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RESUMEN
El objetivo del presente trabajo de investigacion fue realizar un estudio de prefactibilidad
para la Instalacion de una Planta de Sacrificio de Pollos en el Distrito de Chachapoyas-
Regidn Amazonas™; se determiné el tamafio de la planta mediante un estudio de mercado
de la carne de pollo donde se obtuvo una demanda insatisfecha de 1599761 Kg/afio al 2018
y se determind que la planta se enfocaria en abastecer el 35% de esta demanda y cuyos
mercados serian las provincias de Chachapoyas, Bongara y Rodriguez de Mendoza,
elegidas de acuerdo a las encuestas. Seguidamente se determind la localizacién de la planta
quedando ésta en la ciudad de Chachapoyas. También se determind el balance de materia y
energia que se necesita para poner en funcionamiento la planta; de esta manera se
determino que la planta tendra una produccion de 5127 Kg diarios trabajando 312 dias al
afio, asi como un consumo de 118,95 Kw por dia. Mediante la distribucién de planta se
determind las areas requeridas para recepcion, beneficio, procesos entre otros; los servicios
generales (instalaciones eléctricas, instalaciones saﬁitarias), la seguridad industrial,

mantenimiento y estudio de impacto ambiental. Finalmente se realiz6 el estudio econdémico
lo cual dio como resultado una evaluacion positiva: VANE, igual a S/. 4.571.177, un TIR

igual a 84,66%, y una relacién de B/C de 1.09, todo esto con una inversion de 9455637

nuevos soles. Ademas el PRI se dard en 2 afios con 3 meses y 23 dias.

Palabras Claves: Sacrificio, prefactibilidad, produccion, costos, pollo.
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ABSTRACT

The objective of this research was to conduct a feasibility study for the installation of
Poultry Slaughter Plant in the District of Chachapoyas Amazonas. Region ", was
determined the size of the plant by a market study of chicken meat which yielded an
unsatisfied demand for 1599761 kg / year in 2018 and determined that the plant would
focus on supplying 35% of this demand and whose markets would be the provinces of
Chachapoyas, Bongard and Rodriguez of Mendoza, chosen according to surveys. Then
determined the location of the plant is running in the city of Chachapoyas. We also
determined the material balance and energy needed to operate the plant, in this way it was
determined that the plant will have a production of 5127 kg by day 312 days a year
working and consumption of 118.95 kW by day. By distributing plént is determined
required for reception areas, benefit, among other processes, general services (electrical,
plumbing), industrial safety, maintenance and environmental impact study. Finally the
economic study was conducted which resulted in a positive assessment: VANE, equal to
S/. 4.571.177, TIR equal to 84,66%% and a relation of B/C of 1, 09 that with an investment
of §/.9455637. PRI = 2 year with 3 month and 23days.

Keywords: Sacrifice, feasibility, production, costs, chicken.
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CAPITULO 1
INFORMACION GENERAL.
I. DATOS DEL PROYECTO
1.1.1 Nombre: Proyecto de prefactibilidad para la instalacion de una planta de
sacrificio de pollos en el  Distrito de Chachapoyas - Region
Amazonas”
1.1.2 Naturaleza: Proyecto de sacrificio y comercializacion de carne de pollo en el
Distrito de Chachapoyas - Regién Amazonas”
1.1.3 Ubicacion: Distrito de Chachapoyas - Region Amazonas”
1.1.4 Cédigo CITU?
Seccion : (C) Industria manufactureras.
Division: (10) Elaboracién de productos alimenticios y bebidas.
Grupo : (101) Produccion, procesamiento y conservacion de carne.
Clase : (1010) Elaboracién y conservacion de carne.

(12) Explotacién de mataderos que realizan actividadeé de sacrificio,
faenamiento, preparacion, produccién de carne fresca de aves de
corral, refrigerada o congelada incluso en piezas o porciones
individuales.

1.2 REALIDAD PROBLEMATICA
La carne de pollo es uno de los productos que se consume en casi todo el mundo, por
la produccion interna de los paises, resultado del comercio internacional un producto
nacionalmente necesario para la alimentacion, ya que es imprescindible en la dieta
alimentaria por su bajo contenido de carbohidratos en relacion a las carnes rojas,
tiene un alto grado de preferencia por aquellas personas que son disciplinadas en el
cuidado de su salud, por su sabor y su contenido proteico necesario para una buena
dieta. La industria avicola a nivel mundial ha experimentado un avance
tecnologico notable, a su vez la cantidad de pollo producido se ha
incrementado gracias a las tendencias de eleccidén por parte del consumidor de
carnes blancas y productos listos para comer, estos factores han generado un
crecimiento econdomico considerable del sector (Gémez, 2007). La produccién de
carne de pollo en el Peru, tiene una gran importancia econémica y social. El aporte
de la produccién de este rubro al valor del producto interno bruto agropecuario en
2012 representd el 7% y el 20% del valor agregado pecuario. Asimismo las

estadisticas indican que el gasto de una familia en la compra de carne de pollo

1: CIIU (Cédigo Industrial Internacional Uniforme), revision 4, 2008 4 Pag. 1



representd en el 2012 el 3.2% del costo de la canasta familiar. Esta actividad
econdémica genera mas de 100 mil empleos directos. En consecuencia la avicultura
tiene una participacion del 23% del total de la produccion agropecuaria del pais y del
56% del total de la produccidn pecuaria. (APA, 2012).

Segtin la APA? durante los tltimos 20 afios la tasa de crecimiento del precio del
pollo en Lima fue de -0.8%. El pollo ha sido el producto que menos ha incrementado
su precio; es decir la tasa de crecimiento del precio del pollo en los ultimos 12 afios
con respecto al aceite, al pan o a la inflacion estuvo por debajo de éstos. En el afio
2012 las ventas del mercado avicola alcanzaron los S/. 11 millones, 8% mas que en
el afio anterior. Ademas, el precio del kilogramo de pollo disminuyé de S/.4,70 a
S/.4,13 durante los meses de enero - abril del 2013 (APA, 2013). En consecuencia la
demanda de pollo seguira creciendo y como consecuencia llevando a la poblacion a
consumir una buena proteina animal de bajo costo, debido a que aporta cerca del 70
% de proteina animal mediante la forma de carne y huevos (Ministerio de
agricultura-2011). Ademas el tener proteico medio establece que la carne de pollo
evidencia un 21 %, superando al 19% de los bovinos'y 18% de los ovinos. En cuanto
al rendimiento de carnes faenadas, puede decirse que este se ubica entre el 55-60%.
En la region Amazonas, el sector predominante es la agricultura, con el 40% del
VAB3, pero esa cifra para el Peri promedio es de 10% del VAB. La diferencia es
abismal y reveladora del atraso econdmico. Si miramos otros Servicios,
Manufactura, Comercio y la pobreza en Amazonas, segun el ﬁltirﬁo Informe de
Pobreza del INEIL alcanza al 59.7% de la poblacién, un retroceso con respecto al
55% del 2007. Asi, Amazonas pas6 a formar parte del grupo dos de las regiones
pobres del Pertd junto con Apurimac (69%), Ayacucho (64.8%), Pasco (64.3%),
Puno (62.8%), Huéanuco (61..5%) y Cusco (58.4%). Otra forma de medir las
carencias es el Indice de Desarrollo Humano (IDH), elaborado por el PNUD* (toma
en cuenta la esperanza de vida al nacer, el alfabetismo y la escolaridad). Amazonas
ocupa el numero diecisiete de las 24 regiones. De un total de 1,845 distritos en el
Pert, Amazonas tiene 83 distritos. De estos, mas de 33 estan entre los ultimos 500
distritos con peor IDH en el pais. A este cuadro de agravada pobreza se agrega que
los ingresos de las municipalidades de Amazonas por concepto del Fon comun
apenas tiene el 0.22% de la cifra nacional (INEI, 2012).

Teniendo en cuenta los aspectos mencionados, se realizo el estudio del proyecto de

prefactibilidad para la instalacion de una planta de faenamiento de pollos en el

2: APA (Asociacion Peruana de Avicultura)
3: VAB (Valor Affadido Bruto) Pag.?2
4: PNUD (Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo)



Distrito de Chachapoyas — Regién Amazonas; yé que es la base para instalar

exitosamente una empresa.

El presente proyecto de prefactibilidad es importante porque al ser ejecutado:

e Se promovera la produccion agroindustrial en la regién amazonas, generando
empleo para los habitantes e incrementando su nivel de vida.

e Contribuird a mejorar la dieta alimenticia y como consecuencia los niveles de
vida de la poblacion, en cuanto a la produccién de bienes y servicios, disminucién
de costos.

e Se aplicard tecnologias para dar valor agregado a dicha materia prima y asi
aprovechar la disponibilidad de ésta para satisfacer al mercado cuya demanda es
creciente.

o Se aprovechara el capital privado.

1.3 OBJETIVOS
1.3.1 OBJETIVO GENERAL
¢ Demostrar la factibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion
de una Planta de sacrificio de pollos en el distrito de Chachapoyas — Region
Amazonas.
1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Realizar el estudio de mercado para determinar la demanda del proyecto.
¢ Disefiar una Planta teniendo en cuenta los resultados de los estudios realizados
anteriormente, de tal manera que el sacrificio y la comercializacion sea
rentable con un producto competitivo y de calidad.
e Determinar los costos totales.
1.4 LIMITACIONES
Una de las principales limitaciones que se encontro en la elaboracion del presente
trabajo fue la recopilacion de informacidn referente a la produccién 'y consumo de
pollos a nivel de provincias y region, pues algunas de las pocas aVicolas, por cuidar
su politica de ventas no proporcionan informacién de manera que se estimé la
oferta y la demanda en base a las encuestas realizadas a los vendedores y

consumidores de pollos.
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CAPITULO 1II

ESTUDIO DE MERCADO
2.1 Identificacion del producto

El producto final que la planta producird serd pollo entero beneficiado con su

respectiva menudencia de alta calidad dentro de las mas estrictas normas de higiene

con apego a los manuales de procedimiento de Buenas Practicas de Manufactura

recomendadas por el Codex Alimentarius y el HACCP (SENASA, 2012)5.

2.2 Analisis del entorno del mercado

2.2.1 En el marco Econémico
Aqui se analizaron las variables de la Inflacion, segun el Ministerio de
Economia y Finanzas el pais goza de una estabilidad econémica desde hace
10 afios, por lo cual la inversion en este proye;:to es adecuado.
El valor monetario del pais se ha fortalecido en relacion al doélar por lo tanto
hay mayores inversiones en los diferentes rubros de los sectores productivos
del pais, porque genera confianza e iniciativa por parte de los empresarios
tanto nacionales como extranjeros. A pesar de que hay una cierta
inestabilidad segun el BCRP (Banco Central de Reserva del Pert) debido a la
caida de las exportaciones. Sin embargo la produccién nacional ha crecido en
un 5% con lo cual acumula 45 meses de evolucidn positiva (INEI, 2013). Por
otro lado la inversion privada en el Pert hasta mayo del 2013 mostro una tasa
de crecimiento superior al 7%.
A partir del afio 2008 en adelante los préstamos en moneda nacional
aumentaron de 20.8% a 21.8% conforméndose varias entidades financieras lo
cual facilitan estos créditos a bajos intereses para inversiones a corto,
mediano y largo plazo.
En la actualidad, la avicultura tiene una participacion del 23% del total de la
produccion agropecuaria en el pais y del 56% del total de la produccién
pecuaria, ademas genera mas de 400 mil empleos, entre puestos de trabajo
(directos e indirectos), consoliddndose como un sector importante para la
economia peruana y la alimentacién del pais. En consecuencia nuestro pais
es uno de los principales productores avicolas del mundo. En el 2012 se ubico

entre los 20 productores mas grandes del mundo. Mas que Australia,

5: SENASA (Servicio Nacional de Sanidad Agraria) Pég 4



Venezuela y Colombia y en niveles similares a Canadd, Sudafrica y Corea del
Sur. Tiene un crecimiento anual de 9%.
El ritmo de crecimiento de las aves ha mejorado. En los 50°s para lograr que
un ave tenga 2kg de peso transcurria 112 dias, en el 2012 fue 31 dias. La
productividad del sector avicola se ha perfeccionado, en los ultimos 37 afios.
En el 2012 se requiri6 de solo 1.8 kg de alimento balanceado para generar un
kilo de carne de pollo mientras que en 1975 se requeria de 2.8 kg.
Si nos damos cuenta la crisis econdmica muy poco afecta al sector avicola
debido a que cada vez se consume menos cantidad de alimento balanceado
para producir un kilogramo de pollo.

2.2.2 En el marco socio cultural
Se realizé el andlisis sociocultural de la poblacion de Amazonas, el cual tiene
un crecimiento poblacional de 1.2% anual, esto indica que su poblacién se ira
incrementado y por ende el consumo de carne de pollo, y de acuerdo a las
encuesta aplicadas a las personas el 80% consumen este producto en el
desayuno, almuerzo y cena como pollo frito, estofado de pollo, etc. Este
consumo se debe a que los productos avicolas tienen precio accesible,
frescura, calidad y un aporte nutricional importante.

2.2.3 En el marco tecnologico
La regién de Amazonas presenta deficiencias de tecnologia por lo cual los
equipos y maquinarias utilizados para la instalacion del presente proyecto se
traerdan de Chiclayo, Trujillo y Lima, ya que se encuentran conectados via
terrestre.
El consumo per capita de cada habitante amazonense es de 5 kg. mensual lo
que hace que consuma 60 Kg/persona anual. Con esto se determinara la
cantidad de maquinarias y equipos necesarias que utilizaremos en la planta.

2.2.4 En el marco institucional y politico
En el marco institucional y politico, €l Perd se encuentra pasando por una
serie de dificultades en el sector agropecuario debido a dos factores:

)

% Ladeficiente conexion entre el agro y la industria nacional.
++ Las deficientes politicas a largo plazo que ayuden a la avicultura a elevar
los niveles de produccién, investigacion e inversion (Ministerio de

Agricultura, 2012).
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Como nos damos cuenta estos factores afectan directamente a la empresa
respecto a un incremento del precio del pollo vivo por parte de los
intermediarios que aprovechan la desorganizacién de los productores y la
coordinacion directa con la industria. Ademas las politicas que se dan en su
gran mayoria estan beneficiando a las grandes empresas, especialmente a las
transnacionales quienes aprovechan su influencia y economia para
desaparecer a la competencia (pequefias y medianas empresas).
En la actualidad se puede encontrar una serie de medidas que el estado esta
planteando para asi intentar fortalecer la avicultura y a la vez la industria
nacional, una de estas medidas es la creacién de Agrobanco que brinda
facilidades a los pequefios y medianos empresarios para recibir apoyo
econémico. Por ejemplo Agrobanco (Chachapoyas) te presta hasta 60
millones de soles con una tasa de interés del 25% anual.
También podemos encontrar la campaifia comprale al Pert, ademas se esta
planteando nuevas politicas para el desarrollo de la avicultura permitiendo de
esta manera reducir los costos de produccién disminuyendo el costo de las
importaciones de maiz amarillo duro (MAD) que permitirdn incrementar la
crianza de pollos y asi tener mas consumo por parte de la poblacion de la
carne de pollo.
Ademas podemos ver que la politica municipal de la provincia de
Chachapoyas para la Licencia de funcionamiento’ definitiva o temporal
conjuntamente con la autorizacién de anuncio adosado frontalmente a la
fachada para nuestra planta estd muy cdmoda; es decir el costo de la licencia
para un 4rea mayor a 500 m? es de S/. 71.41 (ver anexo). Como sabemos
nuestra panta tendrd una 4rea de 814.8m?2.
2.3 Dominio del estudio de mercado

2.3.1 Dominio Geogrifico
El medio geografico donde se realizé el estudio de mercado fue las ciudades
de Chachapoyas, Bongara y Rodriguez de Mendoza, elegidas a criterio por
ser ciudades de mayor preferencia® por el consumo de carne de pollo.

2.3.2 Dominio demografico
Para el presente proyecto se tuvo en cuenta las personas mayores de edad
debido a que cuentan con un ingreso propio y son de las tres provincias del

ambito del presente proyecto.

6: Fuente: Encuestas.
7: Texto Unico de Procesos Administrativos. Licencia de Funcionamiento-Gerencia de Administracion Tributaria. Pag. 6

Municipalidad Provincial de Chachapoyas, 2013.



2.3.3 Analisis de los datos

Grafica N° 1: Tipo de carne que consumen.
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En la grafica N° 1: Podemos observar que el mayor consumo de carne es
de pollo, con un 80% lo que equivale a 586 personas de un total de 732
encuestados (ver anexo I - tabla N° 2).

Griafica N° 2: Consumo de carne de Pollo por provincias.
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En la grafica N° 2: Podemos observar que de 586 encuestados que representa
el 100% de consumidores de carne de pollo, la provincia de Chachapoyas
tiene el mayor consumo con 41%, luego le sigue Rodriguez de Mendoza con
un 36% y finalmente esta la provincia de Bongaré con un 23%. (Ver anexo I -

tabla N° 3).
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Griafica N° 3: Frecuencia de consumo de carne de pollo
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En la grafica N° 3: Podemos observar que de 586 encuestados, el 60%
responde que consume la mayor cantidad de carne de pollo al mes (ver
anexo I - tabla N° 4)

Grafica N° 4: Lugares donde compra carne de pollo

LUGARES DE COMPRA DE CARNE DE

POLLO
w

400
300
200

N° de personas encuestadas

" 18%

<

Mercados Bodegas Otros
Lugares de compra

En la grafica N° 4: Podemos ver que los consumidores de carne de pollo (586

encuestados), responden en un 72% que compran carne de pollo en los

mercados, un 18% en bodegas y un 10 % en otros lugares segun las

explicaciones que dieron los encuestados (Ver anexo I - tabla N° 5).
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Grifica N° 5: Razones por la cual consume carne de Pollo
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En la grafica N°5, De un total de 586 encuestados, podemos ver que el 45 %
consume carne de pollo por su Aspecto Nutricional, el 20% por su Sabor y

el 35% por su Sabor y Aspecto Nutricional (Ver anexo I - tabla N° 6).

Griafica N° 6: Presentacion de carne de Pollo que se consume en la

actualidad.
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En la grafica N° 6: Podemos observar que en la actualidad la poblacién
encuestada (586 personas) responde, en un 70% consume carne de Pollo en
estado fresco, un 15% en estado congelado, un 5% en estado enlatado y un

10% en otras formas (Ver anexo I - tabla N° 7).
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Grifica N° 7: Cantidad (kg) de preferencia de carne de Pollo
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En la grafica N° 7: Podemos ver que los encuestados (586 personas) prefieren
consumir en mayor cantidad Ia carne de pollo, con peso de 1.80kg. Esta grafica
servird para el futuro disefio de las presentaciones del producto (Ver anexo I -
tabla N° 8).

2.4 Anilisis de la demanda
2.4.1 Segmentacién del mercado

El mercado al cual va dirigido este estudio comprende: los mercados y las

bodegas que estan ubicados en las tres provincias de influencia del proyecto.

Estos lugares son de mayor concurrencia de los clientes para el consumo de

la carne de pollo en sus diferentes formas de presentacion.

2.4.1.1 Determinacién de la demanda presente
Se entiende por demanda a la cantidad de bienes y servicios que
pueden ser adquiridos en un mercado a un cierto precio definido y
durante un periodo de tiempo dado.
Tomando en cuenta los objetivos propuestos en este estudio,
para la recoleccion de datos se aplico el método de muestreo no
probabilistica el cual corresponde a una investigacion de mercados
basado en encuestas sobre una estratificacion preliminar (ver anexo I).
Mediante estas encuestas se realizo el estudio de la demanda de 1a carne
de pollo en las provincias de Chachapoyas, Bongara y Rodriguez de

Mendoza. Ademads se realiz6 el estudio de la oferta mediante calculos,
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a partir de avicolas de estas provincias, el cual consisti6 en ver la serie
histérica de la producciéon y venta de pollos en las provincias
involucradas al proyecto. En consecuencia se obtuvo la proyeccion de
la demanda insatisfecha mediante la diferencia de proyecciones de la
demanda actual y de la oferta.

2.4.1.2 Determinaciéon del porcentaje de la poblacion que consumira el
producto a ofertar.
El tamafio de la muestra para la recopilacién de informacion ha sido
mediante encuestas y entrevistas.
La técnica que se utilizo es la del muestreo simple es decir que los
encuestados se eligen al azar, la Unica condicién es de que los
encuestados sean mayores de edad por tener un ingreso econdémico.
Las encuestas y entrevistas han sido dirigidas a personas
consumidoras de carnes y avicolas de la zona de estudio del presente
proyecto. Segun las encuestas la poblacion que consume la carne de
pollo es del 80% y el 20% otras carnes.
En cuanto a la poblacién demandante asciende a 116257 personas de
ambos sexos (Segin el INEI, 2011) pertenecientes a las tres
provincias de estudio del proyecto. De ellas se tomd una muestra de
732 encuestados. (Ver anexo I-1.1)

TABLA N°1: Resultados del cdlculo de las encuestas

Poblacién
Ciudad 2011 Encuestas
Chachapoyas 54 593 245
R. Mendoza 29 895 243
Bongara 31769 244
Total 116257 732

Fuente: Elaborado por los tesistas
Segun la tabla N° 1: El ntimero de encuestas es de 732 para las tres
ciudades incluidas en el estudio de mercado (Ver anexo I —tabla N° 1).
2.4.1.3 Determinacion del consumo per capita mensual y anual
El consumo per cdpita se determina del total de las personas

encuestadas que fueron 732, de las cuales se obtuvo que el 80%
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consumen carne de pollo lo que representa a 586 Personas, lo restante
consumen otra carne.
Consumo de carne de pollo al mes: 2930 Kg-pollo.
Consumo per cépita mensual = 5 kg-pollo /persona
Consumo per capita anual: 60 Kg-pollo/persona-afio.
2.4.2 Proyeccion de la demanda
Segtn las encuestas un 80% consumen carne de pollo.

TABLA N° 2: Proyeccion de la demanda potencial de carne de pollo

Afio Poblacion Demanda (kg/aiio)
2014 120493 5783664
2015 121939 5853072
2016 123402 5923296
2017 124883 5994384
2018 126381 6066288

Fuente: Elaborado por los tesistas
De acuerdo a la tabla N°2: La proyeccion de la demanda, podemos observar
que para el afio 2018 es 6066288 kg/afio (Ver anexo I - tabla N° 9).
2.5 Analisis de la oferta ‘
2.5.1 Analisis de los competidores potenciales
En la regiéon de Amazonas no existe empresas potenciales en este rubro
simplemente existen proyectos de productos similares pero a nivel artesanal.
2.5.1.1 Determinacion de la oferta presente
El andlisis de la oferta se realizard de acuerdo a las empresas que
ofrecén el sacrificio y comercializacion en las ciudades involucradas
en el presente proyecto, con una tasa de crecimiento de 4.65% anual.
Entre los vendedores mas conocidos podemos encontrar:
- EMAVISA
Esta empresa esta ubicada en la ciudad de Chachapoyas en el Jr. C.
Porvenir N° 245. Ademas provee a la provincia de Bongard en un
40% de su produccion.
- YUPUPUPU
Esta empresa esta ubicada en la ciudad de Chachapoyas en el Jr. La
merced N° 430. Ademaés esta empresa distribuye un promedio del
60% de la produccidn a la provincia de Rodriguez de Mendoza.
- DANITZA
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Esta empresa estd ubicada en la ciudad de Chachapoyas en el Jr.
Santo Domingo N° 763.

- TRAUCO
Esta empresa esta ubicada en la ciudad de Chachapoyas en el Jr.

- VILLACREZ
Esta empresa estd ubicada en la ciudad de Chachapoyas en el Jr.
Libertad N° 998. Ademas provee de pollo al distrito de Pedro Ruiz
en un 30% de su produccion.
Ninguna de estas empresas tiene sus oficinas o sucursales en la
provincia de Bongard y Rodriguez de Mendoza. Todas las ventas de
estas empresas son por pedido en las provincias antes mencionadas.

2.5.1.2 Calculo de ventas promedio anual de cada comerciante
TABLA N° 3: Oferta de carne de pollos (kg/aio) por las

diferentes avicolas.

AVICOLAS PRODUCCION POR ANOS
2010 2011 2012

EMAVISA 237119 278964 289345
YUPUPUPU 256869 278987 281234
DANITZA 272248 276292 280000
TRAUCO 100893 107000 108000
V ILLACREZ 173006 178000 180000
TOTAL 1040135 1119243 1138579

FUENTE: Ministerio de Agricultura 2012.
De acuerdo a la tabla N° 3: La oferta de carne de pollo para el afio
2012 fue de 1138579 Kg.

2.5.2 Proyeccion de la oferta

TABLA N° 4: Proyeccion de la oferta de pollo en (kg)

Afio 0FERTA (kg)
2014 1246929
2015 1304911
2016 1365589
2017 1429089
2018 1495542

FUENTE: Elaborado por los tesistas.
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De acuerdo a la tabla N° 4: La proyeccion de la oferta para el afio 2018 sera
. de 1495542kg/afio (Ver anexo I - tabla N° 10).
2.6 Demanda insatisfecha

Para calcular la demanda insatisfecha se utiliza la siguiente formula:

DI= DP-OP

Doénde:
DI = Demanda Insatisfecha
DP = Demanda Proyectada
OP = Oferta Proyectada -
TABLA N° 5: Proyeccion de la demanda insatisfecha de carne de pollo.

Aiio Demanda Insatisfecha(kg)
2014 4536735
2015 4548161
2016 4557707
2017 4565295
2018 4570746

Fuente: Elaborado por los tesistas
'La demanda insatisfecha del proyecto para el afio 2018 sera de 4570746
Kg/afio y el 35 % de esta proyeccién para el afio 2018 es igual a 1599761

Kg entre 312 dias que es igual a 5127 Kg diarios de produccién (Ver
anexo I - tabla N° 11).

TABLA N° 6: Proyeccion de 1a venta aproximada de carne de pollo.

Costo Produccion
~ de - Ingresos S/. | Ingresos S/. | Ingresos S/.

Afio enta Kg/afio Diario Mensual Anual

v sl; (35% D.I) . Anua
20141 8,50 1587857 43259 1124732 13496787
20151 8,50 1591856 43368 1127565 13530779
2016 8,50 1595197 43459 1129932 13559178
2017] 8,50 1597853 43531 1131813 13581753
2018 8,50 1599761 43583 1133164 13597969

Fuente: Elaborado por los tesistas
2.7 Comercializacion
Una ventaja competitiva propuesta en este proyecto es la de ofrecer un producto

de alta calidad y a un precio menor con respecto a la competencia artesanal,
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para asi poder capturar aproximadamente un 35% de las ventas. Por lo tanto el

marketing serd una combinacién integrada de todas las estrategias que intervienen

en la comercializaciéon, como producto, precio, plaza y promocién; mas conocidas

como las 4Ps, que a continuacién se describen teniendo en cuenta la meta de

posicionamiento rapido en el mercado.

2.7.1 Producto
La Planta ofreceré pollos totalmente sacrificados o faenados con menudencia
incluida, en bolsa chequera plastico, ademas esta bolsa sera biodegradable y
tendra el logo y el nombre de la empresa que lo produce, este producto sera
de alta calidad, elaborados de acuerdo al gusto y preferencia del consumidor.
El peso del pollo sera de: 1.8kg.

2.7.2 Precio
Para capturar el mercado, considerando que la demanda es elastica, nuestro
producto tendrd un precio competitivo de S/. 8,50 el kilogramo, ya que la
mayoria de los encuestados pagan un precio de S/. 9,00 a S/.9,50; este
precio se logrard minimizando los costos de adquisicién, faenado y ventas
de cada pollo.

2.7.3 Promocion y publicidad
La promociéon que debe utilizar la empresa para lanzar sus productos al
mercado es mediante un precio minimo tentador y de descuentos a los
clientes de acuerdo a los volimenes de adquisicion. Ademés debemos tener
en cuenta que la inversion en publicidad incrementa las ventas, por lo tanto se
debe establecer lo siguiente: la publicidad pagada en medios de comunicacién
masiva principalmente en radio, television, incluida la televisién por cable;
volantes y pagina web de la empresa y sobre todo debemos aprovechar las
paginas sociales como Facebook, etc. Para generar mayor conocimiento de
nuestra empresa y por ende mayor consumo de nuestro producto.

2.7.4 Plaza
La venta de los productos de la empresa serd de forma directa y en otros casos
usando canales de distribucion; se realizara de forma directa a los mercados
mas proximos a la Planta de procesamiento y se usaré canales de distribucion
a los mercados mas alejados (usando sucursales).
Para la venta se considerara el requerimiento de vehiculos, almacenes o

depdsitos ya que los productos saldran desde la empresa para su distribucion
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a los mayoristas o minoristas, razén por la cual se debe adquirir un camién

repartidor con disefio adecuado, cerrado y fefrigerado en el mejor de los

casos.

Las estrategias de marketing a utilizar para llegar al mercado segmentado —

clientes son:

- Un logotipo memorable donde se puede usar en todos los materiales de la
empresa, lo que incluye las bolsas, la papeleria, tarjetas personales,
folletos, sitio Web, cajas de regalo y camién de transporte del producto.

- Ferias comerciales.

- Los sistemas de armado 'justo a tiempo'.

2.8 Estudio de mercado de la materia prima
2.8.1 Estudio de los centros productores
Segun el ministerio de agricultura, mas del 80% de las avicolas se encuentran
en la zona de la costa de nuestro pais, debido a varios factores como: clima,
alimentacion, tecnologia, mercado, etc. Por otro lado en la region Amazonas,
se estd realizando la crianza de pollos de manera incipiente, es decir algunas
avicolas como San Pedro, Yupupupu se dedican a la crianza y
comercializacion de pollos, mientras que Emavisa, Danitza, Trauco, Villacrez
traen de otros lugares los pollos para abastecer a las diferentes provincias de
nuestra regidn; en tal sentido para nuestro proyecto se traeran pollos de carne

(pollos Broiler) de las Avicolas de las ciudades de Chiclayo y Truyjillo.
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CAPITULO III

ESTUDIO TECNICO
3.1 Determinacion del tamaiio de la planta

El tamafio de la Planta serd el volumen de produccion dptima, es decir aquella que

sea, econdmica, técnica y financieramente viable, de acuerdo al contexto

situacional de esta zona del pais.

3.1.1 Relacion Tamaiio - Mercado
El mercado es el condicionante fundamental porque define la cantidad y
precio del producto que sera posible colocar durante la vida 1util del proyecto.
Por lo tanto, da las pautas fundamentales para dimensionar ‘los elementos
participantes en la produccién. Se determiné usando los datos de la demanda
insatisfecha proyectada; de esta demanda proyectada al 2018 se tomé el 35%
y se la dividié entre 312 dias del cual se obtuvo 5127 Kg diarios de
produccidn.

3.1.2 Relacion Tamaiio - Disponibilidad de materia prima
El estudio realizado es para aprovechar el faenamiento y comercializacion de
la carne de pollo traido de las avicolas de Chiclayo y Trujillo. Para determinar
la relacién tamafio-disponibilidad se debe tener en consideracién el
crecimiento actual de la produccion de las avicolas, por ejemplo a nivel
nacional la produccién total avicola del 2012 alcanz6 los 1 172 millones de
toneladas métricas y las ventas alcanzaron los S/. 11 millones (APA, 2013);
es decir hay disponibilidad de materia prima debido a su rentabilidad y su
bajo costo de produccidn con respecto a afios anteriores.

3.1.3 Relacion Tamaiio - Tecnologia
Con respecto a tecnologia no hay limitante porque en el mercado nacional
existe oferta de equipos para el faenamiento de pollos para grandes
volumenes de produccion. |

3.1.4 Relacion Tamaiio - Financiamiento
La eleccidn del tamaifio con respecto al financiamiento se basa en las fuentes
de financiamiento disponibles para la ejecucién del proyecto, esto se
determiné tomando como referencia las cotizaciones de lds equipos en

algunas empresas del pais que los fabrican.
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En el presente estudio se tomé como fuente de financiamiento a la
Cooperacion Financiera de Desarrollo “COFIDE”, el cual brinda créditos
para proyectos de inversion del sector privado que sean rentables. El monto
maximo de crédito de esta entidad financiera es de 20 millones de délares a
los proyectos privados que sean viables. Ademas tenemos a una institucion
del estado que es Agrobanco y a las diferentes cajas, por ejemplo la Caja
Paita te presta hasta 50 millones de soles previa evaluacion.
3.1.5 Eleccion de tamaino de planta

TABLA N° 7: Eleccién del tamafio de Planta

Relacion Capacidad kg/aiio
Tamaiio - Mercado 1599761
Tamailo - Disponibilidad de m.p 3706256
Tamaiio - Tecnologia 3706256
Tamaiio - Financiamiento 1599761

Fuente: Elaboracion los tesistas.

De los valores obtenidos, el factor limitante es la relacién tamafio-mercado y
tamafio-financiamiento; por lo tanto, el tamafio de la Planta serd de 1599761
kg/afio, teniendo en cuenta que la planta funcionard 8 horas diarias por un
periodo de 26 dias al mes, sumando un total de 312 dias al afio.

TABLA N° 8: Proyeccion de la produccion de pollo en kilogramos.

Demanda | Produccion .o .
- . . Produccién | Produccion

Aiio | Imsatisfecha Kg/aiio Ke/me Ko/dia

(kg) (35% D.D) gimes g
2014 4536735 1587857 132321 5089
2015 4548161 1591856 132655 5102
2016 4557707 1595197 132933 5113
2017 4565295 1597853 133154 5121
2018 4570746 1599761 133313 5127

Fuente: Elaboracion los tesistas.
3.2 Localizacién de la planta .
3.2.1 Factores para elegir la localizaciéon de planta
3.2.1.1 Materia prima
La materia prima elegida para nuestro proyecto de prefactibilidad es el
pollo Broiler, debido a que es un pollo para carne. Este pollo se

obtendra de las avicolas de Chiclayo y Trujillo via terrestre, de
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acuerdo a la demanda estos lugares brindan una buena oferta segun la
cantidad de adquisicién de pollos.

La mortalidad durante el transporte serd de 0% debido a que se
contard con un camidén especialmente disefiado para el transporte de
pollos de la empresa japonesa Crown Central Asia TOO.
Clasificacion taxonémica del pollo Broiler:

Segun la sistematica como ciencia que identifica a las aves dentro del

reino animal podriamos decir que los Broiler pertenece a la siguiente

clasificacion:

Familia : Phasianidae
Género : Gallus
Especie  : Domésticus

Nombre : BROILER

La carne de pollo Broiler es utilizada en la alimentacién como fuente
importante de proteina de origen animal, muy superior a otras
especies, bajo contenido de grasas: colesterol y triglicéridos, alta
presencia de &cidos grasos Linoleico y Linolénico esenciales para el
ser humano que su presencia en otras carnes son bajisimos o casi

inexistentes. Asimismo es una carne de alta digestibilidad, suavidad y

palatabilidad. ,

Tabla N° 9: Estudio comparativo de la carne de pollo en 100g.
Especie Proteina Grasa % ED (Kcal)/100 g

Cuy 20.3 7.8 . 960

Conejo 20.4 8.0 . 1590

Cabra 18.7 94 1650

Pollo B. 18.2 10.2 1700

Vacuno 18.7 18.2 2440

Porcino 12.4 35.8 3750

Ovino 18.2 194 2530

Fuente: Universidad Nacional Agraria La Molina

3.2.2 Mercados
A nivel general la Planta se ubicara en la Regién Amazonas, pero se
realizé el estudio de micro localizacion comparando las condiciones

para la distribuciébn en tres provincias de la Regién, estas son
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Chachapoyas, Rodriguez de Mendoza, Bongara, el estudio comparativo
se realizé haciendo uso del método semicuantitativo de Ranking de
Factores. Donde nuestra planta de produccion se ubicara en el mejor de
los lugares para asi poder captar a todos los mercados locales, a los
mercados provinciales y por qué no decirlo el mercado nacional.

3.2.3 Disponibilidad de energia
El abastecimiento de energia eléctrica es generado por la hidroeléctrica
de Caclic y es administrado por electronorte S.A (ENSA) el cual cobra
por el Kw-h/ un total de 0.442 nuevos soles.

3.2.4 Clima
La ciudad de Chachapoyas al ubicarse en la ceja de selva del
departamento de Amazonas, cuanta con un clima templado,
moderadamente lluvioso y con amplitud térmica moderada. La
temperatura promedio es de 18 °C y la humedad relativa es de 74%, este
clima ayudara a conservar mejor el pollo procesado.

3.2.5 Facilidades de trasporte
Todas las ciudades cuentan con vias terrestres para su comunicacion
con el mercado regional y nacional, ademas las localidades también
cuentan con carreteras y estas estan en buen estado. Ademas existen
trasporte pesado que ingresa para trasportar productos de pan llevar
desde Chachapoyas, Bongara y Rodriguez de Mendoza hacia los
mercados de la costa. Por lo tanto existen facilidades de transporte.

3.2.6 Suministro de agua
El abastecimiento de agua en Chachapoyas lo realiza EMUSAP S.R.L

cobrando una determinada cantidad por el agua consumida.
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Tabla N° 10: Cargo por volumen de agua potable.

Clase RANGO TARIFA Volumen
Categoria m>/ Mes S/. x m* asignado m’
RESIDENCIAL
Social 0 amas 0.822 10
0al 0.912
Domestico 8a20 0.973 20
20 a mas 1.401
NO RESINDENCIAL
0ad0 1.052
Comercial 40 a mas 1.398 40
Industrial 0 a mas 1.579 85
0 a mas 1.052
Estatal 100 amas 1.398 60

FUENTE: EMUSAP S.R.L

3.2.7 Disposicién de desperdicios
La planta de sacrificios de pollos va a generar aguas residuales y
desperdicios solidos que serd fiscalizados constantemente por DIGESA
segun las normas vigentes, es por eso que esta planta se ubicara hacia
las afueras de la ciudad, donde tenga espacio suficiente para el
tratamiento y eliminacién adecuada de estos desperdicios que se
generara el sacrificio de pollos.

3.2.8 Mano de obra
La planta necesitara de personal que labore, especialmente con un cierto
grado de capacitacion en seguridad, higiene industrial e impacto
ambiental, de tal forma que no se genere una contaminacién dentro de
la planta.

3.2.9 Impuestos y restricciones legales
Los impuestos que administra la municipalidad de Chachapoyas y que
podrian afectar a la futura planta son los siguientes:

3.2.10 Caracteristicas del lugar

" La ciudad de Chachapoyas estd ubicada en una zona elevada entre la

unién de los cerros Puma Urco y el colorado, cuenta con un terreno
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poco accidentado, en un 60%, el suelo es arcilloso con presencia de
piedra caliza; presenta una falla geografica en la parte denominada la
villa, tiene también dos partes por donde desagiia el agua de lluvia
cuando hay abundante precipitacion, estas zonas son el Molino y la
parte de la salida hacia Rodriguez de Mendoza.

3.2.11 Proteccion contra incendios e inundaciones
La planta contara con diferentes tipos de extintores (tipos: A, B, C y
D)® para evitar cualquier siniestro. Ademdas en la ciudad de
Chachapoyas existe la unidad de bomberos 101 que presta servicio ante
cualquier emergencia. Y por ultimo en Chachapoyas no puede
presentarse inundaciones ya que no existe un rio o quebrada caudalosa
que pueda generar este tipo de fenémenos.

3.2.12 Factores comunitarios
La ciudad presenta las facilidades para satisfacer las necesidades
basicas de los trabajadores como son: educativas, culturales, de salud,
recreacionales, sociales, asi mismo cuanta con sistema de conexidn
telefénica y conexion a internet.

3.2.13 Calificaciéon de factores:

La calificacion de los factores se realizd segun la siguiente escala:

- Excelente: 10
- Muy bueno: 8
- Bueno: 6
- Regular: | 4
- Malo: 2
- Muy malo: 0

8: Extintor A (papel, madera, etc.), B (gasolina, solventes, etc.), C (todo tipo de electronico conectado) y D (metales,
sodio, magnesio). Pag. 22



Tabla N° 11: Estudio de micro localizacion de la Planta.

Bongara | Chachapoyas | Rodriguez
de Mendoza

Actores P1| C | P2 C P2 C P2

Materia prima 02 4 [08] 10 2 | 4 | 08
Mercado 021 8 |12 8 1.2 8 1.2
Transporte 0.11 6 |0.6 6 06 | 6 0.6
Mano de obra 0.1 4 (02 6 0.6 4 0.2
Servicios bésicos 0.1f 6 [0.6 8 1.2 6 0.6
Terreno 02 4 |03 4 0.3 4 03
Insumos 011 4 (04 4 0.4 4 0.4
Clima 01} 4 |02 8 0.4 4 0.2
Facilidades construcciéon |0.1] 4 | 0.2 6 0.3 6 0.3
Tributaciéon municipal 0.1} 6 [03 6 0.3 6 0.3
Total 1 4.8 7.3 1 4.9

Fuente: Elaborado por los tesistas

Dénde:

P1: ponderacion

C: calificacion

P2: puntaje
De acuerdo al analisis de macro localizacién la planta se debe establecer en
la provincia de Chachapoyas; especialmente en la capital politica del

distrito de Chachapoyas.
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3.3 Descripcion general del proceso
3.3.1 Definicién de Sacrificio.
También conocido como proceso de matanza, beneficio o faenamiento, el
sacrificio o faenamiento de una especie pecuaria comestible (bovinos, ovinos,
porcinos, aves y otras) se define como la transformacién de un animal vivo en
un canal procesada, que por sus caracteristicas fisicas y quimicas vy
organolépticas sea apto para el consumo humano (Cervantes, 2002).
A su vez el Codex Alimentarius del afio 2005, define el sacrificio o
faenamiento como la separacién progresiva de un animal vivo en una canal
procesada y en sus menudencias comestibles y no comestibles.
3.3.2 Descripcion general del proceso de sacrificio o faenamiento de pollos
El faenamiento de pollos implica una serie de pasos encaminados a
transformar un pollo vivo en una carcasa lista para su coccion. El objetivo
principal del faenamiento de pollo es el producir carne de consumo
humano, sin embargo el proceso genera subproductos comestibles vy
no comestibles, que son utilizados para la fabricacion de embutidos,
balanceados para mascotas, abonos organicos, etc.
3.3.2.1 Etapas del sacrificio o faenamiento
e Recoleccion de aves en galpones.
Esta actividad se realiza cuando el pollo ha cumplido su ciclo de
crecimiento que es 4.5 semanas a 6 semanas y a ha llegado al peso
promedio de 2 kg. Antes de la recoleccidn, el pollo debe cumplir un
ayuno de 8 a 12 horas, que consiste en la suspension de alimentacion,
esto evita la acumulacién de alimento en intestinos y el desperdicio
de alimento no asimilado. La administracién de agua de bebidas se
mantiene, ya que esta impide la deshidratacion y pérdida de peso del
ave.
El proceso comienza cuando se captura el ave, se juntan las
alas hacia el cuerpo de esta, con esto se evita que aletee y se
produzcan lesiones o traumatismos. Posteriormente se introducen las
aves en jaulas, en niimero previsto segun la capacidad de cada una, se
las cierra y se sube a la plataforma del camidn apilandolas en
columnas, con un espacio adecuado para el movimiento interno de

las aves, asi como la aireacion necesaria, especialmente de las jaulas
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apiladas en la parte central de la plataforma de transporte, con esto se
evita el hacinamiento de las aves y la posible muerte por asfixia.
Recepcion de materia prima

La recepciéon consiste en la llegada de los pollos desde las
granjas de produccion hasta la planta de faenamiento. El pesador se
encarga de recibir el camion de pollo en pie, bajar las jaulas y
pesarlas en grupos de 10, bajan las jaulas de la balanza y las
arruman en columnas de 5, dejando un espacio de mas o menos
10 cm., entre cada columna para el paso de aire entre ellas,
cuando se ha terminado de bajar el pollo del camién, empiezan
a pesar las jaulas vacias y acomodarlas nuevamente en el camion
con este proceso se tiene un peso neto de las aves (restan el peso de
las gavetas con aves menos el peso de gavetas vacias).

El area de descarga debe poseer colores tenues, no debe haber
presencia de ruidos fuertes, esto con el afan que el ave antes del
sacrificio experimente un tiempo de espera de aproximadamente de
15 a 20 minutos, en el cual su ritmo cardiaco se relaja, con esto
posteriormente se logra un mejor desangre en la linea del proceso.
Este tipo de espera se lleva a cabo por el estrés que sufre las aves en
su captura y transporte.

Colgado

Después del periodo de espera, los pollos son llevados en la jaula a la
linea de matanza. En la primera instancia los pollos se cuelgan en
cada una de las pinzas de la linea de sacrificio por las patas,
posteriormente se tenga una manipulacién para el corte y desangre,
las jaulas desocupadas se lavan y desinfectan inmediatamente.
Aturdimiento

Este es un paso a la matanza, que consiste en crear un estado
de inconsciencia de las aves ayudando a mantenerlas
inmovilizadas para que el sacrificio se haga con facilidad y
precisidon, disminuye el dolor que sienten las aves durante la
matanza, reduciendo el stress que origina durante el
desangrado. Lograr un continuo estado de quietud durante el

desangre, esto es suprimir el aleteo caracteristico de las aves no
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aturdidos. Este proceso también ayuda a disminuir el tiempo de
desangre, ya que las aves permanecen inmoéviles durante el
recorrido por la linea.

Este sistema de aturdimiento consiste en que al pasar el ave por
aturdidor, su cabeza pasa a través de un depdsito que contiene
agua electrificada. La tension eléctrica tiene un promedio de 40
voltios por 5 segundos aproximadamente.

El método para verificar la calidad de aturdimiento consiste en
descolgar una ave inmediatamente salida del aturdidor colocarla en
una mesa y comenzar a contabilizar el tiempo, si despierta a los
dos minutos e intenta levantarse y caminar esto significa que la
descarga eléctrica es la descarga correcta., si lo hace antes
significa que ha sido insuficiente y durante su desangre puede
comenzar a aletear por haber recobrado su estado de
conciencia; si  no despierta es sintoma de que la corriente
aplicada ha sido demasiado y por lo tanto ha podido quedar
electrocutado, en este caso el animal puede recibir dafios en el
corazén y el higado.

El aturdimiento debe ser rapido y de efecto persistente. No
conviene que produzca la muerte inmediata del animal en ningin
caso, ya que el corazén debe seguir latiendo para que puedan
impulsar activamente la sangre en el momento de practicar el
desangre.

Sacrificio o degollamiento

Este sacrificio se realiza de forma manual y consiste en el corte
de la vena yugular y en un solo lado del cuello lo que produce un
desangre mas lento el cual toma de 2 a 3 minutos y es practicado
con un cuchillo de hoja delgada y de doble filo.

La persona encargada de la matanza debe cortar con habilidad y
precision la vena yugular, dejando intacta la traquea, los huesos del
cuello y los tejidos profundos para prevenir la pérdida de cabezas
durante la operacién del pelado.

Es importante que el corte realizado no lacere la traquea para que las

aves continien respirando y de esta manera facilitar su
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inmediato  proceso de desangre. De lo contrario morirdn casi
instantaneamente y no desangran en la forma adecuada.

El operario debe sacrificar en promedio 30 aves por minuto, con
un margen de error del 0.03%. Por ningin motivo el pollo mal
sangrado va a la venta.

Desangramiento

Una vez sacrificada las aves inician su desangre en un estado de
quietud, debido a que han sido previamente aturdidas.

El tiempo promedio para lograr un buen desangre es de 2.5 a 3
minutos. Un desangre deficiente causa baja calidad del producto.
Por eso el desangre puede considerarse completa cuando han salido
mas o menos las dos terceras partes de la cantidad total de sangre.
Esta cantidad cifrada entre el nueve y diez por ciento del peso vivo.
Escaldado

Se realiza con el objetivo de dilatar los foliculos de la piel y permitir
en el siguiente proceso la extraccion facil de plumas; temperatura del
agua a la cual se sumerge al animal debe estar entre los 50 y 52 °C
manteniéndose asi uniformemente, el rango de permanencia del
animal en la cuba de escaldado estd entre los 2 y 2.5 min, si se
aumenta la temperatura o el tiempo de permanencia en el agua, los
canales se decoloran, se produce un perdimiento de la epidermis
irreversible en la etapa superior de oreado. Si disminuye la
temperatura o el tiempo de permanencia, la eficiencia del pelado sera
muy baja.

Desplumado

En esta operacion los pdllos en linea automdtica pasan por la
seccion de desplumado o pelado, que es una camara conformada por
discos que llevan acoplados dedos.de goma, estos discos estan
calibrados para cubrir toda la superficie de la carcasa, cuando el ave
pasa por esta seccion, los discos giran y los dedos comienza por
contacto a retirar todas las plumas de la canal, si los discos se
encuentran demasiado cerca del cuerpo del animal, aparte de la
remocién de plumas, se producen desprendimientos de piel y carne,

los mismos que afectan la calidad del producto final y generan
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incluso, su rechazo definitivo: si por el contrario las calibraciones y
velocidad de los discos de pelado estan por debajo de la calibracién
adecuada, el pelado seréd ineficiente, por consiguiente se tendra que
hacer recircular todas las carcasas que no se pueda extraer las
plumas, esto a su vez genera mayores gastos energéticos y de mano
de obra.

o Flameado y Rajado
El flameado se realiza a través de un soplete de baja intensidad, que
utiliza gas licuado de petréleo como combustible, el objetivo es
quemar y desaparecer las plumas que no puede eliminar el sistema de
desplumado, especialmente las que se ubican en zonas de dificil
acceso y son de tamafio pequefio que representa una disminucion de
la calidad en la presentacion del producto final, las plumas medianas
que no pueden ser extraidas por la peladora, son extraidas
manualmente.

¢ FEvisceracion
El eviscerado consiste en la extraccion de las visceras o menudencias
de la cavidad gastrointestinal del ave, consta de tres pasAos:

> Abrir la cavidad intestinal a partir del rajado en la cloaca.

» Extraer las visceras de la cavidad gastrointestinal.

» Lavar la cavidad vacia, las visceras y demas menudencias
(cabeza, pescuezo y patas) minuciosamente con agua clorada
(méximo 50 ppm de hipoclorito de sodio en agua).

Posteriormente se segmentan y clasifican las menudencias en:

» Desechos comestibles que son: cabeza, pescuezo, patas, molleja,
corazén e higado.

> No Comestibles que son: buche, proventriculo, intestinos,
vesicula biliar (hiel), pulmones, pancreas.

e Lavado o Pre enfriamiento
Una vez que el pollo ha sido faenado en una linea manual, pasa al
prechiller, que es un recipiente cilindrico de acero inoxidable, el cual
posee un eje central, que transmite el movimiento hacia aspas
onduladas unidad al eje: la funcion principal del prechiller es realizar

un lavado completo de la carcasa, que elimina restos de sangre,
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plumas y desechos del eviscerado, asi como microorganismos de la
cavidad eviscerada y de la superficie de la piel e hidratar el canal
en un porcentaje del 4.5%, el agua debe mantenerse a una
temperatura de 22 °C a 28 °C con un pH de 6 a 7 y con una
concentracion de cloro de no més de 50 ppm, el proceso de pre
enfriamiento dura de 15 a 20 minutos.

Enfriamiento

En esta etapa el pollo ya hidratado pasa al chiller (tiene
las mismas caracteristicas que el prechiller) por medio de la
apertura de una compuerta de conexion. El objetivo del enfriamiento
radica en inhibir el crecimiento bacteriano mediante la disminucion
de la temperatura, también retarda la oxidaciéon lipidica de grasas a
través de la adiciébn de antioxidantes en el agua de enfriado, e
hidrata las carcasas para luego ser almacenadas en la cédmara fria.
El agua de enfriamiento debe tener entre 25 y 30 ppm de cloro y
debe mantenerse siempre cerca de los 0 grados centigrados.

El tiempo ideal de permanencia del pollo en el chiller es de 60
minutos, luego de este tiempo es retirado hacia la mesa de marinado,
en la misma que se inyecta a la pechuga una salmuera, que evita la
deshidratacion de la canal faenada y a la vez le proporcionara
jugosidad a la carne como caracteristica de palatabilidad.
Clasificacion

Después de la inyecciéon de salmuera, las aves se.clasifican en
funcién del pardmetro de peso este proceso se realiza con una
Clasificadora de aves por peso INDUMETAVI de acera inoxidables
que tienen acoplados compartimentos dirigidos hacia gavetas, en
donde se depositan los pollos para luego ser almacenado.
Conservacion en refrigeracion

Luego de seleccionarse la carne, se procede a almacenarlas en una
camara de frio con temperaturas de 2 a 4C°.

Es muy importante ordenar las jabas o gavetas de producto listo para
el almacenado, de manera que se formen columnas de no mas de
5 jabas cada una, con una separacion de minimo 5 cm entre

columnas, cada columna ira asentada en una base de plastico de
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minimo 5 cm de altura con relaciéon al piso, esto es para
garantizar, el correcto flujo de aire frio entre cada canal
almacenada y mantener la misma temperatura en cualquier parte del
lote. |
3.3.3 Insumos y aditivos
Dentro de los insumos y aditivos que se utilizaran en la planta faenadora de
pollos tenemos: la sal, los conservantes, el agua.
3.3.4 Proceso productivo
3.3.4.1 Productividad
La productividad esta dada por la cantidad de producto que se obtiene con
relacion a la cantidad de producto que se utiliza.

Productividad (P) = Cantidad de producto que se obtiene/cantidad de
productos que se utiliza.

P = §127 kg pollos procesados /5823 kg de pollos =88 %

3.3.4.2 Productividades parciales
a) Productividad de Materia Prima (Pro)).

Proy = Cantidad de producto/ cantidad de materia prima.

> Se pierde un 9 %? de todo lo que entra al proceso (perdidos 524 kg
de pollo).
» Producto obtenido = 5127 kg de pollos procesados.
b) Productividad de Recurso Humano (P,(.)):
P.q) = Cantidad de producto/ cantidad RRHH.

> Cantidad de trabajadores = 6 personas.

> Producto utilizado = 5823 kg de pollos.
> Pr(HR)= 5823/6 = 970,50 kg de pollos/ persona.
¢) Productividad de Dinero (Pys/,)):
P.s/) = Cantidad de producto / cantidad de Dinero

> El kg de pollo procesado esta S/. 8,50.
» Total de kilogramos de pollos procesados 5127 kg.
>  Pr(S/.)=5127 x 8,50 = S/.43583, 00 diario.

9: El 9% representa la pérdida total que sufre el pollo durante el proceso de facnamiento (menudencias no Pac 30
ag.

comestibles: buche, intestinos, pulmones, etc.).



3.3.5 Control de calidad del producto
El control de calidad permitira ofrecer un producto inocuo de manera que llegue
sin ningdn riesgo al consumidor (Lopez, 1999).Se realizara un control de calidad
constante.

3.3.5.1 Puntos Criticos de Control (HACCP)
Tabla N° 12. RESUMEN DE HACCP EN FAENAMIENTO DE POLLOS

- PCC ‘Peligros Limites criticos de Acciones correctivas Acnv.'dadef de
. ’ v control v verificacion
*Examinar  que las
*5% de aves con|aves no salgan sensibles
defectos en | del aturdidor.
insensibilizacion. *Comprobar el voltaje y Controles
Aves  no | *Intensidad de | amperaje del equipo doa te ol
ATURDIDO |insensibili |corriente(ImA y 2 |del aturdimiento, urante ¢!
proceso varias
zadas mA). frente al peso ec
*Diferencia de [ promedio de las aves. veces
potencial (30 V —|*Separar el pollo y
50V) colgar nuevamente en la
linea.
EXTRACCION | Ruptura de 1% Capacitacion de %9::;016’5
DE CLOACA |cloaca ? manipuladores. 1arios y
periddicos
CORTE DEL ?:lp tura Cuchillos en buen Verificacion de
ABDOMEN aquete 1% estado. Capacitaciéon a estado de
Ii)n tcelzs tinal manipuladores cuchillos diario
Ruptura
EVISCERACION del 1% Capacitacion de Control
paquete ° manipuladores permanente
intestinal.
Fuente: El control de calidad para plantas procesadoras de aves, por Byron Diaz,
2001.

3.3.5.2 Anailisis microbiolégicos
El andlisis microbiolégico se realizard para detectar la presencia de
microorganismos capaces de alterar el producto y afectar la salud del
consumidor. '

3.3.5.3 Rotulado
La informacion presentada en la etiqueta de los alimentos envasados estd
regida por INDECOP], a través de la Norma Técnica Peruana NTP 209.038
teniendo las siguientes recomendaciones: '
- Usar envases nuevos que mantengan la frescura del producto y lo protejan

en condiciones normales de manipuleo.
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- No aludir en las etiquetas a otros productos. Incluir el nombre del alimento

y la lista de ingredientes por orden decreciente de peso en el momento de

fabricacion.

- Indicar el agua afiadida; cuando se usen aditivos, emplear los nombres

genéricos; indicar el contenido neto y el peso escurrido.

- Usar el sistema de medidas legal del Pert, en volumen para liquidos, en

peso para sélidos y en peso o volumen para alimentos semisolidos.

- Como envase debe llevarse marcada en forma indeleble la identificacién

de la fabrica productora y el lote, el nombre y direccién del productor,

envasador, distribuidor y vendedor en el pais de origen.

3.3.6 Equilibrio en linea

Es el célculo que permite efectuar el armado total del producto, con la menor

cantidad de gente posible, el minimo tiempo muerto y la mejor distribucién del

trabajo entre los trabajadores, se desarrollaran los siguientes pasos:

3.3.6.1 Tiempo estandar

Un producto pasa por diferentes operaciones y maquinas o estaciones de

trabajo y cada una requiere de:

- Tiempo de operacion : To

- Valoracion: V=100 (velocidad de trabajo del operario normal)

- Tiempo normal : Tn

- Tolerancia : Tl

Tn

_To x V

100

Para el presente proyecto nos hemos guiado de la tabla de tolerancias

elaborado por la OIT.

El célculo del tiempo estandar Ts es:

Ts=Tnx (1 +Tl)

El calculo del tiempo estandar se realizé teniendo en cuenta el proceso de

elaboracion de Carne de pollo.

Pag. 32



TABLA N° 13: Tolerancias para cada estacién de trabajo en la obtencion
de carne pollo.

Tipo de tolerancia

Total de

Proceso Por fatiga (%) | Nc. Personales (%) toleranc. (%)
Recepcién de materia prima 13 5 18
Pesado 13 5 18
Seleccion 13 5 18
Insensibilizacién -sacrificio 13 5 18
Desangrado 13 5 18
Pelado 13 S 18
Eviscerado 13 5 18
Lavado 13 5 18
Pesado 13 5 18
Almacenamiento 13 5 18

refrigerado 11 5 16
Limpieza 13 5 18

Fuente: OIT — Introduccion al estudio del trabajo.

Tabla N° 14: Tiempo estandar por estacién de trabajo para obtencién de carne

de pollo.
To A% Tn Tl Ts

(min) (%) (min) Total
Proceso (min)
Recepcién de m. prima y pesado 120 1 120 0.18 141.6
Espera 15 1 72 0.18 84.96
Colgado 30 1 30 0.18 35.4
Insensibilizacion y sacrificio 30 1 30 0.18 354
Desangrado 60 1 60 0.18 70.8
Pelado 60 1 60 0.18 70.8
Eviscerado 60 1. 60 0.18 70.8
Lavado y desinfeccion 80 1 80 0.18 94.4
Pesado 30 1 30 0.18 35.4
Almacenamiento 30 1 30 0.18 354
Refrigerado 30 1 30 0.16 34.8
Limpieza 120 1 120 0.18 141.6
Total 665 851.4

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Por lo tanto, se necesitard de 6 trabajadores para la sala de procesos segin los

célculos, y a esto se adicionar4 por criterio dos trabajadores para la sala de maquinas,

caldero, traslado de residuos y limpieza exterior que son un total de 8 trabajadores.

3.3.7 Diagrama de flujo

Figura N° 1, Diagrama de flujo para la produccién de carne de pollo.
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Fuente: Elaborado por los Tesistas.
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3.3.8 Diagrama de equipo
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3.4.1 Balance de materia

3.4 Balance de materia y energia

Calculo de Balance de Materia y Energia.

Figura N° 2. Cdlculo del balance de materia de 2823 pollos.

Recepcioén de pollo vivo

No comestibles

5645 kg
Colgado
5645 kg il
Aturdimiento
5645 kg
\4
Sacrificio
5645.37 kg
Desangramiento (—— Pierde 4 % (221.81 kg)
5419.56 kg
Escaldado  — Pierde 0.01% (0.56kg)
5419 kg
Desplumado — Pierde 0.4% (22 kg)
5397 kg
D) . .y
Extrae 5 % Evisceracion
70 k
5127 kg
80% — 20%
Conservacion
4102 kg. 1025 kg
Y
Mercados Bodegas

Fuente: Elaborado por los tesistas.
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3.4.2 Balance de energia

Fl balance de energia se realiz6 teniendo en cuenta las especificaciones de los

equipos por dia de trabajo, se considerd para el balance de energia el calor

consumido por las marmitas y

las pérdidas en las tuberias; tratando de

establecer una cuantificacion aproximada de la energia consumida y perdida

en el proceso.

Tabla N° 15: Energia térmica consumida por los equipos para la obtencién de

carne de pollo.

Operacion Equipo Q KJ)
Pre coccién y Pelado | Escaldadora doble paso 124621,17
Perdidas Tuberias y otros 6231,1
Total 130852,23

Fuente: Elaborado por los tesistas

Teniendo en cuenta el total del calor consumido para la obtencion de Carne

de pollo, se determind que la potencia del caldero sera de 3.4 HP, con una

produccion de 58 Kg /h de vapor. Ademas se calculd la céintidad de energia

eléctrica que posiblemente se consumird, importante para la determinacion de

~ los costos de produccion.

Tabla N° 16: Consumo de energia eléctrica por los equipos de la Planta.

Equvipos KW Tiempo Consumo
empleado ( h) (KW-h)

Bomba de agua para la caldera 0.5 - 1,5 0,75
Peladora de carcasa 1,5 6 9
Chiller 1 1.5 2.30 3,45
Bomba para alimentar el ablandador 1,5 3 4.5
Chiller 2 1,5 5 7,5
Bombea al filtro de carbén activado 1,5 1 1,5
Bomba para proceso 1,5 1 1,5
Clasificadora de aves por peso 1,5 8 12
Riel transportadora 0,5 6 3,0
Luminarias 6 5 30
Carga total del sistema de frio 5 10 50
Balanza electrénica . 0,5 0,5 0,25
Total 21 47 118,95

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Para la elaboracién de esta Tabla se tuvo en cuenta el maximo consumo de energia

eléctrica para la obtencién de carne de pollo el célculo es por turno de 8 horas.

Figura N° 3: Diagrama de energia para la obtencién de Carne de pollo
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<
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Q Iingreso de vapor
Q Ingreso o salida de materia

Fuente: Elaborado por les Tesistas.
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3.5 Diseiio y seleccion de equipos
3.5.1 Diagrama de operaciones

FIGURA N° 4: Diagrama de operaciones para un total de 2823 pollos.

Pollos

90 min Recepcién y almacenamiento de pollos
0,5 min > Hacia el colgado

20 min Colgado

0,5 min Hacia el aturdido

20 min Aturdido

0,5 min Hacia el sacrificio

70 min Sacrificio

0,5 min Hacia el desangrado y escaldado

80 min Desangrado y escaldado

Hacia el desplumado y lavado con agua caliente

0,5 min

75 min Desplumado y flameado

0,5 min % Hacia la carcasa y evisceracion
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85 min

0,5 min

10 min

0,5 min

20 min

0,5 min

Carcasa y evisceracion

Hacia el lavado y seleccion

Lavado y seleccion

Hacia el pesado

Pesado

Hacia el almacenamiento

Almacenamiento

Fuente: Elaborado por los Tesistas.

TABLA N° 17: Resumen del tiempo aproximado y el nimero de cada una de

las actividades para el procesamiento de carne de pollo.

Actividad Tiempo(min) | Total Actividad
Operacién 9
Inspeccion 4
Transporte 474.5 9
Demora 1
Almacenamiento 2

Fuente: Elaborado por los tesistas
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3.5.2 Diseiio, seleccion y especificaciones del equipo para cada drea.

3.5.2.1 Seleccion y descripcion de la tecnologia para la obtencién de carne
de pollo. |
La industria alimentaria como cualquier otra industria en el mundo,
necesita disponer de una tecnologia que sea viable econdémicamente
(Aguado, 1999), ademas, debe ser adecuada para productos carnicos.
De acuerdo al tamafio de la planta y el financiamiento se eligié un
proceso continuo, donde se trabajara en un turno de 8 horas por dia.

3.5.2.2 Seleccion de Equipos
De acuerdo con la produccion y el balance de materia para el
producto, se realizé la seleccion de equipos.
3.5.2.3.1 Requerimiento de equipos principales

a) Mesa de acero inoxidable: en ¢lla se llevard a cabo diferentes
procesos como los de limpieza y almacenado temporal. Sus
caracteristicas son:

- Material: acero inoxidable

- Dimensiones: 2,20 x 1,10 metros

- Forma: rectangular, con dngulo de inclinacion. |
- Altura: 0,90 metros.

b) Tina de desangrado: en ella se llevaran a cabo la recoleccion
de la sangre del sacrificio de los pollos, debe tener las
siguientes caracteristicas:

- Material: acero inoxidable

- Dimensiones: 3.5m x 1,15 metros

- Forma: rectangular, con dngulo de inclinacion.
- Altura: 1 metro.

c) Escaldadora doble paso: en este equipo se realizaran la pre

coccidn, cuyas caracteristicas seran:
- Capacidad: 500 litros.
- Material: acero inoxidable,
- Chaqueta para calefaccion con vapor saturado
- Termémetro de 0°C a 150°C
d) Peladora de carcasas: es una camara conformada por discos

que llevan acoplados dedos de goma, estos discos estan
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calibrados para cubrir toda la superficie de la carcasa. Tiene
las siguientes caracteristicas.

Potencia: 1.5 kw.

Velocidad: 1400 rpm

Voltaje monofésico 220v

Material: acero inoxidable

Capacidad de pelado: 4 -7 pollos x min.

e) La Clasificadora de aves por peso INDUMETAVI posee
una solida construccién de acero inoxidable AISI 304. Por
sistema de celda de carga se envia una sefial que es recogida
por un control electrénico, pesando el mismo las aves en forma
eficiente y sin lugar a errores, se adapta facilmente a cualquier
linea de procesado.

El sistema permite un estrecho control de las aves faenadas.
Datos técnicos:

Capacidad: hasta 1000 pollos/hora. Posibilidad de instalacion:
Puede instalarse en cualquier linea.

Tensién de alimentacién: 110-120 V /220-240, 50/60 Hz.

f) Riel transportadora: Sus caracteristicas seran las siguientes:

- Material: acero inoxidable
- Altura: 2m
- Motor: trifasico de 0.5 Kw.
g) Cadena de arrastre. Sus caracteristicas serdn las siguientes:
- Material: acero inoxidable

h) Aturdidor eléctrico. Algunas caracteristicas son las
siguientes:

Regulador de voltios (10V a 220V).

i) Chiller de brazos. Sus caracteristicas son las siguientes:

Recipiente cilindrico de S00L

Material: acero inoxidable.

Numero de eje central: 1.

Tiene aspas onduladas.
j) Bomba: se utilizarén para transportar agua tratada:

- Tipo: centrifuga
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- Potencia: 1 HP
- Material acero inoxidable
k) Caldero: su funcion serd producir vapor de agua,
transformando la energia quimica contenida en el combustible
en energia térmica (vapor). El vapor serad transportado por
tuberias aisladas y empleado en los diferentes procesos que
requieran calentamiento. Las caracteristicas del caldero seran
de acuerdo a los calculos de necesidad de vapor.
- Potencia: 8 HP
- Presion maxima: 150 psi
- Consumo de petréleo: 2,5 gl’h
- Tipo de petrdleo: diésel N° 02
- Presion maxima de trabajo: 100 psi
1) Ablandador: se usard para ablandar el agua para el proceso y
el caldero. Sus caracteristicas de disefio seran las siguientes.
- Volumen de agua = 15 litros/min. = 1902,1 gl/dia
- Volumen de resina para ciclo de 2 dias = 2,966 pie3
- Altura =5,48 pies=1,67m
- Diéametro: 1,13 pies= 0,34 m
3.5.2.3.2 Equipos auxiliares
Balanza mecénica: se utilizara para el pesado en la recepcion de la
materia prima. Tendra las siguientes caracteristicas:
- Modelo: tipo plataforma
- Capacidad: 200 kg
- Material: fierro fundido
Balanza analitica: se utilizara para pesar exactamente los insumos.
- Apagado automatico
- Plato de acero inoxidable
- Sensibilidad: +/- 0,0001 g
Termémetro: servird para verificar la temperatura de pre coccidn,
tendré las siguientes caracteristicas:
- Rango: 0°C a 150°C

- Con protector de rejillas.
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Material de laboratorio: placas petri, vasos de precipitacion, bureta
para titulacién, soporte universal, matraces Erlenmeyer, tubos de
ensayo, probetas, pipetas y microscopio.

Material de cocina: paleta, colador, cuchillos, baldes, jarras
medidoras, etc.

Tabla 18: Resumen de equipos requeridos para la Planta.

Descripcion Cantidad
Mesas de acero inoxidable 3
Escaldadora doble paso 1
Bombas 4
Tina de desangrado 1
Caldero 1
Ablandador 1
Peladora de carcasas 1
Chiller de brazos _ 2
Clasificadora de aves por peso 1

-Fuente: Elaboracion los tesistas
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Tabla N° 19: Requerimiento de equipos auxiliares para la Planta.

Descripcion Cantidad
Balanza electrénica 1
Balanza analitica 1
Termometro 2
Microscopio 1
pH-metro 1
Vasos de precipitacion de 250 mL 2
Tubos de ensayo 10x75 mm 10
Pipetas graduadas de 10 mL 2
Placas petri 6
Bureta de 25 mL 1
Soporte universal 2
Matraz Erlenmeyer de 300 mL 2
Cuchillos pequefios y grandes 16
Jarras 8
Baldes 8
Mangueras 1

Fuente: Elaboracion los tesistas
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3.6 Distribucion en planta
3.6.1 Factor material
En lo que respecta al disefio de una planta de faenamiento y comercializacion
de pollos, la materia prima que se empleara seran los pollos traidos de la
ciudad de Chiclayo y Trujillo para el sacrifico en la ciudad de Chachapoyas
donde se ubicara esta planta. En la distribucion de la planta se ha dejado un
espacio considerable para el transito de material en proceso asi como lugares
especificos para las diferentes areas con las que contara la emprésa.
Los célculos de las areas se efectuaron aplicando las relaciones matematicas
establecidas por el método de Guerchet (Ver anexo II).
3.6.2 Factor de maquinaria
La tecnologia que se empleara en el sacrificio de pollos es la siguiente:
- Mesa de acero inoxidable
- Escaldadora doble paso
- Peladora de carcasas
- Riel transportadora
- Bomba
- Tina de acero inoxidable
- Chiller de brazos
- Aturdidor eléctrico
- Caldero
- Ablandador
- Balanza mecénica
- Balanza analitica
- Termémetro
- Material de laboratorio
- Material de cocina
- Camara de conservacion
3.6.3 Factor hombre
Las personas destinadas a la produccion, control, limpieza, mantenimiento y
de oficina estan tomadas en cuenta en la distribucion de la planta es por esta
razon que se ha dejado un espacio considerable para que el trabajador tenga
comodidad a la hora de realizar su trabajo, ademas para las otras tareas

paralelas a la produccidn se dejaron espacios necesarios para el libre transito
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de las personas encargadas de realizar dichas tareas, para la seguridad del
personal se cuenta con espacios libres de obsticulos y antideslizantes,
espacios adecuados para trébajar con maquinarias que tengas partes moéviles
(empacadora, etc.), salidas de escape bien sefializadas, etc.

3.6.4 Factor movimiento
El movimiento de los distintos materiales, productos terminados, envases,
maquinaria y personal, en si no cambia la forma o caracteristica del producto
final por lo tanto se buscé la forma més conveniente y econdmica de realizar
este proceso, se disefid espacios necesarios para el movimiento del personal,
con el fin de evitar accidentes en la manipulacién de la maquinaria utilizada
en el proceso de la obtencién de la carne de pollo.

3.6.5 Factor espera
En el disefio de la planta se ha considerado una area especifica para la
produccidén que es la etapa que consume mas tiempo en el proceso del
producto terminado donde se tendrd una produccion constante lo que
permitird que el producto este siempre en el mercado.

3.6.6 Factor servicio
Esta planta se ha disefiado con vestibulos, bafios, iluminaciéon y oficinas
adecuadas, asi como 4reas destinadas al control de calidad del producto.

3.6.7 Factor edificio
Se construira el edificio de material noble, para lo que se deberd hacer una
consultoria a un Ingeniero Civil y también se revisara el reglamento nacional
de edificaciones y construcciones. De manera general se recomienda para el
presente proyecto:

v Suelo: firme y compacto, el tipo de arena con que se prepare el concreto
debera estar libre de materia orgénica. El contenido de arena en el concreto
debe estar en un porcentaje superior al 60 % e inferior al 75 %.

v" Nimero de pisos: La planta estara conformada por un piso.

v' Vias de circulacion.

v" El ancho de los pasillos adecuado.

v' Salidas y puertas de acceso.

v’ Puertas

+» Para oficinas: la puerta sera en la esquina y abrira 90° con un ancho de

0,90m.
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+ Para los almacenes: seran situadas en el medio de la pared y se abriran
180° con un ancho de 1,80 m.
+¢ Para los servicios higiénicos: el ancho sera de 0,80 m y abrira 90°.
+¢ La puerta exterior de la sala de proceso sera de 1,8 m de ancho.
% La puerta exterior de la Planta sera de 3 m de ancho por 3 m de alto.
++ Para la sala de recepcion de la materia prima la puerta serd de 2,5 x 2 m.
¢ Para areas como almacenes y sala de méquinas, la puerta serd de 1,8 m
de ancho por 2,3 m de alto.
v Techo
La altura del techo sera de 6 m para la sala de proceso para ¢l resto de las
areas sera de acuerdo a recomendaciones del disefio civil para facilitar la
iluminacion natural y suficiente ventilacion de la sala de procesos.
v Ventanas
Las ventanas tendran una altura de 1,0 m.y un ancho de 2 m; en total para la
sala de proceso serd 4 ventanas altas.
3.6.8 Factor cambio
El cambio es una forma basica en el disefio de planta ya que de seguro las
condiciones de trabajo cambiaran en el futuro, esto puede ser en el aumento
de la demanda, nuevas maquinarias para la produccién, cambios de horario
del personal por estas razones se dejara un espacio de area verde péra que

posteriormente se pueda utilizar este para una ampliacion de proceso.
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3.6.9 Agrupamiento de areas para la Planta
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Figura 5: Diagrama de agrupamiento de areas para la Planta
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Fuente: Elaborado por los Tesistas.
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Tabla N° 20: Areas requeridas en la planta

Areas

=
[e2]
<

m
Administracién @ 22.38
Recepcion -Espera y pesado-Area
; ; ; 67.23

de alimentos
Beneficio @ 26.465
Sala de Caldera

. @ 126.75
maquinas Otros
| Fisico-quimica .
Laboratorios : 5 16.8

Microbiolégico
Almacén Insumos \f/ 7.182
Area de residuos V 9.085
Sala de procesos _ @ 107.485
Etiquetado @ 12.71
Almacén Envases - 7.29
Camara de frio g4.4
Servicios Varones - 3.75
higiénicos ‘Mujeres . > 3.75
Vestuarios B : | 5.4 '
Acopio de residuos \/ 9
Patio de carga 73.96
N
. 15

Patio de descarga ‘:‘> 73.96
' N\
Total ) 660,597 m’

Fuente: Elaborado por los tesistas

El 4rea total del terreno es 2000 m® de las cuales 660,597 m? son las dreas
requeridas en la planta méas 154,203 m? (4reas de los pasadizos) que hacen
un total de 814,8 m?, lo restante sera para la futura expansiéon de la misma.
(Ver anexo IV - plano General).
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Tabla N° 21: Relacional de las areas de la Planta

. Area de descarga

. Area de recepcion de la materia prima

. Area de alimentos para pollos

. Area de procesos I

. Areé de procesos II

. Almacén de residuos

. Sala de caldero

. Sala de maquinas

o 90 Q| &N | &) W N

. Area de etiquetado

10.Almacén de envases y materiales

11. Almacén de insumos

12. Laboratorios

13. Area administrativa

14. Servicios higienicos — vestuarios

15. Area de carga
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3.7 SERVICIOS GENERALES
3.7.1 Iluminacion de la planta

3.7.1.1 Iluminacién de la Planta
Todos los datos y detalles del disefio de iluminacién de la Planta se han hecho
teniendo en cuenta las recomendaciones y datos del Departamento de
Tecnologia de Alimentos y Productos Agropecuarios de la UNALM.
Tipo de alumbrado y artefacto
Para fabricas se usa alumbrado directo pues resulta més barato. Artefacto: con
3 lamparas de 40 W y 2500 lumen cada una; teniendo en cuenta que el lumen
es la unidad de flujo de luz.

3.7.1.2 lluminacién para la sala de proceso
Se recomienda, para Planta de productos alimenticios, utilizar un nivel de
iluminacién de 400 luxes lo que se consigue con artefactos de 3 lamparas y
cada ldmpara de 40W. |
Indice de cuarto I = 2,46G, se consideran lamparas colgantes.
Coeficiente de utilizacion = 0,64
Factor de mantenimiento se considera un factor medio = 0,55
N° de artefactos = 19
Watts totales = 2850 W
Amperaje (I) = 12.95A

3.7.1.3 Iluminacién para el drea de beneficio
Se debe utilizar un nivel de iluminacién de 400 luxes lo que se consigue con
artefactos de 3 ldmparas y cada lampara de 40W.
Indice de cuarto I = 2,46G, se consideran lamparas colgantes.
Coeficiente de utilizacion = 0,64
Factor de mantenimiento se considera un factor medio = 0,55
N° de artefactos = 4
Watts totales = 200 W
Amperaje (I) = 0.9A

3.7.1.4 Hluminacion en el 4rea de recepcién, espera y pesado-Area de alimentos
Se recomienda, para productos en almacenes, utilizar 200 luxes y esto con
artefactos de 3 lamparas y cada lampara de 40W.
indice de cuarto: I = 1,16 G, se consideran lérhparas colgantes.

Coeficiente de utilizaciéon = 0,51
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Factor de mantenimiento se considera un factor medio = 0,55
N = 18 lamparas |
N° de artefactos = 6artefactos
Watts totales = 900 W
Intensidad =4.09 A
3.7.1.5 Iluminacién para el laboratorio de control de calidad
De acuerdo a la necesidad de luz en esta area se recomienda utilizar 500 luxes
logrados con artefactos de 3 lamparas y cada lampara de 40W.
indice de cuarto 1= 1,07 H, se consideran lamparas empotradas.
Coeficiente de utilizacion = 0,41
Factor de mantenimiento, se considera un valor medio = 0,55
N =12 lamparas
N° de artefactos = 4
Watts totales = 600 W
Amperaje (I) =2,73A
3.7.1.6 lluminacién para el almacén de insumos
De acuerdo a la necesidad de luz en almacenes, se utilizard un nivel de
iluminacion de 200 luxes y esto con artefactos de 3 lamparas y cada lampara
de 40 W
Indice de cuarto I = 0,85 I se consideran lamparas empotradas.
Coeficiente de utilizacién = 0,38
Factor de mantenimiento, se considera un Valqr medio = 0,55
N =3 lamparas
N° de artefactos = 1
Watts totales = 150 W
Amperaje (I) = 0,68A
3.7.1.7 Iluminacion para el almacén de envases
De acuerdo a la necesidad de luz en almacenes, se utilizard un nivel de
iluminacion de 200 luxes y esto con artefactos de 3 lamparas y cada lampara
de 40 W
fndice de cuarto I = 1,15G, se consideran lamparas empotradas.
Coeficiente de utilizacion = 0,51 G
Factor de mantenimiento, se considera un valor medio = 0,55

N = 3 lamparas
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N° de artefactos = 1
Watts totales = 150 W
Amperaje (I) = 0.68 A
3.7.1.8 Iluminacién para servicios higiénicos varones
De acuerdo a la necesidad de luz en los servicios higiénicos, se utilizard un
nivel de iluminacion de 200 luxes y esto con artefactos de 3 lamparas y cada
lampara de 40 W |
Indice de cuarto I = 1,04 H, se consideran lamparas empotradas.
Coeficiente de utilizacion = 0,45
Factor de mantenimiento, se considera un valor medio = 0,55
N = 3 lamparas
N° de artefactos = 1
Watts totals = 150 W
Amperaje (I) =0, 68 A
Para la iluminacion del servicio higiénico de mujeres se considera la misma
cantidad de artefactos y lamparas, para 200 luxes de nivel de iluminacién y
para una area de 3,4m” = 1 artefacto.
3.7.1.9 luminacion para vestuarios
De acuerdo a la necesidad de luz en los vestuarios, se utilizara un nivel de
iluminacion de 200 luxes y esto con artefactos de 3 lamparas y cada lampara
de 40 W.
Indice de cuarto I = 1,05 J, se consideran lamparas empotradas.
Coeficiente de utilizacién = 0,45 H
Factor de mantenimiento se considera un factor medio = '0,5'5'
N = 3 lamparas
N° de artefactos = 1
Watts totales = 150 W
Amperaje (I) = 0,68 A
3.7.1.10 Iluminacién para el almacén de residuos _
De acuerdo a ia necesidad de luz en la sala de acopio de residuos, se
utilizard un nivel de iluminaciéon de 200 luxes y esto con artefactos de 3
lémparas y cada lampara de 40W.
Indice de cuarto I = 1,07 H, se consideran lamparas colgantes.

Coeficiente de utilizacién = 0,41
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Factor de mantenimiento,_ se considera un valor medio = 0,55
N =3 lamparas.
N° de artefactos =1
Distribucion del artefacto
Watts totales = 150 W
Amperaje (I) = 0,68A
3.7.1.11 Iluminacién para el area de administraciéon
De acuerdo a la necesidad de luz en la sala de administracion para oficinas
donde se realizan trabajos minuciosos, se utilizard un nivel de iluminacioén
de 350 luxes y esto con artefactos de 3 lamparas y cada lampara de 40 watts.
Indice de cuarto I =1,32 G, se consideran lamparas empotradas.
Coeficiente de utilizacion = 0,47
Factor de mantenimiento se considera un factor medio = 0,55
N = 12 lamparas |
N° de artefactos = 4
Distribucién de los artefactos
Watts totales = 600 W
Amperaje (I) =2,73A
3.7.1.12 lluminacién en la cimara de frio
Para productos en almacenes, utilizar 200 luxes y esto con artefactos de 3
lamparas y cada lampara de 40W.
Indice de cuarto I =1,21G, se consideran lamparas empotradas
Coeficiente de utilizacién = 0,51
Factor de mantenimiento, se considera un vaior medio = 0,55
N =15 lamparas
N° de artefactos = 5
Distribucién de los artefactos
Watts totales = 750 W
Amperaje (I) =3,41 A
3.7.1.13 luminacién del area de etiquetado
Para productos en almacenes, utilizar 200 luxes y esto con artefactos de 3
lamparas y cada ldmpara de 40W.

Indice de cuarto = 1,25 G
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Coeficiente de utilizaciéon = 0,51, se consideran ldmparas empotradas.

Factor de mantenimiento, se considera un valor medio = 0,55 F

N = 8 lamparas

N° de artefactos =3

Watts totales = 400 W

Amperaje (I) = 1.81A
3.7.1.14 lluminacion de la sala de maquinas

Para productos alimenticios, utilizar 100 luxes y esto con artefactos de 3

lamparas y cada lampara de 40W.

1=0,92

Coeficiente de utilizacion = 0,45, se consideran lamparas colgantes.

Factor de mantenimiento, se considera un valor medio = 0,55

N°= 9,71 por condiciones de disefio se considera 12 ldmparas

N° de artefactos =4

Watts totales = 600 W

Amperaje (I) =2,73 A

Para las areas de carga y descarga se considerara una lampara de 220W para

cada una; al igual que para el acopio de residuos.

3.7.2 Instalaciones Eléctricas

Se tuvo en cuenta todos los requerimientos de energia eléctrica en la Planta, como
para motores, bombas, iluminacién y caldero.
La empresa se abastecera de energia eléctrica de la empresa Electro Norte S.A., que
distribuye la energia proveniente de la central hidroeléctrica de Caclic. La corriente
sera trifasica y monofésica de baja tensién de 60 ciclos para el alumbrado y la
fuerza motriz. La instalacion de la red eléctrica en la Planta sera empotrada. En el
local de la Planta se tendrd en cuenta la seleccion de la linea de ingreso, el
transformador, el tablero general y las lineas de distribucion haciendo un estudio de
instalacion segun los equipos a utilizar donde se tendrd en cuenta el célculo de la
intensidad de carga de cada equipo, la capacidad del conductor, el tipo de
conductor, el didmetro de tuberia de los conductores, calculo del protector térmico,
calculo de la llave general; para los motores ademas se considerara el control del
motor y el fusible de la llave general del tablero de fuerza.

3.7.3 Plano de la Instalacion Eléctrica: Ver anexo IV.
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3.8 Instalaciones sanitarias

- Suministro de agua: el suministro total de agua a la Planta se efectuara a través

de la red publica.

- Requerimientos de agua: en la Planta se requerird tres tipos de agua: agua

blanda, agua de proceso y agua potable. En la siguiente tabla se muestran los

requerimientos aproximados de agua para la Planta.

Tabla N° 22: Requerimiento de agua para la Planta

Aplicacion Requerimientos (m3/dia)
Agua Blanda 5,0
Agua de proceso 20,0
Agua potable 5,0
| Total 30,0

Fuente: Elaboracion por los tesistas

- Agua Blanda: serd obtenida en la Planta mediante un ablandador donde los

intercambiadores catidnicos de ciclo sodio reemplazardn los cationes Ca™ y

Mg"" por cationes Na'. El agua blanda sera almacenada en un tanque para luego

ser suministrada, mediante una bomba, al caldero, lavado de equipos.

- Agua de proceso: parte del agua almacenada en el reservorio serd bombeada

hacia tanques con filtro de carbén activado, con la finalidad de mejorar sus

caracteristicas organolépticas, esta agua serd almacenada en un tanque para ser

suministra al proceso mediante una bomba.

- Agua potable: No se le realizaré tratamiento previo para ser utilizada en la

Planta, se utilizard directamente desde la red publica para los servicios

higiénicos, regado de jardines y contra incendios, usando una bomba.

3.8.1 Plano de las instalaciones sanitarias: Ver anexo IV.

3.9 Seguridad industrial y mantenimiento

Se realizard de manera general un plan de seguridad e higiene industrial para

mantener las condiciones de inocuidad para la produccién y mantenimiento de la

Planta, teniendo en cuenta que:

La Planta realizara programas de seguridad e higiene; basados en:

- Liderazgo de la gerencia.

- Asignacion de responsabilidades a todos los empleados.
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- Mantenimiento de condiciones adecuadas de trabajo.

- Entrenamiento en prevencion de accidentes.

- Un sistema de registro de accidentes.

- Servicio médico y de primeros auxilios.

Ademas se debe realizar actividades de seguridad e higiene complementarias como
inspecciones de riesgos, analisis del trabajo, la seguridad en el manejo de los
materiales, la ergonomia y la adquisicion de diversos equipos de proteccion
personal.

El programa de seguridad debera incluir aspectos como comité de seguridad,
condiciones laborales, mantenimiento de las condiciones seguras de trabajo,
entrenamiento en la seguridad, descripcion de las condiciones fisicas y ambientales
de la empresa, sefializacion de las areas, seguridad para electricidad, condiciones de
ventilacién, manejo correcto de maquinarias, condiciones de iluminacién,
temperatura, ruido, primeros auxilios, simulacro de evacuacién, organizacién para

la limpieza y cuidado de la planta fisica.
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CAPITULO 1V
ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL
La realizacién de toda actividad econémica implica la utilizacién de recursos y en
consecuencia, el entorno donde se desarrolla resulta necesariamente afectado. Por esa
razon para la puesta en marcha del presente proyecto sera necesario realizar un estudio
de impacto ambiental, para describir las caracteristicas pertinentes del proyecto,
determinar las sensibilidades ambientales, describir la naturaleza y gravedad de las
posibles interacciones entre el proyecto propuesto y los élementos ambientales naturales

y humanos existentes en el area del proyecto, identificar las medidas a aplicar para

minimizar la contaminacién de recursos agua, aire, suelos, biodiversidad terrestre y

acudtica que permitan limitar los impactos a niveles aceptables.

4.1 Descripcion y evaluacion de los impactos ambientales: Los impactos potenciales
sobre el medio ambiente y la comunidad seran considerados haciendo referencia
especifica a los siguientes indicadores claves:

4.2 Impactos socioecondémicos: Para la provincia de Chachapoyas, el impacto
socioeconomico sera positivo debido a la generacion de mayores puestos de trabajo
y al bajo costo de venta de la carne de pollo procesado y por ende se convertird en
una alternativa de desarrollo regional.

4.3 Degradacion de la tierra: Serd insignificante porque la Planta ocupard un area de
814.8 m? aproximadamente

4.4 Generacion de residuos sé6lidos:

» Plumas, piel escaldada, ufias, visceras no comestibles, aves rechazadasy
otros residuos varios generados a lo largo del proceso. '

4.5 Generacion de residuos Liquidos:

» Aguas de proceso provenientes de: zona de recepcidon de aves; desangrado;
desplume; seccidn faenadora (corte, evisceracion, lavados, seleccion, etc.

» Aguas de lavado y desinfeccion de maquinarias y lugares de trabajo.

» Aguas de lavado de vehiculos.

= Aguas de bafios y duchas.

4.6 Emisiones atmosféricas:
= Particulas y gases de combustion generadas por calderas.
= Olores provenientes en general de toda la linea del proceso.

* Polvo proveniente del movimiento frecuente de camiones para transporte de

materias primas y producto final.
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4.7 Vectores sanitarios:
« Existencia de roedores y moscas en la planta.
4.8 Generacion de ruidos:
» Maquinas en zona de faenamiento.
» Provenientes del movimiento frecuente de camiones para transporte de
materias primas y producto final.
Prevencion de la contaminaciony optimizacion de procesos.
Las plantas faenadoras o de sacrificio generan principalmente residuos liquidos
y solidos. Sin embargo, los residuos solidos no se presentan como
problematicos, debido a que habitualmente se los venden y reutilizan, en el peor
de los casos se los regalan a empresas que los utilicen como materia prima. A su
vez, las plantas de sacrificio generan molestias como olores desagradables y
ruidos molestos.
Las siguientes medidas son recomendadas para prevenir y reducir la generacion de
residuos en la planta de sacrificio de pollos:
a) Para residuos sélidos.
Las visceras se dividen en comestibles y en no comestibles. Las visceras no
comestibles se consideran como residuos solidos, entre los que estan las
plumas, intestinos, residuos de heces, estomagos, piel escaldada y ufias. Todos
estos residuos se tiene pensado regalar o vender a empresas que se produzcan
abono agricola y productos farmacéuticos en base a estos residuos. La
recoleccion de todos los residuos tiene que retenerse por medio de rejillas y
después almacenarlos en fundas plasticas. Los residuos que son reciclables
seran vendidos o regalados a empresas que requieran este tipo de residuos
como materia prima.
b) Residuos liquidos.
e Reducir la carga de residuos liquidos, manteniendo los residuos so6lidos
(heces, pelos, cueros, huesos) y los liquidos concentrados
(sangre, grasa, contenidos de los intestinos y estémagos) separados del
efluente final de descarga. Esto minimiza la carga de los residuos liquidos y
los efectos negativos de algunos compuestos para el tratamiento biologico

posterior.
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Recuperar mediante sistemas de recoleccidon mas eficientes. La sangre
contaminada debe ser enviada a la planta de procesamiento de
aguas residuales.

Minimizar el consumo de agua en el proceso de produccion,
utilizando sistemas mas econdémicos (agua a alta presion).

Separar las aguas de enfriamiento de las de proceso, lavado y
recirculacion de las mismas.

Reutilizacion de las aguas de enfriamiento en el proceso de
escaldado.

Separar las aguas servidas de todas las agués del proceso.

Recuperar los solidos, mediante rejillas en las canaletas de
recoleccion, reduciendo asi los solidos en el efluente a tratar. Ademas, a la
salida de las canaletas deben existir mallas y trampas para grasas.

Realizar una pre-limpieza seca de los equipos y de las dareas de
produccion, antes de la limpieza humeda.

Controlar el uso de detergentes y desinfectantes en el lavado.

Evitar el transporte himedo de desechos (bombeado) para reducir el
consumo de agua.

Monitorear el consumo de agua mensualmente, establecer un rango de

consumo normal e identificar causas de desviacién del consumo normal.

Para las emisiones atmosféricas.

Aislamiento y ventilacion de todas las fuentes emisoras de olores. Deben
usarse chimeneas suficientemente altas o extractores de aire para diluir los
olores, idealmente después del tratamiento del aire de ventilacion.
Remocién frecuente del material generador de malos olores, en
combinacién con almacenaje en frio.

Reduccidn del tiempo de matanza.

Implementacion de una higiene operacional.

d) Para los ruidos.

Reduccién de los ruidos mediante aislamiento o reemplazos, en la planta

y en fuentes identificadas.

Proceso del tratamiento de aguas residuales.

Los residuos liquidos aportan gran cantidad de carga organica, grasas,

estiércol, pelos, huesos, proteinas, patdogenos y otros contaminantes solubles
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siendo altamente biodegradables y estdn caracterizados por los siguientes

parametros:

« Demanda bioquimica de oxigeno (DBOS): Es una medida de Ia
cantidad de oxigeno requerida por los microorganismos paré asimilar los
nutrientes disponibles en los sistemas liquidos en 5 dias a 20°.

» Sélidos suspendidos (SS): Es una medida de los residuos totales no
filtrables que son retenidos en un filtro normalizado.

« Qrasas y aceites: es una medida de las sustancias que se obtienen con la
extraccidn con hexano o éter de petroleo. La determinacion analitica
consiste en la extraccion de las grasas y dé los aceites de la muestra con
un solvente organico, luego estas de cuantifican por un método
gravimétrico.

» Nitrégeno total: es una medida del nitrogeno total presente en la
muestra. La determinacion analitica consiste en el ataque de las proteinas
presentes en la muestra con 4cido que transforma el nitrégeno organico en
iones amonio en presencia de sulfato de cobre que actua como
catalizador. Luego se agrega un alcalino transformando el amonio
generado en amoniaco, el cual se destila sobre una soluciéon de acido
bérico. Esta solucidn generada se titula luego con 4cido clorhidrico.

El valor de DBOS es proporcional al consumo de agua, lo cual parece ir en
contra de la logica debido a que se supone que los valores deberian disminuir
al emplear una mayor cantidad de agua por simple dilucién. Sin embargo
este indice es una medida de la conciencia de aprovechamiento del agua, la
cual significa que cuando se emplea menos agua se pone mas atencion a la
recogida de residuos sdlidos y hace que las aguas residuales 'salgan menos
contaminadas. En las fabricas que tienen esta conciencia se consume menos
agua y ademas se consigue un considerable ahorra en el tratamiento de los
residuos.

Existen ciertas condiciones que tienen que cumplir los vertidos antes de su

vuelco ya sea a la colectora cloacal, conducto pluvial o curso de agua:

- PH: Este pardmetro nos indica la acidez del medio y debe ser
cercano a 7 (no menos de 5,5 no mayor de 10) para evitar las alteraciones
quimicas con formacién de sustancias téxicas o corrosivas y

crecimiento inadecuado de lo flora microbiana.
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Solidos sedimentables: Esta pequefia proporcion de los  solidos
totales, tanto orgénicos como inorganicos, es de facil medicién y su
estimacién nos permite hacer una proyeccion de la concentracién total de
solidos del efluente. La medicidn se realiza con conos de vidrio llamados
Imhoff aceptandose un valor de 1 ml/dm3.

Sustancias solubles: Esta medicion se realiza por arrastre en frio con éter
etilico y se usa para la valoracién de grasas y su valor maximo es de 100
mg/dm3.

DBO: La DBOS es la cantidad de oxigeno empleado por los
microorganismos a lo largo de un periodo de cinco dias para descomponer
la materia organica de las aguas residuales a una temperatura de 20 °C,
este tiempo es considerado siempre en cuando todo el proceso sea
bioldégico. Si un residuo con alto DBO es arrojado a cursos de agua, esta
vera reducida su cantidad de oxigeno y por lo tanto de vida.

DQO: La DQO es la cantidad de oxigeno necesario para oxidar la
materia  orgénica por medio de dicromato en una solucién &cida y
convertirla en diéxido de carbono y agua. Este parametro mide la
oxidacién producida por el permanganato de potasio tanto de las sustancias
organicas como inorganicas presentes en el liquido residual. -
Oxigeno - disuelto: Este no es un valor de medicién reglamentaria pero
es de utilidad para el control del funcionamiento‘ de las plantas de
tratamiento basadas en las lagunas de estabilizacién.

La demanda de las condiciones que poseen los desechos liquidos se
muestran en la siguiente tabla, aqui se presenta el volumen de estos
liquidos, que es muy importante ya que de esto depende la determinacion
de la infraestructura y de los insumos quimicos para los respectivos

tratamientos.
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TABLA N° 23: CARACTERISTICAS DE LOS RESIDUOS LiQUIDOS.

Caracteristicas de los residuos liquidos
(por cada 2000 aves procesadas)
Volumen de residuos liquidos 20 m3
Demanda biol6gica oxigeno (DBOSY) 11.9 kg
Demanda quimica de oxigeno (DQO) 224 kg
Solidos disueltos totales (SDT) 15 kg
Soélidos suspendidos (SS) 12.7 kg
Qrasas 5.6 kg

uente: Kl control de calidad para plantas procesadoras de aves, por
Byron Diaz, 2001.

Entendidos  algunos conceptos se establece el proceso para el
tratamiento de aguas residuales. Los métodos para la eliminacion de los
contaminantespueden basarse en  procesos fisicos, quimicos o
biolégicos. Estos procesos pueden agruparse entre si para constituir los

llamados recoleccién, pre tratamientos, tratamientos primarios y

secundarios.
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CAPITULO V

ESTUDIO DE ORGANIZACION

5.1 Organizacion para la implementacion del proyecto

5.1.1 Toma de decisiones

- Tamaiio de la organizacién: de acuerdo a la clasificacion de empresas se

ubica como pequefia empresa segun los criterios de clasificacién dado por

el Decreto legislativo N° 705 y el Reglamento de crédito global a la

pequefia y mediana empresa dado por COFIDE.

Para los siguientes toma de decisiones en la Planta se tendrd que reunir a la

junta de inversionista para poder tomar decisiones como las que a

continuacion se detallan; sin embargo en este estudio se recomienda las

siguientes decisiones en:

Forma societaria: La empresa a constituir debe ser una sociedad de
responsabilidad limitada, también conocida como sociedad de
personas a diferencia de sociedades de capitales.
Nombre de la empresa: Sacrificadora de pollos “GRAN POLLO”.
S.R.L.
Objeto: Sacrificio y Comercializacion de la carne de pollo.
Plazo de duracién de la sociedad: Indefinida.

" Domiicilio legal: Distrito: Chachapoyas, Provincia Chachapoyas,

Region Amazonas.

5.1.2 Fase operativa

Elaboracion de la Minuta: Es el documento que resume el estatuto de
la empresa, esta son reguladas por la ley y deben representar la voluntad
de los duefios.

Escritura publica de constitucion: Es el documento legal que el
Notario otorgara para dar fe de la conformacién de la empresa.
Inscripcion en el RUC (SUNAT): Es el nimero que identifica al
contribuyente ante la SUNAT, al inscribirse en el RUC se acogera
también a un régimen tributario.

Impresion del comprobante de pago.

Declaracion jurada de comprobante de pago.

Licencia de funcionamiento (ver anexo).
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5.1.3 Legislacién Tributaria

La empresa estara sujeta a pagos tributarios tales como:

- Sistema Tributario: Impuesto a la renta; que se calcula sobre la base del
2,5% de los ingresos netos mensuales. Impuesto a las ventas (IGV), que se
aplica con una tasa del 18%, sobre el valor de ventas de los bienes.

- Obligaciones Tributarias: Se emitirA comprobantes de pago, libros de
contabilidad legalizados por Notario, se llevara libros de contabilidad como:
registros de compras, registros de venta e ingresos, libros de planilla de
sueldos. |

5.2 Organizacién para el funcionamiento de la empresa
La empresa estard manejada por un gerente quien dirigird y coordinara las
actividades de los miembros de la organizacidn, en la Grafica N° 7, se muestra
el organigrama estructural y funcional de la empresa.

Grafica N° 7: Organigréma estructural de la empresa

[ JUNTA DE ACCIONISTAS ]

[ GERENCIA GENERAL }
ADMINISTRATIVO { PRODUCCION J VENTAS Y
Y FINANCIERO MARKETING

5.2.1 Descripcion de funciones
v Junta de accionistas
La junta general de accionistas es el 6rgano de gobierno de la propiedad
de una empresa y es, por tanto, un Organo de administraciéon y
fiscalizacién de la marcha de la empresa. Sus decisiones son soberanas y

se toman siempre bajo un formalismo regulado por las normas de sus
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propios estatutos y de la ley, levantando acta de todas ellas y llevando un
registro de las mismas.
Como y quién convoca las juntas de accionistas
La convoca siempre el presidente del consejo de administracion o
administrador de la entidad, al menos una vez al afio para presentar y (en
su caso) aprobar las cuentas y balances de la entidad. Lo hara siguiendo
el procedimiento establecido en los estatutos de la entidad (por correo,
telegrama, mail, etc.). Cualquier accionista que tenga mas del 1% del
capital puede solicitar una junta extraordinaria.

Funciones de la junta de accionistas .

La junta general de accionistas tiene que cumplir con las siguientes

funciones:

1. Realizar y verificar la lista de accionistas presentes y representados asi
como de cualquier otro presente por invitacion de los administradores
de la entidad, identificando en virtud de qué asisten (consejeros,
técnicos, asesores, etc.).

2. Designar presidente y secretario de la junta de accionistas.

3. Designar al presidente, consejero delegado y demdas miembros del
consejo y fijar sus retribuciones.

4. Conocer y aprobar el balance general, que ird acompafiado del estado
de pérdidas y ganancias y de los informes de gestion que sean
presentados por el director general, el consejero delegado y los
auditores externos en caso de existir.

5. Determinar la forma de reparto de los beneficios sociales, tomando a
consideracion la propuesta realizada por el consejo de administracién.

6. Determinar la amortizacion de acciones, siempre y cuando se cuente
con utilidades liquidas disponibles para el pago de dividendos.

7. Toma de decisiones en cuanto a prorroga del contrato social, de la
disolucion anticipada, del aumento o disminucién de capital suscrito o
autorizado y de cualquier reforma de los estatutos sociales.

8. Seleccion de auditores externos en caso de ser requeridos.

9. Ejercer las demés funciones que estén establecidas en la ley y en los

estatutos de la empresa.
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10. Velar por la presentacion y (en su caso) apfobacién de los balances y
cuentas anuales y cualesquiera otros documentos presentados por los
administradores.

11. Velar por la transparencia y cumplimiento de los derechos de
informacioén de todo accionista, comprobando y ratificando en el acta
que se puso a disposicion de todos los accionistas al menos 15 dias
antes de la celebracion de la junta.

v' Gerencia general

Esta area es el nucleo central dentro de las funciones operacionales de la

empresa, es quien decide en reuniones previas con los demas

departamentos las acciones a tomar para las actividades normales.

Podemos mencionar que este departamento debe cumplir en forma

general las funciones:

- Planeacion y Control de procedimientos de los departamentos
de: Produccién; Ventas y Marketing; Administrativo y Financiero.

- Representacion Legal de la Empresa.

- Establecer normas para el funcionamiento normal en toda la
organizacion.

- Crear y mantener la organizaciéon humana.

- Mejorar la posicion competitiva de la compaifiia.

- Obtener cambios favorables en la reglamentacién y desarrollo de
las estrategias de la empresa.

- Toma de decisiones Administrativas.

v Departamento de produccién.

Este departamento es la parte funcional de todas las actividades que

encierran procedimientos de manufactura y procesos de fabricacion.

Designa la actividad de conduccién de procesos, maquinas,

herramientas y al desarrollo de las operaciones mentales y manuales

asociadas para elaborar productos a partir de materiales basicos y

componentes.

Tiene amplias responsabilidades sobre la planificacion de la

produccion, fabricaciéon, mantenimiento de la maquinaria y la

inspeccion del producto.

Pag. 68



Dentro del departamento de la produccién se encuentran el jefe de
planta, el jefe de control de calidad, los trabajadores y el maquinista.
Las actividades generales de este departamento podemos mencionar:
- Administracién General de este departamento
- Planificacion de la producciéon
- Responsable de las necesidades de Recursos para
operaciones de este departamento.
- Control estadistico de procesos.
- Control de Produccion
- Desarrollo del proceso.
Este departamento depende del gerente general.
v' Departamento de ventas y marketing.
Las responsabilidades de este departamento que opera en
virtud de una politica de integracion de actividades mercantiles
comprenden:
- El desarrollo o manipulacién del producto.
- El planeamiento de las ventas y la estrategia de las mismas.
- La publicidad y promocién.
- El estudio de mercado.
- El financiamiento de las ventas y compras asi como sus
Ccostos y presupuestos.
- Las relaciones con los proveedores y clientes tanto mayoristas
como minoristas.
- Responsable de la calidad de materias prima que son comprados
- La administracién de este departamento.
- Laintegracion y coordinacién de todas estas funciones con los
demas departamentos
Este departamento depende del gerente general.
v' Administrativa y financiero.
Este departamento tiene como misiéon la consecucién y el destino
de los recursos financieros en las mejores condiciones posibles para
conseguir crear el méximo valor de la empresa posible.
La capacidad de este departamento para adaptarse al cambio y la

eficiencia con que planifique la utilizacibn de los recursos
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financieros requeridos por la empresa asi como la capacidad de
identificarla adecuada asignacion de esos recursos y su obtencion.
Obtener materiales adecuados que satisfagan los requerimientos de
calidad en la cantidad debida, en el momento preciso y de la fuente
correcta (un proveedor que sea confiable y que desempefie su trabajo
con puntualidad) y al precio conveniente.

Este departamento deperide del gerente general.

TABLA N° 24: Cuadro de personal.

N° de personal

Junta de accionistas 4
Gerencia general 1
Departamento de produccioén 9
Departamento de ventas y marketing 1
Administrativo y financiero 1
TOTAL 13
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CAPITULO VI

ESTUDIO ECONOMICO
En este capitulo se hara un andlisis econdémico financiero a través de un
estudio o evaluacién proyectada a 05 afios, donde se realizara un andlisis de ingresos y
egreso monetario para determinar si es o no factible el proyecto.
6.1 INVERSIONES
Las inversiones son los recursos a utilizar para la implementacién del proyecto; el
calculo se determina a precios de mercado 2012-2013, el cambio del dolar es de 2,7
nuevos soles. Las inversiones para la puesta en marcha del proyecto pueden ser
inversion fija (tangible e intangible) y capital de trabajo. Para el presente proyecto
dentro de la inversion fija tangible se necesitara terreno, edificios e instalaciones,
infraestructura de servicios, maquinaria, equipos, herramientas, muebles y enseres.
El proyecto necesitara una superficie de 814.8 m? (ver distribucién de planta) lo
restante serd para la futura ampliacion de la misma (1185,2 m? ) que sumando
llegan a 2000 m?. El costo por m? es de S/. 120,00 por lo que el costo total serd de
S/. 250000. Se ha considerado que la estructura fisica de la planta sera de ladrillo y
concreto. Segun referencias de disefios de Planta para la zona se ha determinado
que el costo total del 4rea construida por m? es 600 nuevos soles haciendo un total
de 488880,00 nuevos soles. .
Se ha considerado la infraestructura de servicios, tomando en cuenta la instalacion
de electricidad, agua, desagiie.
6.1.1 Inversion Fija
Gastos obligados en los que debe incurrir la empresa. La inversion fija abarca
bienes de larga duracién, los mismos que pueden clasificarse en tangibles e
intangibles.
Inversion fija = inversion intangible + inversion tangible
e Inversion intangible: gastos que se realizan en la fase pre operativo del
proyecto que no sea posible identificarlos fisicamente como inversion

tangible.
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Tabla 25: Inversion fija intangible

Descripcion Total(S/.)

Estudios e investigaciéon 3000,00
Gastos de organizacion y constitucion 3000,00
Gastos de entrenamiento del personal 800,00
Licencias 350,00
Patentado de la marca 535,00
RUC 234,00 -

Total 7919,00

Fuente: Elaboracion por los tesistas.

e Inversion tangible: son gastos que se reflejan en bienes facilmente

identificables y son objetos reales.

Tabla 26: Resumen de la Inversion tangible

Descripcion Total (S/.)

[ Terreno 250000,00
Edificaciones 488880,00
e oo ™| otostnn
Equipo de oficina 4131,00
Vehiculos ' 344500,00
Instalaciones 3100,00
Imprevistos _ 4992,00

Total 1306043,00

Fuente: Elaborado por los tesistas

Inversion fija = 7919+ 1306043= S/. 1313962,00
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Tabla N° 27: Presupuesto requeridos por el proyecto.

Concepto Unidad | Cantidad P(rse/c_)i" Total
Terreno m’ 2000 125 250000
Edificaciones m? | 8148 600 | 488880
Camara de conservacién a Unidad 1 36000 36000
Vehiculo frigorifico Unidad 1 94500 94500
Camiodn para transporte de pollos vivos Unidad 1 250000 | 250000
Instalaciones® ' 3100
Energia eléctrica Unidad : 2000
Agua y desagiie . Unidad 1000
Teléfono Unidad | - 100
Magquinaria ' 73710
Escaldadora doble paso ’ Unidad 1 18500 | 18500
Cono para enfundar pollo Unidad 1 810 810
Clasificadora de aves por peso INDUMETAVTI | Unidad 1 25000 25000
Bombas | Unidad | 4 350 1400
Caldero Unidad 1 28000 | 28000
Equipos 97710
Balanza Unidad | 300 300
Balanza electrénica Unidad 2 150 300
Metros de Cadena de Colgado Unidad 40 96 3840
Metros de cadena de eviscerado Unidad 30 96 2880
Riel transportadora Unidad 2 5750 11500
Aturdidor eléctrico Unidad | . 1 6800 6800
Pre Chiller de brazos Unidad 1 20600 20600
Chiller de brazos Unidad 1 20600 20600
Termometro ' Unidad 2 40,5 81
Microscopio Unidad 1 2214 2214
pH-metro Unidad 1 270 270
Tuberiaac. Inoxidable Metro 50 40,5 2025
Peladora de carcasa Unidad 1 18900 18900
Tina de ac. Inoxidable Unidad 1 2000 2000
Ablandador Unidad 1 5400 5400
Muebles y enseres 3020
Mesas de ac. Inoxidable Unidad 3 800 2400
Material-laboratorio Unidad | - 500 | 500
Mangueras Metro 120 1 120

Total . 1296920

Fuente: Elaborado por los tesistas

6. Referente a las instalaciones se ha considerado como unidad global para cada rubro
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Tabla 28: Presupuesto de equipo y materiales para oficina

. . Precio . Total
Descripcion ~ Cantidad (USS) Precio (S/.) Sh
Muebles y enseres _
Escritorios 3 70 189 567
Computadora 2 350 945 1890
Impresora 2 74 200 400
Calculadora 2 20 54 108
Archivadores 2 93 250 500
Sillas giratorias 6 30 81 486
Reloj tatjetero 1 67 |. 180 180
Total 4131,00

Fuente: Elaborado por los tesistas
6.1.2 Capital de Trabajo (CT)
Formado por los recursos monetarios necesarios para el funcionamiento
normal del negocio durante su fase operativa. Incluye las facilidades
requeridas para la compra de materiales, fabricacion de productos y para la
comercializacion. El capital de trabajo es el dinero circulante que facilitara la
operatividad normal de la infraestructura productiva del proyecto.
CT = Costos directos + Costos indirectos + gastos de operacion
6.1.2.1 Costos Directos
Son todos los costos identificables en el proceso productivo.
a) Materia prima e insumos
Para el célculo de la materia prima se considerd los insumos
necesarios para un lote de produccién durante los 5 afios de vida
del proyecto. En el proceso de transformacién, el producto
pierde peso, por esta razéon se considera ‘una merma
aproximada del 13% como consecuencia de retiro de plumas,

intestinos y otros. Ver tabla N° 29,
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Tabla 29: Presupuesto maestro de materiales de proceso para el 2014

(desagregado)
Consumo
Descripcion Costo Diario Mensual Anual
S/. Kg S/ Kg S/ Kg S/
Materia prima
Pollo en pie-
kilos 4.76 5089 24225 132321 629850 1587857 7558199
Material directo
Cloruro de sodio 1.00 50 50 1300 1300 15600 15600
Conservante 15 0.5 7.50 13 195 156 2340
Envase 0.05 5089 255 132321 |- 6616 | 1587857 79393
TOTAL

Fuente: Elaborado por los tesistas
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Tabla N° 30: Costo de materiales directos para la obtencién de carne de pollo (S/.)

2014 2015 2016 2017 2018
Descripcion Unidad | PU PU PU PU PU
Consumo | Total Consumo | Total Consumo | Total Consumo | Total Consumo | Total
(S/.) (S/.) (8/.) (S/) (S)
Pollo en pie - kilos Kilo |4,76] 1587857 | 7558199 | 4,78 | 1591856 | 7609072 | 4,80 | 1595197 | 7656946 | 4,82 | 1597853 | 7701651 | 4,84 | 1599761 | 7742843
Cloruro de sodio Kilo | 1,001 15600 15600 { 1,00 15700 1579 | 1,00 15800 15800 { 1,00 15900 15900 [ 05 16000 8000
Conservante Kg 15 156 2340 15 158 94,792 15 160 2400 15 162 2430 15 164 2460
Envase (bolsa) unidad | 0,05| 1587857 79393 1 0,05 | 1591856 | 79592.8 1 0,05 | 1595197 | 79759,9 | 0,05 f 1597853 | 79892,7 10,05 { 1599761 | 79988,1
Total 20,8 7655532 | 20,8 7688917 | 20,9 7754905 | 20,9 | 7799874 { 20,4 7833291
Fuente: Elaborado por los tesistas
Tabla N° 31: Suministros
2014 2015 2016 2017 2018
Descripcion Unid. PU PU PU PU PU
Consumo Total Consumo Total Consumo | Total Consumo | Total Consumo | Total
(S/.) (S/.) (8. (/) (8/)
Agua m3 | 1,57 9360 14695 1,57 9660 15166 1,57 9960 156372 | 1,6 10260 16108,2 | 1,57 10560 16579,2
Electricidad Kw |} 0,44 37112 16404 0,44 | 37212 16448 0,44 | 37312 16492 | 04 37412 16536 | 0,44 | 37512 16580
combustible para transporte galon | 123 20779 255582 123 | 20780 255594 12,3 | 20782 | 255619 | 12 20784 255643 { 12,3 | 20786 255668
combustible caldero galon 12,3 1560 19204 12,6 1'716 21622 13,2 | 18876 24973 14 | 2076,36 | 28843,8 | 14,6 2284 33314,5
Total 305884 308829,5 312721 317131 322142

Fuente: Elaborado por los tesistas
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b) Mano de obra directa

Una de las variables que interviene directamente en el costo de

produccion es la mano de obra directa de los operarios distribuidos en

la planta para el proceso de faenamiento.

Tabla N° 32: Costo de 1a mano de obra directa

Fuente: Elaborado por los tesistas

6.1.2.2 Costos Indirectos

. Horas de Salario 11812:11:21 Monto

Afio Operarios trabajo mensual total anual
(S/.) (S/.) (S/.)

2014 6 8 700 4200 50400
2015 6 8 800 4800 57600
2016 6 8 850 5100 61200
2017 6 8 900 5400 64800
2018 7 8 1000 7000 84000

Son todos los costos que no son identificables en la elaboracion de un producto.

a) Materiales indirectos.

No intervienen directamente en la produccion.
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Tabla N° 33: Costo de materiales indirectos

. Unid. Aiios Total
Descripcion .
Med. | 2014 } 2015 | 2016 | 2017 | 2018 (S1.)
I. De fabricacion
Cuchillos Grandes Unid. | 240 240 300 300 360 1440
Cuchillos Pequefios Unid. 180 180 220 220 280 1080
Soda caustica kg 675 675 | 1350 | 1350 | 2025 | 6075
Detergente kg 900 900 | 1500 | 1500 | 2100 | 6900
Hipoclorito de sodio L 72 144 144 216 216 792
Jabén germicida Unid. 54 54 108 108 162 486
Toalla ' | Unid. 90 90 120 120 170 590
Papel higiénico Paq. 360 360 400 400 500 2020
Escoba Unid. | 240 240 300 300 | 340 1420
Escobilla , Unid. 60 60 100 100 180 500
Mandiles Unid. | 400 400 600 600 800 2800
Guantes de jebe Unid. | 210 210 320 320 380 1440
Gorros sanitarios Unid. | 144 | 144 | 180 | 180 [ 260 | 908
Mascarillas sanitarias Unid. | 105 | 210 | 210 | 315 | 315 | 1155
Botas de jebe Unid. | 200 200 225 225 300 1150
Delantal de jebe Unid. 150 150 180 180 210 870
Jarras Unid. | 60 60 | 120 | 120 | 180 | 540
Baldes Unid. | 600 600 800 100 [ 1400 | 3500
Mantenimiento de planta H/P | 3000 | 3000 [ 6000 | 6000 [ 9000 | 27000
Repuestos de planta Paq. | 4800 | 4800 | 9600 | 9600 | 14400 | 43200
TOTAL 12540 | 12717 | 22777 | 22254 | 33578 | 103866

Fuente: Elaborado por los tesistas

e Mano de obra indirecta.
Personal que no interviene directamente en el proceso productivo, pero si en

la planta.
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Tabla N°34: Salario del personal que no interviene directamente en el proceso productivo.

- 2014 - 2015 2016 2017 2018

Cargo é Mes | Afio | Mes | Afio | Mes | Ao | Mes | Afio | Mes| Afio

&) S/ (S1) | (SL) | (S1) | (S/) | (S1) | S/ | (S1) | Sy (81
Jefe de planta 1 1150018000 | 1600 | 19200 | 1700 | 20400 | 1800 | 21600 (2000} 24000
Jefe de control de calidad | 1 | 800 [ 9600 | 800 | 9600 | 900 | 10800 [ 1000 [ 12000 [1200] 14400
choferes 2 1160019200 | 1600 | 19200 { 1800 | 21600 | 1800 | 21600 (2000 | 24000
Vigilante 1 | 700 | 8400 | 700 | 8400 { 800 | 9600 | 900 | 10800 [1100| 13200
TOTAL 55200 56400 62400 66000 75600

Fuente: Elaborado por los tesistas

Depreciacion

Esta relacionada con el uso y el deterioro de un activo

. Verlatabla N° 35,
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Tabla N° 35: Tasa de depreciacion

Descripeion | cantidaa| NN | VIS 1V (Ren | atosy | Amual | Acumolada | residuat

Maquinaria 112320 5 7452 37260 75060
Escaldadora doble paso 1 18900 18900 10 5 1890 9450 9450
Envasador 1 48600 48600 15 5 3240 16200 32400
Bombas 4 405 1620 10 5 162 810 810
Caldero 1 43200 43200 20 5 2160 10800 32400
Equipos 134325 13071,6 65358 68967
Balanza 1 405 405 15 5 27 135 270
Balanza electronica 2 54 108 10 5 10,8 54 54
Termometro 2 40,5 81 10 5 8,1 40,5 40,5
Microscopio 1 2214 2214 10 5 221,4 1107 1107
pH-metro 1 270 270 10 5 27 135 135
Tuberias de agua 50 40,5 2025 10 5 202,5 1012,5 1012,5
Peladora de carcasa 2 2511 5022 15 5 334,8 1674 3348
MT de Cadena de Colgado 40 121,5 4860 10 5 486 2430 2430
MT de cadena de eviscerado 30 121,5 3645 10 5 364,5 1822,5 1822,5
Riel transportadora 2 6750 13500 10 5 1350 6750 6750
Aturdidor eléctrico 1 10800 10800 10 5 1080 5400 5400
Pre Chiller de brazos 1 21600 21600 10 5 2160 10800 10800
Chiller de brazos 1 21600 21600 10 5 2160 10800 10800
Camara de conservacién 1 40500 40500 10 5 4050 20250 20250
Tina de ac.inox de desangrado 1 2295 2295 10 5 229,5 1147,5 1147,5
Ablandador 1 5400 5400 15 5 360 1800 3600
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Muebles y enseres 4020 5 804 4020 0

Mesas de ac.inox 3 800 2400 5 5 480 2400 0

Material de cocina - 500 500 5 5 100 500 0

Material-laboratorio - 500 500 5 5 100 500 0

Mangueras 120 1 120 5 5 24 120 0

Otros - 500 500 5 5 100 500 0

Vehiculo frigorifico y camién 2 - 344500 10 5 34450 172250 172250

Edificaciones ¢ instalaciones - 491980 33 S 14908,48 | 74542,42 | 417437,58

Total 70686,08 | 353430,42 | 733714,58
Fuente: Elaboracion por los tesistas.
Tabla N° 36: Depreciacion de equipos y materiales de oficina.
Descripeid . Precio Precio Total Vida Vida | Depreciacién | Depreciaciéon| Valor
escripcion Cantidad — .
~ (USS) (S/.) (S1.) Util Py anual acumulada | residual
Muebles y
enseres ,
Escritorios 2 70 189 378 5 5 75,6 378 0
Computadora 2 350 945 1890 5 5 378 1890 0
Mesa de juntas 1 350 945 945 5 5 189 945 0
Calculadora 2 20 54 108 5 5 21,6 108 0
Impresora 1 80 216 216 5 5 432 216 0
Archivadores 2 80 216 432 5 5 86,4 432 0
Sillas 6 10 27 162 5 5 32,4 162 0
Total 4131 826,2 4131 0

Fuente: Elaboracion por los tesistas.
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e Costos fijos y variables

e Costos fijos: Son los que permanecen constantes dentro de un periodo de

tiempo y son independientes del volumen de la produccion.

e Costos variables: Son los costos que fluctian y dependen del volumen de

la produccién.

Los costos fijos y variables se exponen en la siguiente tabla.

Tabla 37: Resumen de Costos fijos y variables

Descripcion 2014 2015 2016 2017 2018
Costos fijos 112327 118543 131320 141716 158790
Mano obra indirecta 55200 56400 62400 66000 75600
gﬁﬁ:ﬁﬁsnackhm 39127 42943 47140 51758 56837
Gastos venta 18000 19200 21780 23958 26354
Gasto financiero 0 0 0 0 0
Costos variables 8024356 8067887 8141366 8194345 8251973
M. Obra. directa 50400 57600 61200 64800 84000
Materiales directos 7655532 7688917 7754905 7799874 7833291
Materiales indirectos 12540 12540 12540 12540 12540
Gastos indirectos 305884 308829,5 312721 317131 322142
Costos Totales 8136683 8186430 8272686 8336061 8410763

Incremento 49747 86257 63375 74702

Fuente: Elaboracion por los tesistas.
6.1.2.3 Gastos de Operaci(’)vn

Son aquellos gastos para el manejo adminiétrativo, de ventas y otros, de la

planta.

a) Gastos administrativos. Son realizados por la administracion de la
planta.

b) Mano de obra administrativa. Personal que interviene en la labor de
administracion de la planta.

c¢) Gastos de ventas: Son realizados en la comercializacidon del producto
terminado.

d) Mano de obra de ventas: Personal que interviene en la labor de

comercializacion.
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Tabla N° 38: Gastos operativos del proyecto

2014 _2015 2016. ' 2017 2018

Cargo | Cantidad Mes Aifio Mes Afio Mes Aifio Mes Aifio Mes Afio

(S/.) S ANNAREROAREAEROEE AN AN

TOTAL DE GASTOS DE ADMINISTRACION | 39127 » 42943 47140 51758 56837
Gastos Administrativos 10327 14143 15940 18758 22037
Mano de Obra Administrativa 28800 28800 31200 33000 34800
Gerente General 1 1700 20400 | 1700 | 20400 | 1800 | 21600 [ 1900 | 22800 | 2000 | 24000
Secretaria . 1 700 8400 700 8400 800 9600 850 10200 900 10800
TOTAL DE GASTOS DE VENTAS 18000 19200 21780 23958 26352
Gastos de Ventas ' 12000 13200 15180 16758 17952
Publicidad % 750 9000 800 9600 850 10200 { 900 10800 946 11352
Transporte : 150 1800 200 2400 250 3000 300 3600 350 4200
Otros gastos de ventas 100 1200 100 1200 165 1980 | 196,5 | 2358 200 2400
Mano de Obra de Ventas 6000 ' 6000 6600 7200 8400
Vendedor 1 500 6000 500 6000 550 6600 600 7200 700 8400
TOTAL 57127 62143 68920 75716 83189

Fuente: Elaboracion por los tesistas.
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6.1.3 Inversion total

La inversion total del proyecto esta constituida por dos grandes rubros que son: la
inversion fija y el capital de trabajo. La inversion total del proyecto asciende a la

suma de S/. 9 455637,00.

Tabla N° 39: Inversion total

Concepto Total
(1)
1. Inversion fija
1.1. Tangible
Terreno 250000,00
Edificaciones 488880,00
Magquinaria, equipo de proceso, cdmara de almacén y muebles y enseres. 210440,00
Unidad de transporte (vehiculo frigoriﬁéo y camién) 344500,00
Equipo de oficina 4131,00
Instalaciones 3100,00
Imprevistos 4992,00
Total tangible 1306043
1.2. Intangibles
Estudios e investigacién 3000
Gastos de organizacién y constitucién 3000
Gastos de entrenamiento del personal 800
Licencias 350
Patentado de la marca 535
RUC 234
Total intangible 7919
Inversion fija total 1313962
II. Capital de trabajo
Materia prima 7558199
Materiales directos 97333
Materiales indirectos 12540
Personal (directos, indirectos) 105600
Gastos operativos 57127
Suministros 305884
Imprevistos 4992
Caja inicial 0
Total de capital de trabajo 8141675
Inversi6n total 9455637

Fuente: Elaboracion por los tesistas.

Pag. 84



6.2 Financiamiento
6.2.1 Estructura del financiamiento

Para el financiamiento de un proyecto generalmente se recurre a dos
fuentes, tanto el aporte propio como el préstamo de terceros. Ambos deben
ser combinados Optimamente para que se maximice la rentabilidad, ya que
estos deberan ser devueltos con intereses correspondientes.
El financiamiento proviene de terceros, .se consigue generalmente de
entidades financieras, las cuales canalizan los fondos provenientes de
fuentes de cooperacion internacional.
Se consideré como fuente de financiamiento para el presente proyecto a la
CMAC Paita S.A, el reembolso del monto prestado se realizard a una tasa
efectiva anual de 26.68% y mensual es de 1.99% por un tiempo de 48
meses.
El porcentaje de participacion en el proyecto a través de CMAC Paita S.A
es el siguiente:

Tabla N° 40: Estructura de financiamiento

Fuente Porcentaje % | Inversion (S/)
CMAC Paita S.A 70 6618946
Aporte propio ' 30 2836691

Total 100 9455637

Fuente: Elaboracion propia

6.2.2 Plan de pago de la deuda

Dinero prestado: S/. 6618946,00

Interés generado: - S/. 1421999,11 por afio
Interés generado en 4 afios: S/.3917243,70 totales
Total a pagar: S/.10891625.10

Ver anexo III: Simulador de créditos
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6.3 Analisis econémico y financiero
6.3.1. Estado de pérdidas y ganancias
Mediante el estado de pérdidas y ganancias se puede calcular la utilidad
obtenida por una empresa o la perdida, ademés proporciona una medida del
éxito de la Planta.
Tabla 41: Estado de pérdidas y ganancias

Estado de pérdidas y ganancias 2014 2015 2016 2017 2018
Ingresos 12226459 125756101 12921079 | 13262136 | 13598007
Ventas 12226459 | 12575610 { 12921079 | 13262136 | 13598007
Egresos 8151068 8213793 | 8285515 8341571] 8420123
Materiales directos 7655532 7706734 7754905 | 7799874 | 7833291
Mano de obra directa 50400 57600 61200 64800 84000
Mano de obra indirecta 55200 56400 62400 66000 75600
Materiales indirectos 12540 12717 22777 22254 33578
(-)Gastos indirectos (suministros) 305884 308830 312721 317131 322142
Depreciacién 71512 71512 71512 71512 71512
Utilidad bruta 4075391 | 4361818 | 4635564 4920565 5177884
Gastos de administracién 39127 42943 47140 51758 56837
Gastos de ventas 18000 19200 21780 23958 26352
Utilidad operativa 40182641 4299675| 45666441 4844849 | 5094695
Intereses del préstamo 0 0 0 0 0
Utilidad antes del impuesto 4018264 | 4299675| 4566644 | 4844849 | 5094695
Impuestos (18%) 1205479 773941 821996| 872073| 917045
Utilidad neta 2812785 3525733 3744648] 3972776 4177650

Fuente: Elaborado por los tesistas

6.3.2. Flujo de caja
Es el instrumento financiero que refleja los ingresos generados y las salidas
de dinero mediante los costos durante el periodo de vida del proyecto.
El flujo de caja est4 estructurado para los primeros 5 afios de vida util del
Proyecto. Muestra saldos favorables, lo que garantiza un normal desarrollo

de las operaciones.

Pag. 86



Tabla 42: Flujo de caja econémico

Flujo de caja

Inversién

Operaciones

Concepto/aiio

0

3 4

Ingresos

Ventas

12226459

12575610

12921079 | 13262136

13598007

Valor residual

Préstamo

Egresos

Costos de inversion

Capital de trabajo

8141675

Terrenos

250000

Edificaciones

488880

Instalaciones

3100

Magquinaria, equipos, muebles y
enseres, etc.

210440

Unidad de transporte

344500

Equipo de oficina

4131

Inversion intangible

7919

Imprevistos

4992

Costos de operacion

Produccion

8208195

8257942

8344198 | 8407573

8482275

Costo fijo

112327

118543

131320 141716

158790

Costo variable

8024356

8067887

8141366 (8194345

8251973

Depreciacién

71512

71512

71512 71512

71512

Gastos operativos

58093

63109

69886,6 | 76682,6

84155,6

Administracién

39127

42943

47140 51758

56837

Comercializacion

18000

19200

21780 23958

26352

Depreciaciones y amortizaciones

966,6

966,6

966,6 966,6

966,6

Intereses del préstamo

0

0

0 0

0

Impuestos (30%)

Amortizaciones

Escudo fiscal

Cambio de capital de trabajo

74485

74485

75483 70537

89994

FLUJO DE CAJA ECONOMICO

-9455637

3885686

4180074

4431511 l 4707344

4941582

Fuente: Elaborado por los tesistas
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6.3.3. Punto de equilibrio

El objetivo fundamental del analisis del punto de equilibrio es proporcional

la informacion selecta para la planeacion control y toma de decisiones.

Punto de equilibrio =

Costos fijos totales

P.venta. unit - Costo Var Unit

Tabla 43: Punto de equilibrio.

Pollo 2014 2015 2016 2017 2018
Presentacion | Unidades | Unidades | Unidades | Unidades | Unidades
1Kg. 12064 12347 12884 13422 14110

Fuente: Elaborado por los tesistas

6.3.4. Indicadores de evaluacion

Tabla 44: Indicadores econémicos que arroja el proyecto.

COK ANUAL (%) 29,375%
COK MENSUAL (%) 2,2%
VANE  4.571.177

TIRE 84,66%

Fuente: Elaboracion propia

COK : Costo de Oportunidad del Capital (tasa de descuento para calcular el VANE)
VANE : Valor Actual Neto Econdmico

TIRE : Tasa Interna de Retorno Econdémico

Tabla 45: Indicadores financieros que arroja el proyecto.

WACC ANUAL (%) 29,4%
WACC MENSUAL (%) 2,2%
VANF 343.095

TIRF 38,45%

Fuente: Elaboracion propia
WACC = CPPC = Costo Promedio Ponderado del Capital
VANF = VALOR ACTUAL NETO FINANCIERO
TIRF = TASA INTERNA DE RETORNO FINANCIERO
6.3.5 Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI).

PRI=2.31 aiios.
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CAPITULO VII

DISCUSIONES
A la luz de los estudios y resultados obtenidos se puede entender definitivamente que es
viable o rentable ejecutar un proyecto para instalar una Planta agroindustrial de este tipo
y aun mas este proyecto involucra completamente a la poblacion rural y principalmente
a la poblacién menos favorecida econémicamente, porque para el funcionamiento de
esta Planta la materia prima es el pollo, un animal doméstico que es de facil crianza,
principalmente por personas de bajos recursos econdmicos; entonces se puede concluir
que este tipo de proyectos son los que efectivamente pueden lograr los cambios socio
econdmicos de las poblaciones rurales principalmente; en contraste este proyecto
también ofrecerd un producto muy adecuado para la alimentacion de toda la poblacion;
sin embargo no existe en la actualidad en esta zona del Peri un proyecto consecuente
efectivizado por las instituciones publicas; entonces surge la pregunta' porque no se
incentiva proyectos de este tipo; la unica respuesta a la que podemos llegar es que no se

tiene una vision y una politica incisiva para el desarrollo.
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CAPITULO VIII

CONCLUSIONES
Es viable, la instalacion de una planta de sacrificio de pollos en el distrito de
Chachapoyas, ya que el TIR nos indica un 84%.
Del estudio de mercado se puede concluir que la producciéon de este tipo de
producto como es la carne de pollo en general tiene una tendencia a aumentar su
consumo, destacando de ello que los consumidores buscan que estos productos
sean frescos y “listos para consumir”.
De la encuesta dirigida a los consumidores se determiné que aproximadamente un
80% consumen carne de pollo teniendo en cuenta que la poblacién considerada
para el estudio de mercado fue 732 personas encuestadas, ademés se refleja la
intencion de compra de Carne pollo en un 80% de los encuestados.
EI consumo per cépita de carne pollo es 5 kg/persona-mes y 60 kg/persona-afio.
Mediante el estudio de mercado del proyecto se llegd a la conclusion que existe
una demanda insatisfecha creciente en el area de influencia del proyecto, y estara
orientado a captar un 35% de la demanda insatisfecha de este mercado al final del
proyecto.
La produccion de pollos con valor agregado, es una propuesta que actualmente es
rentable debido a su precio y consumo permanente, por lo tanto se justifica el
proyecto para las Provincias de Chachapoyas, Rodriguez de Mendoza y Bongara,
como una manera de crear agroindustria en la regién Amazonas, y al mismo
tiempo, se otorgue conocimientos adecuados a los pequefios productores de pollos
y de esta manera incentivar la crianza extensiva para que lo vendan a la planta
como materia prima.
El tamafio de la planta sera 5127 Kg de producciéon de carne de pollo diario en un
turno de 8 horas de produccion, resaltando que este maximo de produccion lo
obtendra a partir del afio 2018. La localizacion de la planta segin los analisis
respectivos sera en el distrito de Chachapoyas, provincia de Chachapoyas, Region
Amazonas.
Segun la seleccion y descripcidn de la tecnologia a utilizar se determind que los
procesos productivos para los diferentes productos seran teniendo en cuenta los
equipos a utilizar y las condiciones tecnoldgicas de la carne; su ejecucion sera

basada en las descripciones de los procesos reglamentado por la Norma Técnica
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Peruana, la Buenas Précticas de Manufactura y controles de calidad respectivos;
ademas de seguir los lineamientos de INDECOPI, DIGESA y primordialmente de
SENASA. A si mismo la seleccion de equipos se realizo teniendo en cuenta las
condiciones técnicas de cada una y las condiciones econémicas y financieras.

La distribucion de la Planta se realizé teniendo en cuenta métodos como Guerchet
, y teniendo en cuentas las condiciones técnicas y de criterio para un adecuado
proceso agroindustrial, se llegd a determinar un érea total de 814.8 m’ para la
construccion de la planta faenadora de pollos.

Para el calculo de préstamo se utiliz6 el simulador de créditos de la Caja Paita con
una Tasa de Interés Mensual de 1.99%.

El estudio de prefactibilidad del presente proyeéto es viable porque el TIR, el
VAN son aceptables.

Pag. 91



CAPITULO 1X

RECOMENDACIONES
El presente proyecto es a nivel prefactibilidad por lo que se debe realizar el
estudio complementario nivel factibilidad, es decir se debe realizar mas
eficientemente un programa y planeamiento de produccion teniendo como base el
programa dado en este proyecto, ademds se deberd realizar el planeamiento
estratégico empresarial.
Para la instalaciéon de la Planta es necesario el financiamiento para ello es
necesario ver la posibilidad de préstamos; para lo cual el presente proyecto debe
efectuar su estudio financiero, es decir el flujo de caja financiero, ademas de la
evaluacion del VANF, TIRF y B/C.
La empresa como parte de su correcto funcionamiento y al mismo tiempo
proyeccion a la comunidad se debera fomentar la crianza del pollo con asistencia
técnica y convenios de compras de esa materia prima.
En la obtencién del producto se debe mantener las condiciones de inocuidad
siguiendo los lineamientos de las Buenas Practicas de Manufactura y
recomendaciones de INDECOPI y DIGESA., ademas se debe tener una politica
expansionista, donde pueda aprovechar mejor el tamafio de la Planta como la
programacion de la Planta para producir en dos o tres turnos.
La planta o empresa debe realizar investigaciones de mercado constantemente
mediante el area de ventas y marketing para poder posicionar el producto o
elaborar nuevos productos en base al pollo con una innovacién que motive su

consumao.
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ANEXO 1
I. ESTUDIO DE MERCADO.
1.1: Calculos del tamafio de muestra para el estudio de mercado.
a) Cailculo de Ia muestra para los consumidores.
El tamafio de las muestras se determiné de acuerdo a la siguiente férmula,
para el caso de los consumidores de carne de pollo.
Férmula: La mdas usada para estudios de mercados (Métodos estadisticos

para la Investigacion, 2005)

FORMULA N° 01 Nxz? xpxq

Dénde: n-= (N_I)X(82)+(22 < pxq)
N: Muestra o nimero de Encuestas.

N: Poblacidn.

Z: Valor de la tabla normal para un nivel de significaciéon del 95%
p: Probabilidad de éxito ( p=0,80)
q : Probabilidad de fracaso ( q = 0,20)
g : Error absoluto de la Muestra del 2% al 6%
Calculo del niimero de encuestas para Chachapoyas
N = 54593 P=0,8
Q=02 e=5%
Z =1,96 (Dato de la tabla de distribucién normal)

_ (54593%(1,96) x 0,8x 0,2) ~
(54593 _1)%(0,05)% +((1,96)*> x 0,8x 0,2)

n

Tabla N° 1: Resultados del calculo de la muestra

Ciudad Poblaciéon 2011 | Encuestas
Chachapoyas 54 593 245
R. Mendoza 29 895 243
Bongara 31769 244
Total 116257 732

Fuente: Encuesta realizada por los tesistas.



1.2 Disefio de encuestas dirigidas al consumidor.
ENCUESTA
Introduccion. ,
Un proyecto de prefactibilidad necesita tener bases solidas en su estudio integral,
es decir es necesario establecer recoleccion o registro de datos con credibilidad y
ello es posible solo cuando nos remitimos a utilizar datos de fuentes acreditadas;
sin embargo sucede que cuando no existen base de datos de lo necesario para el
estudio del proyecto, optamos por utilizar herramientas como encuestas,
entrevistas, etc.; en esta ocasidn se presenta una encuesta para determinar la
demanda y la oferta de carne de pollo en la Regién de Amazonas.
Apreciado miembro de la Comunidad, actualmente estamos realizando el trabajo.
de tesis denominado: “Proyecto de prefactibilidad para la instalacién de una planta
de faenamiento de pollos en el distrito de Chachapoyas —~ Regién Amazonas”
En consecuencia, solicitamos su colaboracion respondiendo el presente
instrumento de la forma mds veraz y objetiva posible, para determinar los datos
necesarios para la investigacion.
Datos de la persona encuestadora
Apellidos y nombres: Hernan Dalid Rivera Castillo
Percy Portocarrero Chavez
Bachilleres en Ingenieria Agroindustrial
Centro de estudios: Universidad Nacional “Toribio Rodriguez de Mendoza de
Amazonas”
Instrﬁcciones generales
— Lea detenidamente cada item antes de responder.

— Sea lo més veraz posible.



ENCUESTA DIRIGIDA AL CONSUMIDOR DIRECTO

I. DATOS DE CONTROL.

II. PREGUNTAS DE ENCUESTA

1. ;Qué tipo de carne consume?
a) pollo b) res c) otros
Si usted consume carne de pollo, pase a la siguiente pregunta.

2. (Con que frecuencia consume carne de pollo?
Diario ( ) semanal ( ) mensual ( ) otros (especifique).......

3. (En qué lugares compra carne de pollo?
Mercados ( )  restaurantes ( ) bodegas () otros ( )

4. ;Cuales son las razones porque consume carne de pollo?
Aspecto nutricional ( ) sabor ( ) sabor y aspecto nutricional ( )

5. (Coémo prefiere la presentacion de la carne de pollo?
Fresco () congelado () enlatado () otros ( )

6. ;Qué cantidad de carne de pollo consume diariamente?

kg () 1kg() 15kg() 2kg()

GRACIAS POR SU COLABORACION



1.3: Resultados de la encuesta aplicada a los consumidores.
Los resultados de las encuestas aplicadas a los consumidores de carne de
pollo se detallan en las tablas 2 al 8 de los cuales se obtienen las figuras
ubicadas en el estudio de mercado.

Tabla N° 2: Tipo de carne que consumen.

Provincias N de %
personas
Pollo 586 80%
Res 110 15%
Otros 36 5%
TOTAL 732 100%

Fuente: Encuesta realizada al consumidor.

Tabla N° 3: Consumo de carne de pollo por Provincia.

Provincias N de %
personas

Chachapoyas 240 41%

Rodriguez de Mendoza 211 36%

Bongara 135 23%

TOTAL 586 100%

Fuente: Encuesta realizada al consumidor.

Tabla N° 4: Frecuencia de consumo de carne de pollo.

Frecuencia N° de personas Porcentaje
Diario 88 15 %
Semanal 146 25%
Mensual 352 60 %

TOTAL 586 100 %

Fuente: Encuesta realizada al consumidor.

Tabla N° 5: Lugares de compra de carne de pollo.

Lugar N°de Porcentaje
personas
Mercados 422 72%
Bodegas 105 18%
Otros 59 10%
TOTAL 586 100%

Fuente: Encuesta realizada al consumidor.




Tabla N° 6: Razones porque consume carne de pollo.

Razones N de Porcentaje
‘personas
Aspecto nutricional 264 45%
Sabor 117 20%
Sabor y Aspecto nutricional 205 35%
TOTAL 586 100%

Fuente: Encuesta realizada al comercializador.

Tabla N° 7: Presentacion de la carne de pollo.

Presentacion pg'(;o(ras - | Porcentaje
Fresco 410 70%
Congelado 88 15%
Enlatado 29 5%
Otros 59 10%
TOTAL 586 100%

Fuente: Encuesta realizada al comercializador.

Tabla N° 8: Cantidad en kg que prefieren de carne de pollo.

Presentacion (kg) N° de personas | Porcentaje
172 Kg. 88 15%
1 Kg. 147 25%
1,8 Kg. 246 42%
2Kg 105 18%
TOTAL 586 100%

Fuente: Encuesta realizada al consumidor.
1.4: Calculos para establecer la demanda y oferta.
a) Calculos para determinar o proyectar la demanda y oferta de carne
de pollo
e Determinacion del consumo per capita de carne de pollo
Consumo de carne de pollo = 5 kg/mes
Numero de encuestados = 732

El consumo promedio per cépita anual serd: 60 kg/persona- anual.



e Determinacion de la demanda potencial de carne de pollo.
Dp (2014)=P 2014)*Z*C................ (1)
Doénde: '
Dp= demanda potencial
P = poblacion en el afio 2014
Z = porcentaje de consumo de carne de pollo (80%)
C = consumo per cépita (60 kg/persona-aiio.)

P (2011) =116257 personas

Te=1,2%

Tabla N° 9: Proyeccion de la demanda potencial
Aifio Poblacién Demanda (kg/aiio)
2011 116257 5580336
2012 117652 5647296
2013 119064 5715072
2014 120493 5783664
2015 121939 5853072
2016 123402 5923296
2017 124883 5994384
2018 126381 6066288

Fuente: Elaborado por los tesistas
La proyeccion de la poblacion anual se obtuvo al multiplicar la
poblacion inicial por la tasa de crecimiento poblacional anual que
es 1.2%; ademas la demanda potencial se obtiene al multiplicar la
poblacién anual por el porcentaje de consumo de carne de pollo y
por el consumo per capita (kg-persdna—aﬁo).
¢ Determinacion de la oferta de carne de pollo
Proyeccion de la oferta
Oi=0(1+To) eXpi.cceevevinnianeannn.. (111)
Doénde:

Oi= Oferta proyectada

O = oferta en el aflo de inicio (2012 = 1138579 Kg de pollos.)

i = afio que se desea calcular (2014 al 2018)

To= tasa de crecimiento de la oferta (4.65%)



Tabla N° 10: Proyeccion de la oferta de pollo (Kg)

Ajio OFERTA (kg)
2013 1191523
2014 1246929
2015 1304911
2016 1365589
2017 1429089
2018 1495542

Fuente: Elaborado por los tesistas

Para determinar la proyeccién de la oferta de pollo se utiliza la

suma total anual de las diferentes avicolas (2012 = 1138579

kg) y se aplica la formula (iii).

Tabla N° 11: Proyeccion de la produccién y venta aproximada de carne de pollo

o DenPanda Produc~c|6n Produccion | Produccion § Costo de | Ingresos S/. | Ingresos S/. | Ingresos S/.
Afio | Insatisfecha | - Kgfafio 1"y o0 | Kesdia | ventaSi. | Anual Mensual | Diari
(kg) (35% D.I) g g : ua rie
2014 4536735 1587857 132321 5089 8,50 13496787 1124732 43259
2015| 4548161 1591856 132655 5102 8,50 13530779 1127565 43368
2016 4557707 1595197 132933 5113 8,50 13559178 1129932 43459
2017 | 4565295 1597853 133154 5121 8,50 13581753 1131813 43531
2018 | 4570746 1599761 133313 5127 8,50 13597969 1133164 43583
Fuente: Elaborado por los tesistas
Tabla N° 12: Gasto por consumo de agua y energia.
Agua Consumo m3 S/.
1 dia 30 47
1 mes 780 1225
1 afio 9360 14695
Energia eléctrica Consumo Kw. S/.
1 dia 119 53
1 mes 3093 1367
1 afio 37112 16404

Fuente: Elaborado por los tesistas




TABLA N° 13: Escala de multas de la municipalidad provincial de

Chachapoyas.

CODIGO

INFRACCION

COSTO

POR LICENCIA DE APERTURA DEL ESTABLECIMIENTO

01-0101 | Abrir el establecimiento sin contar con la respectiva | 10%UIT
autorizacién municipal de funcionamiento.

01-0102 | Desarrollar giros incompatibles con los autorizados. 10%UIT

01-0103 | Consignar datos falsos presentados y/o exhibidos ante la | 5%UIT
autoridad municipal.

01-0104 | No comunicar el cese de actividad. 2%UIT

01-0106 | No presentar el original de la autorizacion municipal de | 2%UIT
funcionamiento

01-0107 | No exhibir en lugar visible la autorizacién del sector y/o | 2%UIT
declaracion de impacto ambiental.

POR SALUD E HIGIENE PERSONAL

02-0101 | Carecer y/o encontrarse vencido el carnet de salud de las | 5%UIT
personas que laboran en establecimientos comerciales.
Por no contar con certificado de capacitaciéon para la

02-0102 | manipulacion de alimentos de manera individual otorgada | 5%UIT
por la autoridad competente.

02-0103 | Laborar los manipuladores de alimentos sin la vestimenta | 5%UIT
adecuada segun las normas sanitarias vigentes
Por utilizar sustancias o productos perjudiciales para la

02-0112 |salud en la limpieza y desinfeccion de equipos y | 5%UIT

utensilios para la elaboracion de alimentos y bebidas.




Por no contar o tener en mal estado los equipos y/
02-0113 | artefactos para la elaboracién,. preservacion o | 5%UIT

conservacion de alimentos y bebidas.

02-0114 | Carecer de utensilios o superficies de material | 5%UIT

higienizable

POR HIGIENE Y SANIAMIENTO DEL ESTABLECIMIENTO

COMERCIAL

03-0302 | Por no contar con elementos d higiene personal donde se | 10%UIT

elaboran productos para el consumo humano y/o similar

03-0303 | Carecer del certificado de fumigacién 5%UIT

03-0304 | Carecer de servicios higiénicos y/o tenerlos incompletos | 10%UIT

segln lo dispuesto en el régimen nacional de construccidén

03-0305 | No mantener permanentemente los servicios higiénicos | 5%UIT

en buen funcionamiento y limpieza

03-0310 | No presentar el certificado vigente de limpieza y | 10%UIT

desinfeccion tanques y cisternas

Tener en condiciones antihigiénicas los sistemas de
03-0311 | almacenamiento de agua potable y/o equipos(tanque | 20%UIT

elevado, cisternas a las redes internas de tuberias)

03-0313 | Resultado de muestra de agua potable inaptos en los | 20%UIT

sistemas de almacenamiento de agua

FUENTE: Ordenanza N° 053-2008 M.P.CH




ANEXO II
I1: Estudio Técnico.
2.1: Calculo de las areas de trabajo.
Los calculos de las 4areas se efectuaron aplicando las relaciones
matematicas establecidas por el método de Guerchet.
2.1.1 Método de Guerchet
La metodologia considera factores para obtener una estimacién por
seccion, de tal forma que se optimice el area de la seccion de trabajo,
tanto para facilidad de los operarios como de la ubicacién de los
equipos.
Este método considera las siguientes superficies:
e Area estatica (Ae).
Se denomina aquel espacio que ocupa una maquina en un plano
horizontal, y se puede calcular empleando la siguiente relacion.
Ae=Lx A
Simbologia:
L: Largo que ocupa el equipo en un plano horizontal.
A: Ancho que ocupa el equipo en un plano horizontal.
o Areade gravitacion (Ag).
Constituye el area designada al desplazamiento del trabajador y
materiales necesarios para desarrollar la actividad productiva.
Ag=Aexn
Simbologia:
“n” representa al numero de lados operativos, en caso de
magquinaria, equipo o mueble circular, se tiene estimado an = 2.
El area gravitacional de un almacén o de maquinas automaticas es
cero.
e Area de evolucién comiin (Ac).
Constituye el area designada para el movimiento de los materiales
en el area de trabajo. |
Ac = (Aet+ Ag)x K
Simbologia:

K: Factor que varia de 0,05 hasta 3 de acuerdo al tipo de industria.



Tabla N° 11. Valores de “k” segun la actividad realizada

Tipos de actividad productiva k
Agroindustria 0,05 a0,15
Trabajo en cadena, con transportador aéreo 0,1 a0,25
Textil, hilados 0,05 20,25
Textil, tejidos 0,5a1l
Relojeria y joyeria | 0,75al
Pequeiia industria 1,5a2
Industria mecénica 2a3

Fuente: Glynn J. Heinke W. Gary. (2000).
A pesar de la amplitud de los valores de la tabla anterior, si fuera
el caso que no se tiene la actividad en la lista mostrada, el valor de
la constante “k”, el coeficiente “k” se determina dividiendo la
altura de las méaquinas o equipos méviles (Hm) entre doble de

maquinas o equipos fijos, es decir la férmula empleada es:

K =Hm /2Hf
Simbologia:
Hm: Maquinas moviles.
Hf: Méquinas fijo.
e Area total del plano maestro
Representa el 4rea de la maquina o de otro tipo de equipo.
At=(Ac+Ag+ Ae)xm
Simbologia:
m: Numero de maquinarias requeridas de cada centro de trabajo.
Ac: Area de evolucién comun.
Ag: Area de gravitacion.

Ae: Area estatica.



ANEXO IIT

Simulador de Crédito



Simulador de Calendaric de Pagos - CMAC PAITA S.A.

ipo persona: : JURIDICA Moneda : NUEVOS SOLES Tasa de interes(TEA) : 26.68%
roducto Lo Monto solicitado : 6,618,946.00
ipo ca!endario‘ : PLAZO F1IO . Numero de cuotas 1 48 Costo efectivo anual : 26.68%
‘ecuencia de pago i  MENSUAL(ES) . Fecha de primer pago :
icha desembolso ‘ 1 26/08/2013 Dia de segundo pago

Descripcion Fecha Venc, Mto. Cuota Mto. Capitail Mto. Interés Mto. ITF Mto. Seguro Otros Saldo Crédito

Desembolso 26/08/2013 6,618,946.00 6,618,946.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6,618,946.00
001 Cuota 25/09/2013 215,361.67 83,633.89 131,717.03 10.75 0.00 0.00 6,535,312.11
002 Cuota 25/10/2013 215,361.67 85,298.21 130,052.71 10.75 0.00 0.00 6,450,013.90
003 Cuota 24/11/2013 215,361.67 86,995.64 128,355.28 10.75 0.00 0.00 6,363,018.26
004 Cuota 24/12/2013 215,361.67 88,726.86 126,624.06 10.75 0.00 0.00 6,274,291.40
005 Cuota 23/01/2014 215,361.67 90,492.52 124,858.40 10,75 0.00 0.00 6,183,798.88
006 Cuota 22/02/2014 215,361.67 92,293.32 123,057.60 10.75 0.00 0.00 6,091,505.56
007 Cuota 24/03/2014 215,361.67 94,129.96 121,220.96 10.75 0.00 0.00 5,997,375.60
008 Cuota 23/04/2014 215,361.67 96,003.15 119,347.77 10.75 0.00 0.00 5,901,372.45
009 Cuota 23/05/2014 215,361.67 97,913.61 117,437.31 10.75 0.00 0.00 5,803,458.84
010 Cuota 22/06/2014 215,361.67 99,862.09 115,488.83 10.75 0.00 0.00 5,703,596.75
011 Cuota 22/07/2014 215,361.67 101,849.34 113,501.58 10.75 0.00 0.00 5,601,747.41
012 Cuota 21/08/2014 215,361.67 103,876.15 111,474.77 10.75 0.00 0.00 5,497,871.26
013 Cuota 20/09/2014 215,361.67 105,943.28 109,407.64 10.75 0.00 0.00 5,391,927.98
014 Cuota 20/10/2014 215,361.67 108,051.55 107,299.37 10.75 0.00 0.00 5,283,876.43
015 Cuota 19/11/2014 215,361.67 110,201.78 105,149.14 10.75 0.00 0.00 5,173,674.65
016 Cuota 19/12/2014 215,361.67 112,394.79 102,956.13 10.75 0.00 0.00 5,061,279.86
017 Cuota 18/01/2015 215,361.67 114,631.45 100,719.47 10.75 0.00 0.00 4,946,648.41
018 Cuota 17/02/2015 215,361.67 116,912.62 98,438.30 10.75 0.00 0.00 4,829,735.79
019 © Cuota 19/03/2015 215,361.67 119,239.18 96,111.74 10.75 0.00 0.00 4,710,496.61
020 Cuota 18/04/2015 215,361.67 121,612.04 93,738.88 10.75 0.00 0.00 4,588,884.57
02t Cuota 18/05/2015 215,361.67 124,032.12 91,318.80 10.75 0.00 0.00 4,464,852.45
022 Cuota 17/06/2015 215,361.67 126,500.36 88,850.56 ) 10.75 0.00 0.00 4,338,352.09
023 Cuota 17/07/2015 215,361.67 129,017.71 86,333.21 10.75 0.00 0.00 4,209,334.38
024 Cuota 16/08/2015 215,361.67 131,585.17 83,765.75 10.75 0.00 0.00 4,077,749.21
025 Cuota 15/09/2015 215,361.67 134,203.71 81,147.21 10.75 0.00 0.00 3,943,545.50
026 Cuota 15/10/2015 215,361.67 136,874.36 78,476.56 10.75 0.00 0.00 3,806,671.14
027 Cuota 14/11/2015 215,361.67 139,598.16 75,752.76 10.75 0.00 0.00 3,667,072.98
028 Cucta 14/12/2015 215,361.67 142,376.17 72,974.75 10.75 0.00 0.00 3,524,696.81
029 Cuota 13/01/2016 215,361.67 145,209.45 70,141.47 10.75 0.00 0.00 3,379,487.36
030 Cuota 12/02/2016 215,361.67 148,099.12 67,251.80 10.75 0.00 0.00 3,231,388.24
031 Cuota 13/03/2016 215,361.67 151,046.29 64,304.63 10.75 0.00 0.00 3,080,341.95
032 Cuota 12/04/2016 215,361.67 154,052.12 61,298.80 10.75 0.00 0.00 2,926,289.83
033 Cuota 12/05/2016 215,361.67 157,117.75 58,233.17 10.75 0.00 0.00 2,769,172.08
034 Cuota 11/06/2016 215,361.67 160,244.40 55,106.52 10.75 0.00 0.00 2,608,927.68
035 Cuota 11/07/2016 215,361.67 163,433.26 51,917.66 10.75 0.00 0.00 2,445,494.42
036 Cuota 10/08/2016 215,361.67 166,685.58 48,665.34 10.75 0.00 0.00 2,278,808.84
037 Cuota 09/09/2016 215,361.67 170,002.62 45,348.30 10.75 0.00 0.00 2,108,806.22
038 Cuota 09/10/2016 215,361.67 173,385.68 41,965.24 10.75 0.00 0.00 1,935,420.54
039 Cuota 08/11/2016 ’ 215,361.67 176,836.05 38,514.87 10.75 0.00 0.00 1,758,584.49
040 Cuota 08/12/2016 215,361.67 180,355.09 34,995.83 10.75 0.00 0.00 1,578,229.40
041 Cuota 07/01/2017 215,361.67 183,944.15 31,406.77 10.75 0.00 0.00 1,394,285.25
042 Cuota 06/02/2017 215,361.67 187,604.64 27,746.28 10.75 0.00 0.00 1,206,680.61
043 Cuota 08/03/2017 215,361.67 191,337.98 24,012.94 10.75 0.00 0.00 1,015,342.63
044 Cuota 07/04/2017 215,361.67 195,145.60 20,205.32 10.75 0.00 0.00 820,197.03
045 Cuota 07/05/2017 215,361.67 199,029.00 16,321.92 10.75 0.00 0.00 621,168.03
046 Cuota 06/06/2017 215,361.67 202,989.68 12,361.24 10.75 0.00 0.00 418,178.35
047 Cuota 06/07/2017 215,361.67 207,029.17 8,321.75 10.75 0.00 0.00 211,149.18
048 Cuota 05/08/2017 215,361.80 211,149.18 4,201.87 10.75 0.00 0.00 0.00

10,337,360.29 6,618,946.00 3,717,898.29 516.00 0.00 0.00 0.00



ANEXO IV

Planos



