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RESUMEN EJECUTIVO

En la presente tesis se plantea la propuesta de plan de negocio para la implementacion
de un centro de beneficio (matadero) de ganado bovino autorizado por SENASA en la
ciudad de Sullana (Region Piura). El objetivo es demostrar la viabilidad técnica,
econdmica y financiera de un matadero autorizado por SENASA con una infraestructura
que cumpla con los requisitos para el adecuado proceso de faenamiento que ejerza un
menor impacto ambiental.

La razdn de seleccionar este proyecto como tesis se da a raiz de que a partir del 2013
se registrO mas de 200 camales no autorizados por SENASA en Perd. Uno de los
problemas mas criticos en la Region Piura desde hace varios afios es el nivel de salud
publica, normalmente son administrados por los municipios de los distritos donde se
ubican, pero en esta ocasidn no se encontraron datos sobre la existencia de un matadero
autorizado.

La propuesta de este proyecto va por encima de solo ofrecer un proceso de
faenamiento de bovinos para el mercado piurano. El proyecto tiene como finalidad
implementacién de un centro de beneficio (matadero) autorizado bajo los esquemas y
especificaciones que pide SENASA en la provincia de Sullana. Ello implica considerar
una infraestructura especializada y un manejo tecnificado, logrando asi una carne con
ciertos estandares de calidad que en la actualidad se estdn exigiendo, generando
competencia en el mercado de carnes de alta calidad en los principales supermercados y
tiendas especializadas de Piura, lo que garantiza ingresos a la empresa, pues este sector
aun tiene mucho espacio por desarrollar.

En el capitulo 11 se desarrolla el marco de referencia que describe los atributos mas
valorados por los consumidores, el valor nutricional, los segmentos a los que estariamos
enfocandonos y uno de los principales puntos que vienen haciéndose mas presentes a
medida que pasan los afios que es un proceso de beneficio que evite el sufrimiento del
animal.

En el capitulo Il se analizan puntualmente el mercado mundial de la carne, la
expansion de la produccion a nivel mundial y observando que hubo un aumento de dos
toneladas métricas en el consumo de carne segun la United States of Agriculture (USDA,
2013), también se realiz6 el analisis de la demanda y la oferta al, agregando a esto la falta
de un matadero autorizado que cumpla con los permisos de SENASA como anteriormente
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se ha mencionado. En el capitulo IV se desarrolla la estimacion de la demanda con
proyecciones basados en datos limitados de investigaciones de afios anteriores.

En el capitulo V se mencionan la cadena productiva de carne bovina en Sullana,
indicando un mercado potencial para desarrollar el proyecto, puesto que se cuenta con
una produccidn historica creciente, lo que indicaria que la region tiene todo el potencial.
En el mismo capitulo se desarrollo el analisis interno de la empresa concluyendo con los
factores claves de éxito del negocio.

Luego del desarrollo de los anteriores capitulos, en el capitulo V1 se realiza el analisis
estratégico, se despliega las estrategias competitivas de mercado y de crecimiento
empresarial. Finalmente, en el capitulo VII se efectla la evaluacién econdmica y
financiera.

Para cumplir con las exigencias de investigacion aplicada que culmina en un plan de
negocios, la autora de esta tesis propone una innovacion de procesos que impacta en la
mejora continua y eficiencia operacional; ademéas de esto la principal propuesta es
establecer una empresa que cumpla con todos los estandares de calidad e inocuidad que
demanda SENASA. Como resultado se podra ofrecer un servicio y producto de calidad
para asi poder cumplir con las caracteristicas que el mercado minorista y mayorista piden.

Para este proyecto la inversion inicial en el afio cero es de S/. 2,451,107, el cual,
presenta una estructura de financiamiento de 40% por deuda bancaria y 60% de capital
propio. El horizonte del negocio es a 10 afios en donde la deuda sera amortizada hasta el
afio 7.

Se evaluaron los indicadores de rentabilidad del proyecto donde se demostré la
viabilidad del negocio desde el punto de vista econdmico y financiero.

Se obtuvo un VAN Economico de S/. 820,611 y la TIR Econémica de 42.7% con
una inversion inicial de S/. 2,451,107 descontando al costo de oportunidad (COK) sin
deuda de 32.3%. Estos resultados demuestran la viabilidad del negocio al tener un VAN
positivo y un TIR que supera al COK.

Desde el punto de vista de VAN Financiero, se obtuvo como resultado un VAN de
S/. 2,096,955, obtenido mediante el descuento de la tasa de descuento de 24.5% (WACC
o0 CPPC), otorgando un mayor valor para el accionista. Por otro lado, se tiene un TIR
Financiera de 55.6% que sigue superando el COK y el CPPC. La evaluacion financiera

demuestra una rentabilidad superior.
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En conclusidn, el resultado de la evaluacion del flujo de caja economico y flujo de

caja financiero demuestra que el plan de negocio propuesta en esta tesis es viable.
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CAPITULO I. INTRODUCCION

Este capitulo presenta el planteamiento del problema de negocio a resolver con esta
investigacion, incluyendo los objetivos, justificacion, alcances y limitaciones de esta
tesis. Enseguida se presenta la metodologia de investigacion aplicada que culmina en un
Plan de Negocios.

1.1.  Antecedentes

Segun el ultimo censo de camales en el Perd realizado en el afio 2012 se reportaron
mas de 200 centros no autorizados por el SENASA. Por las inspecciones oculares de la
autora de esta tesis se observa que en la actualidad siguen operando. Por ello se cuestiona
la situacion de los camales en el Perd, como consecuencia de la deficiente infraestructura
y condiciones precarias en las que se beneficia el ganado que se ven reflejados en la baja
calidad del producto presentado al consumidor.

Debido a la incapacidad e ineficiencia del trabajo de las municipalidades
administrando correctamente estos locales, se plantearon una serie de reformas en el
sector administrativo municipal que busquen certificar los mataderos, y permitir solo el
funcionamiento de aquellos que cumplan con los requerimientos exigidos por SENASA.

La falta de camales autorizados y registrados por SENASA en la region Piura

conlleva a ser uno de los problemas mas criticos para la salud publica. Estos
establecimientos en su mayoria son administrados por los municipios de los distritos
donde se ubican, pero en esta ocasion no se encontraron datos sobre la existencia de un
matadero autorizado.

Existe una base legal para implementar un matadero o camal, indicando que deberan
contar con la infraestructura, maquinaria y equipos que evite la contaminaciéon del
producto, promoviendo asi la buena higiene de las carnes. SENASA exige el registro del
matadero para emitir las autorizaciones correspondientes.

Matadero autorizado en Sullana (Region Piura)

Las ultimas estadisticas oficiales de la produccion de carne son registradas de los
afios 2008 a 2010 en la region Piura, pero se sabe de antemano que en la actualidad no
existen centros de beneficio (mataderos) de ganado bovino autorizado por SENASA, por
lo que esta tesis se enfoca en implementar un nuevo centro de beneficio. La consideracion
de la ciudad de Sullana como ubicacion geogréafica para la implementacién de esta tesis,
obedece a criterios de distancias geograficas para atender a todos los mercados de la
Region Piura.



Por otro lado, esta tesis ve mas alla de la macro ubicacion del proyecto, en el sentido

que la region de Piura, como otras regiones del norte, tienen problema de abastecimiento

de agua continua durante el afio, puesto que tiene épocas de sequia y en los alrededores

se manejan empresas agroexportadores que consume altas cantidades de agua.

Propuestas de innovacion

En esta tesis se plantean las siguientes propuestas de innovacion para el

mejoramiento de las instalaciones de un matadero:

Implementacion de lagunas de estabilizacion: debido a que actualmente no se
encuentra ningun matadero autorizado en el Municipio del departamento de Piura.
Se desea proponer un proceso técnico para el tratamiento de los desechos que se
generan en el faenamiento, se plantea un modelo de lagunas de estabilizacién (de
tratamiento), las cuales consistiran en embalsar aguas residuales con el objetivo de
mejorar las caracteristicas sanitarias.

Implementacion de un incinerador crematorio: en la actualidad no se cuenta con
un protocolo ni instalaciones correspondientes a los animales y a partes de canales
decomisadas y 6rganos del animal en mal estado, no aptos para el consumo humano,
ya que s6lo los queman aplicandoles gasolina y luego a incinerarlos, pero no
aplicando técnicas adecuadas; es por esto que se propone la implementacion de un
incinerador crematorio.

Implementacion de un plan para el cuidado del medio ambiente: la
implementacién de las lagunas y el incinerador crematorio, tienen como propasito
disminuir la contaminacion del medio ambiente.

Implementacion del proceso de sellado al vacio: el sellado al vacio es un proceso
el cual tiene como fin prolongar la vida de un producto, asi como protegerla contra
los elementos externos, por medio de la extraccion del aire y del oxigeno. Asi es
como los microrganismos aerébicos que se encuentran en los productos alimentarios
estropean la comida.

Se clasifican los productos de origen animal segun su procedencia para asi poder

analizar los diferentes procesos con el fin de no comprometer la gestion ambiental en las

instituciones dedicadas al faenamiento de animales de abasto.

a) Productos ganaderos: cuando procedan de animales mamiferos, incluyendo las

especies domeésticas o silvestres.

b) Productos avicolas: cuando procedan de las aves (carne).
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Para efectos de esta tesis, se delimitara para productos ganaderos cuyo aporte se
fundamente en nueva informacion para la alta gerencia de mataderos autorizados.

1.2.  Preguntasy objetivos de investigacion

1.2.1. Pregunta general
¢El proyecto de disefio de un matadero autorizado por SENASA en la provincia de

Sullana es viable econémica y financieramente?

1.2.2. Preguntas especificas

c) ¢Cuales serian los factores limitantes para la implementacion de un matadero en la
provincia de Sullana?

d) ¢Cdémo se cumpliria con los requisitos sanitarios para el proceso de faenamiento?

e) ¢Que impacto medioambiental conllevaria la implementacion del matadero?

f) ¢Es adecuado el proceso de faenamiento en relacién al bienestar animal?

1.2.3. Objetivo general
Demostrar la viabilidad técnica, econdémica y financiera de un matadero autorizado

por SENASA con una infraestructura que cumpla con los requisitos para el adecuado

proceso de faenamiento que ejerza un menor impacto ambiental.

1.2.4. Obijetivos especificos

- Investigar el mercado objetivo para determinar la demanda potencial del matadero.

- Identificar las oportunidades y amenazas del entorno inmediato del proyecto para
prospectar posibles escenarios de rentabilidad futura.

- Determinar las fortalezas y debilidades del negocio propuesto con recursos y
habilidades propios de los emprendedores del proyecto y con las ventajas
comparativas y competitivas de la zona de Sullana (Piura).

- Desarrollar el diagndstico estratégico para implementar un nuevo matadero
autorizado por SENASA con el fin de precisar aquellas estrategias competitivas
idéneas para la escalabilidad del negocio propuesto.

- Realizar un estudio técnico que permita determinar la viabilidad del negocio con sus
elementos y espacio fisico necesarios para llevar a cabo el proyecto.

- Plantear las estrategias tacticas del negocio (Plan de Negocios) que permita
determinar la estructura organizacional y requisitos para el funcionamiento de un
nuevo matadero con sus correspondientes costos de implementacion.

1.3.  Justificaciéon y contribucién



Esta propuesta de proyecto que va por encima de ofrecer un proceso de faenamiento
de carne para el mercado piurano, el foco de atencidn se centra en la implementacién de
un centro de beneficio (matadero) autorizado bajo los esquemas y especificaciones que
pide SENASA en la provincia de Sullana.

Ello implica considerar una infraestructura especializada y un manejo tecnificado,
logrando asi una carne con ciertos estandares de calidad que en la actualidad se estan
exigiendo, generando competencia en el mercado de carnes de alta calidad en los
principales supermercados y tiendas especializadas de Piura, lo que garantiza ingresos a
la empresa, pues este sector aun tiene mucho espacio por desarrollar.

En dicha region también es necesario recalcar que se busca tener un impacto social,
puesto que este proyecto servird como modelo de mejoramiento en calidad de carne para
los productores.

El “Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control” (APPCC o HACCP) que son
procesos sistematicos preventivos para garantizar la inocuidad alimentaria, de forma
I6gica y objetiva, es un tema de alta importancia para esta tesis en el sentido que es
necesario considerar la implementacion de la norma IRAM-1SO 14001, siendo una serie
de estandares que detalla los procedimientos de gerencia y administracion, haciendo a la
institucion mas seguro y responsable en relacion al medio ambiente.

Los sistemas de gestion son los encargados de establecer los estandares, a diferencia
de los objetivos especificos quienes son implementados por la gerencia ejecutiva teniendo
en consideracion el impacto ambiental.

1.4.  Delimitacion: alcances y limitaciones
1.4.1. Alcances de la tesis

El enfoque se quiere brindar en esta tesis de plan de negocio esta dirigida para el
mejoramiento de procesos y producto final con el fin de generar ventas a mercado
nacional con una propuesta de valor favorable para el consumo humano saludable e
inocuo. ElI modelo de negocio buscara desarrollar estrategias con pequefios y medianos
ganaderos, asi como el procesamiento propio del matadero.

Esta modalidad de negocio que se brindara sera el “B2B”, dado que proveeran el
producto para el abastecimiento de los proveedores encargados de la venta de carne. De
igual manera se generaran alianzas con productores de carne para el abastecimiento del

matadero autorizado.



En este sentido, se propone una investigacion tipo descriptiva con técnicas

cualitativas y cuantitativas para el levantamiento de la informacidén como sigue:

g) Fuentes cualitativas: entrevistas a expertos del sector y visitas de campo.

h) Fuentes cuantitativas: encuestas a compradores B2B de carnes para la venta minorista.

Adicionalmente, el mercado objetivo sera evaluado y se tomara en cuenta las

estadisticas de consumo y de facil acceso para hacer llegar nuestro producto. Asi mismo,

se aprovechara de generar la mejora del producto para hacerlo mas atractivo al mercado.

1.4.2. Limitaciones

Limitaciones de informacion: la informacion carece de informacion actualizada,
puesto que el Gltimo censo agropecuario se realizé en el afio 2012, mientras que datos
de produccion céarnica tanto a nivel nacional y regional se encuentra con registros
hasta el 2017. Lo que se podria hacer para resolver esa cuestion de informacion
suficiente es una proyeccion con base demanda y oferta de los ultimos cinco afos
desarrollado por autores de otras tesis de investigacion de la Universidad de Piura.
Limitaciones de tiempo: esta investigacion se ejecutd en el periodo de octubre de
2020 a abril 2021, por tal motivo toda la informacion recolectada comprende este
periodo.

Limitaciones de réplica: este proyecto se ajusta a la realidad de la Region Piura en
donde se implementara la propuesta del negocio, por tal razén se debera analizar
previamente las caracteristicas que presentan los diferentes escenarios geograficos

interesados en la adaptacion de este proyecto.

1.5. Metodologia

La metodologia que emplearemos en esta tesis serd en base al mapa mental que se

presenta a continuacion.



Figura 1. Mapa mental de la investigacion

‘ Concepto Producto/Mercado Anﬁfé:;:ﬂﬁ%gﬁ;gﬂ;im Modelo asociativo empresarial

[ Anilisis del mercado ] r[nvesugaclqn qd mercado Cadena productiva
objetivo

Anﬂ'?‘s G0 Andlisis de la [ Estimacion de la demanda Anilisis de la zona
intemno | competencia
[ Microsegmentacion Extinaciin so
produccion camica
Analisis estratégico Matriz EFE [ Matriz FODA ] Matriz EFI

Ventajas competitivas ] [ CANVAS ] [ Cadena de valor

4 R
Y . . - Organizacién y
Plan de Negocio
{ Plan de Negocio ] Maketing J [ Acopio } { Logistica ] [ Rectios Biaminos

N\ J

Fuente: Autora de esta tesis

En relacién a la figura anterior, se buscara enfatizar los conceptos producto/mercado
de nuestra propuesta de valor a fin de identificar la estrategia comercial oportuna. Por esta
razén, se realizara un Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control para lograr una
alta eficiencia en el manejo de procesos productivos en comparacion a otros mataderos
competidores que cuentan con un permiso provisional de SENASA, y al mismo tiempo,
se buscara promover el modelo de asociatividad empresarial (alianzas estrategicas) a fin
de desarrollar un producto de calidad e inocuidad.

Para el analisis externo del entorno al cual engloba al negocio propuesto, se
desarrollara la descripcién del mercado meta que incluye el estudio de competencia y las
tendencias que permitieron el éxito en el tiempo que llevan dedicandose a este proceso.
El analisis de mercado involucra la microsegmentacion, la investigacion del mercado
exploratoria y la estimacion de la demanda. Por ultimo se revisara la competitividad de la
cadena productiva actual de carnes en la Region Piura, evliuando la zona de producciénen
Piura que permita mejorar los factores mediambientales para la infraestructura y una
estimacién de la produccién pecuaria de la zona.

Para el analisis estratégico se tomara en cuenta las matrices EFE, EFI y FODA con
lo cual persivira las decisiones que permitan implementar las competitiva idoneas para el

negocio y resaltando la propuesta de valor basado en el modelo Canvas y la Cadena de



Valor de Porter. Con la parte estrategica elaborada se disefiara el plan de negocios con
realce en las estrategias de acopio, eficiencia operacional y de logistica en sanidad e
inocuidad de la carne. Asimismo, se planteara el modelo organizacional de la nueva
empresa.

Finalmente, y lo méas considerable dentro del plan de negocio, es comprobar la
viabilidad econdémica y financiera. Se analizaré la viabilidad del proyecto mediante flujo

de caja economico, flujo de caja financiero y la evaluacion de riesgos .



CAPITULO II. MARCO DE REFERENCIA

El objetivo de este capitulo es conocer los atributos del producto/mercado (carne
bovina) usualmente aceptadas por los consumidores finales del producto, las necesidades
del servicio/mercado de los ganaderos bovinos que requieren el servicio de beneficiado
de sus reses en un matadero autorizado.
2.1. Concepto Producto-Servicio / Mercado - CARNES
2.1.1. Atributos nutricionales del producto
Descripcion del producto carne

Figura 2. Descripcion de la carcasa de bovinos

Carcasa de bovinos: Musculos (carne), tejdo adiposo, huesos, cartilagos y
tendones Porcentaje aproximado de tepdos en carcasa de bovinos

o 67% misculos,
DESCRIPCION FISICA o 18% tojdo adiposo,
e 13% tepdo dseoy
1o 2%otos
INGREDIENTES 100% Carcasa de bovinos (cortadas en medias reses)
Carcasas de bovinos (medias reses), impias, con huesos, cobertura adiposa,

CARACTERISTICAS sin visceras y cuero, ibre de materia fecal y sin codgulos de sangre
ORGANOLEPTICAS

Color, rojo cereza caracteristico
Olor, sui generis y exento de cualquier olor anormal
Consistencia, firme y elastica al tacto tanto la grasa como el tepdo muscular y

superficie sin babosidad
Agua 75.00 %
i o
CARACTERISTICAS FISIOQUIMICAS || /%0172 g
Y NUTRICIONALES Mfwj ::l” 110%
pH 56-58
Limite por gramo
Agentes Microbianos categoria | clase n|c m "
Aerobios mesofilos (30°C) 2 3 |5]2 10° 10’
Saimonella sp 10 2 |5]0] Ausencia’25¢g | —

N : numero de unidades de muestra para examinar

¢ : nimero permitido de unidades de muestra defectuosa
CARACTERISTICAS m : limite minimo aceptable

MICROBIOLOGICAS M : limite maximo permisible
Fente: Norma Santana que establece los cnitenos microbioldgicos de cahdad

santana e inocuidad para los aimentos y bebidas de consumo humano - R
M. N° 591-2008-MINSA

i i Comercialzacion para_consumo humano en general, previa coccion.
PRESENTACION Medias reses (carcasas) sin empaque, sellado e identficado con numeracion
correlativa
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO En refrigeracién de 0a 5 °C
VIDA UTIL

En refrigeracion: Hasta 15 dias

CONTROLES DISTRIBUCION En vehiculos acondicionados para transportar carcasas suspendidas

Fuente: Autora de esta tesis.



Composicion quimica de la carne

En la siguiente tabla elaborada por Ponce de ledn (1940) hace mencién de la
“composicion quimica de la carne mamiferos que varia de acuerdo a varios factores, entre
los que se puede mencionar los siguientes: especies, raza, plano de nutricién, edad, sexo
y localizacion del musculo”.

Tabla 01. Composicion quimica de la carne de distintas especies

Porcentajes
Especie T T |
Agua Proteina Grasa Ceniza
Vacuno 72.01 21.01 4.84 0.91
Ovino 72.24 18.91 6.53 2.16
Porcino 59.18 19.37 20.06 0.79
Auquénido 73.8 20.65 4.3 1.25|

Fuente: Ponce de Ledn (1940)

Constituyentes nutricionales de la carne
La carne contiene los siguientes aminoacidos, minerales y otros que son esenciales
fuentes de vitaminas.

e Aminoacidos: De acuerdo al Tabla 02 elaborada por Schvergert y Payne (1956), “la
composicion en aminoacidos de las proteinas en la carne de vacuno, tienen un
contenido mayor en Leucina, Lisina y Valina que las carnes de cerdo y cordero y un
contenido menor de treomina. Para la determinacion de los aminoécidos de los tres
tipos de carnes, no se ha considerado la localizacién muscular, raza animal o edad
animal, si se hubiera considerados tales factores las diferencias serian mas
significativas como en el caso del contenido en argelina, valina, metionina, isolencina

y Fenilamina que aumenta su concentracion al aumentarse la edad del animal”.



Tabla 02. Composicién de aminoécidos de las carnes frescas enporcentajes de la

proteina bruta

Aminoacidos Clase Vacuno Porcino Ovino
Isoleucina Esencial 5.1 4.9 4.8
Lisina Esencial 8.4 75 7.4
Metionina Esencial 8.4 7.8 7.6
Cristina Esencial 2.3 25 2.3
Penilamina Esencial 4 4.1 3.9
Treonina Esencial 4 51 49
Triptéfano Esencial 11 14 1.3
Valina Esencial 5.7 5 5
Arginina Esencial 6.6 6.4 6.9
Histdina Esencial 2.9 3.2 2.7
Alamina No esencial 6.4 6.3 6.3
A. Aspartico No esencial 8.8 8.9 8.5
A. Clutanico No esencial 14.4 145 14.4
Clicina No esencial 7.1 6.1 6.7
Prolina No esencial 5.4 4.6 4.8
Serina No esencial 3.8 4 3.9
Tirosina No esencial 3.2 3 3.2

Fuente: Schvergert y Payne (1956)

Minerales: En la tabla 03 elaborada por MC. Cance y Widdwson (1960), “se puede

apreciar el contenido de minerales de diversos tipos de carnes, siendo
cuantitativamente mas importante el fosforo seguido por el potasio. La carne del
ganado vacuno tiene un elevado contenido de hierro; con respecto a la de cordero o
cerdo sin embargo en estas tres especies la concentracion de hierro es mayor en el
higado que en el tejido muscular. La carne de cordero contiene mas calcio que el
vacuno; pese a que las carnes no se consideran como la principal fuente de tal
elemento.”

Tabla 03. Contenido en minerales de la carne y de los productoscarnicos

e Minerales (mg/100g)
Na K Ca Mg Fe P
Vacuna, chuleta cruda 69.0 334.0 54 24.5 43| 276.0
Vacuna, chuleta a la plancha 67.0 368.0 9.2 25.2 52| 303.0
Ovina, chuleta cruda 75.0 246.0 12.6 18.7 1.0/ 173.0
Ovina, chuleta a la plancha 102.0 305.0 17.8 22.8 24| 206.0
Cerdo, chuleta cruda 45.0 400.0 4.3 26.1 1.4 223.0
Cerdo, Chuleta a la plancha 59.0 258.0 8.3 14.9 24| 1780
Higado cerdo, crudo 85.0 319.0 51 23.3 13| 3720

Fuente: MC. Cance y Widdwson (1960)
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e Vitaminas: En la tabla 04 elaborada por MC. Cance y Widdwson (1960), “la carne
de cerdo contiene un elevado porcentaje de vitamina B1, mayor que el de los otros
tipos, pero la carne de vacuno posee una concentracion mayor de 4cido félico. La
carne puede considerarse como una fuente importante dietética de vitamina B1 y B2”.

Tabla 04. Contenido en vitaminas de diversas carnes

Vitamina Unid/100g de carne Carne
cruda Vacuno | Ternera | Cerdo | Cordero
A Trazas Trazas Trazas Trazas

B1 (Tiamina)(mg) 0.07 0.10 1.00 0.15
B2 (Rivoflavina)(mg) 0.20 0.25 0.20 0.25
Acido Nicotinico (mg) 5.00 7.00 5.00 5.00
Acido Pantotenico (mg) 0.40 0.60 0.60 0.50
Biotina () 3.00 5.00 4.00 3.00
Acido Fiolico (g) 10.00 5.00 3.00 3.00
B6 (mg) 0.30 0.30 0.50 0.40
B12 (mg) 2.00 0.00 2.00 2.00
C (Acido ascorbico)(mg) 0.00 0.00 0.00 0.00

Fuente: MC Cance y Widdowson (1960)

e Acidos grasos: Son componentes necesarios para producir &cidos, siempre y cuando
el bovino se encuentre en dieta para no producir &cidos grados saturados que eleva el
colesterol de la sangre.

2.1.2. Rendimiento de carne por animal

Generalmente se espera que el rendimiento de carne por bovino sea de 50% del peso
vivo. De acuerdo a Moya (2016), manifiesta que:

“En términos generales, se esperar recuperar el 50% del peso vivo en forma
de carne, lo que es equivalente al 75% del peso de la canal caliente; y en un
camal bovino normalmente se recupera un 25% en forma de hueso y recortes.
Siendo el peso de la canal la medicion méas simple, representa un pardmetro
muy significativo en la valoracion y el aprovechamiento de la canal para
elaborar productos carnicos. En general en la Produccion Animal oscila entre
15+2 % a 20+2% o mas de grasa en la res que a su vez depende de culturas y
mercados de cada pais.

Ejemplo: Una res de 435 kg de peso vivo PV (Peso promedio de animales a
beneficiar). Peso canal: 216.52 Kg en peso frio (Para la determinacion de los
rendimientos se toma en consideracion el peso de las canales en frio ya que
la comercializacién se da en este estado). A continuacion, el siguiente Tabla
muestra las partes y rendimientos de una canal (Moya, 2016).”
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Figura 3. Regiones anatémicas — rendimiento de faena

Regiones Anatomicas — Rendimiento de Faena
Carcasa: Regiones Anatomicas Rendimiento

1 Cervical ’ La determinacion del rendimiento en
2 Dorsal o peso de la carcasa esta dada por la
3 Dorso lumbar o siguiente formula:
4 Grupa
5 Muslo e K

' g de la canal —0 Sy 3
6 Pierna QQ o P 100 = % de utilidad:
7 Escapular o :
8 Brazo &

s 216.52
9 Antebrazo O o Rendimiento= = x100
10 Costal on 844
11 Esternal » e %
g\v =, 0

12 Abdominal P - 49.77%

Fuente: Moya (2016)

2.1.3. Variedades de presentacion
o Cortes primarios y rendimientos

En la siguiente figura se presentan los rendimientos de las medias carcasas en

relacion al peso vivo y sus respectivos cortes primarios.
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Figura 4. Cortes primarios en bovinos

Cortes Primarios en Bovinos

TIPO DE CORTE

RENDIMIENTO

Media res. La media res o
media canal, se obtiene
mediante un corte sagital que
divide en dos partes iguales los
cuerpos  vertebrales. Se
obtienen asi dos mitades de la
canal, una derecha y otra
izquierda.

Se puede deducir que el rendimiento de cada
media canal es el 50 % del peso total de la canal
primaria, ya que el corte longitudinal de la
carcasa entera se realiza a lo largo de la
columna vertebral.

Peso media carcasa kg=108.16

Rendimiento- PV=2222¢

TXIOO = 24.88%

Cada media carcasa rinde el 24.88% con
respecto al Peso Vivo.

Cuarto delantero. El cuarto
delantero es la porcion de la
media res, que se obtiene de la
seccion  trasversal de la
columna vertebral, a la altura
de la 12* y 13? costilla.

Cuarto Trasero. El cuarto
trasero estandar es la porcion
que resulta de seccionarla
mediante un corte transversal a
la columna vertebral, a la altura
de la costilla especificada.

Corte pistola. Corte preparado
a partir del cuarto trasero, una
vez extraido el asado, el vacio
y la falda.

Rueda con cuadril. Corte
obtenido de la pistola, una vez
extraido el espinazo (separado
a nivel de la articulacion
lumbosacra).

Y e

kg del cuarto delantero
kg de mediares

Rendimiento= x 100

=329 4100 = 52%
108.26

kg del cuarto trasero

x100

Rendimiento kg de la media res

_ 5196
108.26

x100 = 48%

_kg del corte pistola
kg de lamedia res

Rendimient x100

=% _ %100=38.8%.
108.26

Cada corte pistola representa el 38.8 % de una
media canal.

kg del corte rueda con cuadril

x100

Rendimiento=
kg de media res

302

=——x100=27.9%
10826

Cada corte de rueda con cuadril representa el
27.9% de una media canal.

Fuente: Moya (2016)
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e Cortes con hueso delantero
Se muestran los tipos de corte y lau

Figura 5. Cortes

bicacion del hueso delantero correspondiente.

con hueso del delantero

Cortes con Hueso del Delantero

Cogote
Cortes
provenientes de la
region cervical.
Base osea: 1 a 4*
vértebras
cervicales.
Tipo de coccion:
cacerola

kg cogote
kg cuarto delantero x100

Rendimiento= —2—x100 = 9.9%

Rendimiento=

56.29
El 99 % representa el cogote del cuarto
delantero.

Costilla Redonda

Cortes provenientes
de la region
braquial proximal.
Tipo de coccidn :
plancha y parrilla

= % __kg costillaredonda

Rendimiento= kg cuarto delantero 00

= 22x100 =8.5%
El 8.5% representa el corte de costilla redonda del
cuarto delantero.

Paleta Redonda

Cortes provenientes
de la region braquial
proximal.
Tipo de coccion:
plancha, sartén y

cacerola
: % kg paleta redonda
Rendimiento=——c> x100
kg cuarto delantero
5.10
= =00,
56 29}{100 9%

cuarto delantero.

o Asado

Cortes provenientes A ®
de la regién flanco . S
dorsal (parrilla | Y

costal). B i
Tipo de coccién : M 25 ,@J
parrilla y horno w;z, %

~ Aguja 2da
Cortes provenientes de
la region cervical. 2
Base osea: 4*a 7* ” ‘?\
vértebras cervicales.
Tipo de coccion:
cacerola A
Rendimiento= kg auja 2da x100.

kg cuarto delantero
Rendimiemo—sig- x100 = 8.5%
La aguja 2da rinde 8.5% del cuarto delantero.

Paleta Chata
Cortes provenientes

de la region
escapular.
Tipo de coccion:
plancha.
30 % _ kg paleta chata
Rendimient kg cuarto delantero x100.
=257 %100 = 10%

56.29
E18% corresponde a la paleta chata del total del cuarto

delantero.

Pecho

Cortes provenientes
de la region pectoral.
Tipo de coccién
cacerola

kg de pecho
e 100
kg cuarto delantero

=242 1100 = 9.66%
56.29

El 7.46% represeﬁta el corte de paleta redonda del
cuarto delantero.

Rendimiento=

) ) Falda
Cortes provenientes
de la parte ventral de
la region pectoral y
abdominal.

Tipo de coccion:
parrilla, homo y
cacerola.

= 7 kg asad.
Rendimiento=——2 % _ x100
kg cuarto delantero

_92 _
225 ¥100 = 16.34%

El1 16.34% repfesenta el corte de asado del cuarto
_ delantero.

o kg fald:
Rendimiento= g falda
kg cuarto delantero

=23 %100 =7.6%

56.29
El 7.6% representa el corte de falda del cuarto

delantero.

Fuente: Moya (2016)
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Brazuelo

Cortes ubicado en la
region ante braquial.
Diferente presentacion
dependiendo de:
Tendones removidos.
Cortes en forma de
rodajas.
Tipo de coccion:
_cacerola

kg brazuelo
kg de cuarto delantero

=>-x100 = 10.84.%
El brazuelo es el 9% del cuarto delantero.

100

Rendimiento=

Fuente: Elaboracion Propia.

Cortes
provenientes de
la region dorsal
anterior.

Tipo de coccion:
plancha y
parilla.

kg auja 1ra

100

Rendimiento=———————
kg cuarto delantero

=2 %100 = 8,5%
56.29 B i
El 8.5% correspondiente al corte aguja lra con
respecto al cuarto delantero.

Fuente: Moya (2016)

Cortes con hueso trasero

Son cortes obtenidos con hueso trasero.

Figura 6. Cortes con hueso trasero

Cortes con Hueso Trasero

'éostiillia con iomo

Cosﬁlia SiﬂTOlllO

kg cuarto trasero

_ 639 g
51.%x100 =12.3%

El corte de costilla con lomo es el 12.3% del cuarto
trasero.

'Caudril con hueso

Cortes provenientes ‘ Cortes provenientes

de la region dorsal " : de la region dorsal

posterior y lumbar. & ) posterior y lumbar.

Tipo de coccion : R - l.;; Tipo de coccion :

plancha y parrilla ) N \: plancha y parrilla

Rendimient __kg costilla c/lomo 100 Rendimient _kg costilla sin lomoxl 00

kg cuarto trasero

=254 1100 =16.44%
51.96

El corte de costilla sin lomo es el 16.4% del
cuarto trasero.

~Vacio con hueso

Cortes provenientes
de la region de la
grupa.

Diferente
presentacion
dependiendo de:
Grasa de cobertura.
Tipo de coccion :
plancha y sartén

)

kg cuadril c/hueso

x100

Rendimiento=
kg cuarto trasero
_7.09

o x100 = 13.65%

El corte de cuadril con hueso representa 8.3 % del
cuarto trasero.

Cortes provenientes
del flanco costal
posterior, y
Abdominal.

Tipo de coccion :
Parrilla y horno

kg vacio c/hueso

x100

Rendimiento=
kg cuarto trasero

=52 %100 = 13.27%
51.96

El corte de vacio con hueso es el 11.9% del
cuarto trasero.

Fuente: Moya (2016)
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En la tabla siguiente se puede apreciar los precios de algunos cortes, los mas

solicitados para parrilladas, con las variaciones de precios en

los distintos

establecimientos, con esto podemos apreciar la importancia del lugar de venta y calidad

de la carne influye mucho en su precio final de venta al consumidor.

Tabla 5. Lima Metropolitana: precios de algunos cortes en puntos venta minorista

Precios en puntos de venta

Bife angosto $/.3450
Bife ancho
Churrasco largo
Asado de tira
Bife argentino
Bife americano
Marca propia

Parrillero
Braedt

Otto Kunz Gourmet . 5/368 0.9
Dotos recogidos el unes 21 miércoles 23y jueves 24 [l Promocion hastahoy

1| B

n $/732000
) N/ 4N !

METRO ~ PLAZAVEA WONG ~ TOTTUS  VIVANDA ~ MERCADO

Fuente: Autora de la tesis

2.2.  Concepto Producto/Mercado: Servicios de matadero

2.2.1. Clasificacion de los mataderos o camales

En la siguiente tabla muestra la clasificacion de los mataderos segin el Reglamento

Sanitario del Faenado de Animales de Abasto.

Tabla 06. Clasificacién de los mataderos

Clasificacién Copacidad deauhanler d | o ctios DEL Cariié
sacrificar
Categoria 1 Bovinos 10
Porcinos: 20 Mercado local
Ovinos y Caprinos: 30
Categoria 2 Mayor a categoria | Consumo Nacional
Categoria 3 Mayor a categoria | y 2 Consumo nacional y de
exportacion

Fuente: Ministerio de Agricultura (2017)

2.2.2. Finalidad de un matadero o camales
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De acuerdo con la FAO (1993):
"El matadero tiene como finalidad preparar la carne adecuadamente, es
afectada continuamente por la manipulacién del hombre y por ello se necesita
de técnicas de higiene, asi como inspeccionar continua del producto y no
genere problemas en la salud publica” (Taveras et al, 2011)
2.2.3. Diagramas de faenado ganado bovino
En la siguiente figura se muestra el diagrama del proceso de faenado bovino en forma
tecnificada con mano de obra calificada del personal y gestion de tiempos para el faenado.
Es importante realizar el proceso en areas adecuadas con infraestructura dptima segun lo
establecido por el Reglamento de SENASA (Ver Anexo 01).

Figura 7. Diagramas de faenado ganado bovino

1

: }

PROCESADO DE - N
ESTOMAGO E INTESTINOS PROCESADO DE ORGANO
l ! l l (‘)rg:um no
= A = ~ comestible:
LA\’ADO DE LAVADO DE T SI:PARA'( I()N DE ORGANOS vt bazo:
ESTOMAGO INSTESTINO COMESTIBLES pul
25 minutos l 25 minutos grasa
Viscerss - Aguas Visceras - Aguas LAVADO ORGANOS Ajit
comestibles: verdes, comestibles: verdes, 5 minutos G z [ fual
4Estomagos  rumen Intestino estiéreol. COMESTIBLES Residua
delgado y recto.
grueso

Corazon, higado, rifones, ubres,
testiculos
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OPERACIONES
ZONA NEGRA - SUCIA

BOVINOS —— |
10 minutos | RECEPCION DE ANIMALES |

s !
Agua ——'I LAVADO DE ANIMALES }—' Agua, tierra, estiércol

3 minutos 1

ATURDIDO DE ANIMALES (Sistema Punzén) |

l

10 minutos

— &

|

) EVISCERACION:
ESTOMAGO, INTESTINO, ORGANOS

Ani les R s
i INSPECCION ANTE MORTEN |—-| SACRIFICIO DE EMERGENCIA l——- Dighgsition
minutos Lig Peli Final
l Estiércol, paja,
30 minutos| REPOSO DE ANIMALES LIMPIEZA DE CORRALES alimentos,

liquidos, orina

S minutos | PEGOLLADO'Y Saugee RECOLLECCION DE Sangre para su
DESANGRADO SANGRE aprovechamiento
Liquidos organicos, Patas peladas.
Appiresicanl i PELADO DE PATAS '—» pelos, pezuiias
i CORTE DE Agua residual.
10 minutos
CABEZAS Y PATAS
Cabeza, LAVADO DE CABEZAY | Cabeza, cuernos
Agua CORTE DE CUERO Agua residual
15 minutos
Grasa <+—— DESOLLADO

Pieles
LAVADO DE PIELES ALMACENAMIENTO

Pieles limpias

l Carcasa dividida ——'@
DIVIDIDO DE CARCASAS |

LIMPIEZA DE CARCASAS I—'

Carcasas

OREO DE CARCASA

Agua (eventual) 60 minulosl

Carne en espera

REFRIGERACION DE
CARCASA

Carne

20 minutos| TRANSPORTE |

3 15 minutos
Agua residual, y

detergente, ———| LIMPIEZA DE ZONA BLANCA |——>

desinfectante

10 minutos
l Astilla de huesos, grasas
10 minutos [ INSPECCION POST MORTEN ]—» Carcasas y organos
decomisados
% 5 minutos l
gua, .
detergentes. | LIMPIEZA ZONA NEGRA Agua residual, detergentes,
infe desinfectantes
OPERACIONES
ZONA BLANCA
Carcasa dividida
Agua 10 minutos Tejido fino, astillas de

hueso, agua residual

I—> Hueso, agua residual

Agua residual, detergente,
desinfectante

Fuente: La Torre (2016)
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Figura 8. Diagrama de flujo del beneficio de bovinos

Abastecimiento e
inspeccién ante mortem

I

Bano y aturdimiento

l

Suspension

[

veterinaria-clasificacion

Oreo

I

REFRIGERACION

I

DESPACHO

R Limpieza
Sangria, degiiello y desuello
1

| Eviscerado |
| Limpieza visceras rojas
| y blancas

| Serrado dorsal I

| Desgrase |

rccor | LAVADO |

[

| Pesado de carcasas |
|

Dictamen inspeccién PCC-02

Fuente: Autora de la tesis

2.2.4. Descripcion de las etapas de los procesos productivos: beneficio de bovinos

a) Abastecimiento e Inspeccién Ante mortem

Esta etapa comprende las operaciones sobre la verificacion o constatacion del
contenido de los Certificados Sanitarios de Transito Interno (CSTI) emitidos por
SENASA, con el que llegan los animales al matadero, la recepcion y manejo de estos en
los corrales de descanso, los cuales estan provistos de comederos, bebederos y cantidad
adecuada de areas con sombra, de tal manera que se asegura el bienestar animal.

Los datos y caracteristicas de los animales se registran en el cuaderno diario de

ingreso “Parte diario de ingreso de ganado” por el personal de garita de la puerta 02 y

bajo supervision del médico veterinario responsable de produccion.

Los animales que se hallan en los distintos corrales del matadero son sometidos a la

inspeccion ante mortem a cargo del médico veterinario, quien decide la disposicion final
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de los animales, de acuerdo al procedimiento de “Inspeccion Sanitaria de animales de
Abasto”.

Los animales dictaminados como aptos para el beneficio son anotados en el “Parte
diario de encierro de ganado”, mientras que los animales observados son anotados en
Registro “Examen ante-mortem”.

b) Bafio y aturdimiento
Los animales aptos para el beneficio, antes de ser sacrificados son sometidos a un

bafio con agua fria por un periodo minimo de 15 minutos, con fines de vasoconstriccion
periférica que permita una 6ptima sangria.

Una vez bafiados los animales, se identifican de manera correlativa y en forma
individual son trasladados hacia el cajon de aturdimiento, donde el animal estando
confinado e inmovilizado, es aturdido mediante el uso de un equipo neumatico de perno
cautivo, con el que impacta en el seno frontal del animal a una presion de 180 - 190 Ib
por golpe. El animal ya aturdido (noqueado) es deslizado por la puerta lateral del cajon
de aturdimiento, hacia el area de maneo.

c) Suspension

El animal aturdido, que yace en el piso del area de maneo es sujetado de la pata
trasera hacia una roldana de maneo a través de la cadena que la contiene, luego es izado
0 suspendido con un guinche o tecle y colocado en el primer tramo del sistema de
suspension, comprendido por un monorriel, el operador asegura la operacion de modo
gue no se suelte el animal y pueda ocasionar accidentes posteriores.

d) Sangria, desuelloy deguello.

El animal aturdido y suspendido es inmediatamente desangrado por un operario,
quien infringe un corte en el cuello con un cuchillo previamente sanitizado, seccionando
los grandes vasos sanguineos (arteria carotida y vena yugular) dejando caer la sangre en
la tolva de recepcion para el traslado ulterior hacia la planta de tratamiento de residuos.
El tiempo de sangria como minimo es de 5 minutos para asegurar la evacuacion del 50%
de contenido de sangre de cada animal.

Luego del periodo de sangria, se procede a desarticular las vértebras que unen la
cabeza con el cogote a la altura de la articulacion occipito — atlantoideo, la cabeza se
desuella y queda pendiendo aun de la carcasa hasta su retiro total en el lugar donde se

inicia el proceso de limpieza de cabezas.
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Una vez desollada la cabeza se inicia el retiro de la piel de las extremidades
posteriores a cargo de personal que se halla en plataformas dispuestas especialmente para
esta fase del proceso, ademas en este tramo se separan las criadillas y binza de los machos,
asi como las ubres de las hembras. Estos productos son orientados a contenedores
independientes para la higienizacion y acondicionamiento respectivo. Posteriormente se
retira la piel de la cola, producto que posteriormente es orientado hacia la seccion de
higienizacion de menudencias y apéndices.

Concluido el desuello de piernas se hace el corte de patas traseras con una tijera
neumatica, ademas se realiza el cambio de roldanas para continuar en el segundo tramo
del sistema de suspension.

En la parte baja de la linea se ubican los operarios gque inician el desuello de la caja
torécica, para ello retiran las patas delanteras con un corte realizado con cuchillo, a
continuacidn, con una sierra eléctrica cortan el esterndn para facilitar el eviscerado.

Siempre con la res suspendida, se procede al desuello de la piel de cada animal. Los
operadores tienen cuidado de no hacer cortes innecesarios que dafien o ensucien las
carcasas. Las pieles son orientadas hacia la sala de pieles.

e) Evisceracion

El proceso de evisceracion se inicia incidiendo con un cuchillo en forma longitudinal
en la linea alba central del animal, para luego exponer y vaciar las visceras abdominales
(estbmagos e intestinos), orientandolos hacia la seccion de higienizacion de menudencias
a través de un tobogan. En forma independiente otro operador procede al vaciado de la
cavidad torécica, orientando las visceras (pulmones, higado, corazén, rifiones) a través de
un tobogén hacia la seccion de higienizacion de menudencias para la inspeccion sanitaria.
Asimismo, se retira el timo, el pancreas y vejiga orientandolos a contenedores
independientes.

f) Serrado dorsal - Lavado

La carcasa ya sin visceras, se divide longitudinalmente a lo largo de la columna
vertebral con una sierra eléctrica, en dos mitades simétricas para facilitar la inspeccion
sanitaria y limpieza de las medias canales. Otro operador efectla el lavado de la columna
vertebral (espinazo) con una pistola a presion, para retirar el aserrin y esquirlas de hueso
y cartilagos producto del serrado de la carcasa.

g) Desgrase
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A continuacion, siempre con la carcasa suspendida, se procede a retirar glandulas,
tejido conectivo, grasa de reserva y retazos de piel que se evidencian en la parte dorsal y
medial de los delanteros de la carcasa, asimismo se efectlia la separacion de la grasa de
reserva (bacinete, capadura y rifionada), tejidos conectivos sobrantes de los traseros de
cada carcasa. Los sebos son orientados a unos contenedores destinados para tal fin.

h) Lavado

Previo al pesado, cada carcasa se somete a un lavado final con una pistola con agua,
orientando el chorro de agua en forma rapida desde la parte superior hacia abajo, externa
e internamente de la carcasa para retirar todo residuo que pudiera existir. Esta etapa del
proceso es un Punto Critico de Control (PCC) y se revisa constantemente que la calidad
e inocuidad del agua sea la requerida.

i) Pesado

Luego de escurrido cada carcasa es identificada con un numero correlativo tanto en
el cuarto trasero como en el delantero, luego se pesa siempre en estado suspendido, en
una balanza electrénica, donde un operario marca con tinta el peso correspondiente en la
parte interna del costillar del delantero.

j) Dictamen de inspeccion veterinaria

La inspeccion sanitaria esta a cargo del médico veterinario responsable del area,
quien procede a realizar la inspeccidon post-mortem de las visceras y carnes de cada
animal. ElI examen visual debe incluir la palpacién y la incision como pruebas de
laboratorio si el caso amerita. Se espera obtener resultados sobre el estado general de las
carcasas, eficacia de la sangria, estado de las membranas serosas (pleura y peritoneo), las
normalidades y limpieza.

El médico veterinario encargado de la planta, procede a dictaminar la aptitud o no de
cada carcasa, disponiendo el sellado respectivo, en el pecho y pierna de cada carcasa;
registrandose el estado sanitario de cada animal en las fichas de control respectivo.

Las carcasas dictaminadas como Aptas son identificadas con numeracion correlativa
y sello con tinta de color azul violeta en la cara externa de las piernas y brazuelos en el
que figure el nombre del matadero y el numero de registro sanitario otorgado por el
SENASA. En esta fase se tiene el segundo punto critico de control, el cual se encuentra
bajo responsabilidad exclusiva del médico veterinario.

k) Oreo

22



Las carcasas inspeccionadas y selladas son conducidas a la sala de oreo. Las carcasas
oreadas, las que no son despachadas al mercado local son almacenadas en cdmaras
frigorificas de conservacion donde permaneceran hasta su ingreso a la sala de procesos,
entre 0°C y 5°C con una humedad relativa de 85% a 90%.

I) Despacho
Las carcasas que son liberadas para la venta en las carnicerias de los mercados de la

zona son transportadas en vehiculos acondicionados para este fin, con las carcasas

suspendidas durante todo el trayecto.

2.3. Requisitos del servicio de matadero autorizado
Existe una serie de requisitos que se contemplan en el reglamento y que se muestran

en el Anexo 02. Esos requisitos se refieren a:

- Actividades de matanza y preparacion de la carne.
- Instalaciones de enfriamiento y refrigeracion de las canales y los subproductos.
- Inspeccidn en vivo y después de la matanza: requisitos generales.

2.4. Potenciales compradores: distintos segmentos de clientes

2.4.1. Tipologia de compradores
Este proyecto considera dos tipos de compradores de carne de la Region Piura:

e Losconsumidores finales de carne bovina que acuden a los supermercados Yy tiendas
minoristas especializadas.

e Los ganaderos bovinos que proveen la carne a los puntos de venta minoristas.

El anéalisis del mercado meta que se presenta mas adelante determinara las
preferencias de consumo final y de compra industrial de la carne bovina.

2.4.2. Comercializacion de carnes
La comercializacion de carne de vacuno en nuestro pais se pude dividir en tres tipos:

- El canal 1 se dirige al mercado de exportacion, los productores realizan una venta
directa con el matadero frigorifico, dicho establecimiento se encargar del beneficio,
preparacion, venta y despacho final de la carne a empresas importadoras del Peri. Es
un tipo de comercializacion integrado.

- El canal 2 esta dirigido a la distribucion en el mercado interno, los productores
realizan la venta directa con los Supermercados (Wong, Metro, Tottus, Plaza Vea,
Maxi Ahorro ), previamente han debido de realizar el respectivo beneficio de su
ganado y son las carcasas el producto final de calidad con altos estandares de calidad

entregado a dichas entidades ; una vez obtenido el producto por los supermercados,
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ellos proceden a realizarle los respectivos cortes y empaquetados para la venta al
publico. De no cumplirse con todos los requisitos las carcasas seran vendidas a los
mercados locales a un menor precio. Es un tipo de comercializacion Tradicional.

- El canal 3 se aplica a la distribucion en el mercado interno también, priorizando las
ventas a Mataderos frigorificos industrializados, en este tipo de canal el productor
Ilega con su lote de ganado se procede a realizar el beneficiado, una vez terminado el
beneficio y el tiempo de oreado de la carne, se procede a evaluar la calidad de ésta si
cumple con los estandares establecidos de los supermercados se realiza la respectiva
compra del lote entero al ganadero. Posteriormente el matadero frigorifico se encarga
de realizar los cortes y tipos de empaquetados requeridos por dichas entidades, una
vez con dicho valor agregado procederan a venderlo a los principales Supermercados
de la Zona. Es un tipo de comercializacion integrado.

Figura 9. Comercializacion de carnes segun canales de distribucion

it S e - ettt I P T i
: CANAL 1 : I CANAL2 I CANALS3
_______ ban oo oo oo o o @ B b o on we s
Productor Productor Productor
v \ 4 \ 4
Matadero Matadero Matadero
Frigorifico Frigorifico Frigorifico
Exportador Industrializado

v
. . \ 4
Minorista —
Minorista

Fuente: Autora de la tesis

2.5. Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC/HACCP)

2.5.1. Consideraciones preliminares
Al realizar un analisis de peligros se recomienda incluir los siguientes factores:

- Probabilidades de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos dafinos para la
salud.

- Evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros.

- Supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados.

- Produccioén o persistencia de toxinas, sustancias quimicas o agentes fisicos en los

alimentos; y las condiciones que pueden originar lo anterior.
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De acuerdo al anterior informe, el equipo de calidad debera determinar las medidas
de control que pueden aplicarse respecto a cada peligro. En otras palabras, el andlisis de
peligros es la valoracion cualitativa y cuantitativa de los procesos de produccion,
distribucion y obtencion de la carne para:

- Identificar riesgos potencialmente peligrosos que pueden transmitirse a través de la
carne.

- Identificar las fuentes potenciales y los puntos especificos de contaminacion mediante
el andlisis de cada etapa de la cadena en la planta de Beneficio.

- Determinar el potencial de los microorganismos para sobrevivir o multiplicarse.

2.5.2. Elaboracion de andlisis de riesgos

Se consideran tres categorias de peligros: Bioldgicos, quimicos y fisicos; las cuales
involucran lo siguiente:

- Peligros bioldgicos: crecimiento de microorganismos como bacterias patdégenas, virus
y parasitos

- Peligros quimicos: productos de limpieza, pesticidas, metales toxicos, aditivos
quimicos, etc.

- Peligros Fisicos: Vidrios, trozos de metal, y otros que atentan a la integridad de la
salud del consumidor

El riesgo de un peligro esta en funcion de la posibilidad de ocurrencia y la dureza o
gravedad del mismo, y éstos pueden ser:

- Bajo, cuando no representan ningun riesgo para la salud del consumidor

- Mediano, pueden afectar la salud del consumidor ocasionando lesiones leves

- Mayor, pueden afectar la salud del consumidor, sin ocasionar lesiones graves y/o
muerte.

- Cronicas, ocasionan lesiones muy graves y/o la muerte del consumidor

2.5.3. Medidas preventivas

Son un conjunto de normas, pautas, recomendaciones, principios y orientaciones que
imparte el jefe del equipo HACCP. Para evitar, inhibir o reducir el riesgo de un peligro o
peligros en algunas o en todas las etapas del flujo del beneficio de bovinos. En la tabla de
Anadlisis de peligro se detalla el resumen sobre el anélisis de peligros en cada una de las
etapas de produccion en dicho Tabla se detalla la gravedad para cada peligro, su riesgo o
probabilidad de que se presenten, asi como las medidas preventivas que se deben aplicar.
Ver Anexo 02
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2.5.4. ldentificacion de los Puntos Criticos de Control

Figura 10. Esquema de Puntos Criticos de Control

PARA ETAPAS DE PROCESO:

P1 ¢ Existe Peligro en esta etapa?
! + I
[T . — No es PCC
3 |
P2 ¢Hay Medidas Preventivas para el peligro identificado? |
4 + '
_ _ Es necesario
el control —>-—’ No = |
+ |
‘ _ —% Modificar Proceso, equipo o
producto |
P3 ¢Esta etapa esta disefiada exclusivamente para eliminar y/o reducir el peligro ———» _
a limites aceptables?
P4 ¢ Hay nesgo que el Peligro aparezca y/o se incremente hasta limites inaceptables?
Lm - == oc |
PS ¢Una Etapa posterior elimina el peligro o lo reduce a limites aceptables?
_ I NO - SIES PCC -
NO ES PCC

Fuente: Autora de la tesis

Tabla 6. Identificacion de puntos criticos de control

Etapa Peligro P1 P2 P3 P4 | N°PCC

Abastecimiento e
inspeccidn ante
mortem

Quimico: restos de medicamentos
veterinarios en animales que no
han cumplido con el periodo de
retiro

Sl

NO

NO | -- -

Sangria

Biolbgico: microorganismos
patdgenos que persisten en
cuchillos sin desinfeccion

Sl

NO

NO

Deguello

Bioldgico, Salmonella debido al
personal enfermo

Sl

NO

NO

Desuello

Quimico, contaminacion con
lubricantes del sistema de rieles,
noria y roldanas

NO

NO

NO

Evisceracion

Bioldgico; con microorganismos
patdgenos de personal enfermo

Sl

NO

NO

Corte e inspeccidn post
mortem

Biolbgico, con patdgenos y
zoonosis de animales enfermos

Sl

Sl

Sl

01
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Etapa Peligro P1 P2 P3 P4 | N°PCC
Lavado Biolbgico, con patégenos que se Sl NO | SI NO 02
encuentran en el agua que se usa
para lavar carcasas
Pesado y clasificado Quimico, con metales de tintas Sl NO | NO -- --
usadas para marcar las carcasas
Oreo Biolbgico, con patégenos de Sl NO | NO -- --
personal enfermo.
Despacho Biolbgico, con patégenos de Sl NO | NO -- --
personal enfermo.
Fuente: Autora de la tesis
Tabla 7. Sala de corte: puntos criticos de control
Etapa Peligro PL | P2 | P3 | P4 | N°PCC
. Biolégico, Salmonellay _ _
Etiquetado de bolsa Staphylococus aureus Sl NO | NO
Almacenamiento Biolbgico: microorganismos
refrigerado de materia patdgenos como salmonella sp y Si NO | NO -- --
prima listeria monocytogenes
Desinfeccion Bioldgico, Salmonella Sl Sl - 03
Corte dn cuarto Bioldgico, Salmonellay S| No | NO _ _
compensado Staphylococus aureus
. Biolbgico, Salmonellay _ _
Corte en piezas Staphylococus aureus SI NO | NO
Deshuesado, corte final | Bioldgico, Salmonellay Si NO | NO -- --
y acabado (carne sin Staphylococus aureus
hueso)
Corte final y acabado Biol6gico, Salmonellay SI | NO | NO --
(carne conn hueso) Staphylococus aureus
Empacado (carne sin Biol6gico, Salmonellay SI | NO | NO | -- --
hueso) Staphylococus aureus
Almacenamiento de Bioldgico: microorganismos SI | NO | NO | -- -
producto terminado patégenos como salmonella sp y
listeria monocytogenes
Productos Limite critico

Carcasas de bovinos Ausencia de patdgenos y zoonosis en carcasas

0.5 1.0 ppm de cloro libre residual

Carcasas de bovinos Agua potable utilizada para lavar carcasas libre de patégenos

30-35 ppm de diéxido de cloro
Desinfeccién de carcasas para eliminar peligros
microbiol6gicos

Desinfeccion de carcasas de
bovinos destinadas a sala de cortes

Fuente: Autora de la tesis

Peligros significativos a controlar:
o Bioldgico: Patdgenos y zoonosis en carcasas de bovinos.
o Bioldgico: Patdgenos en agua usada para lavar carcasas.
o Biologico: Patogenos en carcasas destinadas a la sala de cortes.
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Tabla 8. Limites criticos

Peligro Limites Monitoreo Acciones
PCC v o ; - - — . Formato
significativo criticos Qué Como Frecuencia Quién correctivas
. Presencia de .
Presencia de micro Examen post Si se detecta
patégenos y OrOANISMOS mortem P Médico presencia de Actas de comiso
Examen post Zoonosis en . ge P Durante el - patégenos, se Formato de
Ausencia patdgenos y analisis L veterinario de A . .
mortem carcasas de Z00N0SiS en rapido de beneficio produccion comisaran las inspeccion post
bovinos carcasas de laboratorio carcasas mortem.
A afectadas
bovinos
Si el cloro estd
por debajo del
limite critico se
incrementaré el
Control fisico- 0.5 1.0 ppm Presencia de hi(;;oecloeri';[ca)1 :neloa
quimico Agua de Cloro libre organismos Demanda de Antes 'y depositos de agua
uimico y . Residual . cloro Personal de POSIK g Control de cloro
biol6gico del contaminada con patégenos en . durante de - y si esta por - .
agua usada para organismos el agua usada (breakpoint) cada aseguramiento encima del limite libre residual en
lavar carcasas de | patdgenos Agua potable para lavar Kit de beneficio de la calidad establecido, se agua de
. ' libre de comparacion s X abastecimiento
bovinos. . carcasas dejaré correr el
patdgenos
agua por unos
minutos hasta
tomar una nueva
muestra.
. Presencia de .
Presencia de los Operario de
. - - salmonellay . Las carcasas que | Control de
Desinfeccion de serotipos de . .. | Alingreso sala de cortes, . . -
30-35 ppmde | otros Desinfeccio i no se desinfectan | desinfeccion de
carcasas salmonella en o . de la carcasa | supervisado .
: . dioxido de patdgenos en n con bomba deberan ser carcasas
destinadas a sala carcasas, asi . a la sala de por personal .
cloro carcasas mochila : evaluadas y destinadas a sala
de cortes como de otros destinadas a cortes de calidad e reprocesadas de cortes
patdgenos inocuidad

sala de cortes

Fuente: Autora de la tesis
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2.6. Problemética de los mataderos: revision de experiencias

SENASA como entidad reguladora tiene la funcion principal de realizar inspecciones
técnicas usualmente, dando como resultado observaciones sanitarias, las cuales estan
comprendidas por lo menos en ocho requisitos que deben cumplir estos establecimientos.
Segin SENASA mencionado por Gonzales y Apanu (2016) “Las observaciones mas
frecuentes se relacionan con: el tamafio, la distribucion y material de la infraestructura;
en cuanto a la infraestructura se ubica el lugar de sacrificio, tamafio de las playas de
matanza, correcto abastecimiento de agua, eliminacion de agua residuales, eliminacion
de residuos organicos y otros. Siendo dichas faltas constantemente incumplidas por la
mayoria de los mataderos e ignorando las observaciones de SENASA”.

El camal como parte de la aplicacién del reglamento debe incluir diez areas
especializadas?, puesto que el animal tiene un periodo de descanso en donde se aplica las
buenas précticas de manejo previas al beneficio y consecuentemente llegar a la zona de
comercializacion, donde las canales seran entregadas a sus respectivos consignatarios.

Uno de los problemas criticos es que son pocos los camales que cumplen con el
requisito de incinerar los residuos del servicio de faenado (sacrificio). Asi lo manifiesta
Gonzales y Apanu (2016).

Segun Bobenrieth et al. (1985) mencionado por Gonzales y Apanu (2016) indican
que:

“En América Latina los mataderos y plantas procesadoras de productos
carnicos tienen problemas por el escaso desarrollo econémico de los paises;
la funcion de los mataderos como fuentes de financiamiento municipal, estatal
o privado; el escaso, nivel de educacion del personal; la obsolescenciaen la
legislacion y la rigidez de los reglamentos; la adopcion de normas de disefio,
estructuras y funcionamiento en otros paises sin adaptaciones a las
necesidades propias; el adiestramiento de profesionales y técnicos de nivel
medio en higiene de las carnes, siempre desvinculados de la realidad, y por
las recomendaciones que se formulan sobre el perfeccionamiento de las
instalaciones y de los métodos de sacrificio de las reses, que con frecuencia
son inaplicables en el contexto”.

“Los problemas de operacion, que pueden identificarse y clasificarse de
acuerdo con las caracteristicas de los edificios, de los equipos, del personal,
del proceso y del producto. Dichos problemas estan estrechamente
relacionados con las peculiaridades del ambiente de cada matadero, en
especial las variables economicas, culturales, legales y de politica de cada
pais”.

1Zona de embarque, corrales, zona de desembarque, entre otras areas.
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Schndéller (2006) indica que “las inspecciones veterinarias ejecutadas por la autoridad
competente en el matadero cumplen con los roles de: detectar las enfermedades de los
animales, ejercer el control de las carnes y productos carnicos, y verificar los sistemas de
auditoria desarrollados en la empresa. Asi mismo debe llevar un registro de beneficio que
incluya el origen de los animales, permitiendo un mejor control para los procedimientos
de riesgo efectuados tradicionalmente rutinario, como menciona el Comité de Higiene del
Codex Alimentarius en su reciente Cédigo de précticas de higiene para la carne”.

Maranan (2008) y Costales y Delgado (2002) afirman que el 13% de los mataderos
autorizados cumplen los altos estandares de saneamiento, es decir de Clase AAA. El otro
58% solo cumplen los estandares de Clase AA (estandares de normalidad para elcomercio
interno). Por otro lado, encontraron un 30 a 40 % del total de animales beneficiados que
fueron sacrificados en mataderos no registrados en la base de dato de laOficina de
Estadisticas Agricolas.

SENASA (2011) sugiere que el personal debe conservar la correcta higiene, contar
con uniforme de color claro (de preferencia blanco) y el adecuado equipo de proteccién
personal (EPP) en 6ptimas condiciones, considerando que ellos hacen parte esencial del
proceso, siendo los responsables para la inocuidad agroalimentaria.

La sanidad animal estd comprendida por la revision ante mortem realizada por un
médico veterinario que certificara que los animales beneficiados y destinados para
consumo humano deben estar libres de residuos quimicos (farmacos) y presencia de
enfermedades (antrax, rabia, tupe, etc.).

Alvarado (2014) afirma que el control sanitario de carnes debe incluir el anélisis de
factores bromatoldgicas de la carne segun los procesos de sacrificio y manipulacion,
herramientas aplicadas a la misma inspeccién sanitaria. Ha encontrado que determinados
camales no practican el conocimiento previo de los procesos patoldgicos en sus distintos

aspectos.

30



CAPITULO I11. ANALISIS DEL ENTORNO EXTERNO

3.1. Mercado mundial de carnes
3.1.1. Situacion de la produccion de carnes en el mundo

Segin FAO (2013) entre 1993 y 2013 se genera un incremento de méas de 100
millones de toneladas en produccidn de carnes en el mundo, elevando la cifra de 149,45
millones de toneladas a 252 millones. Como se aprecia en la Figura 11, mostrando que la
carne vacuna fue desplazada por la carne de pollo e igualando los niveles de la carne de

cerdo.

Figura 11. Evolucion de la produccion mundial de las carnes mas consumidas
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Fuente: Modificada de FAO (2013)

Debido a las diferentes modificaciones en los habitos de consumo, a las fluctuaciones
en la produccién y el crecimiento de la poblacion mundial (1,15% anual), se presentaron
variaciones significativas en el mercado mundial de las carnes mas consumidas en el
periodo del 2013 al 2015 (Carne vacuna, carne porcina y carne de ave especialmente la

de pollo).
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Tabla 09. Mundo: produccién de carne 2013-2015 (en millones de TM) segun tipo

de ganado
— 2015 \ :|:1;|Clux|
Tpo 2013 2014 2013 a 2015
Pronosticado

(%e)
Came de Cerdo 115 117.3 118.8 33
Came de Ave 108.6 110.5 112.2 3.2
Came Bovina 68 68.1 68.3 04

Fuente: FAO (2015)

En el afio 2016 se presentd una baja produccion de carne en China y Australia, las
cuales compensaron la produccion en América y Europa, viéndose reflejado en el
incremento de solo 1% equivalente a 317 millones de toneladas. Por otro lado, la
produccién de carne de cerdo y ovino tuvo una significativa reduccion.

En el caso de Perd, en el mismo periodo generé mas de 4 millones 900 mil cabezas
de ganado vacuno, ocupando el puesto 46 a nivel mundial (participacion del 0.37%) y el
puesto 53 en produccion mundial de carne bovina (0.25% de participacion). Con esos
niveles de participacion, el consumo per cépita peruano se localiza por debajo del
promedio mundial con 5.4 kg/hab./afio.

La variacion de los precios de las carnes evaluadas por la FAO en 2016 fue
relativamente similar a los que se presentaron a finales de 2009, pero tuvieron un ligero
incremento siendo comparables a los resultados del 2010, de igual forma los resultados
obtenidos fueron significativamente mas bajos que en los afios recientes. En ese
escenario, el aumento de los precios sucede en particular la de ovino, cerdo y aves, y el
aumento mas moderado corresponde al bovino.

Dado que Estados Unidos tuvo una recuperacion en la produccion de carne bovina
resultando en una reduccion de las importaciones, suscitando un menor aumento en el
precio internacional de esta carne, mientras que en la Unién Europea y Oceania, la carne
de cerdo y ovino respectivamente mantuvieron los precios de estos productos, en
contraste con la carne de ave que se mantuvo firme gracias a la demanda internacional.

Dentro de Latinoamérica tenemos a grandes productores de carne bovina, tal es el
caso de Brasil con una poblacion de alrededor de 160 millones de cabezas de ganado,
Argentina ocupando el segundo lugar con 60 millones y en tercer lugar tenemos a
Uruguay con 10 millones, en comparacion a la pequefia poblacion bovina que maneja

Pera.
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3.1.2. Consumo mundial

De acuerdo a la siguiente tabla, en el periodo de 1997 a 2001, los mayores paises
consumidores de carne bovina se encuentran en Sudamerica, destacandose Argentina,
Uruguay, Paraguay y Brasil. Otros paises que tienen tradicion ganadera son Estados
Unidos, Australia, Nueva Zelanda y Canada.

Tabla 10. Mundo: principales paises consumidores de carne bovina. Consumo Per
Cépita promedio (kg/hab) de 5 afios (1997 a 2001)

POS. PAIS Consumo Tasa de
promedio | Crecimiento
1997-2001 %
1|Argentina 576 | 0,5
2| Uruguay 548 | 14
3| EE.UU. 434 | 0,2
4| Australia 396 | 18
5| Paraguay 372 -3,5
6| Brasil 347 01
Nueva
7| Zelanda 341 9,6
8| Canada 336 | 0,5
32 | Bolivia 92 | 03
Mundo 9,7 \ 0,7
FUENTE: IICA con datos de FAO

En el periodo de 2014 a 2016, especificamente en 2016, se vio una reduccion del
consumo per cépita de la carne y de igual forma una desaceleracion de los ingresos,
especialmente en regiones supeditadas a la exportacién de productos basicos. Se estimo
que las tasas serian menores en comparacién a otros periodos, con mayor énfasis en el
mundo en desarrollo. Siendo la poblacion y el aumento de ingresos un factor importante
para el crecimiento, en especial en paises como Asia, Latinoamérica y Medio Oriente. La
demanda de la carne en paises desarrollados tales como Estados Unidos, continuara
incrementandose, sin embargo a tasas menores que los paises en desarrollo, donde el
crecimiento de la poblacion suele ser mayor.

Segln Osler Desouzart, asesor del Foro Mundial de Agricultura, “en la actualidad el
consumo promedio de carne a escala mundial es de 42 kg/persona/afio, de igual forma
sefialo que el consumo de carne de aves aumentd un 145%, la carne de porcino un 32.7%
y en la de res fue de un 11.5 %, ente 1961 y 2010”.
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Segin USDA (2013), el consumo de carne para el 2013 tuvo un incremento
aproximado en 2 TM respecto al afio 2012; es decir la carne de pollo fue la que obtuvo
un mayor incremento en relacion al afio anterior como se observa en la siguiente tabla.

Tabla 11. Estados Unidos: Consumo de carne (miles de toneladas métricas
equivalentes res con hueso

Produccion 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Vacuna 57.447 56.185 56.142 55.375 55.913 55.566
Porcina 97.999 100.390 102.743 101.582 103.791 104.253
Aviar 77.015 77.555 81.743 84.445 86.165 87.405
Total 232.491 234.130 240.628 241.402 245.469 247.224
Fuente. United States of Agriculture (USDA, 2013).

Fuente: USDA (2013)

Se observé en el afio 2016 que el consumo anual de carnes por persona en promedio
para los Estados Unidos era de 120.5 kls, para Canada era de 94.5 kIs y en la Unidn
Europea era de 84.8 kls. Ademaés, en China los valores del consumo céarnico se triplicaron,
llegando a un promedio de 58.2 kls por persona. Por el contrario, paises en via de
desarrollo los niveles de consumo de este producto son menores a 10 kg/ persona. (FAO,
2017).

Figura 12. Mundo: consumo percapita de carne por pais y region (kg/hab/afo).
2014-2016 y proyeccion 2026
Consumo per cdpita de carne por pais y regién
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Nota: cwe es el equivalente de peso en canal; rtc es el equivalente de listo para cocinarse.
Fuente: OCDE/FAO (2017), “OCDE-FAO Perspectivas Agricolas”, Estadisticas de la OCDE sobre agricultura (base de datos), http://dx.doi.org/10.1787/

agr-data-en. .
StatLinks %™ http://dx.doi.org/10.1787/888933587186

Fuente: OCDE/FAQ (2017)

34



3.1.3. Importaciones

A continuacion en la Tabla 12 se puede observar el incremento de las importaciones
de carne de res a nivel mundial, observandose un crecimiento en el afio 2013 en relacion
al afo anterior.

Tabla 11. Importaciones de carnes (Miles de toneladas métricas equivalentes res

con hueso)

Produccion 2008 2009 2010 2011 2012 2013
‘Vacuma 6775  6.550 6.641  6.523 6.683 6977
_Porcina 6.260 5.540 5.895 6.607 6.749 6.834

Aviar 8.016 7.697 8.152 8.623 8.874 9.007

Total 21.051 19.787 20.688 21753 22.306 22.818
Fuente. United States of Agriculture (USDA, 2013).

Fuente: USDA (2013)

3.1.4. Situacion del mercado mundial de carnes durante la pandemia

La aparicion del COVID-19 se genera previamente a una etapa de mayor
vulnerabilidad econdémica en Latinoamérica y el Caribe. La tasa de crecimiento del PBI
latinoamericano alcanza una reduccion del 6% en el 2010 y de 0,2% en el 2019, generado
por el enfriamiento de la actividad econdmica, el descenso de los precios internacionales
de las materias primas, la reduccién de aranceles por la apertura comercial, la evasion
fiscal, y sobre todo por la excesiva exoneracion fiscal a las concesiones de zonas francas
y la maquila (CEPAL y OIT, 2020).

De acuerdo a CEPAL (2020a), “se pronostica que la actividad econémica de la region
se reducird en un 9,1% durante el 2020”. Lo anterior obedeceria a la reduccion del
comercio internacional de la region con paises grandes compradores como China, Estados
Unidos y Europa.

Estados Unidos y China cumplen un rol significativo en el sector productivo de los
paises de la region con cadenas de valor globales (CEPAL y OIT, 2020). Sin embargo,
FAOQO y CEPAL (2020a) afirman que el sector agroalimentario no se vera perjudicado por
la crisis de la pandemia, gracias al incremento de la demanda global en productos
agroalimentarios que crece en un 6% respecto al afio anterior, mientras que los otros
sectores de bienes exportados sufren una caida de 21%.

En paises en desarrollo, cerca de un 90% del volumen de la produccién cérnica y
derivados lacteos proviene de la informalidad. Los cuales se han visto afectados
directamente por la aparicion del COVID — 19, resultando en una reduccion de canales
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de comercializacion para los pequefios productores que a menudo carecen de la capacidad
de vender en los mercados formales (FAO, 2020).

Ha habido un incremento del uso de Supermercados y plataformas virtuales. Un
ejemplo es China en donde su comercio electronico tuvo un incremento de 400% en
febrero de 2020 en comparacion a un 3% del consumo de alimentos frescos previos a la
crisis, esto podria ser un indicativo de que se estdn solicitando mayor cantidad de
productos envasados con una mayor duracion.

Paises con poca penetracion del comercio electrénico, comprenden una desventaja
para sus agricultores, ya que se les dificulta el poder comercializar sus productos. A
diferencia de los paises desarrollados como Europa y América del Norte se encuentra
aparentemente en mejor condicidn para crear canales alternativos y de trato directo con
el consumidor.

El caso de Colombia con su Federacion Colombiana de Ganaderos (FEDEGRAN)
amerita resaltar su percepcion respecto a los consumidores post pandemia. Afirma que
los consumidores sustituiran parcialmente la carne bovina por granos o por el pollo
(CONtextoganadero, 2020b), puesto que el sacrificio de ganado para consumo interno ha
reducido en un 30—40 durante las primeras semanas de abril de 2020.

La incertidumbre y el panico producto de la pandemia provocaron que en corto plazo
los consumidores realicen compras excesivas de alimentos no carnicas
(CONtextoganadero, 2020a), incrementando en forma inesperada los precios al
consumidor. FAO (2020a) advierte de la creencia de los consumidores en el sentido que
los animales puedan albergar el virus, y aquello es una noticia falsa en redes sociales lo
que empeoro el efecto de sustitucion.

Sullivan y Amos (2020) y CONtextoganadero (2020h) manifiestan que la situacién
de pandemia ha demostrado la pérdida de confianza de parte de los consumidores respecto
a la seguridad alimentaria, higiene y trazabilidad de los productos carnicos.

Por la presencia del COVID-19 se percibieron una serie de cambios en el consumo y
la compra de alimentos por parte de los consumidores, esto gener6 que las afluencias a
los hipermercados se incrementaran, en vista que mostraban mayores cuidados en la
higiene y el mantenimiento de los productos ofertados; esto llevo a los comercios
minoristas a reorientarse hacia ese tipo de segmento, consecuentemente a los

consumidores con poder un poder adquisitivo mayor. No obstante, las tiendas con una
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economia mas tradicional y de menor costo comenzaron a dirigirse a los consumidores
de menor poder adquisitivo (FAO, 2020a; Nielsen, 2020).

En la siguiente tabla se aprecia que durante el periodo del 14 de febrero al 4 de mayo
de 2020 un aumento de los precios tanto de la carne de res como de leche a nivel mundial
como en Colombia. Sin embargo, a partir del 4 de mayo al 13 de mayo se produce una
disminucion del precio de la carne, pero aun asi mantienen sus niveles previos a la
aparicion del COVID-109.

Tabla 12. Colombia: Cambios en los precios de la carne y la leche durante la crisis

del COVID
Producto Ubigacién Unidad Cambio promedio en el precio Cambio promedio en el precio
Geografica (%, Feb 14-May 4 2020) (%, Feb 14-May 13 2020)
Carne deres, fresca  Global 1kg +5.2 +5.0
o refrigerada Colombia +9 +7.8
Leche liquida Global 1 litro +1.9 +2.2
procesada Colombia +2.9 33

Fuente: CIAT, 2020; FAO, 2020

Posteriormente, para la segunda semana de abril de 2020 se produce mayor panico y
el aumento de consumo en granos, ocasionando una mayor reduccion de precios de la
carne (CONtextoganadero, 2020b).

3.2. Mercado de carnes en Peru
3.2.1. Lasituacion del mercado de carnes en Pera

En la siguiente tabla se puede observar los diferentes tipos de ganado destinado para
consumo humano que se produce en el pais, siendo la carne de la que ha mantenido un
crecimiento constante atreves de los afios, mientras que la carne de porcino, vacuno y
caprino ha mantenido un menor crecimiento, manteniendo una produccion casi similar

durante los afios.

37



Tabla 13. Pera: produccion de los principales productos pecuarios (animales en
pie) 2008-2017 Cifras en miles de TM

Adio ) Animales en pie ' ' |
L Ave Ovino|  Porcino|  Vacuno,  Caprino|  Alpaca Llama
12008 | 1069.7| 834, 153.6, 320.2| 16.1] 21.1 8.8
12009 I 1176.1] 83.6, 153.0| 322.9| ,1<4 23.1) 9.2!
2010 | 1243 zv 84.2| 152.7| 1337.0 153 23.9| 9.1,
12011 | 11229‘ $8.1 156.7| 351.1} 15.4] 25.2| 94
2012 | 1428, 6 93.1| 163.8] 3659 15.6| 126.7| 9.7|
701\ | |m7 87.3/ 170.2] 373.7, 16.1] 27.0| 9.3
2014 | 16066 86.1 180.5 384.8) 15.4] 28.0] 9.3]
201SP/ | 1736 | 82.9| 190.6] 3843 14.8] 26.5| 8.8
"()l() P/ | 18463 84.9| 199.2 373.0| 14.6) 27.7| 8.8
L-,‘,’J,?P,i_ — !,,9,!},8 83.6| 2103]  3700] 13.9] 28.3 8.9

Nota: P/: Proyectado
Fuente: MINAGRI (2015) Direccién General de Evaluacion y Seguimiento de Politicas
(SIEA)

En la siguiente tabla se aprecia la produccion de animales a nivel nacional, siendo la
carne de pollo la de mayor produccion, seguida por la carne de vacuno y por dltimo la
carne de caprino. Solo se tienen registros de produccién a nivel de la region Piura hasta
el afio 2011 que coincide con la aparicion del Reglamento del Faenado de los Animales
de Abasto (D.S. 015-2012- AG).

Tabla 14. Pera y Piura: produccion de carne de aves, caprino y vacuno, 2008-2017
enTM

S— VU — - ————————y—

Ambite [ todicader | Uaidsd [ 28 T 200 T o0 Toden T oaen Toa T [ oms T o T o ]
| Prodcitede | Tooeals |

Toul Ncos| $7171.13964406.75 | 1019936.00/ 1084815,00/ 1171466.00/ 1284348 10 1317426.00/ 1423585 39 1513909.64] 1569280.08
‘ - &n“ . naxl - - . - - “ - . . - .
e 4
proa P‘"":"”‘ Tooct | 1730 | w1038 | 3oe
| | CAE G IV | e e ] | | |
- 4
Total Nocioga| rooeknde | Tooea | oo | et | arsesn | arseon | oo | ssn | e | smm | e | sson0
| [Came de Caprioo | s | ! ! | ! ! ! ! ! )
Produccite de | Tooclads
Py
|care de caprioo| e | ! ) I ! ) ! ! !
Total Nocioga| Trooekmde | Toueh | 0oy o1 cons 3l 1718065 | 1nesson | 16379900 | 19056024 | 1963200 | 1oeona s | 1ommasist | 1ssssn s
= Cm“".m’ mk - . - - - - - - - —
b | TOSckade Toot | 300 | S7047 | 881000 | 866600

carme de v | metrca

Fuente: MINAGRI (2018)

Para determinar el peso ponderado de consumo segun tipo de carne se muestra la
siguiente tabla. Se observa que la participacion de carne bovina en Piura es de 23% en el
afio 2010.
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Tabla 15. Pera y Piura: produccion de carne de aves, caprino y vacuno, 2008-2017

enTMy %
Tipo de carne Cobertura| Unidad 2008 2009 2010 2011
Carne de ave Pert ™ 877,171 | 964,406 (1,019,935 85% 1,084,815
Piura ™ 34,457 34,190 30,208 7% 0
Carme de caprino Pgru ™ 6,426 6,164 6,136 1% 6,156
Piura ™ 0 0 0 0% 0
Carne de res Per ™ 163,317 | 164,703 | 171,871 14% 178,582
Piura ™ 9,473 8,744 8,810 23% 8,666
Total carnes P(.-)I’lil ™ 1,046,914 | 1,135,273 | 1,197,942 | 100% | 1,269,553
Piura ™ 43,930 42,934 39,018 100% 8,666

Elaboracion: Autora de esta tesis

3.2.2. Comercializacion de carne en Peru

Los camales manejan dos tipos de comercializacion del producto carnico:

- Por precio corrido: En esta modalidad, el comisionista es quien negocia con el
ganadero o el engordador un precio base por Kg de carcasa y los modos de pago,
los cuales pueden ser al contado o en plazos.

- Por comisién: Esta modalidad permite al comisionista rendir cuentas al ganadero
o0 el engordador por la venta de los sub productos (carne, visceras, cuero,etc.) asi
como la deduccién de pagos por derecho y costos, generando una ganancia que
vaentre el 3y 4 %.

El ganado en un margen de edad de entre 2 a 4 dientes, con un peso vivo de 300 kg,
carcasa con buen engrase y acabado, puede llegar a pagar hasta S/. 8.00. Esta categoria
de ganado por lo general representa el 7 a 10% de las 14,400 cabezas de ganado que se
comercializan en playas de ventas. En conclusion los precios se encuentran ligados
directamente a la calidad y peso del producto. El resto son los denominados “ganado
viajero”, denominado asi porque provienen de provincias, centros de engorde intensivos,
semi - intensivos o solo pastoreo, los criterios para establecer los precios de este tipo de
ganado se manejan de igual forma que los mencionados previamente, con margenes entre
S/.7.60yS/. 6.20 (para toros) y S/. 5.50 a S/. 4.00 (para vacas).

En el Pert los mataderos frigorificos o los grandes productores suelen orientar su
producto hacia un mercado fijo como los Supermercados, para con ello garantizar la venta
completa del lote de ganado a los precios exigidos por ellos mismos en funcion a los

costos del proceso de engorde.
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En estos canales de distribucion, la calidad del producto tiene una mayor
preponderancia y se establecen diferenciaciones de precios en funcion a los diferentes
tipos de cortes exigidos con mayor demanda por el consumidor.

El mismo criterio de distribucién debe aplicarse para los lotes de ganado criados por
productores minoristas, con caracteristica de calidad no tan alta, canalizando asi el
producto para los mercados locales de la regidn, por otro parte también podria orientarse
la carne de dicha region a sustituir la carne importada que generalmente ingresa de manera
ilegal.

En este proyecto se ha enfocado en realizar el canal tipo 2 con una carne Al que
cumpla con los estandares mas altos de calidad.

3.3. Andlisis de la competencia: Modelo Cinco Fuerzas de Porter

En la siguiente figura se muestra el modelo de las Cinco fuerzas de Porter que se

emplea para el analisis de la competencia.

- Intensidad de rivalidad entre competidores directos.

- Amenaza de futuros competidores entrantes.

- Amenaza de nuevos productos sustitutivos.

- Amenaza de poder de negociacion de los clientes.

- Amenaza de poder de negociacion de los proveedores.
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Figura 13. Las Cinco Fuerzas de Porter
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Rivalidad entre competidores existentes: Amenaza media

No existe competencia directa entre mataderos autorizados, a pesar de la existencia
de calidad en el producto.

El liderazgo del mercado se determina en funcion a los procesos de faenado. Ser el
primero en cumplir el exigente protocolo sanitario en Sullana permitir4 obtener una
participacién de mercado por efecto de migracion de compradores de mataderos
informales a mataderos autorizados.

En este escenario, pueden producirse una competencia de precios con posibles actos

coactivos o de amenaza por parte de los informales.

Futuros competidores entrantes: Amenaza media

Actualmente en Sullana no existe competitividad de faenado. En consecuencia, el
ingreso de nuevos competidores estard en funcion a una mayor formalizacion del
mercado.

En la medida que se formalice el mercado, se producira la reduccion de procesos
clandestinos de beneficio y aumentara la produccion de materia prima de calidad.
Las nuevas empresas pueden apostar al mercado de Sullana si incorporan tecnologias
modernas para incrementar sus servicios de calidad, pero es necesario contar una
estrategia agresiva de captacion de clientes actuales que siguen comprando en

mataderos informales.
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Productos sustitutos: Amenaza alta

- Presencia de mercados con alternativas carnicas, sobre todo pollo.

- Importacion de productos cérnicos procesados.

- Competencia de precios con otros tipos de carnes, principalmente la carne de ave
(pollo) y la carne de cerdo.

Poder de negociacion de compradores: Amenaza media

- La principal amenaza es la indiferencia de los actuales compradores de carne por un
producto de calidad.

- Aunado a lo anterior, la persistencia de los mataderos clandestinos obliga a las nuevas
empresas autorizadas a ofrecer un producto de alta calidad en servicios con precios
de valor medio (ligeramente superior al precio del mercado informal).

- Es imprescindible que este proyecto cuente con la autorizacion de las entidades
publicas como garantia de un producto de calidad.

- Asimismo, el servicio propuesto debe contar un valor agregado visible ante elmercado
objetivo.

Poder de negociacién de proveedores: Amenaza baja

- Existe desinterés por parte de los proveedores formales ante la falta de competitividad
del sector mataderos.

- Existe un grupo de poder de algunos proveedores que abusan en sus precios de
insumos y servicios. En consecuencia, el mercado rechaza el precio de los
proveedores existentes.

- La estrategia es desarrollar un plan de fidelizacion con los proveedores con enfoque
de oportunidad de crecimiento empresarial en una relacién de Ganar-Ganar.

3.4.Curva de valor Océano Azul

El anélisis de la curva de valor del Océano Azul se puede interpretar como: la
propuesta de valor sustentada por el proyecto va relacionado al control idoneo del proceso
de faenado, la adecuada implementacion en las salas de corte y el mantenimiento de la

infraestructura en una mejor calidad, conllevando al cumplimiento de los estandares y

normas de calidad.

En contraste de los mataderos desautorizados, los cuales incumplen o no cuentan con
los procesos aceptados por las autoridades, en el modelo Océano Azul permite generar

nuevos espacios de desarrollo para este proyecto.
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Figura 14. Océano Azul

10

Cumplimiento  proceso de frigorifico  Sala de corte  Inspeccion  Infrestructura  Maquinana
de I:standares  faenado sanitaria de calidad
normativos

Leyenda: Linea roja: mataderos informales. Linea azul: mataderos autorizados.
Fuente: Autora de esta tesis

3.5. Matriz de posicionamiento

El proyecto del matadero ingresa a un mercado en desarrollo, exigente en calidad e
inocuidad de las caracteristicas organolépticas. Segun el MINAGRI, debemos resaltar las
caracteristicas nutricionales de la carne de res para asi generar un aumento del nicho del
mercado.

La propuesta de valor del matadero conlleva a posicionar el producto en un mercado
de alta calidad, inocuidad y valoracion, resaltando los atributos superiores en
comparacion de la carne que se obtiene de centro de beneficios no autorizados que no

garantizan un sistema inocuo del procedimiento.

43



Figura 15. Matriz de posicionamiento de la produccién de carne de res de un
matadero autorizado por SENASA

Precio alto
S/100

9.80)
S/75

(5.50) [S/50
Baja calidad 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 10 Alta calidad

(2,20) S/20

S/0

Precio bajo

Leyenda: X i
0 Valor
Color | Calidad A
Matadero Autorizado por SENASA 9 S/80
Camal Municipal de Bellavista 5 S/50
Camales clandestinos 2 S/20

Elaboracion: Autora de esta tesis.

El posicionamiento del Matadero Autorizado estaria ubicado en el cuadrante de
calidad alta y precio alto. En este cuadrante, se debe resaltar en el mercado destino los
atributos y beneficios de la calidad de la carne procesada bajo estandares de calidad para
definir una diferencia.

3.6. Conclusiones: principales oportunidades y amenazas

Oportunidades

- Necesidad de un proceso productivo con producto de calidad para atender mercado
insatisfecho.

- Pocos establecimientos de beneficio bajo las normas técnicas vigentes.

- Crecimiento de la poblacion urbana.

- Prioridad de consumo de la poblacion por mayor generacion de fuentes de empleo
con su respectivo seguro social.

- Presencia de medios de comunicacion para promover el consumo de carne vacuno.

Amenazas
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Competencia de canales informales y funcionamiento temporal del Camal Municipal
de Bellavista.

Migracion de la poblacion urbana de Piura a otras ciudades méas grandes.

Nuevos establecimientos que ofrezcan el mismo producto con minimo servicio
autorizado.

Alto costo de la innovacion tecnoldgica que obligue a la adquisicion de una nueva y
actualizada

Escasa o casi nula intervencion del Estado en el sector de mataderos clandestinos.
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CAPITULO IV. ESTIMACION DE LA DEMANDA

4.1. Demanda: compradores y consumidores

4.1.1. Consideraciones preliminares

En los ultimos afios la carne de vacuno ha ocupado el tercer lugar en consumo

mundial, teniendo como fuertes competidores a la carne de ave, y de cerdo
respectivamente, por tal razon la carne de vacuno es un bien sustituible, las principales
causas de esta realidad: es la desinformacion que las personas tienen sobre su valor
nutricional, costumbres y creencias; como se pudo confirmar en las encuestas realizadas.

Como se menciond anteriormente la carne de vacuno no tiene preferencia por el
consumidor, en el Per( ocurre el mismo fendmeno, y enfocandose en la poblacién
objetivo Piura tiene la misma realidad la carne de vacuno sigue ocupando el tercer lugar,
por las mismas razones ya mencionadas.

La mayor competencia es la carne de pollo, esta ocupa el primer lugar con (53%) de
preferencia. Dicho todo ello es aqui donde este proyecto entra en accion, pues la carne de
vacuno posee su propio mercado, donde una gran mayoria de los consumidores no se ve
afectado por el precio de la carne sino por su calidad, la que justifica su precio elevado.
4.1.2. Factores que determinan la demanda
- Ingresos: el incremento de la demanda de la carne bovina esta influenciada por el

ingreso/ monto salarial del consumidor, puesto que el precio por Kg supera los 10
soles ya que es una carne cara de producir, principalmente por los insumos para la
racion de la alimentacion. Por tanto, son los Grupos A y B los que suelen consumir
con mayor frecuencia dicha carne, pero cuando existen mejoras en el pais como ha
sucedido en este Gltimo gobierno hay un aumento general de las remuneraciones en
los diferentes sectores esto favorece al consumo de bovino por mas personas.

- Precio: los precios de la carne de vacuno conforme han ido pasado el tiempo ha ido
aumentando de manera minima, pero ha ido variando, ello se debe a que su
produccién depende del insumo para la racion.

- Calidad: Los consumidores estan orientados a consumir un producto con un alto
valor nutricional, que garantice la inocuidad alimentaria, higiene y buen sabor. En
estos Gltimos afios los consumidores han observado estas caracteristicas en dicha

carne aumentando asi la demanda por esta.
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Demanda insatisfecha: hace referencia a la cantidad de bovinos faenados que el
mercado necesita en afos futuros y que no puede ser cubierta por la oferta existente.
La demanda insatisfecha se obtiene de la resta de la demanda proyecta menos la oferta

proyectada.

4.1.3. Factores que determinan la oferta

Manejo: Dicho factor durante todos los afios se basa especialmente en las buenas
practicas de mano factura, un correcto proceso de faenamiento y finalmente contar
con la infraestructura y protocolos de higiene para su correcto funcionamiento, el
precio de la infraestructura son la mayor inversion que se puede realizar aparte del
mantenimiento de la misma; por ello los precios de nuestra produccion pueden
aumentar o disminuir, ya que lo que deseamos es siempre tener un producto de
calidad.

Cantidad de ofertantes (competencia): la competencia por parte de otras empresas
se basa en la calidad, esta seria la distincion del producto, esto genera que respetemos
nuestro flujo de proceso para lograr asi el producto deseado. De por si la competencia
es un factor que interviene en la cantidad de carne vacuna a ofertar por ello lo que
deseamos es lograr lo éptimo en rentabilidad y con ello de este modo poder tener un
monto para reinvertir en la empresa, esta reinversion aseguraria personales con
conocimientos actualizados anualmente, infraestructura de Gltima tecnologia entre
otros; todo ello garantizaria la eficiencia y eficacia del flujo de procesos y con ello

como resultado la calidad de mi producto.

4.2. Estimacion de la demanda

En la tabla 16 se muestra el célculo de proyeccion de la demanda de carne bovina en

Piura, a partir de una investigacion realizada por Cunya (2019).
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Tabla 16. Calculo y proyeccion de la demanda insatisfecha. 2017 a 2027. Cifras en
namero de cabezas de ganado bovino

Ano Demanda Oferta proyectada Demanda

| proyectada | | insatisfecha
2017 9007 6875 ‘ 2132
2018 | 9162 | 6642 2520
2019 9319 6714 2605
2020 9476 6786 2693
2021 | 9642 | 6858 ' 2784
2022 | 9807 [ 6931 | 2876
2023 9975 7003 2972
2024 | 10 146 | 7075 | 3071
2025 | 10 320 | 7147 ' 3173
2026 | 10 469 | 7219 3277
2027 10 676 | 7291 | 3385

Fuente: Cunya, 2019

Demanda proyectada

Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), se encontr6 como
Unico dato histdrico el consumo per capita del 2009 el cual se aproximaba a 5.73
Kg/ciudadano de Piura, aplicando la férmula de tasa de crecimiento anual se puede
hallar el consumo del 2007, 2008, 2010, y asi poder hacer la proyeccion de la demanda.

De esta manera se hace la proyeccion de demanda del 2020 — 2025, para poder
determinar la demanda potencial y ver si el mercado tiene o no la demanda insatisfecha,
de tenerla se permitira una mayor facilidad del acceso al mercado y con una mayor
aceptacién del consumidor en vista que se brindara un producto de calidad, todo esto se
realiz6 mediante la formula de minimos cuadrados en donde se hallan las variables “a” y
“b”.

f/b=n7XY-YX7Y t

nYy X2(XX)? |
2= TYSXETXYXY!
. nyXe-(OXpP

\

I
I
I
I
I
I
I

Oferta proyectada

Peru cuenta con 80 camales entre privados y municipales. De los que cuentan con
autorizacion, tan solo un 1% llega a reunir todas las condiciones técnicas y nivel
tecnoldgico adecuado.

Como se sabe la oferta de carne vacuno a nivel nacional ha aumentado ligeramente

en los ultimos afios, gracias al uso de los datos del INEI sobre la informacion de la Region
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Piura, se obtuvieron los datos de produccion hasta el afio 2013, cabe destacar que a partir
del afio 2007 la produccion se redujo por una gran sequia que afecto la region (produccion
en el 2006, 10,778 TM).

Los datos de produccién en toneladas en este periodo (2007 al 2013) no guardan una
relacion, pues en algunos afios aumenta y otros disminuyen los valores, es asi que se llega
al 2013 con una produccion de 7,640 TM de carne de vacuno.

Con los datos ordenados se procede a realizar una proyeccion del 2013 — 2020, de
esta forma se determina la Oferta Potencial, con lo cual se puede realizar las estimaciones
del mercado potencial. Se realizan las proyecciones con la misma formula de minimos

cuadrados como en el caso de la demanda, hallando las variables “a” y “b”.

b=nY XY-y X¥Y
nY X?—~(ZX)’

a=YYYy X2y Xy XY
n ¥ X?-(X)*

Al igual como se hizo con la demanda se hallan las proyecciones de la oferta con los
datos obtenidos, observando que la produccion se va reduciendo, es asi que del 2007 al
2008 la produccioén se reduce en 5.1%, mientras que entre los afios 2008 y 2009 la
reduccion es de 7.7%, asi mismo entre los afios 2009 al 2010 se reduce la produccion en
0.75% y en el periodo 2010 al 2011 se reduce en 1.6%, como se aprecia no hay un patrén
de reduccion.

La produccion de carne de vacuno en la regién Piura ha ido en declive a partir del
2007, ello se debe a la gran sequia que azoto dicha region ese mismo afio, esto sumado a
la falta de un matadero autorizado y la falta de tecnificacion de algunos productores
generan que la produccion no sea rentable, por ello, la mayoria tiende a dedicarse a la
agricultura debido a que el gobierno regional brinda mayor apoyo para ese sector que para
el sector pecuario.

Por tal motivo, cada vez son menos los productores que se animan en invertir con
relacién a dicha produccién y si lo hacen se dedican a un tipo de crianza familiar, asi
mismo no existe una competencia directa en esta region ni en las provincias que lo
constituyen, lo cual lleva a que la inversion en ésta area sea cada vez menor, todo ello
sumado con las trabas que existen por parte del Municipio para brindar las licencias de

funcionamiento , viéndose limitada la produccion de carne de bovino en Sullana -Piura.
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Demanda insatisfecha
Se determina por la diferencia entre la demanda proyectada y la oferta proyectada.
Para efectos de esta tesis, se toman los datos del afio 2022 de la tabla anterior como sigue:
- Demanda proyectada: 9,807 cabezas de ganado bovino
- Oferta proyectada: 6,931 cabezas de ganado bovino
- Demanda insatisfecha: 2,876 cabezas de ganado bovino
Participacion de mercado (market share de este proyecto)
La participacion de mercado de esta tesis se determina para cada Unidad de Negocio
que este proyecto propone:
- Servicio de beneficio:  40% de la oferta proyectada de cabezas de ganado bovino
- Servicio de beneficio para sala de cortes (carne bovina): 50% de la demanda
insatisfecha de cabezas de ganado bovino.
Estimacion de la demanda en kilogramos para el flujo de caja de este proyecto
Para estimar la demanda de bovinos vivos para el servicio de beneficio, se desarrolla

el siguiente célculo:

- Oferta proyectada: 6,931 cabezas

- % de participacion de mercado: 40%

- Total de demanda de beneficio: 2,772 cabezas

- Valor unitario de beneficio: S/.80.00 por bovino vivo (cualquiera que

sea su peso promedio)
Para estimar la demanda de carne en términos de kilogramos de carne, se desarrolla

el siguiente célculo:

- Demanda insatisfecha: 2,876 cabezas

- Peso promedio de cada bovino 300.00 kg

- Rendimiento del animal para carne: 50% del peso del animal

- Total demanda de carne en Kkg: 431,400 kg en el afio 1 del flujo de caja de

este proyecto.
- Valor unitario de venta de carne a distribuidores / puntos de venta minorista: S/.14.00
4.3. Precios nacionales: andlisis y tendencias

En la siguiente tabla se puede observar la variacion del precio tanto en mercado
mayorista como mercado minorista en los cinco ultimos afios; en el mercado mayorista
se ve una ligera variacién en el precio promedio, presentando una caida en el afio 2020

que tiene relacién con la pandemia por el covid-19, mientras que en el mercado minorista
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vemos la misma variacion en relacion al afio que nos llevaria a la misma conclusién, sin
embargo en el afio 2021 a pesar de estar entrando a su segundo trimestre del afio se ve
una recuperacion en comparacion al afio 2020.

Tabla 17. Variacion de los precios en los mercados minoristas y mayoristas en los
ultimos cinco afos, 2017 a 2021

Cod. |Producto / Unidad de medida [Equivalencia (kg./It) [Precios  |Prom. Anual | 2021] 2020[ 2019] 2018| 2017
110106|Carne fresca de vacuno

Kilogramo [ 25

May. min. 221} 108 248 239 228

MERCADOR MAYORISTAS May. prom, 268.57| 236.75| 240.08| 286.12| 294.09| 285.79

May. max. 280 300 333 450 356
[Kilogramo | 1

Min. min. 17 12 165 16 15

MERCADOS MINORISTAS Min. prom. 17.62| 16.78] 18.55| 18.52| 17.58

Min. max. 18] 21 22 26 20

Fuente: Mercados mayoristas y minoristas de Plura.
Elaboracién: MINAGRI-DGESEP-DEA-Area de Comerclalizacion

Fuente: INEI, 2021.

Anélisis de precios
Cunya (2019) realiza una investigacion de precios de ganado vacuno en pie,

observando lo siguiente:

- Precio por kilo de vacuno en pie al productor o engordador: entre los S/.5.00 y S/.6.00.

- Precio por kilo de carne faenada en camales de Bellavista, Piura y Catacaos: entre
S/.12.00 y S/.13.00.

- Precio por kilo de carne ofertada en los supermercados y minoristas del distrito de
Sullana: entre S/.15.00 y S/.17.00.

- Precio de menudencia en camales: entre S/.10.50 y S/.12.00 por kg.

- Precio del cuero: entre S/.3.00 y S/.5.00 por kilo de acuerdo a su estado y calidad.
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CAPITULO V. CADENA PRODUCTIVA DE CARNE BOVINA EN SULLANA

5.1. Cadena productiva de carnes en Peru

La cadena productiva de carnes en Per( presenta las siguientes restricciones que
impiden el desarrollo de su competitividad:

- El Pert al no ser un pais ganadero tiene carencia del manejo técnico, por consecuente
los animales que son destinados para consumo no son animales especializados y pocos
Ilegan a su m&ximo rendimiento.

- El deficiente sistema del manejo de produccion de carne de bovino es el principal
problema, que a la vez genera los altos costos de produccion y no permite ser
competitivos en el mercado interno.

- Deficiencia en el manejo de gestion pecuaria, producto de una falta de conocimiento
de gestion integral y sostenible, un inadecuado manejo de costos productivos y
estados financieros.

La informalidad de los ganaderos es producto del desinterés por parte de las
autoridades para el control sanitario, al no existir una planta de beneficio que cumpla con
los requerimientos de SENASA y los controles de calidad correspondientes.

5.2. Cadena productiva de carnes en Piura

5.2.1. Espacio geografico

Clima:

Sullana presenta un clima célido y seco, un 65% de humedad en temporada de verano,
ademas la temperatura llega has a los 35°C en la sombra, pero entre los meses dejunio a
agosto (invierno) puede alcanzar los 15°C en esta zona del pais la época de lluviaes
irregular y esto puede traer consecuencias como la demora de lluvias que pueden empezar
la segunda quincena de diciembre y acabarian en febrero.

Geografia:

Ahora bien, las lluvias con mayor intensidad registradas en la region fueron en los
afios 1925, 1926, 1941, 1983 y 1998, dando inicio en diciembre. La corriente del nifio es
una corriente célida, lo que permite explicar las altas temperaturas de la zona, ademas
cada cierto tiempo baja con mayor intensidad resultando en el incremento de vapores de
agua y que en situaciones particulares puede generar el fendmeno del nifio, la cual es una
anomalia que involucra varios factores (INEI, 2012).

Topografia:
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La ciudad de Sullana tiene un particular tipo de topografia y se caracteriza por ser
ondulado y con escaso relieve, al mismo tiempo presenta superficies llanas y suaves
hondonadas, generandose escorrentias; siendo el margen izquierdo del rio Chira una
porcion importante con una altura de 35 metros sobre el nivel del rio (INEI, 2012).
Hidrografia:

Los rios Catamayo y Macara son los que encargado de formar el rio Chira, el cual
desemboca en el mar al norte del puerto de Paita. La represa de Poechos, construida
proxima a la ciudad de Sullana, es la principal fuente de riego de aproximadamente 100
000 Has de tierras de cultivo (Bajo Chira y Bajo Piura); siendo su principal afluente el rio
Quiroz, el cual ha sido dirigido hacia el reservorio de San Lorenzo permitiendo el riego
de 25,000 Has en promedio (INEI, 2012).

Poblacion del distrito de Sullana:

La poblacién de Sullana para el 2012 cont6 con un total de 233615 de habitantes, en
cuanto a ello, la poblacion se increment6 a lo proyectado para el periodo comprendido
entre 2000 y el 2015, exigiendo que se realice estudios relacionados con las politicas de
ordenamiento territorial de la provincia y el distrito (INEI, 2012).

5.2.2. Actividad pecuaria en Piura

Albaiiil (2015), menciona que “la actividad ganadera en Sullana se caracteriza por la
crianza familiar de ganado vacuno semi estabulado. En los centros poblados de Somate
Alto (llega hasta Sinchi Roca en Tambogrande), con la crianza de 5,000 cabezas de
vacunos de carne”. Otra zona ganadera es Cieneguillo Sur y El Cucho (Chilaco Pelados),
que cuenta con mas de 300 cabezas, reciclando los subproductos de las cosechas (taralla
de maiz). Ademas, Cieneguillo también es una zona donde se desarrolla la crianza de
vacunos, siendo aproximadamente entre tres y diez cabezas.

En la ciudad de Sullana encontramos cerca de 3,962 reses para ganado de engorde,
las cuales pertenecen a asociaciones de intermediarios. 639 vacunos son destinados para
el beneficio y 470 para el ordefio y produccion lechera, los cuales se ubican en la zona de
Somate Alto. En El Cucho la poblacion se dedica ademas de la agricultura a la crianza de
ganado vacuno Yy porcino.

5.2.3. Produccién de carnes en Piura
Se encuentra una estadistica del periodo 2000 a 2008 de la produccion de carne.

Llama la atencidn la reduccion dramatica en el afio 2007 y aquello podria estar
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relacionado directamente con la crisis financiera internacional que ocurrio en el mismo
afio, puesto que en el aflo 2008 hubo un incremento significativo respecto al afio 2007.

Tablal8. Piura: Produccién de carne por especie pecuaria. Afios 2000 — 2008

BOVINOS CAPRINOS OVINOS PORCINOS

Anos | Saca Carne Saca Carne Saca Carne Saca Carne

N° (TM.) N° (TM.) N° (TM.) N° (TM.)
2000 | 42.201 6.744 | 116.836 1.520 | 35.411 459 | 104.344 4273
2001 42.570 6.385 | 99.859 1.269 | 53.306 677 | 161.296 6.385
2002 | 44.033 6.648 | 93.334 1.189 | 37.829 508 | 116.116 4.685
2003 | 44.906 6.806 | 126.636 1.664 | 37.384 519 | 131.457 5.432
2004 | 63.792 9.628 | 138.149 1.793 | 43.518 612 | 140.140 5.862
2005 | 91.188 13.678 | 152.262 2.132 | 51.237 769 | 150.829 8.145
2006 | 70.283 10.778 | 161.167 2.240 | 43.913 650 | 170.014 7.231
2007 | 37.449 5.965 | 94.311 1.544 | 78.128 1.214 | 111.326 4.960
2008* | 54.120 7.901 | 119.747 1.818 | 37.224 545 | 124.369 5.381

* Avance a Octubre del 2008

Fuente: DRA P

Fuente: Direccion Regional Agraria Piura (2008)

Por otro lado, se encuentra otra estadistica del afio 2014 en produccién pecuaria de
Sullana (DRA, 2014), hace referencia a la produccion de carne y derivados por especie
de los cuales se observan en la siguiente tabla.

Tabla 19: Distrito de Sullana: produccion pecuaria. Afio 2014

y/o Poblacién: Meta total
Especie Variable Unidad CENAGRO
programada
encuestas
Poblacion N°© 3962 3915
Saca N° 639
) Peso en pié Kg 178 216
Vacuno
Carne Tm 113.17
Vacas Ordeno N° 470
Leche Ltrs 1047 301
Poblacion N° 11338 11291
Saca N° 3376
) Peso en pié Kg 110 526
Ovino
Carne Tm 44.21
Esquila N° 1388
Pcso de lana Lbrs 2081
Poblacion N° 1560 1517
R Saca N° 994
Porcino -
Peso en pié Tm 61.23
Carne Tm 45.92
Poblacion N° 5676 5603
Saca N°© 1681
% Peso en pié Kg 55 035
Caprino .
Carne I'm 22.01
Cabras en Ordefio N° 681
Leche Ltrs 55 998
Poblacion N° 981 969
Saca N°© 776
Cuyes —
N Pcso en pi¢ Kg 620
Carne Tm 0.43
Poblacion Ne° 287 281
. Saca N° 197
Conejos -
Pcso en pi¢ Kg 690
Carne Tm 0.48

Fuente: Direccion Regional Agraria Piura (2008)
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Segun la misma estadistica, la produccion de carne vacuna es de 113.17 toneladas

enfocada principalmente al consumo local y regional. De acuerdo al IV Censo Nacional

Agropecuario, se encontraron un 17,87% que son cebu y el 31,20% son criollos.

5.2.4. Tipos de ganaderia

En el Plan de desarrollo Ganadero de Piura al 2015 se definié que se desarrolla en

tres tipos basicamente:

Ganaderia comercial: Este tipo de crianza intensiva estan conformados por ganado
de raza especializado para la produccion de carne donde se maneja un aproximado de
6.8% de la poblacion bovina. Por lo que se manejan indices de produccién encima
del promedio regional 159.28 kg de carcasa de vacuno.

Pequefia y mediana ganaderia: Es un tipo de crianza semi intensivas y extensivas,
conformado principalmente por ganado criollo mejorado, conformando el 24.86% de
la poblacion bovina. Manejan una tecnologia media a baja y se pueden encontrar
indices productos de 140 Kg. de carcasa en vacunos.

Ganaderia de familias campesinas con produccion de subsistencia: Este tipo de
ganaderia por lo general es llevado por familiar y poseen cabezas de ganado criollo
en su mayoria, conformando el 68.27% de la poblacién bovina. También poseen
parcelas pequefias y escaso nivel tecnolégico; en este tipo de produccion se
encuentran indices de 120kKg de carcasa en vacunos.

El resultado del andlisis obtenido demuestra que existe un gran potencial de

produccidn carnica en la region Piura, ya que tenemos una gran cantidad de criadores que

serian posibles clientes, aparte de tener una poblacion de pequefio ganaderos o ganaderia

familia que podria tornarse a favor del proyecto, incrementaria las posibilidades de estos

dos altimos grupos consiguiendo tornarse posibles clientes potenciales a futuro.

5.2.5. Centros de engorde en Piura

De las entrevistas realizada por Cunya (2019).

“Los principales ofertantes (productores y centros de engorde) de ganado
bovino en pie en el distrito de Sullana que son los principales proveedores de
la materia prima (cabezas de ganado) hacia los camales a nivel distrital y
regional, se determinaron que existen tres principales centros de engorde de
los cuales dos se encuentran en la ciudad de Sullana y uno en Somate Alto.
También se tienen grupos de pequefios productores en las zonas de
Cieneguillo Sur, EI Cucho y Chilaco Pelados los cuales proveen en menor
cantidad cabezas de ganado a los mataderos. Los mataderos a los cuales se
destinan la mayor parte de cabezas de ganado son los mataderos de las
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ciudades de Lima, Talara y Paita. En la siguiente tabla se observa el nUmero
de cabezas que destinan los centros de engorde a la saca por mes. (p.106)”.

Tabla 20. Productores o comerciantes de ganado bovino en pie y ofertade ganado

bovino
Ciudad o centro N 0B EEleETEe
Productor o comerciante oblado N° de cabezas | destinados a la
P saca por mes
Centro de engorde Sefior Saguma Sullana 2,700 80
Centro de engorde Sefior Ortiz Somate Alto 6,500 300
Centro de engorde
EMPROCONSA Sullana 3,000 700
Cieneguillo Sur
Otros El Cucho Chilaco 500 80
Pelados
Total 12,700 1,160

Fuente: Autor (afio)
Estudio de pre factibilidad para la instalacion de un camal frigorifico para vacunos en el

distrito de Sullana — Region Piura, 2019.

5.2.6. Circuitos comerciales del distrito de Sullana
La Consultora Asturias Pilofia SAC (2015) realizé diferentes estudios en Sullana

sobre los circuitos de comercializacion local como sigue:

- Centros poblados mas importantes de Sullana: Es un circuito local que une la
ciudad de Sullana con los centros poblados localizados en la trocha carrozable que
parte de esta ciudad capital y termina en Chilaco Pelados, comercializando los
productos locales hacia Sullana y de aqui a su destino, asi mismo a estos lugares se
traen productos manufacturados y abarrotes para el consumo familiar. (CAPSAC,
2015)

- Corredor Sullana - Paita - San Lorenzo - Ayabaca: Este circuito sigue la ruta de
la carretera asfaltada que une la ciudad capital Sullana con Tambogrande, todo San
Lorenzo llegando al desvio que conduce hacia la provincia de Ayabaca (y paso hacia
el vecino pais del Ecuador). Otra via en sentido contrario une la ciudad de Sullana con
la provincia de Paita en donde se localiza el puerto del mismo nombre. (CAPSAC,
2015)

- Corredor asfaltado de vias extra regionales: Parte de la ciudad de Sullana, por el
norte hacia la provincia de Talara y el departamento de Tumbes y por el Sur ala ciudad
de Piura, uniendose a la carretera IRSA NORTE, hacia el sur a las ciudades de
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Chiclayo, Trujillo, Chimbote, Lima. (CAPSAC, 2015)

Corredor de los puertos maritimos: Comprende la via asfaltada hacia Paita, asi
como las vias maritimas que permiten la exportacion del banano, uva, pulpa de
mango, tilapia hacia Estados Unidos, Europa y Asia, ademéas que es importante para
el mercado de ganado mayor principalmente los vacunos de engorde (CAPSAC,
2015).

5.2.7. Mercados actuales

Hace referencia a la zonificacion o referencia geogréfica en donde se desenvuelven

los consumidores:

Mercado local o municipal: Comprende la zona urbana donde los compradores se
localizan en un &mbito municipal en este caso en el distrito de Sullana. Se encuentran
las tiendas, 0 negocios cuyo &mbito se limita a la provincia de Sullana, se caracterizan
por realizar un comercio minorista de abarrotes en general. También se consideraron los
pequefios negociosrealizados en los mercadillos y en el mercado central de Sullana. A este
mercado acuden consumidores de la misma ciudad de Sullana, como de sus distritos de
Marcavelica, Salitral, Querecotillo, Lancones, Miguel Checa, Ignacio Escudero; los centros
poblados urbanos y rurales. (CAPSAC, 2015).

Mercado regional: se consideran a los supermercados gque se han instalado durante
el afio 2014 captan a los consumidores que iban a Piura (Talara) por lo tanto ingresan
al mercado regional. (CAPSAC, 2015). Asimismo, pertenece al mercado regional el
comercio del ganado menor (caprinos) y mayor (vacunos), realizado por los
“corrales” ubicados en la zona industrial de Sullana, en donde ejercen el comercio
mediante la asociacion o empresas, COGANOR.S. A (Comerciantes de Ganado del
Norte S.A) que principalmente comercializan el ganado menor, caprinos y ovinos y
la EMPROCOMSA, Empresa de Produccion y Comercializacion Pecuaria S.A que
principalmente se dedica al engorde y comercializacion de Vacunos (CAPSAC,
2015).

Mercado nacional: Segun CAPSAC (2015) a nivel nacional se demanda la fruta

mango Yy limén, ademas del arroz y ganadovacuno principalmente.

5.2.8. Principales actores relevantes

Son varias las personas y organismos que tienen una implicacion en el proyecto y por

tanto pueden influir en el éxito o fracaso del mismo. Algunos de los principales actores

identificados para este proyecto fueron:
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Accionistas.
Trabajadores.
Gerencia.
Esto se determin0 a través del mapeo de stakeholders, de los cuales seleccionamos a

los actores primarios que son aquellos que estan verdaderamente afectados, es decir

aquellos para quienes se destinan los beneficios, o que pueden ser afectados

adversamente. Es decir, tanto los accionistas, los trabajadores y la gerencia tienen poder

sobre las decisiones dentro del proyecto, tienen legitimidad para actuar como parte activa

0 pasiva en el proceso y por Gltimo tienen una urgencia por generar el proyecto ya que

producira un beneficio inminente.

Figura 16. Cadena productiva de carnes en Piura: Mapeo de stakeholders

Legalidad

Accionistas
Trabajadores
Gerencia

Urgencia

Fuente: Autor de esta tesis.

5.3. Diagndstico de factores de competitividad

5.3.1. Factores de competitividad identificados

Segun Castillo (2010):

Es importante identificar la competencia tratando de obtener informacion para
responder a las siguientes interrogantes: ¢Quiénes son nuestros
competidores?, ¢Dénde estdn ubicados?, ¢Desde cuando?, ;Cuél es su
capacidad productiva maxima?, ;,Cuanto producen actualmente? Ademas, se
debe estimar la oferta potencial, es decir la capacidad productiva maxima de
nuestros competidores o en todo caso tener informacion secundaria de sus
niveles de produccion tanto pasada como presente.
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Baca (2006) senala que “para hacer un mejor analisis de la oferta se deben incluir el
namero de productores, localizacién, capacidad instalada y utilizada, calidad y precio de
los productos”. De acuerdo a lo anterior, se identifican los siguientes factores de
competitividad de carnes en Sullana.

5.3.2. Tiempo de produccion

El servicio de faena depende mucho del mercado, generalmente hay un dia en
especial donde todos quieren faenar porque el mercado lo solicita, el cual seria el dia de
mayor demanda de beneficio, por ejemplo: En Lima el dia con mayor demanda de
beneficio son los jueves; en mataderos grandes pueden beneficiarse hasta 1000 bovinos
para que se comercialicen el fin de semana, y solo se faena 3 veces por semana.

En Piura se ha observado un comportamiento similar, el viernes se faena hasta el
doble del volumen normal de faena para que el mercado disponga de “carne fresca” para
el fin de semana. EI mercado peruano no esta acostumbrado de que la carne fresca pase
por una camara de refrigeracion.

Dicho se puede definir que el tiempo de produccién dentro del proceso es variable
puede ser 6, 8 0 10 horas, dependiendo del mercado, entonces puedes beneficiar 5 0 6
bovinos por hora como en ocasiones puedes hasta duplicar esa cantidad en el mismo
tiempo.

Con respecto a sala de cortes es mas manejable porque el volumen de produccion lo
define la empresa, ahi el tiempo puede ser de 5 reses/jornada (8 horas).

5.3.3. Deficiencia de los ganaderos: manejo pecuario

Las principales deficiencias de los ganaderos identificadas son:

- Labajacalidad de alimento para el ganado, puesto que por ello el ganado demorara
en engordar e incluso corren el riesgo de la aparicion de enfermedades infecciosas
que terminaran generando un producto de baja calidad.

- Falta de certificaciones sanitarias de los producto y derivados, por falta de
establecimientos que cumplan con la aprobacion de las entidades encargadas del
cumplimiento de la reglamentacion.

- Problemas de calidad genética del ganado, debido a que no cuentan con un lugar
donde poder realizar el faenado, por ello acuden a centros de beneficio clandestinos,
lo que generara depreciacion de su producto, teniendo como efecto que los pequefios

ganaderos no puedan generar ingresos que cubran la mejora de su ganado.
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- Transformacion de productos con limitaciones tecnoldgicas, al contar con
establecimientos que mantengas un estandar de calidad se veran limitados a usar
establecimientos con maquinaria inadecuada o con altas probabilidades de no cumplir
con los requerimientos de inocuidad establecidos.

- Deficiencias en la comercializacion por la escasa cultura empresarial, generando
que los pequefios ganaderos que podrian convertirse en potenciales inversionistas se
vean limitados por un deficiente proceso y por ende pierdan el interés en la cultura
empresarial.

5.3.4. Conocimiento tecnoldgico

No se cuenta con estadistica de la infraestructura productiva ganadera adecuada, lo
que pondria en riesgo el bienestar animal. Es evidente la falta de equipos requeridos y es
uno de los factores mas criticos para la calidad de los productos obtenidos. La falta de
servicios basicos (agua y energia) generan mayor limitacién a la tecnificacion productiva.

El lento desarrollo de la actividad ganadera no permite la aplicacion de la innovacién
tecnoldgica disponible en el mercado, impidiendo asi la rapida implementacion de las

Buenas Practicas de Manufactura (BPM), HACCP y trazabilidad.

Se sabe de antemano que la tecnologia de faenamiento y la realizacion de los cortes
comerciales de carne son obsoletas, no existe una mano de obra calificada, ineficiente
manejo de registros, deficiencia en la cadena de frio y carencia de la manipulacion en el
manejo de residuos.

5.3.5. Mano de obra no calificada

La mano de obra no calificada hace referencia a la falta de capacidad y competencia
por parte del personal, generando que sea mas barata y menos tecnificada conformando
gran parte del mercado laboral, a la cual los ganaderos se ven forzados a utilizar ya que
al no contar con un centro de beneficio calificado no generaran un producto de calidad
que esté acorde a la demanda del mercado, a su vez esto se hara un circulo vicioso.

5.4. Conclusiones: principales fortalezas y debilidades

Fortalezas:

- Existencia de instalaciones y equipos para el proceso productivo adecuado.

- Capacidad para gestionar una buena préactica durante el proceso productivo

- Capacidad de asegurar el proceso productivo y la calidad del producto.

- Proveedores de ganado vacuno en el distrito de Sullana para atender le mercado local.

- Acceso a los servicios basicos en la ubicacion del matadero de este proyecto.
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Debilidades
- Proveedores de maquinarias y equipos se encuentrancentralizadas en Lima.

- Lenta conversion de clientes informales a clientes formales.

- Autorizaciones cnetralizadas en la municipalidad.
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CAPITULO VI. PROSPECTIVA ESTRATEGICA Y MODELO DE NEGOCIO

6.1. Andlisis FODA
6.1.1. Matriz EFE
En la tabla siguiente se muestra la Matriz de Factores Externos (EFE), cuyo total
ponderado resulta 2.61, y se encuentra en el promedio de 2.5.
Tabla 21. Matriz EFE

Peso ! Total
Factores externos ponderado Calificacion ponderado
Oportunidades 2.15
Potencial del pr r IVO con pr
ote 9a del proceso product o.co p oducto 15% 4 0.60
de calidad para atender mercado insatisfecho
Ausencia de,est.ablec!mlentos de beneficio bajo 20% 4 0.80
las normas técnicas vigentes
Crecimiento constante de la poblacion urbana 10% 3 0.30
Incremento de capacidad adquisitiva de la
poblacion por mayor generacion de fuentes de 10% 3 0.30
empleo con su respectivo seguro social
Existencia de medi municacion par
stencia de medios de comunicacion para S04 3 0.15

promover el consumo de carne vacuno

Amenzas 0.46
Competencia de canales clandestinos y

funcionamiento temporal del Camal Municipal 15% 1 0.15
de Bellavista

Migracién de la poblacion a la capital 3% 2 0.06
Aparicion de otros estableciientos que ofrezcan

el mismo producto mediante el minimo proceso 9% 1 0.09
productivo

Innovacion tecnoldgica de alto costo que

obligue a la adquisicion de una nueva y 3% 2 0.06
actualizada

Intervenciones no reguladas en el manejo y

direccion de la empresa por parte de 10% 1 0.10
funcionarios publicos

Total EFE 100% 2.61

Nota: (1) Mayor Amenaza. (2) Menor Amenaza. (3) Menor Oportunidad. (4) Mayor Oportunidad.
Fuente: Elaborada de esta autora de esta tesis. Adaptado de D’ Alessio (2015)

El mayor puntaje entre los factores que involucran a las oportunidades es la ausencia

de establecimientos que desarrollen las actividades de beneficio bajo las normas vigentes.
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Por otra parte, la principal amenaza es la competencia de los camales clandestinos y el
funcionamiento temporal del camal de la municipalidad de Bellavista. Otra amenaza
relevante es la intervencion no regular por parte del Estado, lo que generard en un
producto de baja calidad y un sistema de inocuidad inadecuado a un costo de produccién
menor.
6.1.2. Matriz EFI

La Matriz de Factores Internos (EFI) muestra un resultado de 2.85 mayor a la media
de 2.5, lo cual indica que los factores internos son apropiados, el proyecto presenta una
adecuada fortaleza interna y necesarias para satisfacer la demanda del mercado objetivo.

Tabla 22. Matriz EFI

. Peso R Total
Factores internos ponderado Calificacion ponderado
Fortalezas 2.25
Adecuadas msta!a(:lones y equipos para el 15% 4 0.60
proceso productivo
Capacidad para asegurar u_na buena préactica 15% 4 0.60
durante el proceso productivo
Capacu_jad de garantizar el proceso productivo 10% 3 0.30
y la calidad del producto
Presencia de proveedores de materia prima
(ganado vacuno) en el distrito para abastecer el 15% 3 0.45
mercado
Disponibilidad y acceso a los servicios basicos 10% 3 0.30
e ____________________________________________________________________________________|
Debilidades 0.70
Lejania a los proveedores que ofrecen la
tecnologia (maquinarias y equipos) para la 15% 2 0.30
realizacié del proceso productivo
Los clientes seran poco constantes al inicio 10% 2 0.20
Autorizaciones cnetralizadas en la municipalidad 10% 2 0.20
Total EFI 100% 2.95

Valor: 4 = Fortaleza Mayor, 3 = Fortaleza Menor, 2 = Debilidad Menor, 1 = Debilidad Mayor.
Fuente: Elaborada de esta autora de esta tesis. Adaptado de D’Alessio (2015).

Hay dos aspectos de la fortaleza méas relevantes que son adecuadas instalaciones y
equipos lo que generard una buena practica durante el proceso productivo para generar
un producto de alta calidad e inocuidad.

Por el lado de las debilidades, la lejania a los proveedores de maquinas y equipos
para la implementacion del proceso productivo puede ocasionar mayor demanda de
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tiempo y dinero. La otra debilidad es la centralizacién de los recursos en la municipalidad

de Sullana, en vista que puede representar un retraso en la realizacion de este proyecto.
6.1.3. Matriz FODA cruzada

Mediante una matriz FODA se combinan los factores del andlisis interno y externo

de las situaciones que se puedan presentar a futuro durante el funcionamiento del

proyecto, responden a las siguientes interrogantes:

Estrategias FO: ¢como aprovechar las oportunidades con las fortalezas de la empresa?
Estrategias DO: ¢como resolver las debilidades de la empresa para aprovechar las
oportunidades?

Estrategias FA: ;como lidiar las amenazas con las fortalezas de la empresa?
Estrategias DA: ;como evitar a las amenazas segun las debilidades de la empresa?

En la siguiente tabla se presenta la Matriz FODA Cruzada, y en cada cuadrante se

plantean la gran estrategia competitiva genérica que se explica mas adelante:
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Tabla 22. Matriz FODA Cruzada

Fortalezas

Debilidades

Adecuadas instalaciones y equipos para el proceso
productivo

Lejania a los proveedores que ofrecen la tecnologia
(maquinarias y equipos) para la realizacié del proceso
productivo

Capacidad para asegurar una buena préctica durante el
proceso productivo

Los clientes seran poco constantes al inicio

Capacidad de garantizar el proceso productivo y la calidad del

producto

Autorizaciones cnetralizadas en la municipalidad

Presencia de proveedores de materia prima (ganado vacuno)
en el distrito para abastecer el mercado

Disponibilidad y acceso a los servicios basicos

Oportunidades

Estrategia FO

Estrategia DO

Potencial del proceso productivo con producto de calidad
para atender mercado insatisfecho

Ausencia de establecimientos de beneficio bajo las normas
técnicas vigentes

Crecimiento constante de la poblacion urbana

Incremento de capacidad adquisitiva de la poblacion por
mayor generacion de fuentes de empleo con su respectivo
seguro social

Existencia de medios de comunicacion para promover el
consumo de carne vacuno

Penetracion intensiva de mercado

Integracion horizontal con procesos méas
eficientes y articulaciones efectivas coon
proveedores y autoridades

Amenzas

Estrategia FA

Estrategia DA

Competencia de canales clandestinos y funcionamiento
temporal del Camal Municipal de Bellavista

Migracién de la poblacion a la capital

Enfocarse en ser Lider de mercado

Aparicion de otros estableciientos que ofrezcan el mismo
producto mediante el minimo proceso productivo

Estrategia de especialista en nichos de
mercado

Innovacién tecnolégica de alto costo que obligue a la
adquisicion de una nueva y actualizada

Intervenciones no reguladas en el manejo y direccion de la
empresa por parte de funcionarios pablicos

Inversién cautelosa y reducida para posible
desinversidn por retiro del mercado

Fuente: Autora de esta tesis
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- Estrategias FO: Penetracion intensiva de mercado. Es la estrategia recomendada para
un producto existente en un mercado existente. La ventaja competitiva recomendada
para cumplir con esa estrategia es la de Nicho de Mercado con énfasis en alta calidad
y precio medio (estrategia de valor medio)

Figura 17. Estrategias FO

Productos
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-g g5 ENFOCADA A ENFOCADA A

gn s DIFERENCIACION LIDERAZGO EN COSTES
v T
Exclusividad percibida Posicionamiento de
bajo coste
Ventaja competitiva

Fuente: Ansoff (afio), Porter (afo)

- Estrategias DO: Integracion horizontal con procesos mas eficientes y articulaciones
efectivas con proveedores y autoridades del Estado. La habilidad de gestionar
relaciones de colaboracion empresarial es fundamental para la escalabilidad del

negocio.
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Figura 18. Estrategias DO

Integracion

* Materia Prima }

e Componentes

e Ensamblaje ]

| e Intermediacién

* Fabricacién

* Comercializacién ]

* Post venta

Empresa
’

Horizontal

Fuente: Autor (afio)

- Estrategias FA: enfocarse en ser Lider de mercado o de Especialista en nicho de
mercado, considerando que su mercado meta son las grandes y medianas ganaderias
que requieren de servicios de beneficio autorizado, y de los puntos de venta minoristas
(canales modernos) que son buscadores de mejor relacion Precio/Calidad de los
productos céarnicos bovinos.

Figura 19. Estrategias DO

Lider

Retadora

I 4 ~

Seguidor A Seguidor B SeguidorC  Seguidor D

!

Especializada en nicho
(lider del nicho)

Fuente: Autor (afio)

- Estrategias DA: Inversion cautelosa y reducida, para prepararse ante una posible
desinversion por retiro del mercado. Se recomienda esta postura cuando la posicién

67



competitiva de la empresa es baja en el mercado objetivo y el atractivo del mercado

meta también es bajo por la alta informalidad del sector.

Figura 20. Estrategias DO

Atractivo del Sector
A M B
PROTEGER POSICION CRECER SELECTIVAMENTE PROTEGER Y REORIENTAR
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= «NEUTRALIZAR LA COMPETENCIA SEGMENTOS ATRACTIVOS
E « AUMENTAR RENTABILIDAD VIA « DEFENSA DE FORTALEZAS
v PRODUCTIVIDAD
g' INVERTIR PARA CRECER GANAR SELECTIVAMENTE GANAR
s  DESARROLLO SELECTIVO DE » INVERTIR EN SEGMENTOS DE o PROTEGER POSICION EN
o FORTALEZAS BUENA RENTABILIDAD Y BAJO SEGMENTOS RENTABLES
. « REFUERZO DE AREAS PRECIO « PERFECCIONAR PRODUCTOS
) VULNERABLES * MINIMIZAR INVERSION
‘0
‘0 CRECER SELECTIVAMENTE | EXPANDIR
o « ESPECIALIZACION ALREDEDOR DE | SELECTIVAMENTE O DESINVERTIR
o FORTALEZAS LIMITADAS COSECHAR « VENDER MAXIMIZANDO EL CASH
* NEUTRALIZAR DEBILIDADES « EXPANDIR A BAJO RIESGO Y SI NO « REDUCCION DE COSTOS FIJOS
« RETIRARSE SI NO HAY BAJAR LA INVERSION Y
CRECIMIENTO RACIONALIZAR

Fuente: Autor (afio)

6.1.4. Despliegue de opciones estratégicas tacticas

a) Estrategias FO (Fortalezas — Oportunidades)

Adecuadas instalaciones y equipos para el proceso productivo: Para asi poder
llegar a los estdndares de calidad tomando en cuenta las leyes como son: el
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto (D.S. N° 015 - 2012 - AG)
y la Norma Técnica Peruana de Carnes y Productos Cérnicos (NTP 201.055).
Aseguramiento de una buena préactica durante el proceso productivo: Se realizara
y cumplird con un cronograma de capacitaciones para todo el personal de la empresa.
Asi como, brindaréd incentivos que permitan contar con un personal capacitado y
motivado adecuadamente.

Garantizar el proceso productivo y la calidad del producto: Se realizaran
revisiones y mantenimiento preventivos a toda la maquinaria empleada en el proceso
de beneficio con la finalidad de no interrumpir o afectar el flujo de procesos.
Presencia de proveedores de materia prima (ganado vacuno) en el distrito para

abastecer el mercado: al ofrecer una oportunidad de mejorar la calidad del producto
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b)

final, la materia prima generara una oportunidad para los criaderos de ganado de
engorde en la zona. El cual permitird generar mayores ventajas y crecimiento.
Disponibilidad y acceso a los servicios bésicos: Son esenciales para la mejora y
agilizar el flujo de procesos.

Estrategias DO (Debilidades — Oportunidades)

Contribuir al desarrollo adecuado de un proceso productivo para ofrecer un
producto de calidad: La oportunidad de generar un producto de calidad cumpliendo
con los estandares de calidad y salubridad que demanda la entidad encarga, en este
caso SENASA.

Ausencia de establecimientos que desarrollen actividades de beneficio bajo las
normas técnicas vigentes: Al no tener ningun establecimiento que cumpla con los
estandares requeridos por SENASA, se genera una oportunidad para los inversionistas
y productores para obtener un producto de alta calidad, ya que al tener un
establecimiento autorizado cerca de ellos no se verdn en la necesidad de ir a
establecimientos que se encuentren fuera de la ciudad, generando un estrés en su
ganado lo que puede terminar afectando la calidad de la carne y una probabilidad e la
variacion de sus costos de transporte.

Crecimiento constante de la poblacion urbana: Un crecimiento en la poblacion
genera la oportunidad de aumentar la demanda insatisfecha dentro de la regién lo que
generara mayor oportunidad para los inversionistas y ganaderos y, por consiguiente,
se requiere optimizar procesos para un aumento en la calidad y cantidad de cabezas
de ganado.

Generacion de fuentes de trabajo con su respectivo seguro social: Al tener una
empresa que cumpla con todo los requerimientos, autorizaciones y demas; generara
un incentivo econémico al personal competitivo que busca asegurar su estabilidad
laboral y lidiar con més impetu la resolucién de las debilidades de la empresa.
Existencia de medios de comunicacion como medio de influencia al consumo de
carne de vacuno: A través de los medios de comunicacion se puede desmentir varios
de los “mitos o leyendas” que se generaron por la falta de informacion sobre los
beneficios que trae el consumo de carne y a ello sumarle que ahora se contara con un
producto de alta calidad e inocuidad.

Estrategias FA (Fortalezas — Amenazas)
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d)

Lejania a los proveedores que ofrecen la tecnologia (maquinas y equipos) para
la realizacion del proceso productivo: habilitacion de nuevos campos de mercado
especializado, por efecto de la demanda de maquinarias y equipos.

Los clientes seran poco constantes al inicio: Esto se puede solucionar afianzando
las relaciones con los clientes (intimidad con el nicho de mercado), demostrando que
los servicios del matadero aumentaran el valor de su producto y asi obtener mayores
margenes de ganancia.

Recursos centralizados en la municipalidad: incentivar al desarrollo de proyectos,
ferias y mercados dedicados a la ganaderia, con el fin de atraer nuevos clientes.
Estrategias DA (Debilidades — Amenazas)

Competencia por presencia de camales clandestinos y funcionamiento temporal
del Camal Municipal de Bellavista: Incentivar el cumplimiento adecuado de las
normas establecidas por SENASA vy los otros organismos de control.

Migracion de la poblacién a la capital: Aumentar y fomentar las oportunidades
laborales, permitiendo el crecimiento personal y/u ocupacional de las personas, como
consecuencia un aumento de la economia de cada familia.

Aparicién de otros establecimientos que ofrezcan el mismo producto mediante el
mismo proceso productivo: Establecer estrategias de inversion para la adquisicion
de nueva tecnologia para el mejoramiento del faenamiento.

Innovacioén tecnoldgica que obligue a la adquisicién de una nueva y actualizada:
Crear acuerdos estratégicos con las empresas que ofrecen la tecnologia, creando un
vinculo favorable para ambas empresas.

Intervenciones no regulares en el manejo y direccion de la empresa por parte de
funcionarios publicos: Generar estrategias que exijan respetar el proceso adecuado

y las normas impuestas por las diferentes organizaciones.

6.2. Modelo de negocio
6.2.1. Modelo de negocio CANVAS

En la siguiente figura se muestra la propuesta del negocio segun los lineamientos de

CANVAS (Ostawalder & Pigneur, 2004).
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Figura 21. Modelo de negécios CANVAS para sala de corte.

Aliados Claves

* Aliados de .
maquinaria. .

* Asociaciones de
ganaderos.

* Instituciones
financieras.

* Empresas de
transporte.

* Gobiernos
municipales.

Actividades Claves

Servicio de beneficios.

Venta de camne.

Sala de corte.

Venta de menudencia.
Venta pieles.

Venta de percansa.

Recursos Claves

« Fisico: personal operativo.
* Magquinaria para corte de
carnes.

* Mobiliarios.

* Vehiculo para transporte.

« Intelectual: Médico
Veterinario.

Estructura de costos

* Costos de personal.
+ Costo de servicios.

* Pago a proveedores.
+ Costos fijos y variables.

* Alquiler de terreno.

* Costo de combustible.
* Mantenimiento del local.

Propuesta de Valor

* Producir un producto de

calidad ¢ inocuidad.

+ Cumplimiento de
requerimientos
solicitados por
SENASA.

« Ser un matadero
autorizado.

* Generar oportunidad
para los criaderos de
ganado de engorde.

* Venta directa en

Relacion Con el
Cliente

* Producto de alta

calidad ¢ inocuidad.

* Productos

certificados.

Canales .

matadero.

* Whatsapp.

« Pagina web.

* Ferias ganaderas.

* Publicidad.

* Entrega de carne al

peso.

Flujo de Ingresos

* Venta directa de los productos.

* Pago al contado o transferencias interbancarias.

Fuente y Elaboracién: Autora de esta tesis.
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Figura 22. Modelo de negdécios CANVAS para servicio de beneficio.

Aliados Claves Actividades Claves
» Servicio de beneficios.
S Alindoside  Inspecciones sanitarias.
maquinaria.
 Asociaciones de
ganaderos.
« Instituciones Recursos Claves
financieras.
» Empresas de ) )
transporte. » Fisico: personal operativo.
« Gobiernos » Maquinaria para corte de
municipales. carnes.

» Mobiliarios.

* Vehiculo para transporte.

* Intelectual: Médico
Veterinario.

Estructura de costos

* Costos de personal.

» Costo de servicios.
 Pago a proveedores.

« Costos fijos y variables.
* Alquiler de terreno.

* Costo de combustible.

» Mantenimiento del local.

Relacion Con el

Propuesta de Valor Cliente

 Producto de alta

calidad e inocuidad.

* Productos

* Producir un producto de G
certificados.

calidad e inocuidad.

* Cumplimiento de
requerimientos
solicitados por
SENASA.

* Ser un matadero
autorizado.

* Generar oportunidad
para los criaderos de
ganado de engorde.

Canales

« Venta directa en
matadero.
* Ferias ganaderas.

Flujo de Ingresos

« Servicio de beneficio.

* Pago al contado o transferencias interbancarias.

Fuente y Elaboracién: Autora de esta tesis.

6.2.2. Cadena de valor

Segmentos del
cliente

¢ Productores o
Criaderos de
ganado.

La cadena de valor se enfoca en actividades primarias que son valoradas por el

mercado objetivo, y por lo tanto, generan el mayor valor agregado de este proyecto. Las

actividades de apoyo son las necesarias para la buena organizacion y gestion del negocio

propuesto.
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Figura 23. Cadena de valor
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ganado al matadero faenamiento Certificacion V{'eb © Beneficio
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Fuente: Autora de esta tesis
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CAPITULO VI. PLAN DE NEGOCIOS

7.1. Estrategias de marketing mix
7.1.1. Posicionamiento

La propuesta de valor de este proyecto es la productividad, calidad e inocuidad
adecuada y autorizada de la carne de res. La estrategia de posicionamiento en la mente de
los clientes se expresa a través de:

- Textura (dura, tierna o blanda).

- Olor (agradable debido al acido lactico).
- Color (rojizo).

7.1.2. Producto: carne

Las caracteristicas fisicas de la carne se pueden percibir a través de los siguientes

atributos:

- Presentan un buen corte terminado.

- Color rojo cereza y debe ser uniforme a lo largo de todo el corte.

- Olor exento de cualquier olor anormal como son la putrefaccion por descomposicion
de las proteinas y el olor a rancio por oxidacién de la grasa.

- Consistente, firme y eléstica al tacto de la grasa y del tejido muscular.

7.1.3. Servicio: beneficiado de bovinos

El matadero brindara servicio de faena de bovinos, supliendo la necesidad de contar
con un matadero autorizado por SENASA en la zona. El costo del beneficio por animal
sera de S/.80.00 soles sin IGV. El ganadero es propietario de la piel y las menudencias
limpias de cada animal. EI matadero se hara cargo de la sangre, binzas, pelos de colas,
bazofia y guano, productos que podran ser enviados a una planta de rendering.

El matadero tendra a su cargo una sala de cortes autorizada para beneficiar animales
comprados en pie. La empresa sera la propietaria de carcasas, pieles, menudencias y
despojos. Estos animales se compraran teniendo en cuenta los estandares de calidad
exigidos por el mercado local.

7.1.4. Precio

El valor de venta unitario (sin IGV) de carne faenada considera los valores actuales
de los camales de Piura (Camal Frigorifico de Piura), Catacaos (Camal Municipal de
Catacaos) y Sullana (Camal Municipal de Bellavista). Para este proyecto son como sigue:

- Servicio de beneficio sera de S/.80,00 por animal.
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- Venta de carne de sala de corte sera de S/14.00 el kg carne al distribuidor minorista.
- Valor de venta de menudencia sea de S/.10.00 por Kkg.

- Valor de venta por kg de cuero en S/.4.00.

- Valor de venta por kg de percansa a S/.0.20.

La estrategia de introduccién al mercado sera rapida debido que el producto ofrecido
presentard un precio valor medio acorde a la calidad del mismo y complementado con la
publicidad necesaria buscara posicionarse en la mente de los compradores.

7.15. Plaza

El producto carne se entregaran a los mayoristas, minoristas y restaurantes, para
garantizar la calidad del producto. Para el caso de los servicios de faenamiento, seré de
manera directa dado que no se requieren intermediarios en la venta final del servicio.
7.1.6. Promocion

La promocién y la publicidad deberan generar un impacto en el mercado objetivo.
Para ello la estrategia publicitaria consistira en realizar avisos comerciales redes sociales,
mailing, pagina web, merchandaising, etc.).

7.1.7. Politicas de ventas

El precio pactado con el cliente es fijo en relacion a las cantidades de animales que
se vayan a beneficiar. Para los siguientes afios se evaluara a medida que vaya aumentando
la cantidad de cabeza de ganado de engorde en la region.

Las formas de pago seran en nuestras cuentas bancarias y seran de dos tipos:

- Ventas al Contado — 80 %.
- Ventas al Crédito — 20 % (Previa calificacion e historial).
7.1.8. Personal de marketing y ventas

Tabla 23. Costos del personal de marketing y ventas
(Cifras en soles)

Concepto Cantidad | Sueldomensual | Gratificaciones CTS EsSalud Afs 'gnacion Reulllaek
amiliar mensual
Personal de Marketing y Ventas
Vendedores 3 1,500.00 250.00 125.00 135.00 93.00 2,103.00
Community manager - freelance 1 1,500.00 1,500.00
Disefiador - freelance 1 500.00 500.00
Total Personal de marketing y ventas 3,500 250 125 135 93 4,103

Fuente: Elaboracién propia

7.1.9. Presupuesto de marketing
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En el presupuesto de marketing se especifican los gastos necesarios para establecer

el vinculo con los comerciantes rescatistas que van por ferias y poblados pequefios

comprando ganado.
Tabla 24.

Gastos de marketing digital

Presupuesto de marketing
(Cifras en soles)

Concepto Umda.d 22 Cantidad Costo unitario Costo anual
medida
Publicidad y contenido digital Meses 12 3,395.00 40,740
BPS (hosting) Meses 12 130.00 1,560
Total gastos de marketing digital 42,300
Gastos de promocion
Concepto Umda.d de Cantidad Costo mensual Costo anual
medida
Ferias Evento 0.00 0
Muestras Kit 0.00 0
Gastos de representacion Meses 12 200.00 2,400
Movilidad Meses 12 100.00 1,200
Total gastos de promocion 300 3,600
| Total Gastos de marketing digital y promocion | 45,900 |

Fuente: Elaboracion propia

7.2. Estrategia de operacion del matadero

7.2.1. Descripcion del matadero

El proposito de los mataderos es cumplir con el Reglamento Sanitario del Faenado
de Animales de Abasto (DS N° 015 — 2012 — AG) que se muestra en el Anexo 1. La

misma fuente menciona que la funcion de un matadero:

“... es el procedimiento que se inicia desde la inspeccion post morten de la
carcasa por el médico veterinario, obtenidas aptas para el consumo humano”,
animales de abasto son “los animales procedentes de la produccion pecuaria
destinados para consumo humano, compréndase las siguientes especies:
bovino (alpacas, y Ilamas), équidos, aviar, cobayos y lagomorfos”.

En este sentido, se recomienda cumplir las siguientes actividades y condiciones:

- Buenas practicas de higiene. EI médico veterinario debe comprobar antes de iniciar

el faenado de los animales, que las instalaciones, el personal, los equipos,

maquinarias, mobiliario, utensilios, vestimenta y todo material que utilice en el

proceso de faenado, cumple con las Buenas Practicas de Higiene establecidas por el

Codex Alimentario.



- Faenado de diferentes especies. EI matadero donde se faene diferentes tipos de
ganado debe contar con zonas de faena separadas para cada especie o procedimientos
especificos autorizados por la autoridad competente sobre horarios, higiene y sanidad
cuando se utilice un area comudn. Contara con zonas de faenado permitiendo un flujo
continuo de separacion zona limpia y sucia.

- Proceso de faenado

a. Flujo operativo de ganado bovino

Recepcion del ganado Corte de esternon

Encierro Extraccion de visceras blancas
Inspeccion Extraccion de visceras rojas
Aturdimiento Limpieza final

Sangrado Inspeccion sanitaria
Separacién de patas Pesaje

Pre-desollado Oreo

Desollado Refrigeracion

En el Anexo 3 se presenta el reglamento antes mencionado resaltando con detalles
las actividades y condiciones para el faenado autorizado:
o Recepcion de animales.
o Lavado y desinfeccion
o Evaluacion ante-mortem
o Rendering
7.2.2. Flujo de proceso para la recepcion y cuarentena

El regalmento destaca las condiciones para la recepcion del ganado y el descanso
obligatorio de los animales. Interesa saber que la recepcion de animales debe contemnplar
el reposo del mismo después de un viaje y antes de ejecutar el sacrificio, con el objetivo
de faenar bovinos sin estrés.

De alli la importancia de establecer un descanso obligatorio para quellos animales
que se han movilizado més de 12 horas para llegar al matadero, y al mismo tiempo, se le
debe dar descanso antes del faenado no menos de 12 horas. El descanso minimo debe ser
de 6 horas para animales trasladados desde un radio de 50 km sin arreo. Es importante
destacar el bafio de agua a presion para eliminar las suciedades que tienen los animales

bovinos.
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Para ello, el médico veterinario debe proveer de alimento al animal y el tiempo que
este deberd estar en ayuno para su posterior faena. Igualmente, el profesional debe
determinar si el animal requiere mas tiempo de descanso de lo previsto en el reglamento.
7.2.3. Localizacion de la planta de beneficio o matadero

Para determinar la ubicacién optima, se toman en cuenta los siguientes factores:

- Acceso a servicios basicos.

- Costo de mano de obra.

- Distancia del centro de engorde al centro de beneficio.
- Facilidad de permisos y licencias.

- Entre otros factores.

Uno de los mayores retos que presenta la ganaderia en general, es el manejo de los
desechos de la propia actividad. Por lo tanto, el matadero debe estar lo suficientemente
alejado de zonas urbanas a fin de evitar posibles contaminaciones. Dentro de este factor
también se considera la contaminacion acustica propia de la actividad (ruidos animales,
maquinaria, etc.) como la contaminacion por olores, los cuales no deben llegar a zonas
urbanas.

La localizacion elegida es Sullana, ello se debe a que esta alejada de la zona urbana,
tiene facilidad de vias de acceso, el costo de mano de obra es barato ya que el indice de
pobreza es mayor a diferencia de las otras provincias, asi mismo la cercania que tiene a
los centros de engorde es Optima siendo Gptimo para nuestro tipo de proceso, ya que con
ello disminuiran el estrés del transporte y las lesiones entre ellos. Asi mismo Sullana no
presenta el trafico de influencia y pago de cupo tan marcado a diferencia de las otras
provincias lo que no dificultaria la obtencién de licencias para nuestro respectivo

funcionamiento.
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Figura 24. Mapa de Macro localizacion

Fuente: Elaboracién propia
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Fuente: Elaboracién propia

7.2.4. Tamafio del matadero
Las instalaciones contaran con una hectarea para poder desarrollar el proyecto con

vision a ampliacién del mismo.

7.2.5. Plano del matadero
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Figura 26. Plano del matadero
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7.2.6. Distribucion fisica

El matadero y la sala de cortes se construiran en un terreno en las afueras de Sullana,

el cual posee un area de 1 Ha. Y las construcciones requeridas por el SENASA ocupan

una parte del terreno y el valor de las construcciones ascienden a 1°124,847.76 Soles. En

el Tabla adjunto se tienen los ambientes a instalarse y las areas a utilizarse.

Tabla 24. Distribucién del matadero

Fuente: Elaboracion propia

7.2.7. Descripcion de instalaciones

Ttem Aiea M2) Valor unitario Valor total
(Soles) (soles)

Cerco perimétrico*® 376.73 390 S/ 146,924.70
Garita de control 11.72 390 S/ 4,570.80
Oficina 20 400 S/ 8,000.00
Administracion 35 400 S/ 14,000.00
Comedor 95 400 S/ 38,000.00
Almacén 61.74 400 S/ 24.,696.00
Topico 27 400 S/ 10,800.00
Laboratorio 27 400 S/ 10,800.00
Inspeccion sanitaria 21 400 S/ 8,400.00
SS.HH. 14.5 400 S/ 5,800.00
Inocuidad 21 400 S/ 8,400.00
Vestidores 30 400 S/ 12,000.00
Mantenimiento 48 400 S/ 19,200.00
Necropsia 21 499.85 S/ 10,496.87
Incinerador 10.5 544.5 S/ ST1725
Corrales 908.15 108.9 S/ 98,897.54
Planta de faenamiento 546.9 500 S/ 273,450.00
Sala de cortes 50 500 S/ 25,000.00
Camara frigorifica 96 500 S/ 48,000.00
Caldero 17 400 S/ 6,800.00
Casa de fuerza 20 400 S/ 8,000.00
Tratamiento agua 435 108.9 S/ 47,371.50
Estercolero 64 70 S/ 4.480.00
Segregacion de residuos 40 70 S/ 2,800.00
Estacionamiento 350 36 S/ 12,600.00
Veredas 24995 80 S/ 19,996.00
areas verdes 321.57 30 S/ 9,647.10
patio de maniobras 1000 240 S/ 240,000_09.

Area ocupada 4542.03 TOTAL S/ 1,124,847.76

Area libre 5457.97

Se ingresa al matadero por la carretera de Sullana a Paita en el Km 9.5.
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- Ingreso peatonal primario. se da por la carretera de Sullana a Paita en el Km 9.5 a
través de una explanada que integra el espacio exterior con el conjunto.
- Ingreso peatonal secundario. Este ingreso se da a través de la carretera de Sullana a
Paita en el Km 9.5 y es de uso exclusivo para el personal que labora en el matadero.
- Ingreso vehicular. Este proyecto contempla dos ingresos para vehiculos:
o Acceso para los vehiculos que transportan animales para el faenado.
o Acceso para vehiculos destinados a la comercializacion y el pablico.
7.2.8. Descripcion de los ambientes
La Torre (2016) recomienda una distribucion fisica idénea para un matadero que
consta de:
- Zona de administracion
o Area de recepcion
o Areade Administracion
o Area de veterinaria
- Zonade corrales
o Area de corral de sacrificio ganado bovino
o Areade corral de Aislamiento
o Areade Bascula de inspeccion
o Areade corral de aislamiento Corral de aislamiento
o Area de bascula de inspeccion
o Zona de Faenado de ganado
- Zona de pre-faenado bovino
o Zona de pre-faenado bovino
o Zona de faenado bovino
o Zona de post-faenado
- Zona de servicios

o Sub zona de servicios complementarios
= Area de servicios asistenciales

= Area de higiene del personal
o Sub zona de servicios generales

= Area de tratamiento

= Areas exteriores

- Zona vegetacion
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- Zona de estacionamiento
En el Anexo 05 se presentan las dimensiones fisicas del matadero propuesto por este
proyecto.

7.2.9. Estrategias para inspeccion sanitaria

El médico veterinario certificara el estado sanitario ante - mortem y post - mortem de
los animales a ser beneficio en las instalaciones del centro de beneficio. De acuerdo al
reglamento, se debe contar con el servicio de un médico veterinario que gestione las
evaluaciones, inspecciones y demas actividades sanitarias. Esta inspeccion esta a cargo
de médicos veterinarios del SENASA.

Inspeccién ante — mortem

La inspeccion ante —morten consiste en determinar la condicion sanitaria del animal
antes del beneficiado, y al mismo tiempo, se debe recopilar la informacién solicitada por

SENASA para validar que el bovino no posee enfermedades de tipo zoondtica. Para ello,

se recomienda que los animales deberan estar en reposo de 24 horas en los corrales del

matadero. Los propdsitos de esta inspeccion son:

- Impedir la contaminacion de las reas de faena.

- Impedir la contaminacién de los equipos y del personal, por causa de animales
afectados de enfermedades transmisibles.

- Identificar el descanso del bovino para que posteriormente puedan proporcionar carne
y menudencias inocuos y aptos para el consumo humano. En caso de enfermedad,
aislar a los animales sospechosos para su examen detallado.

- Recopilar la informacion la evaluacion post — mortem.

7.2.10. Control de calidad

El médico veterinario dirige el control de calidad y de los operarios. EI médico
veterinario es el responsable de afianzar el producto final del servicio de faenamiento con
calidad, mientras que el operario es el encargado de todo el proceso de beneficio
previamente aprobados por el médico veterinario. Las principales funciones de control de
calidad son:

- Inspeccionar el producto y de encontrar alguna anomalia comunicéarselo al médico
veterinario.

- Inspeccionar el producto y de encontrar alguna anomalia comunicarselo al médico
veterinario.

- Verificar que la orden de faenamiento cumpla con los requisitos sanitarios.
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- Controlar el desarrollo de las actividades durante el proceso de faenamiento.

- Entregar estadisticas de los animales faenados y los imprevistos que se pudieran dar

en el momento.

- Controlar el aseo e higiene del &rea de faenamiento.

- Gestionar a los operadores de faenamiento para generar soluciones a problemas que

se estuviesen dando en el proceso de faenado.

7.2.11. Personal especializado

La mano de obra especializada consta de lo siguiente:

la direccién y control de los procesos dentro del camal.

Medico Veterinario: profesional de alto nivel de preparacion. Su responsabilidad es

- Control de Calidad: Usualmente emplean a ingeniero en industrias alimentarias o

técnico superior en control de calidad. Su funcién principal es supervisar antes del

faenamiento hasta la culminacion del mismo, velando que se cumplan con los

requisitos sanitarios legales.

7.2.12. Requisitos, documentos y procedimiento requeridos por SENASA

SENASA solicita documentos que se presentan en el Anexo 05 de esta tesis.

- Faenado de animales de abasto

- Autorizacion Sanitaria del Proyecto de Construccién

- Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento

- Vigencia de la Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento

7.2.13. Costos de produccion

Tabla 25. Costos de compra de bovino para sala de corte
(Cifras en soles)

Aio 1 Ailo 2 Aiio 3 Ailo 4 Aiio 5 Ailo 6 Aiio 7 Ailo 8 Ailo 9 Aiio 10
Unidad
Concepto m::li:a 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031

Compra de bovinos para SALA DE CORTES

Bovinos vivos para SALA DE CORTE (animales/afio) imal 2876 | 2972 3,071 3,173 3250 | 3385 3,533 3686 | 3844 | 4007
Peso promedio de animales vivos (kg/animal) kg/animal 300.00] 300.00{ 300.00] 300.00] 300.00] 300.00] 300.00] 300.00] 300.00] 300.00
Total Peso promedio de animales vivos (kg/animal) kg/animal | 862,800| 891,600| 921300 951.900| 975,000| 1,015,500| 1,059,900| 1,105,800| 1,153,200| 1,202,100
Costo promedio de animales vivos (Soles/kg) soles |S/ 580|S/ 595|S/ 611|S/ 626|S/ 643|S/ 659|S/ 677|S/ 694|S/ 712|S 731
Total Compra de bovinos (AJUSTADO) soles | 5,004,240| 5,305,733| 5.625,016| 5,962,953| 6.266,457| 6,696.451| 7,170,956| 7,676.020| 8,213,183 | 8,784,051

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 26. Costos de mano de obra (operarios)

(Cifras en soles

. Sueldo | Gratificacio Asignacion [ Remuneracién | Remuneracion
Personal Cantidad CTS EsSalud gha
mensual nes familiar mensual anual

Indice por inflacion

Vigilante 3 1,000.00 166.67 83.33 90.00 93.00 1,433 51,588
Capataz 2 2,800.00 466.67 233.33 252.00 93.00 3,845 92,280
Matarifes y carniceros 18 1,600.00 266.67 133.33 144.00 93.00 2,237 483,192
Total Mano de Obra: Operarios 5,400 900 450 486 279 7,515 627,060

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 27. Costos de insumos, materiales y servicios
(Cifras en soles)

Unidad | Cantidad Costo
Concepto . o Costo anual
medida mensual unitario
Indice por inflacion
Insumos, materiales y servicios
Mascarillas Caja 15 S/ 20.00( S/ 3,600.00
Tocas Caja 12 S/ 10.00( S/ 1,440.00
Guantes Caja 20 S/ 10.00| S/ 2,400.00
BPM: andlisis microbioldgicos y capacitacion Mes 1 S/ 750.00| S/ 9,000.00
POES: detergentes, desinfectantes y control de plagas Mes 1 S/ 2,000.00| S/ 24,000.00
Monitoreos ambientales, andlisis de agua y productos Mes 1 S/ 666.67 [ S/ 8,000.00
GLP Galones 500 S/ 8.062| S/ 48,372.00
Energia eléctrica Mes 1 S/ 3,500.00| S/ 42,000.00
Total de insumos, materiales y servicios S/138,812.00

Fuente: Elaboracion propia

7.3. Estrategias de organizacion y recursos humanos
7.3.1. Estructura organizacional

La empresa iniciara sus actividades con 27 trabajadores, pero conforme se
incremente la produccion se contrataran matarifes y carniceros, hasta que la planilla
albergue 37 personas. Los servicios del contador seran contratados a través de Recibos
por Honorarios, mientras que el resto del personal estara en planilla y tendran derecho a
1 mes de vacaciones al afio, un sueldo de CTS al afio, depositado en dos partes (mayo-
noviembre), dos gratificaciones (julio y diciembre), ademas de horas extras, asignacion
familiar y seguro de Es Salud. En la tabla adjunta de consigna la cantidad de personal
requerido, asi como la remuneracion neta y bruta mensual.

En el Tabla 23 se puede observar un poco mas a detalle los cargos responsables en el

proyecto:
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Figura 27. Organigrama de la empresa

JUNTA GENERAL DE
ACCIONISTAS
GERENTE
ADMINISTRATIVO
ASESORIA
CONTABLE
| I | |
DPTO. DFTO. DE ASEGURAMIENTO DE MANTENIMIENTO DFTO.
ADMNINISTRATIVO PRODUCCION CALIDAD E INOCUIDAD COMERCIALIZACION

L

OFICINA / MECANICOS VENTAS DE

TESORERIA

TRANSPORTE

PERSONAL DE
INOCUIDAD

CAPATACES
MATARIFES
CARNICEROS

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 28. Responsables y responsabilidades

Responsables Responsabilidades

Proveer los recursos necesarios para la implementacion
de los procedimientos de funcionamiento del matadero y
sala de cortes.

Alta Direccion/Gerencia
Administrativa

Realizar el seguimiento y monitoreo de los
procedimientos y toma decisiones de manera conjunta
Jefatura de Aseguramiento |con la jefatura de produccion sobre acciones correctivas

de Calidad ante desviaciones de los procesos del matadero y sala de
cortes. Esta a cargo de los registros generados en la
gestion de inocuidad

Registrar y controlar la produccion diaria, coordinar con

Jefatura de Produccion ¢ |la jefatura de Aseguramiento de la Calidad la toma de
inspeccion sanitaria decisiones en caso que ocurriese desviaciones, evaluar al

personal previo a la etapa productiva en forma diaria.

Disena y ejecuta los planes de mantenimiento preventivo

Jefatura de mantenimiento .
y correctivo de la planta.

Ejecutar las disposiciones de los procedimientos

Personal operativo :
P operativos del matadero y sala de cortes.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 29. Esquema de remuneraciones

Remuneracion e
Personal cantidad ——— bruta/mes

(23%)
Administrador 1 3.500 4,305
Contador* 1 500 500
Secretaria 1 1,000 1,230
Vigilante 3 1,000 1,230
Veterinario 1 3.200 3,936
Operarios 15220 1,200 1,476
Mecanico 2 1.500 1,845
Control de calidad 1 3.000 3.690
Asistente 1 1.800 2,214
Capataz 2 1,500 1,845
carnicero 3a5 1.200 1.476

Fuente: Elaboracion propia

7.3.2. Politicas de desarrollo del potencial humano

7.3.3. Costos del personal administrativo

Programas periodicos de capacitacion en temas sanitarios.

Programas de capacitacion tecnica en cortes de carne.

La planificacion de politicas de recursos humanos.

Generar una responsabilidad compartida.

Trabajo en equipo.

Creacion de lideres participativos.

Efectividad y crecimiento continuo.

Personas como activo de la organizacion.
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Tabla 30. Costos del personal administrativo
(Cifras en soles)

Planillas
Cargo Sueldo |Gratificacio CTs Essalud Asign_a.cién Total
mensual nes familiar | mensual S/.
indice por inflacion
Dir. Pecuariay Veterinaria
Administrador 3,500 583 292 26 93 4,494
Médico veterinario 3,200 533 267 24 93 4,117
Supervisor de calidad 3,000 500 250 23 93 3,866
Subtotal 9,700 1,617 808 73 279 12,477
Dir. Admy Finanzas
Contador externo 407 407
Secretaria 1,000 167 83 8 93 1,351
Asistente inocuidad 1,800 300 150 14 93 2,357
Mecénico 1,500 250 125 11 93 1,979
Sub total 4,707 717 358 32 279 6,093
Subtotal Planillas 14,407 2,333 1,167 105 558 18,570

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 31. Utiles de oficina
(Cifras en soles)

Concepto Unidaq de | Cantidad C OS’.tO Costo anual
medida (anual) | unitario S/.

Cuaderno Carpeta Unidad 96 1.45 140
Archivadores grandes Unidad 180 3.64 655
Tonner para impresaora Unidad 168 29.09 4,887
Hojas A4 Millar 72 9.09 655
Folder Manila Ciento 24 15.64 375
Sobre Manila Ciento 24 12.73 305
Lapiceros Caja 36 291 105
Resaltadores Caja 24 7.27 175
Corrector Unidad 24 291 70
Regla Unidad 84 2.18 183
Calculadora Unidad 10 10.91 109
Clips Caja 36 291 105
Engrapador Unidad 4 12.73 51
Perforador Unidad 4 9.09 36
Subtotal dtiles de oficina 7,850

Fuente: Elaboracion propia

7.3.4. Aspectos legales
Los mataderos autorizados se rigen por el Reglamento del Faenamiento de Animales
de Abasto (D.S. 015 — 2012 — AG), cuyo objetivo es establecer las condiciones técnicas

y sanitarias del faenado de los animales de abasto. De esta manera se promueve la
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inocuidad de los alimentos carnicos para consumo humano, y al mismo tiempo, fortalecer
el desarrollo ganadero peruano.

El Instituto Nacional de Calidad (INACAL, 2008) con su Norma Técnica Peruana de
Carnes y Productos Carnicos (NTP 201.055), determina la clasificacion, requisitos de
carcasas y carne bovina para consumo humano e industrial. En este sentido, se asegura
que el animal no ha recibido un tratamiento artificial para conservar su condicion, salvo
haber sido sanitizadas, refrigeradas o congeladas.

Este proyecto toma en cuenta las siguientes normas legales:

- Reglamento Sanitario del Faenado de animales de Abasto (D.S. N° 015 - 2012 — AG)

- Norma Técnica Peruana de Carnes y Productos Carnicos (NPT 201.055) (Ver en
Anexo 1).

7.4. Estrategias de RSE: Impacto econémico y social en los ganaderos

Impacto econémico

- Mejor calidad de trabajo.

- Manejo sanitario mas ordenado.

- Nuevas oportunidades de negocio.

- Aumento en la fuente de ingreso.

- Mayores oportunidades en el sistema financiero.

Impacto social

- Incremento de la calidad de vida de las familias.

- Desarrollo de los niveles sociales y culturales de la poblacion ganadera.

- Incremento en el sentido de pertenencia por parte de las personas que trabajan en la
ganaderia.

- Reduccion en fuga de talentos del sector ganadero.

- Reduccion de riesgo en la salud.

- Desarrollo de la tecnificacion e investigacion en la ganaderia.
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CAPITULO VII. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

8.1. Inversién inicial

8.1.1. Activos fijos y activos intangibles

Tabla 32. Desglose de activos fijos y activos intangibles

(Cifras en soles)

Fuente: Elaboracion propia
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Valor Reposicion de
Concepto Unidad Cantidad _— Inversion | activos (Afio
unitario 6)
Terreno 363,000 =
Terreno ha 1 363,000 363,000
Edificios y construcciones 1,124,848 -
Matadero y sala de cortes Ver Anexo 1 1,124,848 1,124,848
Magquinarias y vehiculos 376,244 -
Maquinaria para matadero y sala de cortes Ver Anexo 1 326,244 326,244
Termoking vehiculo 1 50,000 50,000
Equipos 22,820 22,820
Laboratorio global 1 2,800 2,800 2,800
Tépico global 2 280 560 560
Computadora unidad 8 1,300 10,400 10,400
Balanzas unidad 3 750 2,250 2,250
Mochila de fumigar unidad 4 215 860 860
Termohigrémetro unidad 6 200 1,200 1,200
Tecle manual unidad 2 250 500 500
Herramientas global 1 1,250 1,250 1,250
pH metros unidad 2 500 1,000 1,000
Termémetros digitales de bolsillo unidad 3 250 750 750
Kits deteccion de cloro-cintas reactivas unidad 1 1,250 1,250 1,250
Activos intangibles 56,200 -
Licencias, permisos y certificaciones Ver Anexo 1 56,200 56,200
Total 1,943,112 22,820
1,965,932
Capital de trabajo 507,995
Total Inversion inicial 2,451,107




Tabla 33. Desglose de matadero y sala de corte

(Cifras en soles)

Fuente: Elaboracién propia
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Valor Valor s
Item Area (m2) Cantidad unitario [unitario x m2 Ve(“:;rlet:)tal V(Iggo':;"
(USD) (Soles)
Cerco perimétrico* 376.73 390.00 146,925 20
Garita de control 11.72 390.00 4,571 20
Oficina 20.00 400.00 8,000 20
Administracion 35.00] 400.00 14,000, 20
Comedor 95.00 400.00 38,000 20
Almacén 61.74 400.00 24,696 20
Topico 27.00 400.00 10,800 20
Laboratorio 27.00] 400.00 10,800, 20
Inspeccién sanitaria 21.00] 400.00 8,400 20
SS.HH. 14.50 400.00 5,800 20
Inocuidad 21.00 400.00 8,400 20
Vestidores 30.00] 400.00 12,000, 20
Mantenimiento 48.00| 400.00 19,200 20
Necropsia 21.00 499.85 10,497, 20
Incinerador 10.50] 544.50 5,717 20
Corrales 908.15 108.90 98,898 20
Planta de faenamiento 546.90) 500.00 273,450 20
Sala de cortes 50.00] 500.00 25,000 20
Camara frigorifica 96.00 500.00 48,000, 20
Caldero 17.00] 400.00 6,800 20
Casa de fuerza 20.00] 400.00 8,000 20
Tratamiento agua 435.00 108.90 47,372 20
Estercolero 64.00 70.00 4,480 20
Segregacion de residuos 40.00 70.00 2,800 20
Estacionamiento 350.00] 36.00 12,600 20
Veredas 249.95 80.00 19,996/ 20
Areas verdes 321.57 30.00 9,647 20
Patio de maniobras 1,000.00 240.00 240,000 20
Total 1,124,848

Tamafio del terreno (m2) 10,000.00

Area ocupada (m2) 4,542.03

Avrea libre (m2) 5,457.97




Tabla 34. Desglose de maquinaria y equipos

(Cifras en soles)

Maquinarias y equipos Tipo de cambio:| S/ 3.63
Valor o
Item Unidad Cantidad unitario -Va.Ior VLGP GiE] V'd? L1l

(USD) unitario (S/.) (sl) (afios)
Cajon de aturdimiento 1 $ 496.00) 1,800.48| 1,800 10
Aturdidor neumatico 1 $  7,713.49 27,999.97 28,000 10
Guinche o tecle 1 $ 200.00] 726.00 726 10
Corta patas 1 $  8,000.00] 29,040.00 29,040 10
Sierra de pecho 1 $ 3,800.00 13,794.00 13,794 10
Sierra dorsal 1 $ 8,375.00 30,401.25 30,401 10
Elevador neumético 1 $  4,960.00 18,004.80 18,005, 10
Roldanas 200 $ 48.00] 174.24] 34,848 10
Rieleria 165 $ 22.00] 79.86) 13,177, 10
Balanza 2 $ 1,000.00 3,630.00] 7,260, 10
Cémara frigorifica 1 $  8,300.00] 30,129.00) 30,129 10
Tobogan acero 3 $ 300.00] 1,089.00 3,267 10
Mesas de acero 5 $ 430.00] 1,560.90 7,805 10
Equipo de laboratorio 1 $ 850.00) 3,085.50] 3,086 10
Tinas de acero 2 $  2,000.00 7,260.00] 14,520 10
Casquera 1 $  3,000.00] 10,890.00 10,890 10
Centrifuga de mondongos 1 $  7,800.00 28,314.00 28,314 10
Gancheras acero 5 $ 500.00] 1,815.00 9,075 10
Refrigeracion de sala 1 $  5,000.00] 18,150.00 18,150 10
Empacadora al vacio 1 $ 1,000.00] 3,630.00] 3,630 10
Termoencogido 1 $ 1,800.00 6,534.00] 6,534 10
Caldero industrial 1 $  3,800.00 13,794.00| 13,794 10
Total 326,244

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 35. Desglose de activos intangibles
(Cifras en soles)
Valor S
Item Entidad Cantidad unitario _Va_lor Valor total Vld? uti

(USD) unitario (S/.) (sl.) (afios)
Estudio de prefactibilidad --- 1 18,000, 18,000, 10
Licencia de funcionamiento-Defensa Civil Mdléztlrciltg:o 1 3,000 3,000 10
Estudio de Impacto Ambiental OEFA 1 17,200, 17,200, 10
Autorizacién Sanitaria de matadero SENASA 1 3,000 3,000 10
Autorizacion sanitaria sala de cortes SENASA 1 3,000 3,000 10
Uso de agua de pozo ANA 1 5,000 5,000 10
Re uso de agua tratada ANA 1 7,000 7,000 10
Total 56,200

Fuente: Elaboracion propia
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8.1.2. Depreciacion de activos fijos y amortizacion de activos intangibles

Tabla 36. Calculo de la depreciaciéon y amortizacion anual
(Cifras en soles)

- 1 2 3 4 5 b 7 ? 9 10
il % P— Total
Ciept O i T A M3 MM A5 A6 AN A8 W8 M0 N3 Virreidal D
i anual ) acumulada
Terreno 363,000
Terreno 0
Edfiis y ot B242 B2 U2 B2 SU2 M2 5642 U2 M2 56 M 564
Wity e 6 s D] B0k s M %M %M %M %M BM BKW BKW %M %M
Wagirs y veids T 7V 5 7 Y 1Y 7 YT M 171 376,244
Meguinria paa metadeo y S de ores 10 10.0% R6U N6U NEU NEU R R NEU N6 N6 064 06U
Temoking 0| 100% SO0[ 5000 500 500 5000 G000 500 5000 G000 5000 5000
Equipos ase] BT 4gheT 4SBT BG4 4BBA 454 464 4BB4 45Bd 5640
Laboratorio 5| a0 0] s0) 0| %0 S0 50 S0 %D &0 %0 5
Topico 5| a0 wl mf mw| w om ow Mmoo omowm mwm
Computadora 5| 0 200 200 200 2080] 2080 2080 2080 2080 2080 2080 2080
Belanzs 5| a0 w @] s & @ s s & s & &
Wl g i 5| Ak ml mf m| mf m| m m m m m m
Termohigrometro 5| a0 wl w| ] w| w | ] wm w  uw MW
Tk 5| a0 w]  m|  w]  wo] w0 | | m] m w0 w000
Herramientas 5| a0 w0 ®w m] ®m| ® | s ®m ®  ® B H
HRES 5| a0 w w] w] wm  w | w| m w] w  wm w
Temimerosdifeles d bokilo 5 20.0% 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150
Kl deeion de clor-its reivas 5 20.0% %0 20 %0 20 20 20 250 50 50 50 50
Aot gl sen|  sen| sem| sewt| sew| sew| sew| 56|  sem| 56w 5200
Licnce, pemises  certficaioes 10 10.0% 56200 56200 560| 5620) 560 | 56| 5620 560 5620 5620 5,620\
Total 10405t ] 10406t | 10405 [ 104051 | toagst | 1045t | fo40st | 106051 [ to4st [ to4est | 10405 95424 L0008
19651
Fuente: Elaboracion propia
8.1.3. Capital de trabajo
Tabla 37. Calculo del capital de trabajo
(Cifras en soles)
Afio0 Afio1 Afio2 Afio3 Afo4 Afioh Afio6 Afo7 Afiod Aiod | Afol0
\ Concepto 02 22 08 | 204 2025 2026 2021 2028 2029 2030 2031
Ingresos 7308049 7714860 8144501 8598,022| 9,001,226 9,578,388 | 10,214,284 | 10,889,191 | 11,604,978 | 12,300,566
Compra de bovinos -5,004,240] -5305,733| -5,625,016 -5,962,953| -6,266,457| -6,696,451| -7,170956| -7,676,020| -8,213,183| -8,784,051| -8,784,051
Mano d obra directa 621060) -643364| -660,001) 677253 69462 -712,928| -73LA65| 750483 769,995 -790,015| -790,015
Insumos 138812 -142421) -146124) 149923 -153821| 157821 -161924| -166,134| -170453| -174885( -174885
(Gastos administativos 230690 -236,688) -242842) -249156| 295,634 -262.280( -269,100( -276,006] -283275| -290,640| -290,640
(Gastos de marketing y ventas 136  -97610] -100147) 102751 -105423) -108164] -110,976| -113861) -116822| -119859) -119.859
Saldo - 605938 882233 940,630 1,002464| 1121825| 1,063582| 1,133968| 1231,690| 1335463 1445528| 2,141,116
Captal e Trahajo mensual 50799
Rotacidn Cuentas x Cabrar (meses) !
Maximodéficit 507995

Fuente: Elaboracién propia
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8.1.4. Estrategia de financiamiento

Tabla 38. Consolidado de la inversion inicial

(Cifras en soles)

Item Inversion % Reposicion Total
Inversion en activos fijos 1,886,912 77.0 1,886,912
Terreno 363,000
Instalaciones 1,124,848
Maquinarias y vehiculos 376,244
Equipos 22,820
Inversion en activos intangibles (permisos) 56,200 2.3 56,200
Sub total 1,943,112 22,820 1,965,932
Capital de trabajo 507,995 20.7 507,995
Total 2,451,107 100.0 22,820 2,473,927
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 39. Estructura de financiamiento

Préstamo bancario 980,443 40.0%

Aporte de capital propio 1,470,664 60.0%

Total 2,451,107| 100.0%

Fuente: Elaboracion propia
Totalmente financiada.
Facilidad de adquirir local.
Capital de trabajo disponible.

Relativa facilidad para acceder a productos del sistema financiero.

95



8.1.5. Calculo del préstamo bancario

Datos del préstamo

Tabla 40. Célculo del préstamo bancario
(Cifras en soles)

N. Pagos 7 Foérmula para hallar el pago:
Valor Presente 980,443 A= Px(ix(1+i) n)
Tasa mensual 1.40% (1+i)"n-1)
Tasa Anual 18.16%
X 12.00
Y 1.00
Monto del préstamo S/ 980,443
Cuotas fijas S/ 258,371|FX PAGO EXCEL
Afio Periodo Saldo Interés Cuota Amortizacion
2021 0 980,443
2022 1 900,080 178,008 258,371 80,363
2023 2 805,126 163,418 258,371 94,954
2024 3 692,933 146,178 258,371 112,193
2025 4 560,370 125,808 258,371 132,563
2026 5 403,739 101,740 258,371 156,631
2027 6 218,670 73,302 258,371 185,069
2028 7 - 39,702 258,371 218,670
2029
828,157 1,808,599 980,443
| TIR (Comprobacion) | 18.16%|
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 41. Flujo de la deuda
(Cifras en soles)
Aiol | Afo2 | Afio3 | Afio4 | Afo5 | Afo6 | Afo7 | Afio8 | Afio9 | Afio10
Concepto 2022 | 2023 | 2024 | 2025 | 2026 | 2027 | 2028 | 2029 | 2030 | 2031
Gasto financiero 178008| 163418) 146,178| 125,808| 101,740| 73,302 39,702
Devolucidn de capital 80363 94954 112,193| 132563| 156631| 185,069 218,670
Deuda real 900,080  805,126] 692,933| 560,370( 403739| 218,670 -

Fuente: Elaboracion propia
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8.2. Proyeccidn de resultados

8.2.1. Proyeccion del Estado de Resultados

Tabla 42. Estado de resultados proyectados

(Cifras en soles

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Ao 7 Afio 8 Ao 9 Afio 10
Concepto Referencia 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Datos

Bovinos faenados (servicio) Servicios 2,772 2,801 2,830 2,859 2,888 2,916 2,945 2,974 3,003 3,032

Carne de bovinos (kg) kg 431,400 445,800 460,650 475,950 487,500 507,750 529,950 552,900 576,600 601,050
Menudencia (kg) kg 80,528 83,216 85,988 88,844 91,000 94,780 98,924 103,208 107,632 112,196

Pieles (kg) kg 57,520 59,440 61,420 63,460 65,000 67,700 70,660 73,720 76,880 80,140
Percansa (kg) kg 56,484 57,732 59,010 60,318 61,376 63,014 64,782 66,600 68,468 70,386

INGRESOS

Servicio de beneficio (soles/animal) Soles / animal 221,792 229,922 238,326 247,011 255,986 265,261 274,846 284,749 294,982 242,528

Venta carne de sala de corte (kg) kg 6,039,600 6,403,471 6,788,813 7,196,668 7,562,965 8,081,924 8,654,602 9,264,162 9,912,463 | 10,601,441

Venta de menudencias (Soles / kg) S/10.00 805,280 832,160 859,880 888,440 910,000 947,800 989,240 1,032,080 1,076,320 1,121,960

Venta de pieles (Soles / kg) S/4.00 230,080 237,760 245,680 253,840 260,000 270,800 282,640 294,880 307,520 320,560

Venta de percansa (Soles / kg) S/0.20 11,297 11,546 11,802 12,064 12,275 12,603 12,956 13,320 13,694 14,077

Total de ingresos 7,308,049 7,714,860 8,144,501 8,598,022 9,001,226 9,578,388 | 10,214,284 | 10,889,191 | 11,604,978 | 12,300,566 | 100%
Mano de obra directa -627,060 -643,364 -660,091 -677,253 -694,862 -712,928 -731,465 -750,483 -769,995 -790,015
Insumos -5,143,052 | -5,448,154 | -5,771,140| -6,112,877 | -6,420,278| -6,854,272| -7,332,880 | -7,842,154| -8,383,637 | -8,958,936

Costos de produccion -5,770,112 | -6,091,518 | -6,431,231 | -6,790,130 | -7,115,140 | -7,567,200 | -8,064,344 | -8,592,637  -9,153,632 | -9,748,951 [ -79%
Margen bruto 1,537,937 1,623,342 1,713,269 1,807,892 1,886,086 2,011,188 2,149,940 2,296,555 2,451,346 2,551,615 | 21%
Gastos administrativos -230,690 -236,688 -242,842 -249,156 -255,634 -262,280 -269,100 -276,096 -283,275 -290,640

Gastos de marketing y ventas -95,136 -97,610 -100,147 -102,751 -105,423 -108,164 -110,976 -113,861 -116,822 -119,859
Resultado operativo 1,212,111 1,289,044 1,370,280 1,455,985 1,525,030 1,640,744 1,769,864 1,906,597 2,051,250 2,141,116 17%
Depreciaciéon y amortizacion -104,051 -104,051 -104,051 -104,051 -104,051 -104,051 -104,051 -104,051 -104,051 -104,051

Gastos financieros -178,008 -163,418 -146,178 -125,808 -101,740 -73,302 -39,702 - - -

Utilidad antes de impuestos 930,051 1,021,576 1,120,051 1,226,126 1,319,239 1,463,390 1,626,112 1,802,546 1,947,199 2,037,065 15%
Impuestos -274,365 -301,365 -330,415 -361,707 -389,175 -431,700 -479,703 -5631,751 -574,424 -600,934
Utilidad neta 655,686 720,211 789,636 864,419 930,063 1,031,690 1,146,409 1,270,795 1,372,775 1,436,131 | 11%

Fuente: Elaboracion propia
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8.2.2. Proyeccion de costos de produccion

Tabla 43. Costos de compra de bovinos para sala de cortes

(Cifras en soles con inflacion)

Afo 1 Afio 2 Afio3 Afo4 Afo5 Afo 6 Afo7 Afo 8 Afio9 Afio 10
Concepto Unidad | Cantidad| = Costo | 5055 | 5005 | 2004 | 2025 | 2026 | 2027 | 2028 | 2029 | 2030 | 2031
medida| mensual [ unitario
indice por inflacion 1.00 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026
Compra de bovinos para SALA DECORTES
Bovinos vivos para SALA DE CORTE (animales/afio) animales 2,876 2,972 3,071 3173 3,250 3,385 3,533 3,686 3,844 4,007
Peso promedio de animales vivos (kg/animal) kg/animal 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00
Costo promedio de animales vivos (Soles/kg) soles S/ 580/S/ 595(S/ 611S/ 6.26(S/ 643|S/ 659(S/ 6.77|SI 694(S/ 7.12|S/ 731
Total Compra de bovinos (AJUSTADO) 5,004,240 5,305,733 | 5,625,016| 5,962,953 6,266,457| 6,696,451| 7,170,956| 7,676,020( 8,213,183 | 8,784,051
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 44. Costos de mano de obra (operarios)
(Cifras en soles con inflacion)
Ao 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5 Afo 6 Afo 7 Afio 8 Afio9 Afo 10
Personal 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
indice por inflacion 1.00 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026
Vigilante 51,588 51,588 51,588 51,588 51,588 51,588 51,588 51,588 51,588 51,588
Capataz 92,280 92,280 92,280 92,280 92,280 92,280 92,280 92,280 92,280 92,280
Matarifes y carniceros 483,192 483,192 483,192 483,192 483,192 483,192 483,192 483,192 483,192 483,192
Total Mano de Obra: Operarios 627,060 627,060 627,060 627,060 627,060 627,060 627,060 627,060 627,060 627,060

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 45. Costos de insumos y materiales
(Cifras en soles con inflacion)

Afiol Afo 2 Afo 3 Afio4 Afo 5 Afo0 6 Afo7 Afio 8 Afio9 Afio 10

Concepto 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
indice por inflacion 1.00 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026
Insumos, materiales y servicios
Mascarillas 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600
Tocas 1,440 1,440 1,440 1,440 1,440 1,440 1,440 1,440 1,440 1,440
Guantes 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400
BPM: anélisis microbioldgicos y capacitacion 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000
POES: detergentes, desinfectantes y control de plagas 24,000 24,000 24,000 24,000 24,000 24,000 24,000 24,000 24,000 24,000
Monitoreos ambientales, analisis de agua y productos 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000
GLP 48,372 48,372 48,372 48,372 48,372 48,372 48,372 48,372 48,372 48,372
Energia eléctrica 42,000 42,000 42,000 42,000 42,000 42,000 42,000 42,000 42,000 42,000
Total de insumos, materiales y servicios 138,812 138,812 138,812 138,812 138,812 138,812 138,812 138,812 138,812 138,812
Total de insumos, materiales y servicios AJUSTADO 138,812 142,421 146,124 149,923 153,821 157,821 161,924| 166,134 170,453 174,885

Fuente: Elaboracion propia
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8.2.3. Proyeccion de gastos

Tabla 46. Gastos administrativos
(Cifras en soles con inflacion)

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Af05 Af0 6 Afo7 Afio 8 Afio9 Afio 10
Cargo 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031

Indice por inflacion 1.00 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026
Dir. Pecuaria y Veterinaria

Administrador 53,931 53,931 53,931 53,931 53,931 53,931 53,931 53,931 53,931 53,931

Médico veterinario 49,404 49,404 49,404 49,404 49,404 49,404 49,404 49,404 49,404 49,404

Supervisor de calidad 46,386 46,386 46,386 46,386 46,386 46,386 46,386 46,386 46,386 46,386
Subtotal 149,721 | 149,721 | 149,721 | 149,721 | 149,721 | 149,721 | 149,721 | 149,721 | 149,721 | 149,721
Dir. Admy Finanzas

Contador externo 4,884 4,884 4,884 4,884 4,884 4,884 4,884 4,884 4,884 4,884

Secretaria 16,206 16,206 16,206 16,206 16,206 16,206 16,206 16,206 16,206 16,206

Asistente inocuidad 28,278 28,278 28,278 28,278 28,278 28,278 28,278 28,278 28,278 28,278

Mecénico 23,751 23,751 23,751 23,751 23,751 23,751 23,751 23,751 23,751 23,751
Subtotal 73,119 73,119 73,119 73,119 73,119 73,119 73,119 73,119 73,119 73,119
Sub total Planillas 222,840 | 222,840 | 222,840 | 222,840 222,840 | 222,840 | 222,840 222,840 | 222,840 222,840
Subtotal dtiles de oficina 7,850 7,850 7,850 7,850 7,850 7,850 7,850 7,850 7,850 7,850
Total Gastos administrativos 230,690 | 230,690 | 230,690 | 230,690 | 230,690 230,690 | 230,690 230,690 | 230,690 230,690
Total Gastos administrativos AJUSTADO 230,690 | 236,688 | 242,842 | 249,156 | 255,634 | 262,280 | 269,100 276,096 | 283,275 290,640

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 47. Gastos de marketing y ventas
(Cifras en soles con inflacion)

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
Concepto 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
Indice por inflacion 1.00 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026 1.026
Personal de Marketing y Ventas

Vendedores 25,236 25,236 25,236 25,236 25,236 25,236 25,236 25,236 25,236 25,236
Community manager - freelance 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000
Disefador - freelance 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000
Total Personal de marketing y ventas 49,236 49,236 49,236 49,236 49,236 49,236 49,236 49,236 49,236 49,236

Gastos de marketing digital

Concepto
Publicidad y contenido digital 40,740 40,740 40,740 40,740 40,740 40,740 40,740 40,740 40,740 40,740
BPS (hosting) 1,560 1,560 1,560 1,560 1,560 1,560 1,560 1,560 1,560 1,560
Total gastos de marketing digital 42,300 42,300 42,300 42,300 42,300 42,300 42,300 42,300 42,300 42,300

Gastos de promocion

Concepto

Ferias 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Muestras 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Gastos de representacion 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400 2,400

Movilidad 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200
Total gastos de promoci6n 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600
Total Gastos de marketing y ventas 95,136 95,136 95,136 95,136 95,136 95,136 95,136 95,136 95,136 95,136
Total Gastos de marketing y ventas AJUS| 95,136 97,610 100,147 102,751 105,423 108,164 110,976 113,861 116,822 119,859

Fuente: Elaboracion propia
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8.3. Principales supuestos

8.3.1. Supuestos

- Los supuestos estan validados por fuentes estadisticas oficiales de la region y de las

entidades del Estado.

- Los datos de compras y ventas fueron validados por expertos del sector.

Tabla 48. Principales supuestos de la evaluacién econémica y financiera

Datos del flujo

Flujo de caja Real
Moneda Soles
Horizonte de evaluacién (en afios) 10
Depreciacién Lineal
Valor residual de activos fijos Si
Compra de local Si
Datos macroecondmicos con fecha de: 15/04/2021
Tipo de cambio S/3.63
Inflacion 2.6%
Datos tributarios
uIT S/4,400.00
Impuesto a la renta 29.5%
Anticipo Impuesto a la Renta 2.0%
IGV 18.0%
Datos de planillas del personal
Remuneracién minima vital (RMV) $/930.00
Asignacion familiar 10.0%
Aporte EsSalud 9.0%
Datos de compras
Rendimiento de bovino vivo para carne 50.0% Peso bovino
Peso promedio de cada bovino (en kg) 300.00 100%
Rendimiento para carne (en kg) 150.00 50%
Rendimiento para menudencia (en kg) 28.00 9%
Pieles (en kg) 20.00 7%
Percansa (en kg) 10.00 3%
Merma (en kg) 92.00 31%
Costo promedio de animales vivos (Soles/kg) S/5.80
Datos de participacion de mercado
| Market share de bovinos vivos para servicio de faenado 40.00%
Datos de ventas
Valor de venta unitario de faena / bovino S/80.00
Valor de venta unitario de carne de sala de cortes (corte Gnico) S/14.00
Valor de venta unitario de menudencias (Soles / kg) S/10.00
Valor de venta unitario de pieles (Soles / kg) S/4.00
Valor de venta unitario de percansa (Soles / kg) S/0.20
Rotacién de Cuentas por Cobrar (meses) 1

Fuente: Elaboracion propia
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8.3.2. Calculo de tasas de descuento

Tabla 49. Calculo de tasas de descuento

Concepto Formula Dato

Proporciéon de Deuda / (Deuda + Capital) [(D/K) / (D/IK +1)] 40%
Proporcion de Capital / (Deuda + Capital) [1/(D/K +1)] 60%
Relacion D/C objetivo de la empresa a largo plazo 0.67
Costo de la deuda (Kd): TEA mensual 1.40%
Costo de la deuda (Kd): TEA anual Kd 18.16%
Tasa marginal impositiva t 29.5%
Costo de la deuda después de impuestos [Kd x (1 -1)] 12.80%
Prima por riesgo (Spread): suministrado por la
empresl,oa 90 (Spreac) P 12.0%
Costo del capital propio Ke 32.3%
Ke = (1 + Kd) x (1 + Spread)

| Ko=CPPC Ko 24.5%

Ko=[D/(D+K)]xKdx(1-t)+[K/(D+K)]x
Ke

Fuente: Elaboracion propia

8.4. Resultados de la evaluacion

En las siguientes tablas se presentan los flujos de caja econémico y financieros. De

acuerdo a sus resultados se observa que:

Los resultados econdémicos y financieros (después de recuperar la inversion inicial

requerida) son positivos, por lo que se acepta la viabilidad del proyecto.

Las tasas internas de retorno (TIR) econdémico y financiera superar al Costo del
capital propio del accionista y Costo Promedio Ponderado de Capital (CPPC),

respectivamente, y se acepta la viabilidad del proyecto.

El proyecto recupera su inversion inicial en el tercer afio del flujo de caja.
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8.4.1. Evaluacién econdmica

Tabla 50. Flujo de caja econémico

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio3 Afo 4 Afio5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio9 Afio 10
| Concepto 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031

Ingresos 7,308,049 7,742,978 8,203,359 8,690,422 9,129,062 9,746,987 10,428,207 11,152,995 11,923,539 12,742,120
Compra de bovinos -5,004,240 -5,305,733 -5,625,016 -5,962,953 -6,266,457 -6,696,451 -7,170,956 -7,676,020 -8,213,183 -8,784,051
Mano de obra directa -627,060 -643,364 -660,091 -677,253 -694,862 -712,928 -731,465 -750,483 -769,995 -790,015
Insumos -138,812 -142,421 -146,124 -149,923 -153,821 -157,821 -161,924 -166,134 -170,453 -174,885
Utilidad bruta 1,537,937 1,651,460 1,772,127 1,900,292 2,013,922 2,179,786 2,363,863 2,560,359 2,769,907 2,993,169
Gastos administrativos -230,690 -236,688 -242,842 -249,156 -255,634 -262,280 -269,100 -276,096 -283,275 -290,640
Gastos de marketing y ventas -95,136 -97,610 -100,147 -102,751 -105,423 -108,164 -110,976 -113,861 -116,822 -119,859
Resultado operativo 1,212,111 1,317,163 1,429,138 1,548,385 1,652,865 1,809,342 1,983,787 2,170,401 2,369,810 2,582,670
Depreciacion y amortizacion -104,051 -104,051 -104,051 -104,051 -104,051 -104,051 -104,051 -104,051 -104,051 -104,051
Gastos financieros
Utilidad antes de impuestos 1,108,060 1,213,112 1,325,087 1,444,334 1,548,814 1,705,291 1,879,736 2,066,350 2,265,759 2,478,619
Impuestos -326,878 -357,868 -390,901 -426,079 -456,900 -503,061 -554,522 -609,573 -668,399 -731,193
Utilidad neta 781,182 855,244 934,186 1,018,256 1,091,914 1,202,230 1,325,214 1,456,777 1,597,360 1,747,426
(+) Depreciacion y amortizacion 104,051 104,051 104,051 104,051 104,051 104,051 104,051 104,051 104,051 104,051
Flujo de caja econémico 885,233 959,295 1,038,237 1,122,306 1,195,965 1,306,281 1,429,265 1,560,828 1,701,411 1,851,477

Flujo de inversiones

Inversion tangible -1,886,912 925,424
Terreno 1 ha. -363,000 363,000
Edificios y construcciones -1,124,848 562,424
Maquinaria y vehiculos -376,244 -
Equipos -22,820 -22,820 -

Inversion intangible -56,200 -

Capital de Trabajo -507,995 507,995
Flujo econémico -2,451,107 885,233 959,295 1,038,237 1,122,306 1,195,965 1,306,281 1,429,265 1,560,828 1,701,411 3,284,896
Flujo econémico acumulado -2,451,107 -1,565,874 -606,579 431,658 1,553,964 2,749,929 4,056,211 5,485,476 7,046,303 8,747,714 12,032,610
VAN econémico 820,611
Tasa de descuento 32.3% (Costo de oportunidad del accionista = COK o Ke)
TIR econémico 42.7%

Fuente: Elaboracion propia
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8.4.2. Evaluacién financiera

Tabla 51. Flujo de caja financiero

Afo 0

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
| Concepto 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
[ Flujo econémico -2,451,107 | 885,233 | 959,205 1,038237] 1,122,306 1,195965] 1,306,281 1,429,265 1560,828] 1,701,411 3,284,896 |
Flujo de la deuda

Préstamos bancarios 980,443
Intereses bancarios -178,008 -163,418 -146,178 -125,808 -101,740 -73,302 -39,702 - - -
Devolucién del préstamo -80,363 -94,954 -112,193 -132,563 -156,631 -185,069 -218,670 - - -
Escudo fiscal 52,512 48,208 43,123 37,113 30,013 21,624 11,712 - - -
Flujo financiero -1,470,664 679,374 749,132 822,988 901,049 967,607] 1,069,534  1,182,606]  1,560,828] 1,701,411 3,284,896
Flujo financiero acummulado -1,470,664 -791,290 -42,159 780,830 1,681,878  2,649.486] 3,719,020 4,901,625  6,462,453]  8,163,864] 11,448,760
VAN financiero 2,096,955
Tasa de descuento 24.5% (WACC o CPPC)
TIR financiero 55.6%

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO VIII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Este capitulo responde a los objetivos especificos de la investigacion de esta tesis.

Enseguida plantea recomendaciones para reforzar la viabilidad de este proyecto.

9.1. Conclusiones

El objetivo general de demostrar la viabilidad econémica y financiera de la inversion

inicial requerida de S/. 2,451,107 para la implementacion de este proyecto en un horizonte

de 10 afos, se cumple con los indicadores positivos como sigue:

VAN econémico 820,611
Tasa de descuento (COK o Ke) 32.3%
TIR econémico 42.7%
VAN financiero 2,096,955
Tasa de descuento (WACC o CPPC) 24.5%
TIR financiero 55.6%

Los objetivos especificos de esta investigacién que conducen al objetivo general

antes mencionado, concluyen lo siguiente:

Investigar el mercado objetivo para determinar la demanda potencial del
matadero: Este proyecto estd inspirado en un proyecto personal de pre — grado
realizado en la facultad de Veterinaria y Zootecnia de la Universidad Peruana
Cayetano Heredia en donde se realiz6 un proyecto pre factibilidad, donde se
realizaron investigaciones, viajes, encuestas y entrevistas a expertos en el tema de la
ganaderia de engorde, para ello se tuvo que actualizar la data y reiterar el mercado
objetivo para asi poder determinar la demanda potencial del proyecto. La
informacidn recogida en campo fue corroborada con la experiencia personal en el
rubro pecuario y las entrevistas a expertas en el tema de matadero y ganaderia de
engorde.

Identificar las oportunidades y amenazas del entorno inmediato del proyecto
para prospectar posibles escenarios de rentabilidad futura: Se lograron
identificar las principales oportunidades y amenazas a través de: la Matriz FODA y
la matriz EFE; para asi poder tener una evaluacion mas amplia de los factores internos
y externos que puedan impulsar el proyecto. Se puede concluir que el proyecto
presenta oportunidades gracias al crecimiento poblacional y a la falta de
establecimientos que desarrollen actividades de beneficio bajo las normas técnicas

vigentes; en contraste, el proyecto presenta una mayor amenaza debido a la
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competencia directa por la presencia de camales clandestinos y el funcionamiento
temporal del camal municipal de bellavista

- Determinar las fortalezas y debilidades del negocio propuesto con recursos y
habilidades propios de los emprendedores del proyecto y con las ventajas
comparativas y competitivas de la zona de Sullana (Piura): Se contara con los
recursos y habilidades necesarias para responder a las necesidades externas gracias
al aporte de los involucrados, lo cual permitira desarrollar ventajas competitivas y
comparativas en la zona de Sullana. Esto gracias al andlisis previo que se hizo a traves
de las herramientas antes mencionadas, y que permiten tener un diagndstico
especifico y una proyeccion de las actividades a futuro.

- Hacer el diagnoéstico estratégico para implementar un nuevo matadero
autorizado por SENASA con el fin de precisar aquellas estrategias competitivas
idoneas para la escalabilidad del negocio propuesto: El principal diferencial
dentro de las estrategias competitivas es que se contard con autorizacion de
SENASA, lo que se ve interpretado en la calidad de servicio, que se contara con un
sistema de inspeccion y certificacion generando un producto que cumple los
estandares de calidad e inocuidad.

- Realizar un estudio técnico que permita determinar la viabilidad del negocio
con sus elementos y espacio fisico necesarios para llevar a cabo el proyecto: Esto
se pudo realizar mediante el analisis de la evaluacion econémica y financiera, el cual
concluyé con la viabilidad del proyecto al tercer afio de haberse iniciado las
actividades.

- Plantear las estrategias tacticas del negocio (Plan de Negocios) que permita
determinar la estructura organizacional y requisitos para el funcionamiento de
un nuevo matadero con sus correspondientes costos de implementacion: El plan
de negocios nos permitira desarrollar estrategias en cuando a: el marketing por
medio de la entrega de carne de calidad, basandose en la competitividad interna del
precio y el uso de los diferentes medios de comunicacion que existen en la zona.
Aquello permitira definir cual sera el mercado objetivo, mediante un servicio
diferenciado basado en la calidad e inocuidad ofreciendo dos tipos de servicios que
beneficiara tanto a los criadores como al mismo proyecto.

9.2. Recomendaciones
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Fortalecer el posicionamiento de la empresa mediante la participacion de ferias
nacionales y regionales que permitan concretar nuevos negocios, creando vinculos y
focos de inversion.

Desarrollar acciones que permitan fomentar y capacitar a futuros emprendedores que
deseen formalizar y generar mayores ingresos con productos de calidad.

Generar planes estratégicos con las entidades estatales con el fin de crear mayores
oportunidades para aquellas pequefias y medianas empresas que decidan cumplir con

las exigencias reglamentarias.
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