45 218 45 218 45 218 45 218
Jefe de REUNSIEEIC 45 218 45218| 45218 45218| 45218
Calidad anual
Ingeniero Remuneracion 45 218 45218| 45218 45218 45218
Pesquero anual
Total 226 088 226 088 226 088 226 088 226 088
Otro 018 018 019 020 0
Energia eléctrica 56 680 53 567 54 310 55 053 55 796
Aguapotable 58 746 48 185 50 696 53 207 55 718
Mantenimiento 100 500 100 500 100 500 100 500 100 500
Seguros fabriles 396 125 396 125 396 125 396 125 396 125
Depreciacion fabril 368 477 368 477 368 477 368 477 368 477
Utiles de escritorio 2 500 2500 2500 2500 2500
Total CIF (soles) | 3531746 3024048 3145253 3266459 | 3387 665
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8.3 Presupuestos Operativos
8.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

El presupuesto de ingreso por ventas estd determinado por las unidades estimadas de

venta anual multiplicadas por el precio de venta (PV) de cada producto.
Tabla 7.10

Presupuesto de ingreso por ventas

Producto Conse.rva} de Conserva de
Boquichico Doncella Total
Valor de venta (s/.) 5,10 8,50
2018 Unds 3212 427 324 868 3537295
Vta S/. 16 383 378 2761 378 | 19144756
2019 Unds 3442 424 342 198 3784622
Vta S/. 17 556 362 2908 683 | 20465045
2020 Unds 3 660 421 353 529 4013950
Vta S/. 18 668 147 3004 997 | 21673144
2021 Unds 3878 419 364 860 4243279
Vta S/. 19 779 937 3101 310 | 22881247
2022 Unds 4 096 416 376 191 4 472607
Vta S/. 20 891 722 3197 624 | 24089345

8.3.2 Presupuesto operativo de costos

Se presenta a continuacion el detalle de costos por cada uno de los productos terminados

en estudio.

Tabla 7.11

Presupuesto operativo de costos — PT Doncella
2019 2020

2021 2022

2018 |

Materia Prima (S/) 2117 354| 2189 865| 2262 375| 2334 886| 2407 396
Mano de Obra Directa (S/) 33 199 32 255 31 419 30 674 30 005
CIF (S/) 281 429 284 388 287 694 291 290 295 131
Costo de produccion (S/) 2431982 2506508 | 2581489 2656850| 2732533
Unidades a producir (S/) 333598 345 022 356 446 367 871 379 295
Costo unitario (S/) 7,29 7,26 7,24 7,22 7,20
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Tabla 7.12

Presupuesto operativo de costos — PT Boquichico

2019

2021

2020

Materia Prima (S/) 9453 120 10092 227| 10 731 334( 11 370 442 12 009 549
Mano de Obra Directa (S/) 323 536 324 479 325 315 326 061 326 730
CIF (S/) 2 742 620 2 860 865 2 978 765 3096 374 3213 739
Costo de produccion (S/) 12519275| 13277572 14035415( 14792877 | 15550018
Unidades a producir (S/) 3251029 3470824| 3690620 3910416 4130212
Costo unitario (S/) 3,85 3,83 3,80 3,78 3,76

8.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Se detalla a continuacién el presupuesto operativo de gastos expresado anualmente.

Tabla 7.13

Presupuesto operativo de gastos

2019 2020 2021
Sueldos administrativos 782 460 782 460 782 460 782 460 782 460
Depreciacion no fabril 4076 4 076 4076 4 076 4 076
Amortizacién de intangibles 3 000 3000 3000 3 000 3000
Gastos de ventas 480 000 480 000 480 000 480 000 480 000
Gastos de promocion 89 951 0 0 0 0
Otros gastos operativos 285 600 285 600 285 600 285 600 285 600
Total Gtos. Operativos (S/)| 1645087 1555136 1555136| 1555136| 1555136

Es importante sefialar que el rubro “gastos de promocion” contempla la utilizacion

de 12 mil unidades de producto de Boquichico y 6 mil unidades de producto de Doncella

destinadas para la promocion del producto, segin lo expuesto en la seccién 2.5.2,y que

dentro de la cuenta “otros gastos operativos” se encuentra el costo de comercializacion

por concepto de transporte de producto terminado (1 furgdn se cotizd en USD 1 500,

siendo necesarios 4 furgones al mes) desde Ucayali hasta Lima, donde se encuentran los

clientes.
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8.4 Presupuestos Financieros
8.4.1 Presupuestos de servicio de la deuda

El presupuesto de servicio de la deuda se ha calculado en funcién a una tasa de interés
del 15%, la cual es la tasa promedio de interés otorgada a medianas empresas en el pais,
y una simulacién de cuotas crecientes, debido a que se trata de una deuda no tan costosa

y a gque se cuenta con un flujo de caja que permite manejar este programa de cuotas.
Tabla 7.14

Presupuesto de servicio de la deuda

Afio Deuda Factor Amortizacion Interés Cuota
Soles Soles (Soles) (Soles)

1 3736 090 0,07 249 073 560 414 809 486
2 3487 017 0,13 498 145 523 053 1021 198
3 2 988 872 0,20 747 218 448 331 1195 549
4 2 241 654 0,27 996 291 336 248 1332 539
5 1245 363 0,33 1245 363 186 805 1432 168

8.4.2 Presupuesto de estado de resultados

El Estado de Resultados es uno de los principales estados financieros utilizados en las
empresas y muestra los resultados obtenidos en un periodo de tiempo como consecuencia
de las operaciones generadas. Se calcula en funcion a los ingresos generados y se
descuenta el pago de todos los factores que han incurrido en estas operaciones. El monto

resultante se conoce como Utilidad y este monto pertenece a los duefios de la empresa.

Para este proyecto, en el Estado de Resultados, se considerd una tasa impositiva
de Impuesto a la Renta de 30% para cada afio y con una participacion de trabajadores del

10% anual sobre las utilidades generadas. A continuacion se detalla el calculo:
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Tabla 7.15

Presupuesto de Estado de Resultados

| Afio 2018 2019 ‘ 2020 2021 2022
Ventas 19 144 756 20 465 045| 21 673 144| 22 881 247| 24 089 345
Costo de ventas 14 706 572| 15525 761 16 344 958| 17 164 149| 17 983 346
Utilidad bruta (Soles) 4 438 184 4 939 284 5328 185 5717 098 6 105 999
Gastos operativos 1 645 087 1555 136 1555 136 1555 136 1555 136
Valor de mercado 0 0 0 0 18 805
Valor en libros 0 0 0 0 - 18 805
Utilidad operativa (Soles) 2 793 097 3384 148 3773 049 4 161 962 4 550 863
Gastos financieros 560 414 523 053 448 331 336 248 186 805
UAIP (Soles) 2 232 683 2 861 096 3324 718 3825 713 4 364 058
Participaciones 223 268 286 110 332 472 382 571 436 406
Utilidad antes de impuestos 2 009 415 2 574 986 2992 247 3443 142 3 927 652
IR 602 824 772 496 897 674 1032 943 1178 296
Utilidad neta (Soles) 1 406 590 1802 490 2 094 573 2410 199 2 749 357
Reserva legal 140 659 180 249 209 457 241 020 274 936
Utilidades retenidas (Soles) 1265 931 1622 241 1885 115 2 169 180 2 474 421

8.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera

El Estado de Situacion Financiera es un estado contable que refleja la situacion

patrimonial de la empresa en un momento dado (como una fotografia). Esta situacion esta

compuesta, de un lado, por todo lo que la empresa posee expresado monetariamente y

que se conoce como “Activo”; por otro lado, estd compuesta por la fuente del dinero para

obtener estas pertenencias, la cual puede haber sido obtenida por deudas de terceros

“Pasivos” o con aportes de los propios duefios “Patrimonio.

A continuacion el detalle del Estado de Situacion Financiera por cada uno de los

productos terminados en estudio.
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Tabla 7.16
Presupuesto de estado de situacion financiera (en soles, al 31/diciembre)

ACTIVO

2017 2018 2019 2020 2021

Activo Corriente

(*) Caja 3170931 1959232 2220678 2196879 1976753 4798 764
(+) Cuentas por cobrar 0 478618% 5116261 5418286 5720312 0
(+) Inventario 0 244 686 258 319 271 945 285 578 299 204

Total Activo Corriente 3170031 69000106 7505258 7887110 70824642 5007068
Active No Corriente

(+} Activo Fijo 4301249 4301249 4301249 4301249 4301249 4301249
(-} Depreciacion v
Amortizacion acum.
Total Activo No Corrien 4 301 249 3872772 3444205 3015818 2587341 2158 864

0 428 477 836 954 1 285 431 1713908 2 142 385

TOTAL ACTIVO 7472180 10 862 878 10 902 928 10 569 983

PASIVO Y PATRIMONIO

2020

Pasive Carriente
(+) Impuesto a la renta

0 0 0 0 0 0

por pagar

(+) Cuentas por pagar 0 2233180 2371442 2 509 703 2 647 965 1]

(+) Deuda Corto Plazo 0 0 0 0 0 0
Total Pasivo Corriente 0 2233180 2371442 25092703 2647 965 0
Pasivo Na Corriente

(+) Deuda Largo Plazo 3 736 090 3 487017 2 988 872 2 241 654 1245 363 0
Total Pasivo No Corrien 3736090 3487017 2988872 2241654 1245363 0
Patrimonio

(+) Capital Social 3 736 090 3 736 090 3 736 090 3 736 090 3736090 3 736090

(+) Utilidades Retenidas 0 1265 931 1622 241 1 885115 2169 180 2474421

(+) Reserva Legal 0 140 659 320 908 530 365 771385 1046 321
Total Patrimonio 3736090 5142680 5679230 6151571 6676655 7256 832

TOTAL PASIVO Y PAT 7472180 10862 878 11 039553 10902928 10 569 983

8.4.4 Flujo de caja de corto plazo

El flujo de caja es un estado financiero no contable que refleja exactamente cuando se
produce la entrada o salida de dinero fisicamente de la empresa. En general, este estado
muestra los ingresos (por cobranzas y otros), luego de los egresos (por pagos de compras,

servicios Yy otros gastos).

A continuacion, se detalla el calculo del flujo de caja para el proyecto en mencion:
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Tabla 7.17

Flujo de cajade corto plazo

Afio 2018 2019 2020 2021 2022
(+) Ingresos por Ventas 17 582 422 20134 973 21371119 22 579 221 29 809 657
Costo de Produccion
©) (Sin depreciacion) -12349 600 -15277 342 -16110 165 -16942 989 - 20 562 038
0 Gastos Operativos
(Sin depreciacion) -1638011 -1548060 -1548060 - 1548 060 - 1548 060
(-) Intereses Financieros - 560 414 - 523 053 - 448 331 - 336 248 - 186 805
Amortizacién de
©) Deuda - 249 073 - 498 145 - 747 218 - 996 291 - 1245 363
(-) _Participaciones - 223268 - 286110 - 332472 - 382571 - 436 406
(+) Venta de activos 0 0 0 0 18 805
(-) Impuesto a la renta - 602 824 - 772 496 - 897 674 - 1032 943 - 1178 296

LATEIIEND € HipEr 1059 232 2220 678 2196 879 1976 753 4798 764

(Soles)

8.5 Flujo de fondos netos
8.5.1 Flujo de fondos econdémicos

El Flujo de fondos econdmicos se halld tomando como base la Utilidad Neta de cada
periodo, sumandole los egresos no monetarios como la depreciacion anual de los activos
tangibles y la amortizacion anual de los activos intangibles. Con esta informacidn
calculada, se obtendra el valor actual neto (VAN) de los flujos econdémicos, la tasa interna

de retorno (TIR), el periodo de recupero y la relacion beneficio/costo (B/C).

A continuacién se detalla el calculo del flujo de fondos econdmico:
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Tabla 7.18

Flujo de fondos econdémicos

Afio 2017 2018 2019 2020 2021 2022
(-) Inversion Inicial -7472180
() Uilidad neta antes de 1406500 1802490 299 5410109 2749357
Reserva Legal 573
(+) Depreciaciony 428477 428477 428477 428477 428477
Amortizacion
) %‘Stos financieros x (1- 392289 366137 313832 235374 130763
(+) Valor en Libros 18 805
) Recuperqmon del Capital 3170931
de Trabajo
(FS'?)JO de Fondos Financiero 75440 5207357 2597 104 2 22(15 3074050 6498 333
FFF Descontado 7472180 1878548 1847372 ! ggé 1555396 2773003
FFF Descontado Acumulado - 7472180 -5593632  ° Zgg -2 gjg . 488946 2284 147

8.5.2 Flujo de fondos financieros

A continuacion se detalla el calculo del Flujo de fondos financieros el cual ha sido

calculado tomando como linea base la Utilidad Neta generada:
Tabla 7.19

Flujo de fondos financieros

2017 2018 2019 2020
() Inversion Inicial - 7472180
(+) Deuda 3736 090
Utilidad neta antes de 1406 1802 2 094
(+) Reserva Legal 590 490 573 2410199 2749357

Depreciacion y
(+) Amortizacién
Amortizacién de la

428 477 428 477 428 477 428 477 428 477

- 249073 - 498145 - 747218 - 996291 -1245363

(-) deuda

(+) Valor en L_iIE)ros 18 805
(4) Capital do Trabaj 3170 931
E: g:lc?zriorg?)s -3736000  to IS LID 1ai0385 5122207
FFF Descontado -37360% ' 2% ' égi ' gg? 932203 2185846
FFF Descontado Acumulado  ~3736090 i 222 N égg - 100508 831696 3017542
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CAPITULO VIII. EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

9.1 Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C, PR

A partir de los estados flujos mostrados, se analizan los principales indicadores como el
valor actual neto (VAN), la tasa interna de retorno (TIR), el ratio B/C y el periodo de

recupero (PR), ademas del célculo del COK, el cual se hallo con la siguiente formula:
COK = Rf + B * (Rm — Rf) = 18,57%
Donde:
Rf = 4,00%
B=1,20

Rm = 16,14%

Tabla 8.1

Evaluacién econémica

| Indicadores | Valor
VAN S/ 2 284 147,43
TIR 29%

R B/C 1,31

PR 4,20

Con esta informacion, se concluye que el flujo de fondos econémico resulta
positivo y favorable para el proyecto dado que muestra un VAN positivo y una tasa
interna de retorno por encima del 50%. Ademas, indica que el recupero se obtendra en el
afio 2 y con el ratio de beneficio costo, se confirma que los ingresos son mayores a los

egresos.
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9.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Bajo la misma metodologia aplicada al flujo de fondos econdmico, se calculan también
los principales indicadores para el flujo de fondos financiero.

Tabla 8.2

Evaluacion financiera

| Indicadores | Valor
VAN S/ 3017 542,01
TIR 45%
R B/C 1,81
PR 2,95

Con esta informacién, se concluye que al manejar un financiamiento externo, el
valor actual neto del proyecto tiene un valor mayor al que se calculd con los flujos de
fondos econdémicos, lo cual indica que bajo este esquema de financiamiento el proyecto
resulta mas atractivo y que el proyecto es financieramente rentable generando beneficios
adicionales para los inversionistas. Otro factor que confirma esto es el resultado de la tasa

interna de retorno, el cual tiene un valor que casi duplica a la TIR calculada enel flujo de
fondos econdmicos.

9.3 Andlisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econémicos

y financieros del proyecto

e Ratio de Liquidez

Este ratio mide la capacidad de pago que tiene la empresa para hacer frente a sus
deudas de corto plazo; es decir, el dinero en efectivo con el que dispone para cancelar
deudas. Expresa no solamente el manejo de las finanzas totales de la empresa, sino la
habilidad gerencial para convertir en efectivo determinados activos y pasivos corrientes.

A continuacion se detallan los indicadores utilizados para calcular el ratio de liquidez:

i . Activo Corriente
Razbén Corriente =

Pasivo Corriente

o Activo Corriente — Inventario
Razon Acida =

Pasivo Corriente

Efectivo

Razén de Efectivo = - -
Pasivo Corriente
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Capital de Trabajo (KW) = Activo Corriente — Pasivo Corriente (u.m.)
Tabla 8.3

Ratio de Liquidez

2018 2019 2021 2022
Razon Corriente 3,13 3,20 314 3,01 -
Razon Acida 3,02 3,09 3,03 2,91 -
Razdn de Efectivo 0,88 0,94 0,88 0,75 -

Capital de trabajo 4756 926 5223 817 5 377 407 5334 677 5097 968

Con los resultados obtenidos se puede concluir que el activo corriente representa
en promedio 3 veces el valor del pasivo corriente, esto quiere decir que por cada unidad
monetaria de deuda, la empresa tiene 3 para costearla.

e Ratio de Solvencia

A lo largo del proyecto, es necesario analizar la solvencia financiera ya que
determina la capacidad de la empresa para cumplir todas sus obligaciones sin importar el
plazo, se dice que una empresa cuenta con solvencia cuando esta en la capacidad de poder
liquidar los pasivos contraidos al vencimiento de los mismos y demuestra que podra
mantener dicha situacion en el futuro.

Es por eso que para evaluar la solvencia en este proyecto, se mide la razon de
endeudamiento ya que esta representa la intensidad de toda la deuda de la empresa con
relacion a sus fondos, es decir, mide el porcentaje de fondos totales proporcionado por
los acreedores. A continuacion se detallan los indicadores utilizados para calcular el ratio
de solvencia:

i y ) Pasivo Corriente + Pasivo No Corriente
Razén Deuda — Patrimonio =

Patrimonio Total

Pasivo Corriente + Pasivo No Corriente
Activo Total

Razén de Endeudamiento =

Utilidad Operativa
Gastos financieros

Razbén de Cobertura de intereses =

Pasivo Corriente

Razon Deuda Corto Plazo — Patrimonio = - -
Patrimonio Total
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Tabla 8.4

Ratio de Solvencia

2018 2019 2020 2021 2022
‘Razon deuda-patrimonio  1112%  944%  772%  583% 0,00
Razon de endeudamiento 52,7% 48,6% 43,6% 36,8% 0,00
Razon de cobertura de intereses 4,98 6,47 8,42 12,38 24,36
Deuda corto plazo patrimonio 43,4% 41,8% 40,8% 39,7% -

Con los resultados de la razon de endeudamiento, se puede concluir que en
promedio el 36% del monto financiado del proyecto se financia por aportes de acreedores
cada afio. Ademas, a través de la razon deuda-patrimonio, se puede deducir que el monto

financiado del proyecto representa en promedio anual el 68% del patrimonio manejado.

e Ratio de Rentabilidad

El andlisis de rentabilidad permite medir la capacidad de generacion de utilidades
por parte de la empresa. Tiene por objetivo apreciar el resultado neto obtenido a partir de
ciertas decisiones y politicas en la administracion de los fondos de la empresa. Ademas,
permite evaluar los resultados econdmicos de la actividad empresarial. Este indicador,
expresa el rendimiento de la empresa en relacidn con sus ventas, activos o capital. A
continuacion se detallan los indicadores utilizados para calcular el Ratio de Rentabilidad

del proyecto:

Utilidad Neta después de impuestos
Ventas netas

Rentabilildad neta sobre las ventas =

. . ) Utilidad Neta después de impuestos
Rentabilildad neta del patrimonio (ROE) =

Patrimonio neto

Utilidad Neta después de impuestos

Rentabilildad de la inversion o activos (ROI) =

Activo Total

Tabla 8.5

Ratio de Rentabilidad

2018 2019
Rentabilidad neta sobre ventas 7,3% 88%  9,7% 105% 11,4%
Rentabilidad neta del patrimonio 27,4% 3L7%  34,0% 361% 37,9%
Rentabilidad neta sobre activos 12,9% 16,3%  19,2% 22,8%  379%
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Con estos resultados se concluye que las operaciones (ventas) del proyecto
generaran una rentabilidad de 10% en promedio anual. Esto muestra la utilidad generada

por cada unidad monetaria de ventas luego de haber cubierto los costos.

Estas cifras permiten manejar un buen analisis financiero del proyecto para
entender cudl es la situacion financiera, las debilidades y fortalezas del proyecto, asi como

la evolucion de la rentabilidad a lo largo del tiempo.

9.4 Andlisis de sensibilidad del proyecto

Para tomar las decisiones correctas en un proyecto, es de suma importancia realizar un
andlisis de sensibilidad considerando diferentes escenarios. Para este proyecto, se realizo
un analisis considerando tres escenarios: Optimista, Pesimista y Moderado, los cuales
permitieron comparar los valores de la VAN y la TIR ante la variacion de distintos
parametros representativos. Las probabilidades para cada escenario se manejaron de la
siguiente manera: 16,67% para el escenario Optimista, 66,67% para el escenario
Moderado y 16,67% para el escenario Pesimista.

e Escenario Optimista: Se considera un incremento en la demanda en 5%

Tabla 8.6

Analisis de Sensibilidad Econémico — Escenario Optimista

2018 2019 2020

0 Inversion Inicial
)
Utilidad neta antes

(+) de Reserva Legal 1989 244 2365 769 2691 614 3041 002 3413 922
(S)

) Depreciacion y
Amortizacién (S/)

) Xeaat‘;; financieros 385 179 350 501 308 143 231107 128 393
Valor en Libros
Recuperacion del

(+) Capital de Trabajo 3825 601
)

Flujo de Fondos -7336746 2790428 3141274 3415762 3688114 7805226

Financiero (S/)

FFF Descontado - 7336 746 2 353 441 2234 451 2049 204 1866 098 3330 796

FFF Descontado
Acumulado -7336746 -4983305 -2748854 - 699650 1166 448 4497 243

- 7 336 746

416 005 416 005 416 005 416 005 416 005

21 305
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Tabla 8.7

Indicadores de analisis de sensibilidad econdémico — Escenario Optimista

Indicadores  Valor

VAN s/ 4 497 24327

TIR 39%

R B/C 1,61

PR 3,23
Tabla 8.8

Analisis de Sensibilidad Financiero — Escenario Optimista

2018

2019

2020

2021

(-) Inversion Inicial (S/)

- 7336 746

(+) Deuda (S/)

3668 373

Utilidad neta antes de

(+)._Reserva Legal (S/)

1989 244

2 365 769

2691614

3041002

3413922

Depreciacion y

(+) Amortizacién (S/)

416 005

416 005

416 005

416 005

416 005

Amortizacion de la

() deuda(S/)

- 244558

- 489 116

- 733675

- 978 233

-1222791

(+) Valor en Libros (S/)

21 305

Recuperacion del
Capital de Trabajo

(+) ()

3825601

Flujo de Fondos

Financiero (S/)

- 3668 373

2160 690

2292 657

2373944

2478 774

6 454 042

FFF Descontad
FFF Descontad
Acumulado

Tabla 8.9

0
0

-3668 373
-3668 373

1822 322

-1846
051

1630813
- 215238

1424190
1208 952

1254 200
2463 152

Indicadores de andlisis de sensibilidad financiero — Escenario Optimista

Indicadores  Valor

VAN S/ 5 217 344,99
TIR 63%
R B/C 2,42
PR 2,01

2754193
5217 345
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e Escenario Pesimista: Se considera una caida en la demanda de 5%

Tabla 8.10

Andlisis de Sensibilidad Econémico — Escenario Pesimista

2019

2020

(-) Inversion Inicial (S/) - 7336 746

(+ Utilidad neta antes de 783124 1076471 1326206 1599483 1896293

) Reserva Legal (S/)

(+ Depreciacion y 416 005 416005 416005 416005 416005

) Amortizacion (S/)

§+ 8"’}‘:';)05 financieros x 385 179 350501 308143 231107 128393
+ .

; Valor en Libros (S/) 21305
(+ Recuperacion del

) Capital de Trabajo (S/) 3825601
Flujo de Fondos -7336746 1584308 1851976 2050354 2246596 6287 597
Financiero (S/)

FFF Descontado 7336746 1336202 1317348 1230060 1136724 2683164
FFF Descontado 7336746 -6000544 -4683196  °%°3 2316412 366752
Acumulado 136

Tabla 8.11

Indicadores de analisis de sensibilidad econdmico — Escenario Pesimista

Indicadores Valor

VAN S/ 366 752,11
TIR 20%
R B/C 1,05
PR 4,86
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Tabla 8.12

Andlisis de Sensibilidad Financiera — Escenario Pesimista

2018 2019 2020

(-) Inversion Inicial (S/) -7 336 746
(+) Deuda (S/) 3668 373
Utilidad neta antes de
(+) Reserva Legal (S/)
Depreciacion y
(+) Amortizacién (S/)
Amortizacién de la
(-) deuda(S/)

783124 1076471 1326206 1599483 1896 293

416 005 416 005 416 005 416 005 416 005

- 244558 - 489116 - 733675 - 978233 -1222791

(+) Valor en Libros (S/) 21305
Recuperacion del
Capital de Trabajo 3825601
) )

Flujo de Fondos

. . -3 668 373 954571 1003359 1008536 1037 255 4936 413
Financiero (S/)

FFF Descontado 3668373 805083 713710 605047 524826 2106561
FFF Descontado 3668373 -2863290 -2149580 -1544534 -1019707 1086854
Acumulado

Tabla 8.13

Indicadores de andlisis de sensibilidad financiera — Escenario Pesimista

Indicadores  Valor

VAN S/ 1 086 853,82
TIR 28%
R B/C 1,30
PR 5,94

Con los resultados obtenidos, se concluye que en ambos escenarios presentados
el VAN y la TIR siguen siendo positivos lo cual indica que el proyecto tiene baja

sensibilidad frente a los escenarios presentados.
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CAPITULO IX. EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

10.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

El proyecto se ubicard en el Parque Eco industrial entre los kilometros 14 y 17 de la
carretera Federico Basadre en la Provincia de Coronel Portillo — Ucayali. Para poder
identificar el impacto y la influencia generada por el proyecto, primero se detallard parte

de las principales caracteristicas de la zona de ubicacion.

La provincia de Coronel Portillo se encuentra ubicada en la selva central del Perd,
en la region Ucayali y cuenta con una superficie de 36 815,84 kn¥ representando el
36,18% del territorio de la region. Por el norte, limita con la provincia de Ucayali del
departamento de Loreto; por el sur, limita con el distrito de Tahuania; por el noreste y
este, limita con Brasil y por el oeste, con la provincia de Oxapampa. En cuanto a la
poblacién, la provincia de Coronel Portillo cuenta con 340mil habitantes
aproximadamente de los cuales el 56% corresponde a una poblacion joven menor a 24

afos.

En la provincia, se evidencia un desequilibrio en la ocupacion del terreno ya que
por ejemplo, la ciudad de Pucallpa que posee 6 centros poblados consta con méas de
225mil habitantes, lo que quiere decir que es 63 veces mas grande que la segunda ciudad
en el rango. En cuanto a las comunidades nativas, estas representan el 7,67% de la
poblacién. Estas comunidades cuentan con una inadecuada o nula infraestructura de

salud, educacion y saneamiento.

Dentro de los distritos y provincias de Ucayali, la provincia de Coronel Portillo

contaba al afio 2000 con un indice de pobreza de 40,7% lo que la clasificaba como pobre.

Bajo estas caracteristicas, de acuerdo al Plan de Desarrollo Concertado de Coronel
Portillo, la municipalidad tiene diversos objetivos para poder contrarrestar los principales
problemas de la ciudad y es aqui donde el proyecto puede apoyar al generar mayores
posiciones de trabajo, sobre todo dirigido a la fuerza de venta joven con la que dispone

la poblaciéon. Adicionalmente, se podra generar apoyo con las comunidades nativas
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dedicadas a la pesca para que en un futuro puedan adquirir un papel de proveedores.
Finalmente, al ser un proyecto que tiene como objetivo difundir e incentivar el consumo
de pescados amazonicos provenientes de esta zona, esto podria generar interés en
distintos comerciantes para crear nuevos productos en base a los mismos pescados Y asi

seguir contribuyendo a la economia de la provincia y la region.

10.2 Andlisis de indicadores sociales (valor agregado, densidad de capital,

intensidad de capital, generacion de divisas)

Como parte de la evaluacion del proyecto, se llevard a cabo la evaluacion de los impactos

sociales de la creacion de la empresa para con la comunidad.

Para proceder con el calculo de dos de los indicadores sociales (Valor agregado y
Productividad de la mano de obra) es necesario primero identificar el Costo Promedio

Ponderado de Capital (CPPC), el cual se lleva a cabo mediante la siguiente formula:
CPPC = Kd  (proporcionde deuda) + Kp * (proporcion de capital propio)
Donde,
Kd: costo de la deuda
Kp: costo del capital.
Bajo esta ecuacion, se determina que el CPPC es igual a 16,78%.

Una vez se tiene el valor del CPPC, se puede proceder a calcular el Valor
Agregado del proyecto, el cual mide la retribucion total del proyecto a la sociedad
(sueldos, salarios, depreciacion, alquileres, intereses, seguros, utilidades e impuestos). A
continuacion se detalla el valor agregado del proyecto durante sus 5 afios de vida, en

donde se observa una alta retribucion, totalizando aproximadamente S/ 15,4 millones
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Tabla 9.1

Valor agregado del proyecto

2018 2019 2020 2021 2022
782,460 782,460 782,460 782,460 782,460
356,735 356,735 356,735 356,735 356,735
368,477 368,477 368477 368,477 368,477
560,414 523,053 448,331 336,248 186,805

1,406,590 | 1,802,490 2,094,573 2,410,199 2,749,357
602,824 772,496 897,674 1,032,943 1,178,296

| Total Valor agregado anual 4,077,500| 4,605,710 4,948,249 5,287,062 5,622,129

Total Valor agregado proyecto

actualizado L U B

En cuanto a la relacion producto/capital, se detalla a continuacion el célculo del
indicador, en donde se espera que el valor agregado sea alto, mientras la inversion sea

baja, para asi lograr un coeficiente de capital alto.

P ValorAgregado
F_ daoragregacop™ 2,06

'K InversiénTotal

La intensidad de capital y la densidad de capital por otra parte, son indicadores en
donde se busca tener el valor lo més bajo posible; esto debido a que la intensidad de
capital mide la cantidad de inversion necesaria para generar el mas alto valor agregado
(se busca que el indicador sea cercano a 0) y la densidad de capital mide la cantidad de
dinero que es necesario invertir para generar un puesto de trabajo. A continuacion se
detallan ambos indicadores.

InversionTotal

= = 0,49
ValorAgregado

D InversiénT otal
—= — - = 201 950,82
P NumeroDeTrabajadores

Finalmente, el indicador de productividad de mano de obra se muestra a
continuacion, y se espera siempre tener un indicador lo més alto posible, con lo cual se

refleje una alta productividad por parte de todos los trabajadores de la empresa.

ValorDeLaProduccionTotal
P =— —=1421780
NuameroDePuestosDeTrabajo
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Tabla 9.2

Productividad de la mano de obra

|Aﬁo
|Produccic’>n anual
|Produccic')n anual actualizada

| NUmero de puestos de trabajo

Productividad de la MO

2018 2019 2020 2021 2022
14,951,257| 15,784,080 16,616,903| 17,449,727| 18,282,550
52,605,854

37
1,421,780
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CONCLUSIONES

De acuerdo a lo expuesto en el capitulo V, Ingenieria del Proceso, se concluye
que si es técnicamente factible la instalacion de una planta de produccion de
conservas enlatadas de Doncella y Boquichico en el departamento de Ucayali, al
contarse con la tecnologia y recursos en dicha region del pais.

De acuerdo a lo expuesto en el capitulo VIII, Evaluacién Econdmica y Financiera
del Proyecto, se concluye que si es econdmicamente posible la realizacion del
proyecto al presentarse indicadores de gestion favorables para el desarrollo de la
operacién. Los accionistas aportantes al proyecto se verian favorecidos de
participar en la puesta en marcha del proyecto ya que el retorno a su inversion es
altamente atractiva.

De acuerdo a lo expuesto en el Capitulo 1X, Evaluacién Social del Proyecto, se
expone que el proyecto sera altamente favorable para la regién, ya que no solo
promoverd el consumo de especies nativas en otra region (Lima), sino que
también promueve el empleo en el primer departamento, ademéas de dinamizar

otras industrias, como la del transporte, servicios, energia y demas.
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RECOMENDACIONES

= Una vez llevada a cabo la factibilidad del proyecto, se recomienda hacer un
estudio de valor percibido del producto con el publico objetivo, de manera que se les
presenta el producto final para que puedan probar su sabor, ademés de evaluar otras
dimensiones del producto, tales como empaque, concepto del producto, precios

sugeridos, canales de venta, valor nutricional, entre otros.

=  Se recomienda asegurar una Optima relacién con los pescadores de materia prima
y acuicultores de Doncella y Boquichico, ya que el abastecimiento de estos pescados
representa el punto mas critico dentro del desarrollo del proyecto. De la misma
manera, se recomienda impulsar el desarrollo de la acuicultura de ambas especies, ya

gue asi se asegura un continuo abastecimiento y preservacion de las mismas.

= Se recomienda tener especial cuidado en el mantenimiento de la cadena de frio
durante el manipuleo y conservacion de los pescados, ya que de esta manera se asegura

un producto de la méas alta calidad para los consumidores
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ANEXO 1: FORMATO DE ENCUESTA

Consumo de conservas de pescado

La siguiente encuesta es anénima y tiene como objetivo recabar informacidn acerca del consumo
de conservas de pescado en el mercado nacional.

*Obligatorio

1. Por favor indique su edad dentro de los siguientes rangos: *
(O De 20229 afios
(O De 30239 afios

(O De 40 afios a mas

2. Coloque el Distrito y Departamento en el que vive (ej: San
Borja, Lima): *

Tu respuesta

3. ;Consume conservas de pescado? (Si su respuesta es NO,
pasar a la pregunta 7) *

O si
O No
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4. ;Con qué frecuencia consume conservas de pescado?
O 1lataalmes
(O 2latas al mes
O 3 latas al mes
O 4latas almes

(O 5amaslatas al mes

5. ;Qué tipo de pescado es el que prefiere consumir en
conservas? Puede marcar mas de una opcion

Atan
Caballa
Bonito
Jurel
Anchoveta

Sardina

Otro:

0O 000000
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6. ;Qué tipo de presentacion prefiere para las conservas de
pescado? Puede marcar mas de una opcién

[] sélido (trozos)
] Lomito
[] Filete
O ocrated
[J Eentero

La Doncella y el Boquichico son peces amazonicos
reconocidos por su valor nutricional y buen sabor.

Actualmente, ambas especies solo se venden en la
presentacion de “pescado fresco”.

7. ¢Ha probado Doncella o Boquichico? *
(O si, he probado Doncella

O Si, he probado Boquichico

(O si, he probado ambos

O Na he probado ninguno

8. Si existiesen en el mercado conservas enlatadas de Doncella
o Boquichico de 175 gr, ;las compraria? (Si marca NO, puede
finalizar la encuesta) *

Q si
QO No
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9. En la siguiente escala del 1 al 5, por favor sefale el grado de
intensidad de su posible compra.

1 2 3 4
No estoy Definitivament
seguro de O O O O O elo compraré
comprarlo
10. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto?
O Entre 5y 7 soles

O Entre 7y 9 soles

O Entre 9y 11 soles

ENVIAR G P:gina 1de 1

Munca envies contrasefias a través de Formularios de Google.
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ANEXO 2: RESULTADO DE ENCUESTAS

1. Por favor indique su edad dentro de los siguientes rangos:

310 respuestas

® D= 203 29 afios
@ D= 30 a3 39 afies
® De 40 afos a mas

2. Coloque el Distrito y Departamento en el que vive (ej: San Borja, Lima):

310 respuestas

San Miguel (12)

Bellavista, Callac (10}

San borja (8)

Bellavista (6)
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3. iConsume conservas de pescado? (Si su respuesta es NO, pasar a la
pregunta 7)

310 respuestas

®si
® No

4. i Con qué frecuencia consume conservas de pescado?

290 respuestas

® I3tz 3l mes

® 2 |ztas al mes

O 3latas al mes

® 4 |atas al mes

® 52 mas latas al mes

5. iQueé tipo de pescado es el que prefiere consumir en conservas?
Puede marcar mas de una opcion

290 respuestas

Atdn
Caballa
Bonito
Jurel
Anchoveta
Sardina
Pejerrey
Grate
TRUCHA
Cualguiera
Salmon

259 (39,3 %)
85 (29,3 %)

0 100 200 300
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6. ¢/Qué tipo de presentacion prefiere para las conservas de pescado?
Puede marcar mas de una opcion

290 respuestas

Sélido (trozos) 191 (65,9 %)

Lomito 112 (38,6 %)

Filete

Grated

Entero

0 20 40 60 80 100 120 140 160 130 200 220

La Doncella y el Boquichico son peces amazoénicos reconocidos por su valor nutricional y buen

sabor. Actualmente, ambas especies solo se venden en la presentacion de “pescado frescao”.

7. iHa probado Doncella o Boquichico?

310 respuestas

@ Si. he probado Doncella
@ Si, he probado Boquichico
@ 5i, he probado ambos

@ Mo he probado ninguno
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8. Si existiesen en el mercado conservas enlatadas de Doncella o

Boquichico, ;las compraria? (Si marca NO, puede finalizar la encuesta)

310 respuestas

@ si
® MNo

30,6%

9. En la siguiente escala del 1 al 5, por favor sefale el grado de
intensidad de su posible compra.

258 respuestas

125

110 (42,6 %)

100

75

50 54 (20,9 %)

25 36 (14 %) 34 (13,2 %)

10. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto?

254 respuestas

@ Entra 5y 7 soles
@ Entra 7y 9 scles
@ Entrz 9y 11 soles

24 (9,3 %)
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ANEXO 3: PRODUCCION DE ENLATADOS EN PERU

15.17 PRODUCCION DE CONSERVA DE PESCADO Y MARISCOS, 2012 - 2017

CIIU/ Divisio6 Producto Unidad de 2012 2013 2014 2015* 2016* 2017 a/

Grupo medida

101-107 Produccidén, Procesamiento y Conservacion
de Productos Alimenticios
Conservas de pescados y mariscos t 70,487 76,680 50,640 49994 57,550 54,630
Curado t 16,623 28,650 17,470 19,940 14,130 3,290
Pescados y mariscos congelados t 383,756 344,420 389,170 309,690 286,640 158,350
Harina anchoveta, otras especies y res t 853,602 1,114,180 524,620 839,710 650,250 256,150
Aceite de pescado t 196,397 175,210 96,810 100,310 92,390 30,920

* Preliminar.

a/ Informacioén al mes de abril.

t = Toneladas.

Fuente: MINISTERIO DE LA PRODUCCION (PRODUCE) - Oficina General de Tecnologia de la Informacion y Estadistica.

Elaboracién:
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ANEXO 4: EXPORTACION DE ENLATADOS EN PERU

13.28 EXPORTACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA MARITIMA, SEGUN TIPO DE UTILIZACION, 2007 - 2017
(Miles de TMB)

Tipo de utilizacion 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016* 2017 a/
TOTAL 19496 2,243.7 2,223.2 1,630.0 1,982.7 2,160.4 1,460.2 15299 1,275.6 1,008.8 689.2
Consumo Humano Directo 3405 3764 3511 2812 4347 5003 466.2 4923 4446 3307 152.1
Enlatado 38.6 39.5 325 21.0 46.0 46.4 41.0 30.9 26.9 19.4 8.8
Congelado 300.3 3352 3152 2569 3833 4163 389.0 4268 3853 2853 129.7
Pesca Maritima 299.5 3346 3152 2569 3833 4144 3873 4268 3853 2853 129.7
Pesca Continental 0.8 05 - - - 1.9 1.6 0.8 - - -
Curado 1.6 17 34 33 5.4 37.6 36.2 345 324 26.0 13.6

Consumo Humano Indirecto  1,584.0 1,822.6 1,854.1 1,336.8 1,529.3 1,640.7 9773 10126 7999 6501 527.0

Harina de Pescado 12638 15648 15474 10857 12950 13347 8490 8470 6814 5600 458.2

Aceite crudo 305.7 2386 2882 2322 2121 2717 978 1353 94.3 64.1 52.5

Otros aceites 145 19.2 18.5 18.9 222 34.3 305 304 24.3 259 16.3
Otros 25.1 447 18.0 12.0 18.7 194 16.7 24.9 31.1 28.1 10.1
*Preliminar. a/ Informacion al mes de mayo.

CURADO: Incluye salado, salado-seco y salpreso.
Fuente: MINISTERIO DE LA PRODUCCION - "Anuario Estadistico Pesquero y Acuicola 2015". "Boletin Estadistico Mensual, mayo 2017".
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ANEXO 5: DESEMBARQUE DE ENLATADOS EN PERU

13.2 DESEMBARQUE DE PRODUCTOS PESQUEROS, SEGUN TIPO DE UTILIZACION, 2007 - 2017
(Miles de TMB)

Tipo de utiliz 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015* 2016* 2017 a/
TOTAL 7,230.7 7,423.3 6,934.9 4,282.8 8,272.2 4,861.3 6,016.1 3,593.7 4,943.2 3,856.9 2,854.1
Consumo hur 1,144.7 1,256.8 1,104.1 9524 1,269.9 1,165.0 1,250.4 1,327.8 1,252.9 1,123.3 546.7
Enlatado 182.5 2004 162.4 128.5 202.6 125.4 144.0 98.2 117.5 123.8 47.9
Pesca ir 1825 200.4 162.4 1285 202.6 1254 144.0 98.2 1175 123.8 479
Congelado 537.6 648.1 529.3 477.7 700.4 673.0 633.6 728.4 644.7 473.3 287.7
Pesca mr 536.3 646.7 528.4 476.0 697.2 670.2 631.8 726.4 640.7 470.9 286.5
Pesca c 13 14 09 17 32 2.8 18 21 40 24 12
Curado 42.3 440 385 33.8 36.3 37.0 54.0 62.1 55.1 32.0 9.9
Pesca 26.3 28.2 224 21.2 22.5 18.1 411 52.0 34.2 18.2 4.9
Pesca ct 16.0 15.8 16.2 125 13.9 18.9 12.9 10.1 209 13.8 5.0
Fresco 382.2 364.4 3739 3124 330.6 329.7 418.7 439.1 435.6 494.3 201.2
Pesca ir 347.6 321.2 3304 265.0 287.2 291.1 365.9 388.3 376.2 4445 182.0
Pesca c 34.7 432 435 475 433 385 52.8 50.9 59.5 49.8 19.2
Consumo hur 6,086.0 6,166.5 5,830.8 3,3304 7,002.3 3,696.3 4,765.7 2,265.9 3,690.3 2,7335 2,3074
Anchov 6,084.7 6,159.4 5,828.6 3,3304 7,000.1 3,693.9 4,754.1 2,263.9 3,686.8 2,732.7 2,3074
Otras es 13 71 2.2 0.0 22 24 11.6 20 35 0.8 -

* Preliminar. a/ Informacién al mes de mayo.

CURADOQO: Incluye salado, < TMB: Toneladas Métricas Brutas.
Nota: Los volimenes de desembarque de pescado incluyen la pesca realizada por las embarcaciones soviéticas hasta junio de 1991.

Fuente: MINISTERIO DE LA PRODUCCION - "Anuario Estadistico Pesquero y Acuicola 2015", "Boletin Estadistico Mensual, mayo 2017".
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ANEXO 6: DISTRIBUCION DE PERSONAS SEGUN NSE

Apeim
o DISTRIBUCION DE PERSONAS SEGUN NSE 2016 - LIMA METROPOLITANA
N° PERSONAS 10°012,437 * =
NSE Estrato Porcentaje
a Al 0.7
A 4.8
NSE A 4.8 a2 Y
NSE B B1 8.3
— B 21.7
— 68.9% B2 13.4
C1 279
NSEC | 424 c 424
C2 14.5
NSED D D 238 2338
NSE E E E 7.3 7.3
APEIM 2016
APEIM 2016: Data ENAHO 2015
* Proyecciones INEI
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ANEXO 7: PERU: VIVIENDAS CON DEFICIT DE AGUA

GraficoN® 2.3

PERU:VIVIENDAS PARTICULARES CON OCUPANTES PRESENTES CON DEFICIT DE AGUA Y
SANEAMIENTO BASICO POR AREA DE RESIDENCIA, SEGUN TIPO DE CARENCIA, 2007

(Absoluto)

260 31

Cajamarca

Fiura

La Liberiad

2174
217 457

1/ No-se empadrond a |a poblacion de Carmen Alto, provincia de Huamanga, departamento de Ayacucho.

Fuente: INEl - Censos Nacionales 2007: X| de Poblacion y VI de Vivienda.

Je4 838
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ANEXO 8: PRODUCCION DE ENERGIA ELECTRICA
POR DEPARTAMENTO

713 PRODUCCION DE ENERGIA ELECTRICA FOR TIFD DE SERVICIO Y GENERACION,

SEGUN DEFARTAMENTO, 2043
[Gigawatt hora)
De _— Esfipresas de servicio publics Empresas di ssrvicio privado
Tolal Hidrdulica Térmica Seldar Edlica Totsl  Hidriulica Térmica
Tatal 43 3717 40 6578 FANEET R | 186,8 1.2 26609 6072 28T
AMARNAL 2 =15 [7:1] 18 - - 0E - 0B
Ancesh 16153 15M.8 14092 58 - = Hos TE 1029
Apurimac 405 401 401 - E - or - or
ATEGUICE 136558 13068 11s 15,1 86,9 - G20 ira 441
Ayacucha 163 163 17 15
Cajamana o962 1 9550 8537 13 E - 71 B2 o9
Callea 17 33182 334 - 32514 - - (1] - G658
Cuses BELO T®8 5T 8 18 E - 1032 25 1007
Husrcavelica T2z TEHB T230E 02 - - 304 03 o1
Hudrues 0E 14 12 02 - - 204 a3 21
kea [T 85053 - 5045 E 08 131 - 13=1
Juinifi 27509 25935 250932 0.3 - - 1574 1573 ot
La Liberiad 337 BT 360 0.3 . 04 370 =11 ard
Larshapedue @01 05 - 05 - - =1 . =1
Lima 185227 18 0T, T 52615 127662 E - 4850 2081 2550
Lowets 10905 2475 - 2075 - - T30 - T93.0
ezt e Dioe 47 47 - 47
Moguegua 10801 1018,2 16 Be6.2 504 - 418 HE 71
Pascy 1055 2454 B340 0.3 E - 1051 MG 05
Piura BOT.1 EET,2 1674 51495 E - 1nas . 18,9
Puno 152 03,7 THAS £$2 E - i 1 F-1 . 11,5
Zan Martin 18- 51,5 438 TE
Tatra 16801 1589 103 - 456 - 0z - 02
Turrbes 183 54 - a4 E - 129 . 128
Ucayah 4122 404 B 43 4003 E - TE - 7B

Mota: Con informacion disponible al 10-08-2014
1 Peowincia Consttucional del Callao.
Fuemnte: Ministerio de Energia y Minas (MINEM| - Direocita General de Electri cidad - Dissccite de Esturios y Promocion Elscirica.
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ANEXO 9: VIAJE DE INVESTIGACION - PUCALLPA

Visita Instituto de Investigacion de la Amazonia Peruana (I1AP)
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Criadero de especies locales (I1AP)

J1

T3-R1=15% Probidticos
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Visita al CITE Pesquero
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ANEXO 10: COTIZACIONES DE MAQUINARIAS

Balanza electrénica

Precio FOB: USD 1 200
Precio DDP:USD 1 500

m.ﬁl[ VANUS

€@ 7 ®®

View larger image

-

weses

Add to Compare  (yShare

Fuente: Alibaba
Lavadora Industrial

Precio FOB: USD 31 900
Precio DDP:USD 39 875

-

> ‘
WINLEE 7l

View larger image

Add to Compare  (TyShare

Fuente: Alibaba

Automatic Replacement Structures Balanza Electronica Weighlift Platform

FOB Reference Price: Get Latest Price

US $900-1,200/sets 1 Set/Sets (Min. Order)

= Contact Supplier

: Leave Messages

Seller Support Trade Assurance - To protect your orders from payment to delive:
Payment: VisA @2 TT eChecking Paylater More

Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from China to U.S
Get shipping quote

Automatic water saving air bubble salmon fish seafood cleaning machine

FOB Reference Price: Get Latest Price

US $5,000-50,000 /sers 1 Set/Sets The price depends on the size of the
equipment (Min. Order)

= Contact Supplier

( chat Now!

Seller Support: Trade Assurance - To protect your orders from payment to delivery
Payment: visA @2 TT e-Checking PayLater More
Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from China te U.S

Get shipping quote
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Cocedor continuo

Precio FOB: USD 52 200
Precio DDP:USD 65 250

continuous industry cans fish meal sterilizer cooker machinery

FOB Reference Price: Get Latest Price
US $30,000-60,000/ seis 1 Set/Sets (Min. Order)

Customization:  Customized logo (Min. Order: 1 Sets)
Customized packaging (Min. Order: 1 Sets)
More v/

Contact Supplier

( chat Now!

Seller Support: Trade Assurance - Top

Payment VISA @2 TT e-Checking Paylater More

Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from China to U.S
Get shipping quote

Add to Compare 1yShare

Fuente: Alibaba
Sierra de corte vertical

Precio FOB: USD 760
Precio DDP: USD 950

Pork beef fish cutting machine bone meat belt saw band machine

FOB Reference Price: Get Latest Price

US $500-800/ picces 1 Piece/Pieces (Min. Order)

= Contact Supplier

( chat Now!
Seller Suppon: Trade Assurance - To protect your orders from payment to delivery

Payment: VISA @2 TT e-Checking PayLater More

Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from China to U.S

Get shipping quote
View larger image

Add to Compare  yShare

Fuente: Alibaba
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Mesa de limpieza

Precio FOB: USD 14 500
Precio DDP:USD 18 125

Stainless steel Manual Fish Cutting Table

FOB Reference Price: Get Latest Price

US $10,000-15,000/ sets 1 Set/Sets Stainless steel Manual Fish Cutting
Table (Min. Order)

= Contact Supplier

:) Leave Messages

Seller Support: Trade Assurance otect your orders from payment to delive

Payment: VISA @2 TT e-Checking PaylLater More
Shipping 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from Chinato U.S
View larger image Get shipping quote

Add to Compare (HShare

Fuente: Alibaba

Llenadora de latas

Precio FOB: USD 40 600
Precio DDP:USD 50 750

Automatic canned fish filling machine

FOB Reference Price: Get Latest Price

US $20,000-50,000 seis 1 Set/Sets Automatic canned fish filling machine
(Min. Order)

Model Number. GP-TPN

= Contact Supplier

) Leave Messages

Payment: VISA @& TT e-Checking PayLater More

Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from China to U.S
Get shipping quote

View larger image

el

Addto Compare  (TyShare

Fuente: Alibaba
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Acumulador de aceite

e Precio FOB: USD 2 000
e Precio DDP:USD 2 500

Sanitary Stainless Steel Tank for Liquid Soap ,Palm Oil

FOB Reference Price: Get Latest Price

>=1 Sets

US $2000.00

= Contact Supplier

Seller Support. Trade Assurance ote r orders f ayment elive
Payment: VISA @2 TT e-Checking Paylater More

Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from China to U.S
Get shipping quote

View larger image

T L 0

Add to Compare (TyShare

Fuente: Alibaba

Dosificador del liquido de gobierno

e Precio FOB: USD 10 000
e PrecioDDP:USD 12 500

KGF-Z line liquid filling machine
FOB Reference Price: Get Latest Price

US $8,000-10,000/sets 1 Set/Sets 2sets (Min. Order)

= Contact Supplier

( chat Now!

Seller Support Trade Assurance
Payment VISA @2 TT e-Checking PaylLater More
Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from China to U.S

Get shipping quote
View larger image

Bl i

Add to Compare HShare

@l

&

Fuente: Alibaba
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Sellador de latas bajo vacio mecéanico

Precio FOB: USD 28 600
Precio DDP: USD 36 000

FB4 - Automatic Beverage Vaccum Tin Can Sealing Machine

WEICHI FOB Reference Price: Get Latest Price

US $27,000-28,600/ units 1 Unit/Units (Min. Order)

[ Contact Supplier

@ chat Now!

Payment: ViSA @2 TT e-Checking Paylater More

Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from Chinato U.S
Get shipping quote

View larger image

Add to Compare (MyShare

Fuente: Alibaba

Lavadora y Secadora

Precio FOB: USD 11 600
Precio DDP: USD 15 000

Full Automatic Cans Washing Rinsing Cleaning Machine For Cans

US S$11600.00 /et ' 1 Set (Min. Order)

Model Number: LW US $11600.0 0 +

Shipping fee: Please contact the supplier for more details.

Lead Time: 35 day(s) after payment received

Start Order ‘ [ Contact Supplier

\7 Add To Cart

Seller Support: Trade Assurance - To protect your orders from payment to delivery

View larger image

=77 = E s = 4
= 2 ! 3

thShare

Payment: VISA @2 TT e-Checking PayLater

Fuente: Alibaba
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Autoclave

Precio FOB: USD 95 000

Precio DDP: USD 119 000

ST
ISO AsMe
Lo

View larger image

Add to Compare yShare

Fuente: Alibaba

Codificadora de latas

Precio FOB: USD 4 000
Precio DDP:USD 5 000

Leadjet
HWitEA

- a > =
o~ CELN —
[ n. » g .
& . e
.ol Pt

View larger image

Add 1o Compare  (1Share

Fuente: Alibaba

- - -
B

Ak

Canned Tuna Steam Spray Sterilization Retort Machine
FOB Reference Price: Get Latest Price

US $7,500-95,000 / sets 1 Set/Sets (Min. Order)

= Contact Supplier

> Leave Messages
Payment: VISA @2 TT e-Checking Paylater More

Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from China to U.S
Get shipping quote

Leadjet280 Small Character inkjet printer bag date coder

FOB Reference Price: Get Latest Price

1-9 Sets >=10 Sets
US $3500.00 US $2900.00

= Contact Supplier

@ Leave Messages

Seller Support: Trade ASSUrance - To protect your orders from payment to delivery
Payment: VISA @2 TT e-Checking PayLater More
Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from China to U.S

Get shipping quote

182



Etiquetadora

Precio FOB: USD 5 000
Precio DDP:USD 6 250

High accuracy automatic adhesive tin can labeling machine(trade assurance)

FOB Reference Price: Get Latest Price
US $400-5,000/ sets 1 Sev/Sets (Min. Order)
Model Number: BEN--ARL67

= Contact Supplier

) Leave Messages

Seller Support: Trade Assurance - To protect yo
Payment: VISA @2 TT e-Checking PayLater More

View larger image Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from Chinato U.S

- Qr ‘E. Get shipping quote
32 g i

Add to Compare  (T3Share

Fuente: Alibaba

Cinta transportadora

Precio FOB: USD 15 000
Precio DDP:USD 18 850

Belt Conveyor Machine used in loading unloading

APOLLO FOB Reference Price: Get Latest Price

us 310,000-]6,000 Sets | 1 Set/Sets (Min. Order)

= Contact Supplier

D Leave Messages

Seller Support: ¥ Trade Assurance - To protect y
Payment: VISA @2 TT e-Checking Paylater More

Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from China to U.S

Get shipping quote
View larger image

Add to Compare  (TyShare

Fuente: Alibaba

183



Caldera
Precio FOB: USD 70 000
Precio DDP: USD 87 000

China best price 5 ton industrial gas diesel oil fired steam boiler for
pharmaceutical industry

YUANDA BOIER

HENAN YUANDA BOLER CO. LTD),

FOB Reference Price: Get Latest Price
US $3,000-80,000 / sets 1 Set/Sets (Min. Order)
Model Number:  WNS

=3 Contact Supplier

@ rm Away

Seller Support: Trade Assurance

View larger image Payment: VISA @2 TT e-Checking PaylLater More

S 2 e .d S e Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from China to U.S
ri Q @ =% ¥ Get shipping quote
4.3 L.ﬁl o L ¢

Add to Compare  yShare

Fuente: Alibaba

Ablandador

Precio FOB: USD 1 000
Precio DDP: USD 1 250

hot sale filter drinking water treatment system plant ro machine
FOB Reference Price: Get L atest Price

US $890-1,000/Seis 1 Set/Sets (Min_ Order)

= Contact Supplier

(& chat Now!

Seller Support: Trade Assurance - To protect your orders from payment to delive
Payment VISA @2 TT e-Checking Paylater More

Shipping: 50% OFF Alibaba.com Qcean Shipping Service from China 1o U.S

Get shipping quote

View larger image

Add 1o Compare  (yShare

Fuente: Alibaba
184



Camara refrigerante

Precio FOB: USD 30 000
Precio DDP: USD 37 500

View larger image

*’—'—W t il 1 =

Add to Compare  (T3Share

Fuente: Alibaba

Refrigeration freezing room, cold storage room price, blast freezer cold room

FOB Reference Price: Get Latest Price

US $2,000-30,000 /sets 1 Set/Sets (Min. Order)
Model Number:  cold storage room

= Contact Supplier

) Leave Mess

jes

Seller Support: Trade Assurance - Ta protect your orders from payment to delive
Payment VISA @2 TT e-Checking PaylLater More

Shipping: 50% OFF Alibaba.com Ocean Shipping Service from China to U.S
Get shipping quote
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ANEXO 11: FACTOR DE IMPORTACION DE MAQUINARIAS PARA LA INDUSTRIA
CONSERVERA

SUPERINTENDENCIA NACIONAL DE ADMINISTRACION TRIBUTARIA Fecha y Hora: 10/11/2018 14:22:50

REPORTE DE IMPORTACIONES FOR PARTIDA

8438802000 - MAQUINAS Y APARATOS PARA LA PREPARACION DE PESCADOQ O DE CRUSTACEQS, MOLUSCOS Y

PARTIDA: e
PERIODO: TODO EL ANO 2018
ADUANA: TODAS LAS ADUANAS
ITEM | PARTIDA ADUANA PAIS MES FOBS CIF$ apvs |MF ATNCE"
1 8438802000 |PAITA ITALY Junio 2018 18578768  187,551.50 0.00 33,750.20
2 8438502000 |PAITA KOREA, Mayo 2018 19686910 20346102 0.00 36,622 99
REPUBLIC OF -869. A61. : 022.
TATWAN,
3 8438802000 |PAITA PROVINCE OF | Mayo 2018 6.388.94 8287 35 0.00 149173
CHINA
4 8438802000 |PAITA URUGUAY  |Febrero2018|  46352271| 48205504 0.00 86,7007
5 8438802000 |MARITIMA DEL CHINA Enero 2018 6,510.20 6,876.32 0.00 1.235.80
CALLAO
MARITIMA DEL
6 sa3sozo00 [MARTY CHINA| Marzo 2018 251172 261172 0.00 47011
7 8438802000 |MARITIMA DEL SPAIN Enero 2018 3351305 35,725 87 0.00 6.430 66
CALLAO
8 8438502000 |AEREA DEL KOREA, Junio 2018 6.013.42 14,309 50 0.00 257571
REPUBLIC OF 013. 309 : S75.

Total de registros : 8
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