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£l presente provecto titulado "Instalacidn de  un
Compleio Frigorifico en la Provincia de Bagua®,
desarrollado para optar el titulo de Ingeniero Pesqueros
tiens como Area de estudic la zona que comprende la
provincia de Bagua, estando localirzado asis

Departamento @ Amazonas

Frovinoia r Bagua

Loa naturalesa clexl presente provecto =33
pertensciente principalmente al Sector FPesquero, para la
comercializacion de productos hidrobiolédgicos COMACE
congelados, refrigerados, salados y enlatados: ademias se
considera como una actividad colateral el manejioc de

productos agropecuarios.

El drea de influencia del provecto es el dmbito de
la provincia de Bagua, en la gque se realirard la
comercializacidon de productos hidrobicolégicos v @l

almacenamiento eventual de productos agropecuarios.

1.1 ANTECEDENTES

Lo alimentos se han conservade mediante Ia
refrigeracion vy congelacidn desde tiempo inmemorial en
Lo lugares gqus tisnen temperaturas ambientales
suficientemente reducidas. Desde la antigledad se han

consumido productos de heladeria a base de hielo v nieve




matural v oen los Andes las papas se congslaban al  alre
ibre como etapa previa de la elaboracidn tradicional de

prroductos de papa desecads.

La evolucion teonoldgica s produce principalmente
poy @l binomio, essfuerso humano-inversidon econdmica, v
=g desarrolla tendiendo siempre hacilsa wun cisrio namero
de objetivos, gue serdan los gue constituyven a su ver los

polos directos de esta evoluoidn.

la  razdn de  supervivenclia constituve el primer
oijetivo buscado en ssta evolucidn. La humanidad en su
Tucha diarisa contra el fantssma del hambre, fuvo  gus
idear métodos de consservacidn que permitieran almacenar
los  alimentos de las épocas de abundancia a las  @pocas
e SSCaRBER. La necesidad de hallsar un método ds
conservaclion wuniversal, capaz de mantener inalterables
SUE componsntes nutricionales, exhibiendo estos
alimentos =AR S cualidades e sabor, ampec o W
consistencia  al igual gue =1 se tratasen de productos

frescos; indujo en wun principio al empleoc del hielo

matural .

FAei,  en los inicios del siglo X111, se comenzd a
realizar  wun btransporte del higlo desde las  cumbres
montafiosas hasta los grandss nucleos L DEMOE ,
almacenandolo aﬁ&cuadamgnte para poderlo utilizar  todo

2l  afno. UCon el mejoramisnto del transporte maritimo v

terrestre  se desarvrolla un comercio del hielo a escala




mundial, oredndose en Boston por el afio 1800 &1 primer

mercado de hislo.

Corn la invenclidn de la maguina Trigoraifica de
b=

absoroclidn gues se ldeara por gl oafco 1850, aprovechando la

ran scolubilidad del amoniaco en el agua (v donde se

£

tlegd a producir 200 BEgini, la  industrisa del hislo
natural sufre un decaimiento v la industria del Fraio

artificial se erige como 8l gran sustituio.

B nmuestro pais la witilizacidn de la refrigesracidn
enpezd  por la década de 1900, con la instalscidn  de
equipos para la industria alimentarisa {camales). BEn &l
secbor pesgquero la wtilizacidn de esste método de
conservacldn empesd por los anos 1940,

Dada la sxistencis de microcliimas en nuesiro pais,
Yo ALn mas  por la sxistencia de  las  tres  reglones
naturales, con un marcado gradiente climatico entre
elias; es que se hace necesario la implementacidn de una
cadena de frio, qgue sea capar de enlazar hasta  las
peguefas cludades de nuestro paisy; con el objetivo  de
Tlegsr hasta édstos  lugaress con oun producto gus  se
parezca al fresco, de buens calidad, asi como a un balio

precio relativo.

21 presente provecto obsdece sl compromiso  del
avtor para  con s tilerra natal, =snoun aftan de  gus

nusstros conciodadanos tengan a su alcance los recursos
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hidrobicldgicos, tanto en cantidad como en calidad, v no
=g vean privados de tener en Sus mEesas un recuwrso tan

abundante de nugstro mar, gue es el pescado.

o lo gue respecta a estudios relacionados con la
instalacidn de frigorificos pesqueros, el Ministerio de
Fesgusria en la décads del 70 reslizd estudios de  pre-
factipilidad para la instalacidn de édstos &R varlas
civdades de nuestro pais, £in embargo en muchas de ellas
no s5e han llegado & siecutar principalmente por falias de
fTinanciamiento v tambileén por situaciones covunturales de

tipo politico del sector.

1.2 IMPORTANCIA

£l presente s wun sstudic de Tactibilidad [
anteprovecto definitivo, va gue la informacidn gue
contiens permiite tomar la decisidn de ejecutar o no @l

orovecto.

e Timalidad del presente Frovecoto abarca tres
aspectos, wuno de ellos ss el de presentarlo a la Empresa
Faplica de Servicios Fesqueros {(EFEEF) para su  posible
sjscucidn, &l otro aspecto ss el de interesar a posibles
inversionistas privados, v un tercsro comin para los dos
anteriores s 2l de obtensr el financiamiento para s

ejecucidn.

1.3 PFPROBLEMATICA



e
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Lo provinoia e Bagus constituys Ry} Area
significativa de influencia poblacional, por inmigranbes
venidos de Cajamarca v 1la parte Morte del Peerd (Filura v
Lambavegqus). La distribucidn de sus viviendas tienden a
presentar  wun patrdn de asentamiento linesl, conn una

caracteristica mas contigua gques dispersa, siendo su

principal arctividad econdmica =1 agro (cultiveo de
SV, gque comsrcializan facilmente su producto, va gus

estdan asentados sn una zonae vaial gues conduce a la costa.

La ccupacidn del espacio en el territorio de  Hagus
se  ha visto alterado a partiv de la décads del sesentsa
corn la construccidn de la carretera marginal . gus ha
propiciasdo grandes salitos migratorios de obras  Sreas,
cauvsando una ooupacidn expontanea del sueslo v bravendo
como  consecuencia  una desorganizacidn del  territorio,
criginada  por una ooupacidn violenta v de depredacidn
del  bosque v erosidn de los suelos. Esta situacidn ha
proev oo acdo e gxista  saturacidn AQroeCondmics by
poblacional, sin embargo dada sus caracteraisticas  de
localizacidn sspacial por cuanto sy territorio esté
atravesado por la carreiera de penetracion de la selva
{marainal ), la convierte en la pusria de entrada v
salida del departamsnto gus posibilita su articulacidn

inmediata & los sies de la costa.

e caracteriza por una agricultura cle tipo



comsroial  a través de productos importantes como arroz,

caté v Ccagac.

L& ooblacidn  de  ila provincia de  Bagua satd
conformada por cinco distritos:  Aramango, Copallin, E1
Farco, Imaza, v la Peca. Dicha poblacidn después del afo

1981 bordea  los 30,000 habitantes, con una tasa de

crecimiento  anual de 2017 anual en ese afio, Ta cual va

decreciendo  hasts  llegar & 1.58% en los  afos 1989 v
19903 esto debido principalmente porgue algunos

distritos no tlenen mayores dareas a donde crecer comno es

2l  caso de Aramango, Copallin v el Farco. {Cuadyro MNE

kd

o
Frd
Jote
o
&

By el periodo 1974 -~ 19281 la tasa media anual de
inmigracidn para la provincia de Bagua fué de 33,98 por
mily en cambic la emigracidn en el mismo pericdo

gqperimentd una tasa de 24.2% por mil.

La provincia de Bagua cuenta con una  longitud de

red vial afirmada de 193 Em. v 107 KEm. de trochas segun

s
]

Diyeccidn Departamental de Caminos ~ Amazonas 1984,

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo General

£l objetivo central gus persigue el Frovecto es el
consume  de produactos hidroblolégicos v oagropecuarios en

la Frovimocia de Bagus como an aporte al  problema




alimentaric de nuestro pais.

1.4.2

&}

b}

Objetivos Especificos

Incrementar el consumo de pescado en la zona
Frestacidn de servicios a la comunidad

Elevar el nivel nutricional de la poblacion  de
la provincia de Hagua.

Mejorar el uso de los productos  agropecuarios,

con la utilizacidn del frio.
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21 estudic de mercado cuva finalidad es realizar un
analisis de aguellos fTactores gue tienen incidencia  en
la oferta v demanda de las materias primas gue se tengan
gue empleayr, asi cono de aguellos productos finales gue
s pretenden slaborar; parsa detsrminar cuantitativamente
la necesidad del bien v la posibilidad gue una nueva
unidad productive pusds colocar cantidades significati-

van del mismo.

S analizard la disponibilidad de los recursos  a
utilizarse en &l provecto, la demanda de los  productos
finales gue serd satisfecha por el provecto v finalmente
aguella estrategia de comsroializacidn gue hara posible
L adecuada  introduccidn v mantenimiento de Lo

productos finales en el Ambito de la provinocia de Bagua.

2.1 FRODUCTOS QUE SE DESEA FPROCESAR Y ALMACENAR.

Se considera el almacenamiento de pescado congela-—
chiay, asi mismo pescado  fresco refrigerado gue s
transportara desde la costa, especificamentes desde los
pusrtos de Santa Fosa, San José v del Complejo Fesguero
de Faita. Tambidn productos curados de pescado v su
respectivo almacenamientos gmpecialnents braio s

presentacidn de salado salpreso, de muy Duena aceptacidn

e nusstra area de sstudio.



para la conservacidn

De aplicarda la linea de fri

i

He CONServara

de carnes rojas {(carme de res v pollos).
ademnas frutas como naranjas, Timdry  sdtil, papavas v

platanos; gue se almacenaran hasita su distribucidn para

el consumo  interno v/o su transporte a otros  lugares.

3

CARACTERIBTICASE TECHMICAS DE CADA UNO DE LOs

I3

FRODUCTOS & FROCESAR Y ALMACENAR.

Describiremos para cada uno de los recursos las

i

3]

lteraciones o cambios gue sufren despuss de muertos
relacionandolo O las carsciteristicas fisicas Y
guimicas. Asi  también la presentacidn como producto

firnal.

2.2.1 PEBCADO

calidad de los

Lo mas imporitante pars determinar la
pescados 2= su frescura. Contrariamente a la carne de

ganado  en  gue s necesarico wun tratamiento  para  su

1]

maduracidn, en sste caso, s0lo s importante la frescura

EAd )
L

gue determina &1 busn sabor.

Laz causas de una pubtrefacclidn rédpida de la carne

las

i

de pescado, & diferencia de la de ganado, se debe

siguisntes condiciones:

La carne de pescado contiene mids agua v menos

i
=
¢
i

.- La estructuwra de la carne de pescado es débil,



s

foute

c.~ En el pescado existen muchas bactérias gue s
adhisren Téaoilmente.
.~ La carne de la mavoria de pescados despuds  de

muerto se vuelve alocalina.

gL~ Las bacterias adheridas & 1la carne de  pescado
= desarrollan & una temperatura normal.

fo.— La accidn de las enzimas que contiensn los
musculos del pescado despuds de musrto es  mas
activa gque la de la carne de ganado. Por ello
es gqus el tiempo de vigor mortis en la carne de
peoscado 28 corbo, la autdlisis es rapida v el

deterioro de su carng oourre mas Tacilmente.
2.2.1.1 FRigor Mortis

Los misculos del pescado, apenas muerios s ponen
rigidos ocowrriendo &l rigor mortis, duarante el cual éste
s encusentra en un estado excelente de  frescura. Al
retardar =1 comienzo de sste estado & gue gste ss  haga
mas  largo, e un punto importante para la conssrvacidn
de la frescura. El rigor mortis se producs paraleslamesnte
& la disminucidn del ATF (adesnosin Triphosphate) gue s
ia fusnte de energia para la contraccidn de  los

misculos.

£l yigor mortis ocurre por  la contraccidn del
musculo, cuando  los lones del Caloio {(Ca+) se  liberan

gradusiments del ATF,
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I rigor no se produce apenas producida la muerte.

£l rigor comienza cuando el glucdgeno gque contiene  los

i

misculos se va descomponiendo, v del

¥ 4

cido pirdvico se

praduce =1 dcido lécticog @l oM odel muasculo  bajas v

H

o

comienza & desaparecer &1 ATF,

Esta combinacidn de miosina v actina, origina la
contraccion  miscular a lo gue dendminamos el fendmeno

del rigor mortis.

Se dice que el grado de éste rigor mortis depernde
de la cantidad de la descomposicion del ATE por unidad

de tiempo.

e
it

~1 tiempo  gue transcurre hasta tlegar el rigor
mortis varia de acuerdo al tipo de pescado s ls teEmperas
tura de conservacién, método de peEsca,  =su btratamiento

posterior, etoc.

Z2.2.1.2 Autdlisis

Después gue termina el rigor mortis, la carne de
pescado  se ablanda. Este ablandamiento se debe a la
auntdlisis, es decir, por la accidn enzimatica se degra-
dan las proteinas hasta convertirse en compussto mas

simples comd amindacidos,

Las enzimas autoliticas gue ablandan la carne de

pescado  son activas a una temperatura de 22-279C en el



it

casco de peces de agus dulce, v de 40-5090 en los de mar.
En  consecusncia, cuanto menor sea la temperatura mas

lento serd sl proceso de ablandamiento v putrefaccidn.

Er 2l proceso de autdlisis, el dcido inosinico

it
i

descompons nuevamente v se convierte en inosina gus  no
tiene ninguna relacidn con el sabor, v luego sigus  la
desconposicidn hasta la formacidn de la hipoxantina de
urr mal sabor. Es deocir, &l mal sabor se presenta cuando

disminuyes la frescura del pescado.

En este punto radica la diferencia de la busna
calidad del pescado congelado en barcos factorias (gue
g procesado inmediatamente despudes de ser capturado  en
alta mar) con pescado conservado en hielo hasta llegar a

tisrra para su congelamiento.

De manesra gue  para hacer un producto de  busna
calidad, 21 factor gue influve grandemente, s el tiempo
gue  ha  transcurcido deads el momento de sy captura

nasta su congslamiento.

2.2.1.% fAccidn Microbiana

Faralelamente a la autdlisis se produce 2] fendmeno
de putrefaccidn, gue se desarrolla por la accidn de las

bacterias adheridas & la carne del pescado.

Cuando empiera sl dessrrollo de las bacterias, se

descompdnen las protedinas v los aminodcidos, v se genera




@l mal olor del amoniaco, trimetilamina, sulfito de
hidrdgeno, sto. Sungque el desarrollo de las bacterias se
hace mas dificil cuanto menor sea la temperatura, en el
caso de las bacterias gue tienesn relacidn con la  putre—
facoidn de los pescados v mariscos, la mavoria viven en
el agua v son Dacterias psicrdfilas. La temperatura més

adecuada para el desarrollo de édéstas es de Z5-35 90,

2
<L

L2104 Composicion Fieico (uimica de las principales

Especies Fesgueras.

Las diferentes SsEpecles pesgueras gue ediste  an
nuestro  mar presentan una marcada variaclidn en la conse

titucidn de cada una de sus partes, de acuerdo a diver-

i

sos faotores: la edad, estado bioldgico, tipo de alimen-
tacidn, temperatura del agua, condiciones climatoldgicas

gepsciales.,

2.2.1.% Valor Nutritivo

£l walor nmuiritivo del pescado sstd dado por el
porcentaje de protedinas gue contisne, gque oscila alrede-
dor  del  Z20¥ de la parte comestible, las mismas  gue

s

tienen wun valor bicoldgico de 734, siendo éstos valores

i

imilares a los de la carne de res.

= 2.2 VACUNOS

La carne de vacuno despudés del sacrificio sufre

modificacionss hioguimicas.



2.2.2.1 Rigor Hortis

e  la contraccidn muscular gue se manifiesta des-
pudgs del sacrificio. Los misculos son ingdtensibles. La
carne  cocids en este momento es dura. A medida gus la
rigides cadavérica desaparecs porgus los misculos s

relaian,. la carne se vuelve mas tisrmma.

£ ausencia de ATF, la actina v la miosina 8 unen
de  forma irreversible v se produce sl rigor moritis o

rigider cadavérica, despuds de la muerite del animal.

“otina 4 miosina mammmmmmzzszs s Ao fomiosina

By o2l misculo de vacuno a temperatura ambilentes este

proceso sdige wnas oocho horas.

Cuando  despugs de la muerte, no se enfria réapidsa—
mente 21 animal, el pH desciendes réapido & un nivel muay
bajo. EBEsto puedes provoocasr una despaturalizacidn de las
protedinas musculares v ouna parte del  agusa miocfibrilar
migra & los espacios intercelulares o incluso fuesra del
teiildo. Cuando  se mastica un trozo de esta caorne, &l

E

agua s expulsa vy gueds un residuc fibvroso v seco.

Er la prictica, se busca no entriar muy raplidamsne
te, de modo gues el misculo entre en rigide: cadavérica a

id - 1% 90, wva gu  sota tenperatura la contracclidn es

1
£

minima. Se congela despuds que alcanza completamente la

rigidez.



o
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2.2.2.2 HMaduracidn o fccidn Enzimatica

3

La maduracidn es la modificacidn provocada por la
soolion enzimdtica, gque proporoions & la carne las carac—

teristicas gue le confieren la sazdn.

Los  fendmenos mas importanites para gus 21 mdsculo

se transforme en carng se ven en el cuadro siguisnte:

Musculo Condicidn
Estado palpitante Sacrificio
Esmtado rigido Higor mortis
Ezmtado estable Madurac 16

For disminucidn de la temperstura  corporal, las
grasas se endurecen v debido al cese de aporte de anti-
widantes, las grasas se oxidan v por ausencis de  la
regulacidon hormonal, las grasas se hidrolizan separdan—

cdose en doidos grasos v glicerol.

Cuando  cesa el aporte de oxigeno, sg inicia la
glucdlisis muscular, que es la degradacion de la glucosa

hasta acido lactico {(en anasrcbicsis); cuando la glucosa

il

e agoba, I omisculo wtiliza =u propic glucdgeno, gque es
la Fforma como se almacenan los hidratos de carbono  en

ios animales.

L.t carne de animales recién sacrificados no  tiens
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sabory ademds es bhrillante, seca vy vidriosa. Al ser

cocidas B85 ssCa Vv COPreosd.

La carne en maduracidn pilerde brillantez, cambia de
color, & marrdn rojizo v al ser cocida adguisre sabor,

se vuslve blanda v suslta jugo.

£l tiempo necesarico para la maduracidn es variable,
depende  de la temperatura del local, de la edad v del
saexo  del animal. Cuanto méds slevada es la  temperatura

més rapidamente se desarrolla la maduracidn.

El estado de la carne, en relacidn con el sabor, la
thura v el grado de maduracidn, se determina por el
pH.  En el animal vivo, =1 pH del misculo es aprovimada-—
mente 7.0 . Despuds de la muerte, el pH empieza a bajar,
nasta alcanzar un valor promedio de 5.7 en 24 horas.
Mientras se desarrclla la maduracidn, el pH vuelve a

s

subir nuevamente a &H.3 .

2:.2.2.3 Accidn Microbiana

51 no se utiliza la carne antes de gue 1 pH  hava
alcanzado el valor de 4.2 los cambios bioguimicos provo-

cados por las enzimas, proporcionan el ambiente propicio

para el desarrollo de microorganismos.

La carneg adguiere color verdoso, olor a podrido v

consistencia viscosa v pegaiosa.



Se distinguen dos tipos de poatrefascocidn: una  es
causada  por baciterias asrdbicas que afectan los teiidos
mas  superficiales del misculoy  la otra es causads  por

acterias anasrdbicas gus afectan los tejidos profundos.

2.5 PRODUCCIONM HISTORICA DE LOS FRODUCTOS A PROCESAR Y

ALMACENAR.

£l dambito geografico de la provincia de BHagua estd
conformado por supesrficies destinadas a la produccidn de
arroz, caté, pastos naturales, cacao, citricos v fTrutas

en general.

El presente provecto sdlo pretendes, prestar servi-
cios para el sejor manedio de las produccionss  de  cada

uno de los productos de la zons.

Fara 1 pescado, producto de mavor interés en el
proyvecto, v por su condicidn de recurso hidrobiloldgico,
su producoidn sstard dads por la extraccidon de la flota
pesguera  correspondiente a los puertos v caleitas  del

litoral de los deparitamesntos de Lambavegue v FPlura.

e provincia de Bagua estd conformada basicamente
por tierras gue correspondsn a la regidn natural  selva,
con 589,683 hectireas, de las cuales 21,54% son tierras

agricolas, 433,643 con pastos naturales v la supsrificis

restante cublisrto de montes v bosgues.

En  términos generales gl clima de la provinoia es
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favorable para la produccidn de pastos. Existe un enorme
poterncial de pastos natwrales en los gue  predominan
varisdadess de gramas v tréboles de un alto contenido
nutritivo, & esto se agregs el incremento de  pastos
cultivados. Estas condiciones facilitan la orianza  de
ganado vacuno tipo carne v leche balio la modalidad de
Crianza Hternsiva. Sin embargo existen deficiesncias en
2l maneio, oy gue s mejoraria mediante provectbos
adecuados & la realidad de la zona,  oon la wbilizscidn

de las extensiones de pasitos naturales.,

Ery el cusdro NE 04 se aprecia  la poblacidn v
produccion de ganado vacuno, v muestra 21 incremento &

través de los afos.

B o2l cusdro ME O se muestra la poblacidn por
sapEcies pecdarias en el afio I%8Y.  Us la misma forms en
=1 cuadro NE 046 se muestra los volumesness v rendimientos
de produccidn de los custro cultives frutsles mads impor-
tantes de la provincia, que son 21 platano, 1 Limain

sutil, 81 mnaranio v la papayva.

2.4  DEMANDS HISTORICA DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

For ser la alimentacidn una de las necesidades Dasi-
cas vy o el de principal intergs en  todos  los niveles
socloscondmicos,  ademds  por la poca difersnciacidn en
cuanto & habitos de consumo, dentro del ambito de la

provinoia de Bagus:; la demanda de productos alimenticios




ha estado dada por los requerimientos corporales de la
poblacidn, teniendo en cuenta los consumos percapitas a

nivel nacional.

Fara los productos hidrobicldgicos se ha considera-—
do un consuma percapita de 14 Kg/persona—-afio, aprecidén-
dose en el cuadro N8 07 la demanda de pescado =i los
ultimos 10 afos. Este cuasdro a sido elaborado  teniendo
ern  cuenta la poblacidn total de la provincia v el cone

sums percapitsa antes mencionado.

2.3 OFERTA HISTORICA DE LOS FRODUCTOS ALIMENTICION.

La provincia de Hagua por su ublcacidn, alejiada de
la costa, siempre ha estado desabastecida de productos

idrobioldgicos. HNo existe una oferta  regi

trada e

it

productos de  origen pesguero,  tan sdlo la  oferta des
pequesos comsrcliantes informales gue llevan sl producto
desde  la costa; principalmente bajo la forma de salado
salpresc.  Sin enbargo no podemos deiar  de  considerar
esta oferta informal, por lo gus tomando referencialmen-—
te =1 consumo percapits en la provincia de  Chachapovas
gque  es e 1.0 kglpersonsa-afio para pescado fresco o vooen
forma similar para pescado salado salpresoc vy 0.5 para

conservas.

2.8 DEMANDA INSATISFECHA PROYECTADA DE FRODUCTOS

CARNICOS.

For lo expussto anteriormente v por considerar  la



21

alimsntacidn como una relacidn directs de la cantidad de
pobliacidn, s8 ha provecitado la demands de productos en
funcidn & la poblacidn de la provinocisg; para lo cual se
considera un consumo percapita de  1E kg/personas-ano,

como la demands gque cubrivd el provecto.

Considerando para los regursos DeSOUEros un COonsumo
percapita inicial de 4 kgdpersona-afho en el primsr afo v
urr sumento anual de 2 kgdpersona, Tlegando & un consumo
percdpita de 13 en el guinto afo del estudio del
provecto, se ha slaborado el cuadro NE OB v O%, Teniendo
ademas  en cuenta el consumo percapita nacional de  cada

une de los producios pesgueros.

' g gy ooy

La demanda gue cubrird el provecto serd de 248,592
Fags. en 2] primer ano de operacionss, tlegando en &l

Gitimo afio a B35, 140 kgs.

2.7 PRECIOS DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

Ern la ciudad de Hagua los productos hidrobioldgicos
tiensen al mes de abril del afo 1990, los siguientes

precios &l pdblico:

Toyo s e 0 R0, GO0 00 intislkg.
Merluza  ==s=ssssosssss=ss) 20,000, 00 u
Suco e e s s s e s b S0 O, (O i
Bonito mmmmm s s m e s o R0 00 G0 "

Pampanito ==ss=ssssssessess=r 28,000.00




Conserva 1/2 1lb. tuna ====> 20, 000,00 intis c/u.

Carne de vaouno mmmele B0, GO0, 00 intisikg.

b
s
m

FORMA DE OFERACION DE LA EMPRESA.

Se considera gue la empresa deberd operar bajo dos
modalidades, la de operacidn con recursos propios v la

prestacidn de servicios a terceros.

2.8.1 UOperacidn con Recursos Fropios.

‘

~eta Torma de operacidn serd exclusiva para  los

|
i

productos hidrobioldgicos, gues comprenderd desde  la
compra o adguisicidn del producio en la  regidn norte
peruana (Chiclaveo v Falta principalmente:}, transporibn—
dolo luego hasta la provincia de Bagua, donde se conser-—
vara hasta su distribucidn en todos los distritos, en
los cuales se ofertard directamente al pablico, asi como

tambign a los minoristas.

2.8.2 FPrestacidon de Servicios.

1

La prestacidn de servicios se A para comerclans

tes que tengan la necesidad de conservar sus  productos

fronit

oo &

e

gun tiempo {(dias). Estos servicios van dirigidos a

productos como carnes rojas (vacunos v pollos), frutales

N

{(limdn satil, naranias, papavas, etc.).

2.9 COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS.

Loos consrciantes gue ofertan actualmente los



prroductos pesgueros lo hacen divectamente al pablico

consuwnidor, desde su adguisicidn en la costa norte.

fAoctualmente la comsroializacidn de pescado se rea-
liza ern la ciudad de Hagua v en las capitales distri-
tales: La Feca, Aramango, Chiriaco, Copallin v Bl Parco.
Ern los cuales la venta se realizra principalmente los
domingos v sdbados, dias  esn ogue la  poblacidn wiral

realiza sus compras en los centros wrbanos.
2.9.1 Canales de Mercadeo.

La comsrcializacidn de productos hidrobioldgicos ss
realizara teniendo sn cuenta dos canaless. El principal v
de  mavor  envergadura  sera la wubilizacidn del canal
divrecto, =1 gus entrega 2]l producto directamente  al
publico consumidor, o ses sin la existencis de interme-—
diarios. Existe la alternativa secundaria en la gus los

productos se distribuven a minoristas gue posteriormente

realizardn la vents al senudeo.
2.%.2 Organizacidn de las ventas.

Bl provecto considera la formacidn de la oficins
comsroial, la gque sg encargars del maneio de las ventas,
asi come la realizacidn de promocidn v publicidad, nece-
zidad indispensable por la introduccidn de un nusvo tipo
de producto como es el congelado, &8l Ccomo NUEVas @spe-

Ccliss pEsSgueras para la zona.




2.9.3 Promocidn v publicidad.

lLa empresa en una primera etapa se esforzard por
acercar el producto al consumidor, realizando la promo-—

cian del mismo: paralelamente se desarrollara la publi-

cidad gue deberd sstar orientada a informar al cliente,

dandole a conocer la existencia v los beneficios de los
productos hidrobioldgicos, como es valor nutritivo, alta

digestibilidad, estc.

2.%9.4 Costos de Comercializacidn.

los  productos  pesquercs  frescos en  la zona  de
desembarque (Santa rosa, Paita), presentan los siguien-

tes precios a abril de 1990,

Bonito ~———-ememm— 2ol &,D00 . = g,
Merluga —————————— Fo L e S 000 = g,
Toya s oI/ &, 000 = kg,
DU oo o o e oL . T L000.=/hg

En los cuadros ME 10 v 11 se presenta la sstructura
de costos por servicios correspondiente a EFSEP, CjLie
incluves servicio s muelle, transporte v  gastos

administrativaos.
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Cuadro N2 O3 DESEMBAROUE DE FRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS
FOR TIFD DE UTILIZACION, SEGUN LUGARES.

A ¢ 1988 { THE}

LUGAaR DE
DESEMBARAOUE TOTAL FRESCO ENLATADO CONGELADD CURADO

FPuerto Fizarro P S £, B4E
Caleta Crusz 4,104 1,754 2,548
Caleta Grau EiHE 268

Lorritos 25204 (Eh 936 235
Arapulco &l O

Funta Mero dél Géd
Cancas PR3 i 200

Manocora S, HES ZL058 2 7Eb 4.8
Los (rganos 1,768 f o7&

El muro 24718 ,?1&

Cabo Blanco &, 008 7 FEE 28
Lobitos 1,453 1,483

Talara 15,410 14,301 sq27 _Ee

it
bt
&

Negritos 1,282 1,282
s Lt ¢

Faita
Farachigue
Han Joseé
Fimentel
Banta Rosa

DT L B0 b, 517
2,436 9,274
7,463 2,656
5,484 2,833
1

47,399 35,174
18, 458

748

Ay
14,704
4,807
1,903

L8733 24,4651 24 o, 188

TOT.ZONA NORTE 264,227 120,949 b, 2T 46,021 E0, 508

OTROS LUGARES 274,131 104,438 Qﬁg'T? ThIE2 2,828

TOTAL NACIONAL 538,358 225,407 157,262 iﬁﬁ,ﬁ 35 RE IR

Fuente : MIPE ~ Oficina de EFstadistica.



Cuadro N2 04 FORLACION Y FRODUCCION DE VADUNOS

Ans 1980 i981 1985 1984

FORLACTION 18,4674 2R, 922 #0482 29, 4754
SACA {(NBcabezas) 2. 724 3, BAO 3,272 4, 2B

PRODUCCION (TH) 817 1,008 Y81 1,375

Fuente @ Ministerio de fgricultura - Bagusa.

Cuadro NE 05 FOBLACION DE ESBFECIES PECUARIAS
FROVINCIA DE BAGUA @ ARND 1987

ESFECIE NE DE CAREZIAR

1.~ Vacunos 2L 85RO
2. Ovinos 2,800
Se Porcinos 2,890
4.~ Caprinos L7880
S.~ Aves D, FOO
&.- Cuves EF L, 100

7.~ Egquinos 24100

Fuente : Centro de Desarrollc Rural Bagua.
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Cuadro NS 10

ESTRUCTURA DE COBTOS: LINEA DE FRODUCCION O VENTA

PRODUCTO » FUREL Y CABALLA CONGELADA Junio L1990

DENOMINATION Yol OR

1. ©OBTOQ

1.4 Co
1.2 1.
1.3 F1
1.4 a1

2. BABTOR
2.1 Ga
2.

g
o a

o
s

2o Ga

2.2.1 Bueldos v Comisiones 1.4%2
2.2.8 Bervicios de Tercercs FHl
2.2.% Publicidad 193
2.2.4 Repuestos vy Materiales 1,085
2.2.5 Otros 415
2.3 Gastos Financieros R 29
2.3.1 Interdéses 8
2.35.2 Diferencia de Cambio I 733
2.3.3 Impussto a la Cta. Cte. 194

3. COSTO

¥ Costo d

Fuente 3

DE ADOUISICION
sto de Transferencia
G.V.

ete de Transferencia
macenamisento

DE OFERACION

stos Administrativos

i.1l SBueldos v Beneficios Sociales
1.8 Servicos prestados por terceros
1.3 Provisiones

1.4 Repuesstos y Materiales

1.5 Otros

stos de Venta

TOTAL (Intis)

e 1 kg. de pescado.

EFBER

2,884
i}
1,826

b B

£
13,877
b L

2,258
1,172

2
1,627

I

ol at

3,964

19,019



Cuadro NS 11
ESTRUCTURA DE COSTOB POR SERVICIO @ FERCADO

Junio 1990

1. ESTRUCTURA DE COSTO POR SERVICIO

tuso de muelle)

Descarga
Fesada
Lav.envan.enhielado v carga al
Acarvec v molienda del hielo
Hielo

=
[ SO 0% B O B Y

Uso de balanza plataforma
Mano de obra directa

%

B e b e e e e
]

oo~ o

2. ESTRUCTURA DE COSTO POR TRANSFOQRTE
Faita —~ Lima — Paita

2.1 Petrdaleo
2.2 Gasto Mantenimiento de vehiculo

2.5 VMidticos (% dias)
Sueldos chofer més Fenef. adicionales

2.4
2.5
2.8

Feaijes
Depreciacidn por vehiculo

SABTOE ADMINISTRATIVOS

0
i3

F.1 20U de Costo por Servicio
4. RESERVA

4.1 10% de Costo Operativo

10,909,048

COBTO TaTAL {(Intis)

COSTO UNITARIO {(Intis/kg)

¥ Fescado transportado por viaje b, O kg

Fusnte : EPRSEP

vehiculo

Uso interno de cajas plasticas(S0 unid

FRESCO

1,975,675

24,080
45,818
PO, 909
45,818
998, 400
118, Bbd
31,920

436 , B4

8,345,875

3,141,818
&28, Bha
2 2Y0, GO
1,570,909
165,818
545, 455

"
]

AG4, 7EE

§¢1
i

197,367

1,818



Z.1 TAMARO.

1 tamafo del provecto gstard condicionado por  la
capacidad de almacenamiento de los productos gque se van
a comercializar durante el periocdo de funcionamiento. Se
ha creido conveniente considerar gue para los  productos

hidrobioldgicos sea destinado el 754 de la capacidad

total, v los restantes 254 a wtilizarse en la prestacidon
de sgrvicios para  los  otreos  productos oblieto del

rovesto.
¥

Z.1.1 Estudio de las diferentes alternativas de tamaio.

Los factores principales gue condicionan el  tamado
del provecto son los sigulentes:

Tamaro — Mercado

Tamado — Tecnologia

Tamafo - Financiamiento.

Fu.lol.1l Tamafco — Mercado.

Comsiderando la extraccidn pesgueras del nporte
pEruanc  comne  nuestro abastecedor de materia prima vy

teniendo  en cuenta gue los volumenes desembarcados  son

i
%3

igrifics

it

ivos Yy gque por lo tanto gueds garantizado el

1,

abastecimiento de recursos hidrobicldgicos; este factor
o seria limitante para el tamafio de la planta. Ademas

existe la via de comunicacidn, que 8N 8W mavyor parte es



e g

asfaltada, la carretera Olmos-Marafidn que une la costa

can la  provincia de Hagua, quedando asegurado sy

transporte.,

Segun el estudio de mercado v teniendo en  cuenta
los volumenes de demanda de los productos hidrobiocldgi-
cas  para el periodo 1991 - 2000, se estimd gque las

ventas para el ultimo aSc (2000} son las siguientes:

FPescado fresco = 208,785 kg
Fescado congelado = 347,975 kg
Balado-salpresao = 243,383 kg

Enlatados

i

4,166 cajas.

Relacionando las cantidades anteriores Y conside—
rando los factorss de rotacidn del producto se tiene las

siguientes capacidades para el provecto:

Camara de almacenamiento fresco = & TH
Camara de almacenamiento congelado = 10 TH
Almacén para conservas = 350 cajas.

-

Selel 2 Tamafo - Tecnologia.

La capacidad de planta propuesto en el andlisis de
mercado es tecnoldgicamente viable, va gue existen equi-
pos  de  frio para una giran escala de capacidades, asi

como diferentes siztemas de operacidan.

F.1.1.3 Tamafo - Fimanciamiento.




™

Los equipos de fric son en su mayor parte imporia-
dos, por lo gue su costo requiere inversiones fusrtes;
sin  embargo por ser la alimentacicdn una de las necesi-
dades basicas, se justifica inversiones de esta natura—
leza, debiéndose recurrir al apovo financiero de parte

del Estado.

Z.1.2 Determinacidn del Tamafo Optimo.

Despuds de haber analirado los  tres principales
factores que inciden en el tamafo de plants s determind
que la capacidad estd dada por el mercado, o sea la
demanda de los productos por los consumidores. Resul-
tando  como consecuencia gue para los productos fresco v
salado salpreso se necesita una cémara de refrigeracion
a +°C de & TM. de capacidad. Para el almacenamiento de
pescado congelado es necesario una camara de 10 THM. de
capacidad & -209C; vy un almacén para conservas de una

capacidad de I50 cajas.

F.1.3% Capacidad Instalada Total.

La cvapacidad total del frigorifico sstara dada e
las necesidades de frio para los productos pEsgueros v

avdems

it

la consideracidn de dos CAMARIAas, UNna Dars
refrigeracidn de carnes rojas v otra para la conserva—
cidn de frutas.

Camara de almacenamiento de
pescado fresco v salado salpreso

it

& TH




2N

Camara de refrigeracion de carnes rojas = 3 OTH
Camara de conservacion de frutas = 2 TH
Camara de almacenamiento de congelado = 10 TH
Almacdn para conservas =550 Cajas.

£od

I

LOCALIZACION

ot

Fara la esleccion del lugar donde se debe instalar
la planta, considerando los cinco distritos gue confor—

man  la provincia de Bagua, se ha elegido la ciudad de

Hagua v los dos distritos de mayor poblacidn, La FPeca @

For lo tanto:
Macrolocalizacidn: PFrovincia de Bagua.
Microlocalizacion: ad Bagua

Bl la Peca

c) Imara.

La microlocalizacicon de frigorifico se efectud

[

teniendo en cuente los siguentes factores:

F3.2.1 Factores Cualitativos

S

fe2e.l.l Existencia de Fecursos.

Las series histdricas demuestran que  existe una
abundante extraccidn de recursos hidrobildgicos en  la
zona Morte Feruana, especialmente en el Fuerto de Faitar
por lo que consideramos gue el abastecimiento de materia

orima para 2! provecto se encusntra garantizado.
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FeRel.2 Tlima.

Bl clima de la provincia de Bagua s un  ambiente
tropical, semi-drido variando a sub-himedo: con condi-

ciones promedios entre 1984 v 1987 siguientes:

Temperatura promedio anual : 29.9 ¢
Humedad Relativa Prom. anual x F7%

Frecipitacidn Total From. anual:734.4 mm.

ios factores climdticos puede considerarse con
ciesrto grado de importancis, specialmentse &n lo gue ha
precipitacidn pluvial se refilere, va gque un exceso  de
precipitacidn  en determinada dpoca pusde ocasionar pro-
blemas en la distribucidn del producto hacis los disteri-
tos, por existir vias de comunicacidn solamente afirma-
das que se deterioran en época de lluvias. Hituacion

qus se da en forma similar para cada una de las

i

altesrnativas.

@ ey

Fri el cuadero NE 12 se muesstrs la fluctuacidn de
la temperatura v la precipitacidn mensualments en el ano

1987.

H.P.1.3 Accesibilidad a los mercados distritales.

La Frovincia de Baguas se sncuentra comunicada  con
la costa peruana através de la carretera marginal Olmos-
Marafdn. Asi mismo hay vias de acceso a cada uno de los

distritos de la provinocia.
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Fe.2.1.4 Disponibilidad de Terreno.

wiste en las tres alternativas propusstas, dispo-
nibilidad de terreno en cantidad suficiente para la
edificacidn del frigorifoco, de modo gue este factor no

constituye una limitacidn para el sstudio.

F2.2.1.5 Politica de Gobisrno.

For estar la provincia de Bagua en zona de selva
existe un tratamiento preferencial en aspectos tribuka-—
rios v orediticios, va que actualmente la politica del
gaoblerno es apovar la descentralizacidn, v gl desarrollo

integral de la regidn selva.

i

F.2.1.6 Disponibilidad de Mano de Obra Calificada.

Este factor no ses limitante para el provecto, debi-
do a gue el reguerimiento de téonicos v profesionales no
2s muy exigente, ademds considerando la gran existencia
de profesionales sin puesto de trabaio en las grandes

ciudades, gue pudisran ocupar @stas plazas.

F.2.1.7 Energia Eléctrica.

En la actuslidad sclamente cuenta con energia sléc—
trica la ciudad de Bagua, sin embargo su abastecimiento
no llega a las 24 horas del dia. Los requerimientos  de

=]

energia eléctrica en Bagua son generados por 02 grupos

slectragenos  con una potencia instalada de 1,200 EWH,
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que a febrero de 1990 solamente producen 800 KWH debido

al desgaste de sus motores.

En La FPeca v Chiriaco no existe servicio de erergLa
gléctrica. Estando en culminacién una paguena hidroeléo—
trica en la localidad de La Feca, pero a febrero de 1990
56 ha paralizado por faltas de presupuessto, para el

tendido de la red eléctrica,

For lo tanto la solucidn a la necesidad de ErErgLa
electrica en cada una de las tres alternativas del
provecto s la instalacidn de un grupo electrdgena, de
manera que se genere su propia  energia.  Sin embargon
puede hacerse uso de energia de la red pablica de  Hagua

en determinadas horas, o cuando exista algun desperfecto

@ el sistemsa propic.
3.2.1.8 Agua v desagle.

Actualmente la ciudad de Bagua cuenta con  servico
de agua v desagle, pero que no Eatisfage totalmente los
requerimientos de toda la poblacidn. Se satisface en la
actualidad el &0% de las necesidades de agua v &l S0% de
los requerimientos de servicio de desaglie; debido funda-—
mentalmente a la falta de agua y tambidn a la falta de
redes  instaladas de agua vy desagle. La escasez de agua
se debe a gue en épocas de sembric de arrozr este vital
elensnto  se encuentra racionalizado, asi como  también

@l e)xceso de lluvias provoca la destruccion de los
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8.1

canales de alimentacion hacia el reservoric principal .
Ademas el gran problema del agua se debe a aue no e
potabilicada, Fic pudiendn usarse directaments BTy

alimentos.

Tanto en La Feca como Chiriaco los servicios de
agua vy desagle  son escasos, situacidn gue genera
incomodidades en  la poblacion, vy desventajas para la

localizacidn del frigorifico.

De lo anterior se concluye gue se debe instalar en
el frigorifico un tangue de agua potable, para satisfa-—

cer los reguerimisntos de este slemento.

En el cuadro siguiente se muestra la evaluacidon
cualitativa de cada una de las tres alternativas de
localizacidn, con respecto a cada uno de los diferentes
factores: para ello se han asignado pesos variables de 1
a I segun el grado de importancia de cada factor, asi
mismo un puntaje de 1 a 10 de acuerdo a la incidencia en

cada una de las alternativas.
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EVALUACION CUALITATIVA

Existencia de Recursos
Clima

Acceso Mercados Distrital
Disponibilidad Terreno
Folitica de gobhisrno
Mano de OGhra

Servicios

Criterio social

FL.2.2 Factores Cuantitativ
F.2.2.1 Bervicios de Agua,

Laz  tarifas mensual
Hagua son las siguisntes:
Tipo de servicio

Viviends

Comercial

industrial

La tarifa de energia

14, 260,00/ buw—mes,

DE LOCALIZACION

BAGUA LA PECA CHIRIACD
(A} (K (0
3 8 24 6 18 4 iy
2 7 14 7 14 7 14
5 g 27 7 21 4 i3
2 7 14 7 14 7 14
2 g i g 18 9 18
1 g 9 g a 8 g
3 7 21 i im 5 15
2 7 14 8 16 8 16
141 124 109
0% .

Desagle v Energia Eléctrica.

es de agua a junio de 1990 an

Tarifa mensual {(intis)

18,000,.00 & 18,000,000

48,000,000 a 97,000,000

STELE 00,00 {minimo) .

gléctrica Y"industrial’ es de:




F.2.2.2 Transporte.

al Transporte de FProductos Hasta el Frigorifico.

Corresponde al transporte de los productos que  se
adguisren en  la costa v gue se tendrd gue trasladar
hasta donde se ubique el frigorifico. Considerando que
el costo depende de la distancia recorrida, v del sstado
de  las wvias de comunicacidny Bagua se  encusntra  mas
cercana, siguiéndole La Feca v mas alejado aun Imaza.

Distancias:

De Paita a: Hagua mmmml 457 Em.
La FPeca ====> 472 Km.
Imaza smmmm e BEO Km.

De esto se desprende que Hagua es el lugar de menor
distancia vy que por lo tantoc de menor costo para el

transporte de los productos para el frigorifico.

El costo de transporte de productos pesguesros hasta

Bagua seria el siguiente: Junic de 1990,

Camara de congelado = 18 260,000.00 intis (10 TH).
Camara de refrigeracidn = 8 34Z,273.00 intis (& TH).
Transporte comin = 1PTEEEL,3IEFZ.00 intis (1 TH.)

B} Transporte de Froductos Hasta los Consumidores.

El costo de transports de los productos hidrobiola-—
gicos desde el frigorifico hasta los mercados distri-
tales, estd en funcidn de las distancias a ser cubiesrtas

por el medic gue transporte los productos.




Distancias:

Bagua ar  la Peca =s=s=== 10 km.
Chiviaco =s===mlk 97 m,
El FParoo sl 7 okm.
Copalilain s==msmsk o 15 km.
Gramango ==k RS ki
FL2.205% Terreno
El costo de terreno en HBagua es  de 150,000

~y
o

intissm . Existe la posibilidad gque la Municipalidad
done wun fterreno para la instelacidn del frigorifico, por

tratarse  de un provecio de tipo social gue contribuve a

solucionar &l problema alimentario.

B La Feca e Imaza ] costo del terreno  es de

gy
S

L3O, GO0 v o 105,000 intisdm respectivamente. EBExiste
también la posibilidad gues 8]l municipio done  terreno
2

para la sdificecidn del frigoraifico.
F.2.3 localizacidn Fropuesta.

Luege  del andlisis de los factores de localizacidn
consilderamos que la microlocalizscidn mas adecuads tanto
e aspecto sstratégico como scondmico, = la localidad
de Haguas siendo la wbicacidn sspecifica del frigorifico
entre Hagua v el distrito El Hilagro gue distan

aoplamente 04 kKm.




o

Debido a la escaser de servicios basicos arn  la
localidad de Bagua, se recomienda la adguisicidn e
instalacidn de un grupo electrdgeno de la capacidad L
indigue el estudic de Ingenieria, v la construccidn de

urt tanque-pozo de agua para su almacenamiento v postes

rior utilizacidn.




.m. YL u_

FTEL

G
b
A
L3
~3
"
A
i
AH
"
oy i
i
v
tnd
n
i
wed
w i
L
.
Sl
i
u
i
H

BTEE OCEE

o~y
wed
n
o
=
R
u
el
{l
=
u
-,
e
v
e
]

n
7%
KE1

#% ADR

ﬁu -nAl o . e - _— _— iy
BT LG LY (ETED t7iE T a0 L 28 & Bl Vi ~aLd

n
{u
B
i

g
i
o4
n

i
#
Lo
41
s
2
HE
«F
i ]
L
2
{4
£

Atpwa g

=) O E0

o
£
2y
w'
“®
oy
L
=
"
e
i
o
™
G
3
-
£
Py
w#
-,
Ak}
§

o
o
P
oo L3
o
L1
L3
‘:g
-y
't~
#
et
@

i R’ i

-,
o

o
g
i
A
s
L
-
i

®
i
.
]

"
i
b oo |
-
1351

£
0
ed
.'rx

u
-
i

rrIng

il

::é:
{4l
o
7
i
£
<
i
&E

"ET (2"

et

LT

i

e
£
]
Q“
N
;
o
"
o
iy

2781 QG [ Pris G R O EE aAe|,

3
m
i
<03
HE
?..

Py

%
<
8
£
5 1
d
wi
8
it
.
i

~

n
Lo
«]
e
2
i)
S
e
i
3
#
spont

B3 D . GO

2% T9390] CHib TEMLAGRN BTDSLW T TRy TEWI0nN BT DEL
WINIHK YH I XY H

ST OEM DADENT




Y .
e e

e s IDDES L. FRRROCE Y E

En este capitulo utlizaremos toda la  informacion
técnica relacionada con el sistema de frio, refrigera-
cidn, almacenamiento a altas y bajas temperaturas. FPar—
tiremos de los resultados anteriores, como tamado de

planta, localizacién, plan tentativo de ventas.

4.1 GENERALIDADES DE LA OFPERACION DE FPLANTA.

En nuestro pais las instalaciones frigorificas

basicamente estéan conformadas por:

Lingas de Congelado (tdrnel o placas)
Céamaras de refrigeracion

Camaras de almacenamiento de congelado
Froductores de hislo

Camara de almacenamiento de hislo.
Camiones con camaras isotérmicas(hielo)

Camiones con camaras refrigeradas{equipos).

Bl frigorifico estd destinado principalmente a la
consservacion de productos pesgueros, pero ademas tambidén
a la conservacidn de carnes rojas v frutas en una menor

Proporcidn.

En lo referente a los productos nidrobioldgicos,
principalmente a la conservacidn de pescado fresco
refrigerado, pescado salado salpreso, pescado congelado.

Ademnds un almacén Dara Conservas,
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For otra parte se realizard el proceso de refrige-
racion  de carnes de vaouno, despuds gue éstos han sido
sacrificados en £l Camal Municipal de la localidad de

Bagua .

Ademas  se ha considerado los servicios para el

almacenamiento v conservacidn de frutas.

La operacidn de planta consiste basicamente sn  los
procesos  de almacenamiento, refrigeracidn v produccion

e hislo.

La materia prima gque llegue de la costa se recep-
cionard directaments a sus respectivas camaras de  alma-
cenamiento, de donde progresivamente se ird sacando para
s distribucidn local v distrital, con la utilizacidn de

vehiculos isctédrmicos v &l empleo de hielo.

Fara el casc de la carne de vacuno, gsta despuds de
zer  habilitada en el camal, se transportard hasta la
camara de refrigeracidn respectiva, de donde puede dis-

tribuirse de ascuerdo a las necesidades de consumo.

4.2 PROCESO DE PRODUCCION

El frigorifico estd bdsicamente conformado por
sistemnas de frio los cuales opesran de acuerdo a las

condiciones de almacenamiento de cada producto.

De los smistemas de frio sxistentes se ha elegido el
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sistema de compresidn de vapor con utilizacidn de freon,
va o gque es o omuy apropiado para instalacioness  de  poca
capacidad, a diferencia de los sistemas con amoniaco gue

s wutilizan para instalacionss grandes.

Bl =mistema gue consta bhésicamente de esvaporador
difusaor, unidad condensadora de tiro forzado v valvula
§ F

de expansidng  son independisntemente para cadsas una  de

4.2.1 Principio Técnico de Refrigeracion

La refrigerscidn es el procsso por el cual se
conserva el producto a una temperatura por encima  del
punto de congelacidn preservandose su frescura por corto

tiempo.

El agua gue existe en los productos marinos es  muy
diferente al agus pura: por contensr sales, aminciacidos,
azdcares: por lo gue inicia a congelarss a una tempera-
tura menor a 00, esstandeo el punto de congelacidn entre

~(,500 y —R0(,

Tanto la refrigeracidn como la congelacidn de los
productos marinos, se emplean con el obieto de evitar el
deterioro de la frescura v calidad del producto v su
conservacion  por oun periodo largo. Como los  productos
marinos se deterioran facilmente, ez necesario gue sean
preservados & una baje temperatura, siendo la tempera-—

tura  de 00 la frecuentemente usada, combinada por  Io




geEreEral Cor la wtilizacion de higlo Y CHmArA

frigorifica.
4.2.2 Principio Técnico de Congelado

La congelacidn es un proceso por el cual se prEcies
comservar  wun producto por largo tiempo,.  en donde  la
temperatura es menor ai punto de congelacidn, por debaio
de -18°C, donde la mavor parte de agua contenida en el

producto se sncuentra congelada.

8i la materia prima, se encuentra en el estade de

i

Culare

i

se

i

pre rigor mortis, dentro de las fibhras mu
forman microscopicos cristales de hielo. Si se encuentra
despugs del rigor mortis, en el caso de que la velocidad
de congelacidn es rapida, se forman microscopicos oris-
tales de hielo dentro de las fibras musculares Yomi @E
lenta, se forma fuera de ésta grandes cristales en forma
continua. esto es debido a gue el agua contenida dentro
de las células se traslada hacia el exterior, formando
alli grandes cristales. 6 esto se le llama congelacidn
extira téiularn Al momento de descongelar, el hielo for—
mado fuera no es absorvido por las células i no cjLie
gqueda  asi  en los espacios de éstas. La congslacidn
#tracelular, en comparaciédn con aguellos gue  tienen

cristales dentro de la célula, la carne resulta acuocsa W

s2in sabor.

4.2.3 Frincipico Técnico de Almacenamiento a Rajas



Temperaturas

Los productos pesqueros congelados son almacesnados
en camaras a temperaturas de —18°C a ~20°0, tratando en

lo posible de gue dstas temperaturas no varien.

Durante sl almacenamiento se producen alteraciones

en el producto congelado, las principales son:
4.2.3.1 Cambios Fisicos

Tiene gran importancia la pérdida de peso, o cual

se puedes evitar realizando el glasesado.

Laszs capas superficiales ricas en proteinas al dese-—
carse  pueden modificar las estructuras de édstas v
alterarlas en forma ilrreversible, gue se denomina guema-—

dura por congelacidn.

La pérdida de agua por sublimacidn durante la con-
servacldn pusdes  ser lmportante si los envases no o Son

gatancos al vapor de agua.

El  aumento del tamafio de los cristales de hielo,
fendmeno llamado recristalizacidn, gue  ss  debe &

fluctuaciones de la temperatura durante la conservacidn.
4.2.5.2 Cambios Ouimicos

La desnaturalizacidn proteica, gque lleva consigo

urna  perdida en la capscidad de retencidn del agua v por




ic tanto una modificacidn de la textura de los

productos.,

Una alteracidn importante es el enranciamiento de

las grasas, asi como hidrdlisis de las mismas.

4.2.4 Flujo de Frocesos de Froduccién ¥  Almacenamiento

de los Froductos Objeto del Frovecto.

A

A continuacion se dan los diagramas de fluijo de
elaboracicdn de cada uno de los productos obietos del

provecto.
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4.2.5 Descripcidon de las Uperaciones de Froduccién

Almacenamiento de los productos.

4.2.5.1 Pescado Fresco

Las operaciones a desarrollarse para la manipula-
cion de pescado fresco son:
&} Fecepocidn
El pescado gues viene de la costa es recepoionado en
cajas plasticas.
) Fesado -enhielado
Lusgo se procede al pesado v enhielo en la nfagndnlndab
cidn de I partes de pescado a 1 de hielo.
) Almacenamisnto
Inmediatamente después del enhielado deberd almace—
narss en la camara de refrigeracidn.
d) Distribucidn
La distribucidn serd tomando como consideracidn basi-

ca la temperatura del pescado que deberd cerca de 090,

4.2.5.% Pescado Congelado

El pescado congelado se recepcionard debidamente
enbolsado v cublerto con cartén corrugado, sin signos de
rotura  de envases v debidamente congelado, luego se
transportara hasta la camara de almacenamiento de conge-

lado en donde estarsd hasta su distribucién.

4.2.5.% Pescado Salado

El pescado salado proveniente de la costa se Fecene

¥




cionard en cajas plasticas, se pesard v se almacenars en

camara de refrigeracidn hasta su distribucidn.

4.2.5.4 Hielo en blogues
la produccion de hielo esta destinada, wuna parte

para la conservacidn del pescado fresco y otra a la
venta al pablico. Las operaciones de produccidn son las
siguisntes:
a}) Llenado de agua en Moldes

Los moldes de aluminic de 15 kg de capacidad se
Tienardn con agua limpia.
iz} Congelacidn

Los moldes con agua son enfriados por conveocidn v
conduccidn con la salmuera enfriada en el evaparador del
zistema de frioy; hasta la congelacion total del agua v
wna temperatura de 7090,
o}l Desmoldado

Los moldes con hielo son colocados en el tangus de
desmoldado gque contiene agua calisnte, en &l cual s
produce un  ascenso de temperatura en la superficis de
los moldes v se derrite una pequefa parte de hielo gque
esta en contacto con el molde, logriandose asi que el
blogue de hielo pueda salir del molde al realizar el
vueloco del conjunto.
d) Melido

El hielo a utilizarse para la conservacion de pEsrado
g8 molido v distribudido en las respectivas cajas  con

pEscado.




@) Distribucidn

El hieloc en blogues se distribuye en sacos de
polistileno, con la utilizacién de pajilla de arror como
material aislante, para que por efectos de alta tempera-—

tura no se produzca la fundicion del ielo.

4.5 FROGRAMA DE FRODUCCION

En el estudio de mercado realizado en el capitulo

2y tomando como  base la informacidn de la demanda
insatisfecha se ha confeccionado el cuadro NS 13,

4.4 REQUERIMIENTO DEL FPROYECTO

A& continuacidn se da =1 desagregado del requeri-
miento para el proyecto, como equipamiento, materiales &
irsumos mano de  obra, terrena, infrasstructura e

instalaciones,

4.4.1 REQUERIMIENTO DE EQUIFAMIENTO

]

il

g refiere todo lo que corresponde a MACUINnarias,

equipos, herramientas, mobiliario, unidades méviles.

4.4.1.1 Maguinaria vy Equipo

i

A continuacidn se describe las maguinas v egqui-
pos  del sistema de frio gue requisre el provecto segun

tipo de producto.

al PESCADD CONGELADO
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= Una cédmara de 10 toneladas de capacidad
Con medidas de 3.60 % 5.75 u 2.60 mts. de alto,
construida con  paneles componibles v prefabricados en
planchas de acero, interior de acero galvanirado, aisla-

do  con poliestireno expandible de &" de espesor, Con

i

enpaquetaduras especiales entre las unicones para meior

cierre hermético. Con pusrta frigorifica de 8% » 185

cmits. de doble blocaje para baia temperatura, incorpora-—

da en un panel, cerramiento de blocaie v golpe. El piso
“

sera de concreto aislado vy preparado especialmente para

recibir peso.

=~ Una wunidad condensadora de 5 HF marca BITIZER

De construccidn alemana, compuesto pors COMPrasor,
mator eléctrico de 220 voltios, 60 ciclos, condensador,
tanque recibidor, ventilador, llave de servicio, ojo

visor de aceite v base.

= Un evaporador de baja Temperatura marca Mo Guay
Con  difusor de tiro forzado, con descongelamiento
eléctrico, confeccionado en planchas de aluminioc v tube-

ria de cobre.

- Bocesorios:

Valvula de expansion termostdatica

Seoadar

Helol de deshielo

Termametro

Control de alta v baja presion (presostato)
Tablero de control eléctrico

Faneles de iluminacion interios

Tubsria de cobre
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Has refrigerante
Aislante para tuberia

) PESCADO FRESUCO

= Una céamara de & tonesladas de capacidad a 00

Con medidas de 2.40 w 5.75% » 2.60 mts,., de alto, sspesor

A 1t

del aislante poliestireno de 4%, Con puerta para temos-
ratuwra media, v obtras caracteristicas  iguales a la

anterior.

- Una wunidad condensadora de 3 HF marca Bitzer

Caracteristicas iguales a la anterior.

= Un evaporador de temperatura media marca Mo Ouay

- fAccesorios:

Valwala de supansidn termostatica
Secador

Termdmetro

Control de alta v baia presidn
Tablero de control sléctrico
Fanel de iluminacidn interior
Tubsria de cobre

Gas refrigerante

Aislante paras tubsria

o) CARNES ROJAS
= lna camara de 3 toneladas de capacidad a 09C

De 2.40 x 2,45 x 2.60 mts. de alto, otras caracteristi-

Lh

cas iguales a la anterior.

~ Una unidad condensadora de 1.5 HF marca BITZER

- Un evaporador de temperaturs media marca Mo Ouay
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~- fAccesorios:

Toguales al anterior

d) FRUTAS
- Una camara de d toneladas de capacidad a 590
Con medidas de Z.40 x 2030 » 2.460 mits. de alio, v otras

caracteristicas iguales a la anterior.
~Urma unidad condensadora de 1 HF marca BITIER
= Un evaporador de temperatura media marca Mo Duay

- fAccesorios:

Tgual & la anterior

@) FRODUCTOR DE HIELO EN BARRAS DE 15 KG. C/U CON
CARACIDAD DE 1,000 KG./DIA.
= Un  tangue de fierro laminado en frio de E2/146"% de
espescr  reforsado v revestido con pintura epoxica  con

)

forro de poliestireno expandido de &7 de sspesor cubisr-

to exteriormentse con plancha de 1/732" de fierro LAF
tratado antidgido.  Dimensiones aprodimadas: 440 » 160 o
100 ocm. HMoldes de 15 kg. cfu construidos en plancha de

2.0 mm.  de espesor, reforzados para trabajo industrial,

alineados sobre perfiles de fierro LAF de Z/16"%.

= Un tangue de desmolde de plancha de fierro de 1/78Y
recublerto  internaments con pintuwra epdxica, de igual
medida que &1 tangus principal. con acabado exsterno

anticorrosivo.
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= L agitador de turbinas con electromotor de 1.2 HF,
1700 BPHM, trifésico, eje de mando de acero inodidable de
AA4Y terminado en un impulsor tipo tuwrbins,  también  de
BSOS LPOM. para la circulacidn de  S00 gal/minuto,

controlado por tablero de mando.

s

- Una unidad de refrigeracidn BITIER FRIGOR, de & HF,
abierta, compuessia por mobor, COomMpresor, recibidor de
liguido, condensador, sepsrador de acelte, éalenaideﬁ cies
CALErre, filtro de humedad, wvisor de carga, valvula de

pansidn, dispositive de seguridad en su aproplada
getructura v montado todo sobre el pilsco prolongado del
tangue oroduactor.

-~ Tablerc de mando para la operacidn aviomatica  de
produccidn contenente los contactores para los molores v
dispositivos térmicos  para el control  del tangQue
fabricador.

- Un evaporador HEFID COOLER SIL-70, sumerglido sn sl
tangue confeccionado con 110 mibs. de tubos de cobre  de
EA47, soldado con soldadurs sspecial de plata para larga

duracidm.
f1 Una moledora de hielo de 1 HF.
4.4,.1.2 Eguipoe de fAlmacen

Fara realizar las operacionss de fraslado, almace-—
mnamiento v produccidn de leos diferentes productos,. se

regquisre el siguients sguipo:




v

= Un montacargas (pato manual )

- 20 parihuelas

= 200 cajas plésticas de 40 ilts. cada una.
73 cajas plasticas de 70 lts. cada una
— 20 ganchos de acero para colgar carnes
= 100 mits. de manguera de 1Y de didmetro.

= Uma mesa de lavado

4.4.1.3% Equipo fuxiliar

Ee basicamente los equipos para el servicio de agLa

¥ oenergia eléctricas

- Doz bombas para agua de 1.5 HF cada una.
= Un grupo slectréageno de 53 KB,

= Una subsstacidn slectrica adrea.

= Tablero general

-~ Tablero de distribucion

- Elimentadores

-4 Equipo de Mantenimiento

~ Un juego de llaves de boca v corona

= Urn juego de llaves de dado

s

= U Juesgo de alicates mecanicos

= Un juesge de alicates sléctricos

&

-~ Ln tlave estilson de 18°

[31]

= Una llave francesa de 18°
= Un equipo de carga de refrigerante

= U juego de desarmadores
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Liry
Lir
Liry
Lir
Liry

Lirm
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4.4.1.5

Lin

£
i

amperimatro

dosificador de aceits
dosificador de grasa

tornillic de banco de &"
squipo de soldadura eléctrica
taladro de 300 watts

& balones para refrigerante

Unidades Moviles

& camioneta con camara isotérmica de 1,500 kg

4.4.1.4 Equipo de Seguridad

Ln

extinguidor de 172 kg. de capacidad

Dos cascos protectores

Dos mascaras antigas.

4.4.1.7 Equipo de Oficina

Dos magquinas de BESCribir mecdnicas

Dos maguinas caloculadoras con rollo

Dos escritorios

Dos sillones girstorios

Seis sillas tapizadas

Dos estantes

Dos ventiladores

Teléfono

Juego de muebles

Mesita méquina de escribir



- Hotiguin
- Dos engrampadores, dos perforadores
~ Dos papeleras, dos docenas  de files ches

palanca,eto.

4.4.2 REQUERIMIENTO DE MATERIALES E INSUMOS

La necesidad de estos slementos se calculargd  men—
sual v anualmente, va gue los requerimientos  irdn  en
aumento, salvo algunas excepciones. & continuscidn mos-—
tramos el desagregado de los materiales e insumos que

regquisre el provecto. (Cuadro NE 15).

4.4.%5 REGUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

Las necesidades de mano de obra se han dividido en
dos etapas, implementacidn y produccidn, siendo la pri-
mera la que se necesita desde los inicios de trabaios en
@l terrenc hasta la puesta en marcha de las instala-
ciones, vy la segunda referente a la produccidn gue s

considera 10 afos.

4.4.2%2.1 Mano de Obra de Implementacidn

La necesidad de personal se considera para el tism—
po gque durara la implemsntacidn gue es de un afio. Siendo
necesario las siguientes personas:

- Frovectista (17

:

= SDupsrvisor de obra (1)
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- Guardian (1)

4.4.%3.2 HMano de Obra de Froduccidn

i

La necesidad de mano de obra de produccidn se ha

dividido como mano de obra de fabricacion vy mano de obra

de operacidn, como se muestra en el cuadro NE 14,

4.4.4 REQUERIMIENTO DE TERRENQO

Las necesidades de terreno se han calculado sobre
la base de los tamafios de la maguinaris, sguipo, almacsén
y eficinas administrativas. A continuacion se especifica

esta necssidad segun el cusdro NG 17,

4.4.5% REQUERIMIENTO DE INFRAESTRUCTURA CIVIL

ot

En el cuadro siguiente se aprecia el area regusrida

por tipo de construccoidn.

IMFRAESTRUCTURS CIVIL

Tipo de Cantidad
construcoion

Oficinas, vivienda v otros 190 mi
Flanta de produccion v almacenam. dEaon
Fared perimetral AP0 v
Tangue de agua de 2 mts. cubices 4 ¢
Ares de circulacidn a5 0

4.4.6 REQUERIMIENTO DE INSTALACIONES
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Fara esfectos de los calculos posterioress se hace

necesario especificar el costo de las instalaciornes de

i

maguinaria v  equipo, asi como el transporte de  los
mismos desde la ciudad de Lima hasta la localidad de
Bagua .

Maguinaria v eguipo

Energia eléctrica trifésica

Transporte de equipos Lima-Bagua

4.4.7 OTROS REQUERIMIENTOS

Se refiere a las necesidades de agua Y EnErgLa

eléctrica.

4.4.7.1 Agua

Fequerimiento de agua (m3)

ARos i =2 3 4 - 10
Cantidad 1,080 1440 1,800 2160

4.4.7.2 Energia Fléctrica

Las necesidades de energia eléctrica se Frars
caloulado  teniendo en cuenta el consumo de los @ulpos,

alumbrado de planta, oficinas Wooohros .,



-,

Unidad de pescado congslado 4, 8
Umidad de pescado fresco 2.0
tnidad de carnes roias 1.45
tnidad de frutas .85
Froductor de hielo & 00
Moledora de hielo e 75
Bombas de agua 2.23
fluminacidn planta 1.5
Pluminacidn oficinas 150
Ampliacionss v obros S5. 50
Factor ssguridad (+20%) . 80
Total=(w 33.00

1 consumo de energia eléctrica de los sguipos
planta se caloula parae 18 hores de funcionamiento,

oficinas, alumbrado v otros se considera 12 horasg

®
2

N

o tanto el consumeo de energia eléctrica ser

Lo Consumo de maguinaria v eguipo  19.0 Ew

Tiempo de Tuncionamiento 18 hrs
Operacidn al afo E1E dias

Consumo anual 106,704 Kw

Factor de seguridad (207 S1,541

e

[ a

Qo




4.8

se desarrollarad la ieplementacidn del frigorifico,

o

Subtotal

Tluminacidn, oficinss
otiros

Tiempo de funcionamiento
Operacitn al afo

Consumo anual

Factor de sequeidad (20K}

Subtotal

Consumo Total Anual

CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION

elaborado el sigulente diagrama,

128,045 Kw

18 hrs
E1E dias
21,824 Kw

b, 365

166,254 Kuw.

ta fimnalidad de mostrar cronoldgicamente

considerando cada

de las stapas del provecto. {(Cuadro M2 18}
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Cuadro N 135 REGUERIMIENTOR DE MATERIAGLES

1 MES . £ - 04 - 10

MATERIALES INDIRECTOS:

- Materiales Indirectos
de Fabricacidn

Aceite de maquina {(gin) 1.5 i 22 24
Refrigerante (hkg? £ il e & B0
Detergente (kg) 13.0 180 240 280
Escobillones {(unid) 1.0 L& 15 ig
Mamelucos {(unid) 7 “ 3
Botas de jebe (pares) 3 7 11
Botas de cuero (pares) 3 5 7
Guantes para frio (pares) 4 & i
Guantes de cueroc (pares) A 4 b
Baldes de 20 lts {unid) 4 & &
Palas metalicas {(unid) = 4 &

-~ Materiales Indirectos
de Operacidn

Fintura (glin) & i b
Combustible (gasolina){gln) 120.0 L.440 1,800 2 000
Lubricantes (aceite){gin} 0,5 1z 15 18
Fetrdleo (glin) SA0L0 4,200 4,200 4, B0
Detergente (kg) 3.0 b a0 &
Acidoe muridtico {(glin) 1.0 12 12 1
Trapeadores {(unid) = 4 b
Fecogedores {(unid} 3 4 o
Escobillones {(unid) A 4 b
ttiles de Uficins

-~ Fapel bond (millares) A A £
~ Fapel bulky (millares) 4 4 i
= Fapel copia (millares) 9 bl &
= PFPapel carbén {(cajas) 1.0 iz 2 18
= lLapiceros {docenas} 1.0 13 12 i%
- Lapices (docenas) 1.0 iz 2 1&
= Cuadernos {docenas} 1 1 1
= Borradores (docenas) 1 i 1
= Flumoness punta grussai{doc) 1 i X
= Flumones punta fina(doc) =2 2 &
= Tizas (cajas) 1 & &
=~ Talonarios de factura (unid) 24 30 440



Cuadro N8 1ié4 REGUERIMIENTO ANUAL DE MARND DE OBRRA

CAREO O FUNCION Califi— Régimen A8o Operacidn
cacidn  Laboral 1 -~ 2 S A0

1.-DE FapRICACION

1.1 HMano de Ohra Directa

o
e

Flanta de hielg & 0
Manipulacidn pescado N 0 i

=¥

Total mano de aobra directa =

Lo

1.2 Mano de Ubra Indirecta

Técnico refrigeracidn C E i i
Limpiera de Planta NC i i i

Total mano obra indirecta 2 &

TOTAL FABRICACION: 4 b

IT.-DE OFERACION

2.1 Administracidn
Administrador gersnte
Auxiliar contable

Secretaria
Guardian

ZmTn
ommm
Pl e e e
A

)

b
£

Total Administracidn
2.2 VENTAS
Jefe de Ventas 1 E

fAsistents MO {3
Chofer MNC [N

fot fot ot
ot il e

Total Ventas A 4

TOTAL OPERACION: ] o

TOTAL MANDO DE OBRRA: iz 14



Cuadro NE 17 MNECEZIDAD DE TERREND

AMOBIENTE AREA
REGUERIDA

Sala de Camaras i me
Sala de maqguinas s)
Froductor de Hielo 20
Almaceén de Conservas 1 B
Grupo Electrégeno 1o B
Taller de Mantenimiento 25
Oficinas 100
Viviends E u
Vestuarios 10 "
Servicios Higiénicos 20 #
Almaceén de Materiales A0
Area de Operacidn 100
Area de Circulacidn VYehiculos BRI "
Flataforma de Carga v Descarga 40 "
Tangue de Agus 10

“Brea Libre 195 .

fArea Total : 1,000 m
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A continuacidn  se muestras el monto de las inver-—
sionss que requisre el provecto, tanto en inversidn fila
tangible, inversion  fija intangible v capital clez

Trabaio.

S.1  INVERSBION EN ACTIVOS FIJOE TAMGIBRLES

Los bienes tangibles se han clasificados eny terree
o, obvas cilviles, maguinaria v oeguipo, & instalaciones
vy o bransporte:;  gue  son los de mayor incidencia en 1a

ssbructura de toda la inversldn del provecto, represen-

tando el F2.454 sguivalente a JE6,637 .40 dolarss.

G.1.1 Terrenco

Valor WMa oy
Cantidad Unid Unitario Total
[ST=F1 Al e S, 00 S MO0, O
H.1.2 Obras Civiles
Los gastos  en obras civiles ascienden a 65,175

divlares, ogue eguivales sl 26.588% de la inversidn  total

del provecto.

Yalor Yalor

Cantidad Unid Unitario Total
Flanta 28O0 mE L0000 28,000, 00
Oficinas v obros iwo oo LB 000 28, 500,00

e

Area de cilrculacidn B 15 .00 B D780




Fared perimetral

B ow 10,00 B, P00, 00

Tangues de agua E S L 00 O L 00

3.1.% Maguinaria y Eguipo

£l monto de la inversidn referente
£ L [ scisnde a 147,831,460 dédlares gue
&0.E9% de la inversidn total. FPara mavor

subdividido an: almacenamiento v produco

i

& mAaguinaria v
repressnta &1

claridad se ha

1, sguipo de

Imacen, equipo auxiliar, esguipo de mantenimiento, uni-~

dad mévil, equipo de seguridad v eguipo de oficina.

Valor Yalaor
Cantidad Unid Unitario Total

S.1.%.1 Almacenamiento v Froduccidn

Camara de congelado 1 urid
Camara de refrigeracidn i
Camara de carnes i
Céamara de frutas i
Froductor de hislo 3o

Moledora de hielo J, ®

9.1.3.2 Equipo de Almacén

e, 308,00

S22, L0500
17,229 .00

g ol ¥

12,027 .00

3}

8,452.00
17, 545,00

Q80 .00

11,822.60

Montacarga L oumid 8, 000,00 B 000, G0

Farihuelas 20 v & .00 120,00

Cajas pléasticas de 40 1t ELETN .00 1,600,000

Cajas plasticas de 70 1t dEon 12.00 SO 0

ess de lavado 3 = Léd . &0 1&6 .60

Ganchos de acero S0 40 LRI L



)

Manguera de jebe v lona
HBalanza de disco 500 kg

Balanza de disco 160 kg

SL.1.3.0 Equipo Auxiliar

Hombas de agua

Grupo electragenc 33 kHw
Subsstacidn sléctrica
Tablero general

Tablero de distribucidn

Slimentadores

G.1.%.4 Eguipo de Manternimiento

Llaves de boca v corona
Llaves de dado

Alicates meEcdnicos
Alicates sléctricos
Llave gstilson de 180
Llave francesa de 18°
Eoguipo de mandmetros
Desarmadores
Multitester

Dosificador de aceite
Dosifticador de grasa
Tornillo de banco de &Y
Eguipo soldad. eléctrica

Taladro de 300 watts

10

foete

it

jgao

i

4,357

289,00

140,00

Laie g

S85.00

440,00

§ 200, 00

AT M AR

o 0 L D

500, 00

00, 00

T 00
D800
L
11 .00
LEZ .00
111.600
S D
3200
PO, Q)
ERS eIy
L
R LD

AAR L OO0

184,00

437 .00

25900

140,00

S, PLO L 00

FFO 00
E0 440,00

i " 200,00

L 000 00
B0, 00

CRLE

400,00

4500

FE L0
EE O
R L
LA GO0
LHZ.00
L1100
A L D
1200
S LD
30 O
KRS NS
LEE OO

S3E.00

156 .00
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Halones de refrigerante

LR

210305 Unidades Méaviles

Camioneta o/camara isote

9.1.3.46 Equipo de Seguridad

Extinguidor de 12 kg
Cascos protectores

Mascaras antigas

Ge.l.3.7 Equipo de Oficina

Maguinas de escribir
Calculadoras c/rollo
Escritorios

Zillones giratorios

Hillas tapirzadas

Estantes

Ventiladores

Meszita de magquina escribir
Jusgo de muebles

Botiguin

Otros

S5.1.4 Instalaciones y Transporte

Pl

= 28,00

H0

wrid B0, GO0, 00

wriid 50, 00
H 18,00

" L& .00

uriid EOG, OO

i 100,00
L 100,00
1

T,
1 22 .00
il 0
i &, B0
1 A 00
" 1&0 .00
50, O0

J00 ., 00

110.00

4 0, D

EO % G 00D

168.00

L0, 00
By 00

EZRL00

W L7100

A0, 00
200, OO
P00, 00
140,00
176,00
130,00
129 .00
P 00
L&0, 00
R, 00

O 00

8,6350,80

Corresponde  al costo de la instalacién de las

camaras de almacenamiento,

productor de hielo, instala-



cidn  de energia eléctrica trifésica y el transporte de
todos  los  equipos desde la ciudad de  Lima hasta la
localidad de Bagua. Fste rubro representa 1 I.82Y% de la

inversidn total v asciende a B,630.80 dalares.

Maguinaria de procesos TLHEO.80
Energia eléctrica trifasica EOHD L 00
Transporte Lima - Hagua S O

9.2 INVERSION EN ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES

Bl monto de la inversion intangible asciende a
1, 200,00 délares, gue corresponde al 4.98% de la inver-—
sion total. Estd representado por los estudios de inge-—

nieris, personal pre-operativo, v gastos de organizacién

Yo ooonstiitucidn.

G.2.1 Estudio de ingenieria

S refiers a los estudios definitivos, como slaho-
racion de planos, actualizacidon del provecto v todo 1o
relacionado  para iniciarse la ejecucicon.  Su costo e

GO0 00 ddlares,

.2.2 Personal Fre-operativo

e refiere a la mano de obra de implementac 1dn
desde gque se inicia la ejecucicon del provecto hasta s

puesta en marcha. Segun el craonograma de implementacion

i
§
i

considera 13 meses para el desarrollo de la stapa

H



Ll

pre-operativa. Fara ello se ha considerado dos  guar-—

i

2

dianes, un supervisor de obra v el provectista. Su costo

=@ calcula en 7,200.00 délares,

9.2.3 Gastos de organizacidn, constitucion Y prueba

Se refiere al costo gque tiene formar la EMDIFEEa Y

o

la puesta en marcha de las instalaciones. Su costo se

o

estima en 2,000,000 délares.

G.2.4 Intereses pre-operativos

La Hanca de Fomento financiara el provecto sin
costo de  interdses pre-cperativos, v con un afo  de
gracia, emperando & Pagarse estos sl inicio de  las

operaciones del provecto.

.3 CAFITAL DE TRARAJO

i

La cuantificacisrn del capital de trabajo se  ha

hecho considerando  un mes como el tiempo gue dura el

ciclo de operaciones. El monto asciende & b AVETO di-

lares, que representa el 2.&60% de la inversidn total.

A continuacion  se presenta el desagregado de los
rubros gue conforman el capital de trabajo, como materia
prima, materiales & insumos, gastos de personal v gastos

de opsracidn.

G.3.1 Materia Frima 4 &4, 07



Fescado Fresco
Fescado Congelado
Fescado salado sal

Enlatados (172 1lbx

H3.353.2 HMateriales

FCs

Energia eléctrica
Aoeite de maguina
Detergente
Femoobillones
Mamelucos

Botas de jebe
Botas de cusro
Guantes para frio
Huantes de cuero
Baldes de 20 lis
Wailpe

Falas metalicas

H.5.37 BGastos de P

1,500
S, OO0
TR & SO0

48 ltas 250

e Insumos

R

>

P

1

ersanal

L]

ma
i
agln
kg
i
unid

[ErE

urnid
kg

wrric

S.5.%.1 Mano de Obra de Fabricacidn

Flanta de hielo
Manipulacidn pesca
Limpieza de planta

Técnico de refrige

o i

Facidn i

pErs

P Y
L8 P

Q.15

- o,

{1, .50

7 <00

(SIS T

0.0146

e e

PG
1.83
200
B A

Lih a el

H.35

| 75
e 8

.~ R

SN Wby

I T
o ow bl

4 00

O.0%

4.17

BEL 00

&7 .00

&7 .00

P00

S7H.00

TEG, 00

FEO OO0

1, 750,00

208 . 533

D. 40

e s s
221 .65

3. Q0

o

4 .90
. 00
PP

Fdad

et g ]
e T OGS it

LD
1352
B 00
B 00
O LB

.54

15 058,00

ELEL 00




o

e

Fa3.2 HMano de Ubra de operacicn

Administrador gerente L pers
Jefe de ventas i
ABuxilisar contable i
fAmistente de ventas 1
Gecretaria i
Choter i
Guardidn 2"
H.5.4 (Gastos de Uperacidn

G.%53.4.1 Gastos en Materiales
Gasoclina 120 gln
Fetrdleo g M
Acelte L6 B B
Detergents 5 kg
Aoido muridtico 4 1im
D.3.4.8 Wtiles de Oficina

Fapel Bond I mill
Fapel bulky i "
Fapel copia 1 ¥
Fapel carbdn L caja
Lapices i doc
Lapiceros & doc
Cuadernos & ourid
Flumoness punta grussa & ourrid

LEZ .00
11&.00
1050, 00
Pl G0
Fé L 00
&7 .00

&7 o 00

0,258
O 20
10,00

HLO0

0.23

1,00
400
B.00
.00
2.00
2.00

0,50

D23

4200

BELO0

116,00

100,00

Gy LD

Gy GO

&7 .00

154,00

o

DL 00

FO, 00

5,00

GO0

1.00

L

2.08

10,00
N sl
5, 00
82.00
a0
4,00
Ha.00

1.50




>,

Flumones punta fina 1 doc 1.0 .00
Ticas 4 maia 0,85 .00
Talonarios de facturas 2 ounid 0, i JEg LS
Sellos &5 H O, B0 L. 50
Ohros 8. 468

S.4  CRONOGRAMA DE INVERSIONES

Con  la finalidad de conocer la inversidn que se
requiere segun el tiempo v estructuras del provecto, se
ha elaborado el cuadro NE 19, para los 12 meses [ IRE -

durard la ejecucidn del mismo.,

G.3 INVERSION TOTAL DEL FROYECTO

Bl provecto reguiere una  inversion  total cle
245,210,110 ddlares U.S5.6., de los cuales Z38,837.40

oy

délares corresponden & inversidén fija v 6,372.7 délares
a capital de trabajo. En el cuadro N8 20 se presenta la

inversion  total del proyecto seguin su estructura v los

porcentajes de participacion de cada una de ellas.
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Cuadro N8 20

INVERSION TOTal DEL PROYECTO
{En Délares WU.5.4.)

Concepto Yalor Forcentaie

1.

o
o

@

al

B3

INVERSION FIJA
TANGIBLE

Terreno G0 O 22047
Obras Civiles A5, 175.0 L A
Maguinaria v Equipo 147 ,83%1.6 &L BIE
- Frocesamiento 78,3080
- FAlmacen 11,822.6
= fuxiliar SEFI0,0
= Mantenimiento 1,482.0
- Beguridad vy Vehiculo 30,1&68.0
- Oficina 1710
Instalacidn v Transporte B,.630.8 BB2%

Tetal Tangible 226, 6FT .4 F2.4TY

INTANGIBLE

Estudios de Ingenieria Ea00, 0 1.28%
Fersonal Fre—-operative L2000 £.94%
Gastos de Urganizacidn

Constitucidn v prueba S L0 0. 8EY

Total Intangible 1E,200,0 4 . WY
Total Inversion Fiia S38.837.4 FF 407

CAFITAL DE TRABRAJD

Materia FPrima 4,642, 1 1.89%
Materiales & Insumos SO, 5 O.21%
Gastos de FPersonal 1,088.0 0L 43%
Gastos de Operacion 1467.1 Q.07

Total Capital de Trabajo b BT2.7 PRI A

ITNVERSION TOTAL

245, 210010 100,00



6.1 RECURSOS FINANCIEROS PARA LA INVERSION

Los  recursos financieros gue requiere el  provecto
comprende desde los estudios definitivos hasta la pussts

en marcha e incluso el capital de trabajo para &l primer

i

mes de operaciones, despuds del cual anpezara a retornar
los  fondos para continuar con las operaciones v comple-

tar el ciclo normal.

Dada la peguela capacidad del frigorifico su imple-~
mentacidn no recuiere de moneda extraniera, va gue exis-—
ten  maguinaria v egquipo en el pais gque se  adguisre en

moneda nacionsal.

&G.2  FUENTE DE RECURS0OS FINANCIEROS

Dado el cardcter del provecto serd asumido en  su
mayor costo por el tesoro pablico v una parte menor  por
ia Empresa Fablica de Servicios Fesguerocs (EFBEFY),  em—

presa gue administrard el frigorifico.

&.5  ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO

El financilamiento consta de dos fuentes, fimnancia—

miento por deuda v financiamiento propio, de los cuales

i

ot
o

el primero es el gue representa la mayor parits  de

inversidn total.

El financiamiento por deuda asciende a la suma de



i

g

EELLAEEV A0 dédlares gue represents el FOUEYY de la inver-—
sidn  total, mientras gue el finsnciamiento por  aporis
propio es de Z2E,872.70 dédlares gue representa sl PLALE
de  la inversidn total. El cuadro M8 21 nos muestra la
setructura del financiamiesnto tanto por  aporits  propio
come  por deuwda, en =21 cusl se pusde apreciar  gue el
financiamiento por deudsa estd oriesntado ssirictamenie a

la inversion fiia tangible.

&.4 BERVICIO DE LA DEUDA

Corn la finalidad de concoer los desembolsos  tanto
e interdses  como la amortizacidn de  capital, se ha
elaborado el cuadro ME 22, considerando una  tasa  de
interds  anual de 12¥% para moneda en ddlares W.E. AL,
periodo de gracias de un afio v ouna frecusncia de  pagos

trimestrales.




Cuadro NS 21 ESTRUCTUROG DE FINANCIAMIENTD
{En Dédlares U.8.8.)

"

Concepto Aporte
Fropio Deuda TOTAL

.- INVERSION FIJ&
&) TANGIRLE

Terreno S, 0000 5 Do 00, 10
bras Civiles = 6E,175.0 65, 175.0
Maguinaria y Eguipo

- Frocesamiento - F8, 308,00 7R,308.0
- Almacén - 11,828.6 11,822.6
= fAuxiliar = 23,9210.0 ZT,910.0
= Mantenimiento - L4320 1.452.0
- Seguridad v Vehiculo - J0,168.0 Z0,168.0
- Oficina = AR R A EalT7LLO
Instalacidn v Transporte - 8,630.8 8, 4630,8

Total Tangible DL000.0 221 ,8637.4 2246,637.4

D) INTANGIBLE

Estudios de Ingeniesria F L0000 - Ha 00, O
Fersaonal Fre-operativo T 00 0 - T 2000
Gastos de Organizacidn 0.0
Constitucidn v prueba 2,000,.0 B 200, O

Tetal Intangible 12,200.0 - 12,200,0

Tatal Inversidn Fija 17.200.0 221,637.4 238.,837.4

2a CAPITAL DE TRABAJO

Materia FPrima 46424 - G, 6453, 1
Materiales e Insumos s - H0O8., 5
Gastos de FPsrsonal 1,085.0 = L,0585,0
Gastos de Uperacidn 1671 - 167.1

Total Capital de Trabajo G, 3F2.7 . B BFR.T

INVERSION TOTAL BELETE.T REBL,EET.A 248,210,141



o

"N
e

Cuadro NG 22 SERVICIO DE LA DEUDA ETaPa OPERATIVA
(Dhlares U.5.4A.1)

FRESTAMO: 221.637.4 FERIODG DE GRACIAzL ARo
INTERES » 12, 00% FPAEGOS TRIMESTRALES
Imnicio Etapa Uperativa

ARD TRIMES CAPITAL cuoTA TRIMESTRAL
o SALDD QHGRTEEQQIQN INTERES TOTAL
1 1 221,637.4 G.0 b6,649.1 b, 649, 1
2 221,637.4 0.0  6,649.1 6,649, 1
3 221,637.4 0.0  6,649.1 b,b49 .1
4 221,637.4 0.0 b,649.1 b, b4, 1

SUB-TOTAL G.0 ?éqb?énﬁ 26,596, 5

2 1 2i0,641.8 10,995.6  &,4649.1 17 .644.7
2 199,314.3 11,325.5 6,319.3 17, 644,7
3 187 ,651.0 11,665.5  5,979.5 17,644.7
4 175,635.8 12,015 5,629,5 17,6447

SUB-TOTAL 4é&, 001 . & 245ﬁ??=4 FOLB79.0
= 1 1&63,2480.2 1Z,5378.7 SG.,269.1 176447
2 lﬁuuei&,h 12,746 .9 4.,.897.48 17.644.7
3 13?;-83uﬁ imqi 2F .3 4,.53158.4 17, 644.7
4 125,860, 13,823.2 4,121.9 17.644.7

BUB-TOTAL 21:.773.2 18,80%.8 FO,879.0
4 1 109,931.7 13,?28=@ F.715.8 17.644.7
= ?5ﬁ564=9 14,3446.8 3,298.0 17 . 644.7
= g0,807.8 14,777.2 2,867.8 17,644.7
4 60,5887.2 lhghzﬂgu 2.824.2 17,6447

SUE-TOTAL 58,273.4 125ﬁa-.& 70,579.0
5 49q@1@,1 15,677.1 1,9467.6 17,644.7
33,762.7 16,147.4  1,497.3 17,6447
17,130.86 16,631.9  1,012.9 17, 644,7
0.0 17 ,150.8 51%.9 17.,644,7

i i i e

BUB~-TOTAL 60,887 .2 4,991.7 70,879.0

TOTAL 221 ,637.4 87, E275.0 308,912.4



P O EPLICT € T O

Con la finalidad de concocer el costo  total de
almacenamiento vy produccidn, vy siendo fundamental para
determinar los precios de venta:; se desarrolla & conti-
nuacion el desagregado de los elementos gue  intervienen

en dichos costos v gastos.

7.1 COBTO DE FABRICACION

El costo de fabricacidn estd conformado por  los

costos directos v los costos indirectos.

7.1.1 COSBTOS DIRECTOR

Estos costos estén conformados por materias primas

vy omano de obra directa.

Y.1.1.1 HMMateria Prima

Fara calcular el costo de las materias, se ha
considerado el precio pussto en planta, de cadas uno  de
los tipos de producto, segun la relacidn que se muestra
@&  continuacidng los costos anuales se musstran en el

oy

cuadiro NG 22X,

PRECIO (¢ U.5.6.)

FrEsCo 0,25 $/KG
COMGELADO O.18 /K6
Sal.abO 0,30 H/KGE

CONSERVAR 7L.00 /06340




AELG D.06 $/M.CURBTICO

Fela.1.2 HMano de Ubra Directa

Se  ha considerade como mano de  obra directa,  al
trabajador gue va a manipular el pescado v & la personas
gue se encargard del manesio del productor de hislo.  En
el tercer afo de operacionsse ss  ha  considerado una
persona mas para la manipulscidn de pescado,  va guse los

5

volumenes de opesracidn aumentan. Cuadro B

i

28,

7.1.2 COSTOS INDIRECTOS

Los costos indirectos de fabricacidn estan confor-

mados por la mano de chra v materiales indirectos.

F.1.2.1 HMano de Uhbhvra Indirecta

Eatd considerado como mano de obra indirecta el
téonicoe en refrigeracidn v un personal de limpieza de la

planta.

Fel.2.2 Hateriales Indirectos

-
i

B este rubro sstén considerados energia eléc-
trica, agua, refrigerantes, lubricantes, utiles v mate—
riales de limpieza, mantenimiento v repuestos. El cosito

en todo &l horizonte del provecto se musstra en el

cuadro NS 24,

7.2 GABTOS DE OFERACTION



o,

Los gastos de operacion incluyen a la mano de obra,
combustibles v lubricantes, materiales de limpisza,
utiles de oficina, comisiones, promocion, publicidad Y

seguras; los mismos gue se muestran en el cuadro NO T4

7.5 DEPRECIACION Y AMORTIZACION

Corresponde a este rubro, la depreciacidn tangible

y la amortizacidn intangible de activos fijos.

7.3.1 DEFRECIACION TANGIBLE

Fara efectos de calcular la depreciacidn  s&  ha
hecho usoc de la tabla de depreciacidn emitida segin

Resclucidn Directoral NO476&-83-EFC/74 del 19.08.83.

Son  rubros  sujetos a depreciacién las obras  ci-
viles, maguinaria v equipo, & instalaciones T ETTE o
B b : el

te. El desagregado se muesstra en el cuadro NG 27.

.52 AMORTIZACION INTANGIBLE

Fara efectos de amortizar los gastos intangibles
realizados en la etapa pre-operativa, se ha considerado

EYete

eh

2 oCcomo la etapa en la cual se recupere essta  inver-—

T

1

sion, tal como se muestra en el cuadro NO 27,

7.4 COSTOS FINANCIEROS

Estan dados por los interdses del financiamiento

por deuda, los cuales han sido calculados en el sErvicio



de la deuda del cuadro NG 20,

7.5 QOSTO TOTAL DE FRODUCCION

En el cuadro NE 28 se muestra la proveccidn anual
de costos vy gastos de produccidn, gue condensa  los
caloulos efectuados 1] Love cuatro subcapitulos

anterioress.,
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Ve Eoily 1

Con la finalidad de determinar el Estado che
Ingresos v Egrescs v como consecuencia =1 FRendimiento
del Froyecto de Inversidn durante la etapa operativa de
este, se ha elaborado la proveccion anual de los ingre

E08, eqgresos, participacion e investigacion tecnoldégica

& impuesto a las utilidades.
8.1 IMNGRESOS ANUALES

Los  ingresos estdn dadas por la venta de los
productos objeto del provecto, para los cuales se han
asignado los precios de venta gue se muestran en el

cuadro N2 29,

Ern el cuadro N8 20 se muestra la proveccion anual
de ingrescs por venta de los productos obieto del

provecto.
8.2 EGRESOR ANUALES

Los egresos anuales corresponden a los costos W
gastos de produccidn elaborados anteriormente VoOEE muiEs--

tran en el cuadro NS 28,
8.3 PARTICIFACION F INVESTIGACION TECHOLOSBICA

A la utilidad existente de la diferencia de ingre-
805y egresos, s ha deducido dos conceptos con los

siguisntes porcentaiss:

LR ERemES T DS eS0T e s
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1} Participacidn de los trabajadores ———-3 25%

2} Investigacidn Tecnolédgica — —————eeme—— & 2%

Deduccidn Total 277

8.4  IMPUESTO A LAS UTILIDADES

Segun el Decreto Ley N8 154600, los departamentos
considerados como  Region de la Selva {Loreto, San
Martin, Amazonas, Ucavali v Madre de Dios), sstan exone-

rados del pago del impuesto a la renta.

En el cuadro N2 31 se muestra el estado de pErdidas
Y ganancias, en el cual se puede apreciar gue desde el
primer afio de operaciones la utilidad neta del eiercicio

s positiva.
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Fara determinar el movimisnto de efectivoe en forma

cronolagica, mostrando los saldos positivos o negativos,
derivados del plan de operaciones del provecto:  se  han

slaboradn

fo)

oz cuadros de flujo de caia.

1

El flujo de caja estd dado basicamente por los
ingresos, egresos v la caija indcial, esste Qltimo consti-
tuye el capital de trabajo qQue necesita el provecto para

el inicio de sus operaciones.
.1 INGRESOS

Los  ingresos estan dados por las wventas de  los
productos  almacenados v producidos por el frigorifico,
con un mes de desface respecto a los ingresos del esstado

de pérdidas v ganancias.
9.2 EGREBOS

Esta constituido por los gastos en materia prima,
mano de obra total, agua, BEQUIr0s,  energia eldéctrica,
utiles de oficina, amortizacion de la deuda, interdéses
de la deuda, participacién laboral e investigacidn

tecrnoldgica.

P30 CAJA INICIAL

La caja inicial corresponde al capital de trabajo,

determinado en el capitulo de inversionss, vy asciende a
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Ta suma de &,372.70 dblares USH.

Er el cuasdro N8 IZE se muesstra el fTlujo de ocals
mersutal para el primsr afio de operacionss, =snoel cuasl se
puede apreciar gue en los meses 3, &, ¥ v 12 la diferen—
Ccia  ANgresos-egresos s negativa, sinembargo la inveo-
cidn del capital de trabajo como caja inicial hace gue
ssta diferencis sea positiva en la cajse Tinal de los 2
mepmes del afo:; de modo guse a2l fTinalizar el primer ano de

operacionss la caja final asciende & $ 22,0046.%0.,

En el cuadro MNE 232 se muestra el fluio de caja
antal para todo 8l horizonte del provecoto, yva gus en &l
primer afho musstra saldos positivos no ha sido necesario

realizar el desagregado mensual .
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Fara determinar la produccidn de eguilibrio ern la
cual  la esmpresa no plerds ni gana v opor lo tanto su
utilidad es cero, s ha tenido gue realizar previamente
la clasificacidn de los costos, v la aplicacidn de las

siguientes ecuaciones:

IT

i

ET + Utilidad sasassan 1

i

Donde 't Ingresos Totales
BT o= Bgresos o Costos Totales

Los  ingresos totales de un pericdo, a su vez, 8
igual al numero de unidades vendidas por el precio de la
unidad producida:s

IT i o oH g R PP .

Donde : pu = PFrecic por unidad producida

g o= pMamerc de uwunidades producidas v
wvendidas.

For ctra parte los sgrescs totasles, estéan conforma—
dos por los costos fijos totales v los costos vériableﬁ
totales:

ET = EFT % OUT sesensancasnnn 3

Donde 3 CFT

i

Costos fijos totales para un
periodo determinado
CVT = Costos variables totales para
el mismo periodo considerado.
fm i 7L B los  costos variasbles totales =

descomponsn en:




110

CVT =  cwu = g
Donde @ ocwvw o= Costo variable por unidad producida.

De las scusciones anteriores resulta gue:

CFT
f] = Sl s Févrmula General para la
{pu—cwit} Froducocidn de BEguilibrio.

Hin embargo para poder aplicar esta scuacidn, e
necesario  desarrollar  los costos totales v los  costos

umitarios,

1G.1 0 COBTOE TOTALES
Loz costos o egrescs totales se descomponsn en

costos fijos totaless v costos variables totales.
19.1.1 Costos Fijos Totales

Hon aguellos costos gque en un periode  detsrminado
de  tiempo, peErmanscen constante, produzcas o no la

lasificacidn

]

enpresa. BEn o8l cuadro NE O34 se muesstra la
de los costos para el primer afo de opesraciones. en el

jos asciendesn a la suma

ot

cual se aprecis gus. los costos f

i

de B &0,J37.dH, gue representa sl 40.48¥ del costo  total

de produccidn, v ssta conformado de la siguiente maneras

Costo de fTabricacidn # 4,.58%.1
Gastos de opsracidn $ 11,403,585
Depprec.y Amortizac. $ O17,.,654.8
Costos financieros B OEA,BYH.G

10.,1.2 Costos Variables Totales



Son agusllos costos gue tienen relacidn diresctamen-—
te proporoional al volumen de produccidn en cada perio-
do. BEn el cuadro MNE 24 de clasificacidn de los costos se
aprecia gue los costos variables totales para el primer
arfia  de operaciones ssciende a la suma de % BB,3LE.7,
representandn el 5%.4% del costo total de produccidn de

ese ano, estando conformsdo de la siguisnte maneras

Costo de fabricacidn % o4, 6484

Gastos de opsracidn B F,618.3

10,2 COSTOBE UNITARIOS

£l costo uniitario estd conformado por el costo fiic

unitario v el costo variable unitario.
10.2.1 Costo Fijo Unitario

Far el calcule del costo fijo unitario se utiliza
la fdemula sigulente:
CFT

ol SN B

=]
De donde se observae gue el costo fijo unitario
tiene una relacidn inversamente proporcional al nivel de

produooidn (g,

12.2.2 Costo Variable Unitario

i

Yienen a ser los gastos 0 Sgresos gque se  realizan

para  producir wna unidad de producto,  sisndo un valor

St s i




i

11z

constante para un periodo determinado, va que para cual-
guigr nivel de producidn se necesita igual cantidad de

los componentes variables para producir una unidad.

£l costo  total wunitario es la suma de los  dos
costos unitarios fijo v variable.

chu = ofu +  ova

En el grafico NE OF se musstra los costos unitarios
v, &l nivel de produccidn (gl para el primer afico  de

operacionses.
10,73 PRODUCCION DE EQUILIBRIO ANUAL

Debido a gue se tiene més de un producto,. s ha
determinado un precic unitarico v o oun costo variable
unitaria, promedio ponderado, es decir en proporcidn a
la participacidn de cada uno de los productos en rela-
cion al total. Para ello se ha convertido los cuatro
productos a kilogramos como unidad de medida  comdng v
después de calculada la produccidn de esguilibrico se le
asigna a cada producto en la misma proporcidn anterior-
mente considerada, para encontrar la producion de egui~

librio por producto.

L& aplicacidn de los amnceﬁtca anteriormente
descritos se muestran en el cuadro N 325, en el cual se
pusde observar para el primer afio de operaciones, gue el
costo fijo total es de $ 60,237.8, el precio unitario %

L4168, el costo variable undterio $ 0.2448; Loy ous odf




comnt resultado para ese afio gue la produccidn de eguili-—
brio es de 350,182.6 kgs. o su equivalente a nivel de
ventas de #% 145,%963.4, como se muestra en el cuadro NE

S

Tambidén se ha caloculado sl porcentaje que represen—
ta la produccidn de equilibrio respecto a la venta anual

.

programada, la cual representa el 97.07% en el prime afo

disminuvendo hasta el 17.38% en el décimo afio de opera-—

ciones { cuadro NE 35 v grafico NE 05),

-

En los graficos NE 03X v NE 04 se muestra la deter—
mirtacidn  del punto de equilibrico utilizando los costos

totales v costos unitarios respeciivamente.
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Cuadro N2 34 COBTOS TOTALES
FRIMER ARO DE OFERACIONES @ 1991

CLABIFICACDION DE LOB COSTOS
Concepto FII08 VARIABLES COF ey
1.CO8TO DE FABRICADION
i.1 Directo
~FMateria FPrima O TR 478 O 1O0%
~Mano de Obra O 2 B LG R L ) A
~-Agua O & 0% LO0%
Total Costo Directo {1 81,712 O 100%
1.2 Indirecto
=Mano de Ohbra i
—Energia Eléctrica 1.
—Faa

SO
LD%
7E%

1,209
bH&ET

4
3
& 4%
4

-
b
e

£ o
N

o

R L N i

~Fefrig. v Lubricantes 17 i74 0% S0
=tiles v Materiales 445 150 a4 by o
~HManten.y Repuestos 737 P S0 S

Total Costo Indirecto 4,583 2,986 &1% S99

Taotal Costo de Fabricacion 4,883 84,674 b i A BEE

2. GABTOS DE OPERACION

Mano de Ubra g8, 809 25202 BOX 20
Combus.y Lubricantes 22 1,188 10% SO
Materiales RO 100% %
Utiles de Oficina 218 100% i
Comisiones B LO0U )
Fromoocidn v Publicidad Vi B2 23% 7EL
Seguros : 1,500 100% 0%

Total Gastos de Operacicn 11,403 H.HLE Ly 24

3. DEFRECIACION Y AMORTIZACION DE A/F
Depreciacidn Tangible 15,215 100% i
Amortizacidn Tangible 2440 100% 0%

Total Deprec.y Amortizacion 17,655 100K o

4. C08TOS FINANCIERDS
Interéses D, B 1O, O

TOTAL COSTO PRODUCCION HO L, 2E g&, 514 41% 394
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Con la  finelidad de conocer la rentabilidad del
proyvecto, v determinar su prioridad entre obtras alterna-
tivas de inversidn ss ha procedido a realizarlio  tomando
e cuenta  los  dos  aspesctos: criterios privados vy

criterios socliales.

1l.1 EVALUACION PRIVADS DEL PROYECTO

Desde 21 punto de vista privado ] provecto es
evaluado tanto financiers como economicamente. para  lo
cual =& desarrolla el fluio de fondos, los indicadores

de evaluacidn v con ello determinar su rentabilidad.

11.1.1 Flujo de Fondos Econdmico v Financiero

Los fluleos, en ambos casos estan compusstos por dos

Fludo de Beneficios vy Flujo de

oo,
i

corrisntes de flujos:
Costos., =1 fluio de Heneficios constituve todo aguel
ingreso  de fondos desde el momento cero en gque se  dab
inicio al gprovecto v durante todo el horizonte  del
mismo. El flujo de costos son todos los egresos, durante

2l mizmo periodo en gue se producen flujo de beneficios.

e &

Er los cuadros NE Z7 v NE 22 se mussira los flujos
de fondos sconomico v financiero respectivamente, en los
cuales se observa gue el fluio scondmico es negative

solamente en &l afio cero correspondiente a la inversidn.

Sin embargo el flujo financiero ademdas de ser negativo




»r

en 21 afo cero 1o es tambidén en al afo  segundo  de

apsEracicon, debido al servicio de la deuda., va gqus en

i
r-!..

este afo se esmplera a amortizar el capital.

11.1.2 Indicadores de Evaluacidon

Tomando  como base el fluio neto de fondos va sea
goontmico o financiero, s han calcoulado los indicadorss
mas comunes para la evaluacidn de un provecto; como, el
valor actual neto (VANM), la tasa interna de retorno
{(TIR}), el coeficiente bensficioc-costo (B/C) v el periodo

de recuperacidn de la inversidon (FRI).

1140210 Valor Actual Neto (Val)

T

Fara ello se ha utilizado una sa de Corte

]

igual a 12¥% para monedas en () ddélares, con la cual se
ha calculado =] Factor Sisple de Actualizacidn  (FE&)

para cada uno de los afos.

Como s observa en el cuadro NE 39 g1 VaN Econdmico

e ey g

ascliende a la sums de 481,725 délares.

B el cusdro NE 40 de la determinacion del wvalor
actual neto financierco, el resultado del VYN Financiero

asciends a 342,454 délares.

11.1.2.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

Es aguells tassa de descuesnto gque logra igualar =1

valor actual de la corriente de beneficios netos, con el



™\

valor actual de la corriente de costos netosy o 2 sea

agquella tasa con la cual el VAN del provecto es cero.

Ern el cusdro NE 4L v 43 se musstra la confirma—
cidn del valor de la TIR, gue se han determinado previa-
mente por maguina, uwitilizando el flujo de beneficiocs v

costos.

La  Tasa Interna de Retorno Econdmica (TIRE) es de
37 .2778532%, valor con el cual se cbtiene un VANE igual &
v cambio la Tasa Interna de FRetorno Financiero

{TIRF} es de 84.0847804X, v que arroja un VANF igual a

1

cerd.

11i.1.2.23 Coeficiente Beneficio-Costo (B/C)

Viene a ser un criterio integral de evaluacidn, por
el cual se mide la cantidad de dinero gue se percibe por
unidad monetacria  invertida, supresado como valores

actualizados.

Ern el cuasdro NE 43 v 44 se muestra el fluio de
beneficiocs v costos actualizados, los cuales arrodan el
resultado de  1.3668324 para el coeficiente beneficio-
costo  econdmico (B/ME v para el coeficiente beneficio-

costo financisro (B/7CIF el wvalor de 1.2044046.

i1.1.2.4 Fericdo de Recuperacién de la Inversion (PRID




——
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Viene a ser el tiempo que debe transcurrir  en b
vida til del proyvecto, para gue la corriente de benefi-
cios actualirzados iguale a la corriente de costos
también actualirados. Fara ello se ha utilizado la misma

tasa de descuento gque para el célculo del Vs, TEY

.
s F o3

El pericdo de recuperacion de la inversion (PRI
raleculado es de .86 afos, va gue hasta el tercer afo el
fluio de Fondos actualizados acumulados es de 173,041
délares ¥ 1@5‘restant95 72,169 délares representan gl

a4% de lo generado en el cuarto afa. Cuadro N8 45.
11.1.3% Rentabilidad Econdmica y Financiera.

Con  los Indicadores de Evaluacidn calculados aryhe
Fiormente, & continuacidn procedemos & evaluar el pro-
vecto desde el punto de vista econdmico y también desde

@l punto de vista financiero.
1i.1.3.1 Punto de Vista Economico

Se tienen los siguientes resultados:

VAN = $ 465,415
TIR = ER9.2778%
B/ = 136465824

Entonces:

VAN O . TIR * K B/C 1

For 1o tanto el provecto se acepta desde @l  punto




.~

de vista scondmico.

11.1.%.2 Punto de Vista Financiero

ienen los resultados siguientes:

i
i
—

VAN = % Z42, 454

o
o
il

84,0847
BAC = L. 2044604
Entonces:

VAl o 00 TIR > K s B/C » 1

For lo tanto el provecto también se acepta desde &l

punto de vista financisvro.

Se concluve gus sl provecto ss rentable desde el
punto  de vista econdmico y financiero v por lo  tanto

debe aceptarse.

11.2 EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

Consiste en determinar el aporte neto del provecto
& la sconomia en su conjunto, para lo cual se ha consi-
deradoe el periodo de siscucidn, la sficiencia de la
inversidn, la ocupacidn de personal, la productividad de

la mano de obra v localizacicon.

11.2.1 Periodo de Fiecucidn

El provecto reguiers un pericdo de ejecucidn maximo
de un ano, sin embargo en situaciones de urgencia pusds

realizarse su implementacidn en un periodo de B meses.




N

11.2.2 Eficiencia de la Inversidn

21 provecto arroja un TIR v VAN bastante grandes

por lo tanto adguisre un alito grado de priorvidad.

11.2.% Ocupacidn de Fersonal por Unidad de Capital

£l Coeficients de Uoupscidn, que relacions 1a
inversidn  total del provecto con el mdmero de pusstos

generados, s de 20,434 ddlares/puesto de trabajo.

11.2:4 Productividad de la Hano de Obra

o la operacidn del frigordifico la intervencidn  de

¥

la mano de obra directa ss bastante menor en comparacion

con aobtras formas de produccidn propiamente dicha, por 1o

il

it

que para ste caso se ha considerado la mano  de  obra

m

i

total {(fabricacidn v opsracidnly dando como consgcusncis

una productividad de 85,459 4 anual//puesto.

11.2.5% Localizacidn

£l provecito se acoges a la politica de descentrali-
racidrn del  aparato productivo, va o gus su ubicaclon
corresponds a8 una zona de bhala densidad poblacional,

zona de frontera v de bajo desarvollo relativo.

11.3 ANALISIS DE SENSIRBILIDAD

& continuacidn se evalua la variascidn del valor del

i

pirovecto debido 2 la variacidn de las variables indepen-—



dientes del mismo.

oo

1 walor del provecito pusde cambiliar por la  varia-
cidn oen los ingresos, variacldn &n 1oS egresos, v varia-

ciom e los Angresos vy egresos simul téneamesnte.

11.%.1 Variacidn en los Ingresos

La wariable independiente gue puesde haceyr  variar
tos  ingrescs en el provecto son los "Frecios Unitarios
de Venta”, los mismos gue s han hecho variar por debajo
gde  los valores estimados (100%). Para recalcular los
azpecios  scondmicos v Tinancleros, las otras variables

zg han tenido gue mantener constantes.

£l resultado obitenido ss de 74%, como =] porcentaie
hasta el cual se puede disminuivr 21 precioc de venta de
los productos:;  dicho de obtro modo se pusdes reslizar  un
descusnto  del 8% sobre los precios de vents estimados
ery @l provecto;  va gue con ssta reduccidn del precio de
venta el provecto sigues manteniendo su rentabillidad o en
todo caso es cero.  FPor lo tanto para una reduccidn del
precio  de wventa de  E24Y se cumplen las siguientes
condicionsss

VaN = 0 TIR = K B/C = 1

11.5.2 Variacidn en los Egresos

La wariable elegida v la mas representativa cyLier

hace  variar  los sgresos son los "Precios Unitarios  de




Compra’, gus para nuestro caeso corresponds exclusivamen-
te oa los precios de compra de materia prima. Se hicisron
wariar los precios de compra por snoima de los valores
estimados (100%), manteniendo constante todas las demas

variables.

Bl resultado de wvarias relteracioness  daé £
resul tado gue se pusdes pagsasr hasta wn 30X més sobre los
precios de compra estimados en el provecoto, wvalor limite
sobhre @1 cual el provecio va no seria rentable.  Poro 1o
tanto al igual gue en el case antesrior, para un inoree
mento de hasts £l 204 en el precio de compra de materia
prima se cumplen las sigulentes condiciones:

VAN = O TiR = K s BAC = 14

1133 Variacidn en los Ingresos v Egresos

lea wvariacidn simulianes de ingresos vy egresos £sta

dada  por el "Volumen de Ventas”, gue haran wvariar los

ingresos; sin  embargo al vanriar el volumen de  venltas,

wvariara el volumen de compra de malterisa prima 8 0 Ansumos

vopoy 1o tanto variaréan los sgrescs.  Para determinar sl

valor  indiferente del proyvecito, se tomsron porcentajies
o

menares  a 100% de los valores sstimados del volamen de

e ha .

£l resulisdo obtenido es gue el nivel de wventas
pusdes baiar hasts 1 344, wvalor limite debajo del cual

el provecto dejaria de ser rentable. Bsto significs gue




g

camn  minimo las ventas pusden bajar hasta un 34% de 1o
estimado en el provecto. Entonces cuando  las  ventas
Ny =] sate  nivel se cumplen Lam siguisntes
condicionss:

VERN = O, TIR = K
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VALOR aCTUAL NETO ECONOMICDO
{dolares U.8.8.)

Cuadro NG 329

FLUIO NETO A FLUJO NETO
Al DE FONDOS k= 12% ACTLIAL,

O (2485 ,210) 1. GO0000 (245,210)

i Béa f OT0 0. 892887 41,13

2 F4,.018 0.7RTI94 29,007

10

102,420

151,488

163,543

166,56

rh

149,372

172,379

175,388

2E9, 244

0. 711780

0.635514

0. BET4ET

0. 806631

O, 452349

0L 403883

0. B60610

G IR2197XH

84,286

7h 615

67, H21

b5 287

83,477

VALOR ACTUAL NETO ECONOMICO =

481,323



Cuadro NG 40 Val OR ACTUAL MNETO FINANCIERO
(délares U.5.4.)

FLLLO METO e FLUTO METO
Al DE FONDOS k= 12% ACTLAL

0 (25,873 1000000 25,873

1 18,982 0.892857 146,949

2 {5, 143 0.797194 (4, L0y

! 14,032 L. 711780 WL SR

4 33,496 0.A3E518 21,088

o

34,776 0. 067427 H1l.081

o
oy
g
£
i
i
0

0L B0LEE] T, 6L

7 127,750 0. 4B2TAT 37,787

e 129,944 Q. 403883 S92 . 488

g 132,141 0. 260610 47,6862

10 215,205 0.321973 B9, 290

VALOR ACTUAL NETO FINANCIERD = S42 ., 454



Cuadro NGO 41 DETERMINADION DE LA TIR ECOMOMIDA
(didlares U.5.8.)

FLLUIO NETO F&a FLUJO METO
Al DE FONDOS W= B9 EVTVIL ACTUAL

0 (245,210) 1. 000000 (245 ,210)

i Aén , DT G, 71798y Fh,078

]

4,018 0. B15509 S8, 187

5 102,430 OL.I701L30 IF 09

4 131,484 0. 2468749 S 47

b 16Z, 543 0. 190805 EL 167

o
i
o~
o
Lod
o~

0. 136994 22,791

7 169,372 D.0983462 14,6460

& 172,379 Q. 070623 12,174

? 175,588 0. 050704 &, 890

10 209,264 0036407 G, 4ET

VALOR ACTUAL NETO ECONOMICO = . D000



Cuadro MO 432

DETERMINGCION DE La TIR FINAGNCIERS
{didlares U.5.A.)

FAril

i3

-3

i

10

NETO FIMANCIERQD =

VALOR

FLUJO MNETO
DE FOMDOS

(B3, 57X

ig,98z2

i

(5 1435)
14,032

I5 . 494

129,944

152,141

o

[‘?‘

215,203

Foa

K= 84.0848%

O, 543228

0. 298097

O, 1&OE0E

OL0R7ORE

G, 047505

O, 02546498

0.0139460

0. 007583

D, 004119

0, ODREEE

FLUOJO NETO
ATTUAL

vy v

2E,BT7E)

10,3512

(1.518)

D249

2,917

1,783

ah

G544

4832

O L D000
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Cuadro NE 45 FERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

FLUJG DE FONDOS FLUJO DE FONDOS
A ACTUAL T ZADOS ADUMULADOS NIVELACION

0 (248,210 ] 245,210

41,154 41,134

a9, 007 100,141

R

. 72,901 175,041 177%, 041

4 83,5463 25b,604 72,169

5 G2 685 E49,290

& 84,2848 435,875

7 ThA1lE 210,191

& &%, 621 579,815

d 5247 6475, 058

10 83,477 726,835

TIEMFO EN AR = F.86F6H45
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12.1 ESQUEMA EMPRESARIAL DEL FROYECTO.

i

El  proyvecito puede adoptar dos formas empresariales
legalmentse reconocidas, la de Empresa FPrivadse o la de
Empresa Fablicay; en el primer de los casos puede ser a
=i ver en dos modalidades, la de Sociedad Colectiva o la

de Empresa Individual de Responsabilidad Limitada; en el

segundo caso la gestidn ss fotalmente estatal.

12.2 ORGANIZACION DE LA EMPRESA

Con la finalidad de crear ls estructurs orgénica de
la empresa, establecer los niveles de autoridad v res-—
ponsabilidad, vy definir las funciones administrativas,

actividades, deberes, obligaciones v atribuciones, que

o

™y
ol

rresponden & cada parte de la empresa v oa nivel de

cada trabajador; a continuacidn se desarrolla la depar—

tamentalizacidn de la empresa, el organigrama  estruo-—

tural v las funciones por departamentos.

1Z2.2.1 Departamentalizacidn de la Empresa

Fara ello se ha eslegido el método de departamenta—
lizacidon funcional, donde se han agrupado funciones o
actividades andlogas, lo cual dé como resultado los tres
denartamentos:

Departamento de Froducoidn

Departamento de Ventas

o @ B E P BT e g
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Departamento de Administracidn

12.2.2 Organigrama Estructural

21 mivel asociative estd conformado por los  socios
o dueros en el caso de una emnpresa privada, v para el
cama  de una enprezsa estatal gue en este caso correspon-
deria a BEFBEF, sl drgano de decisidn seria la gerencia

cer operaclionss.

El nivel sieculivo estd compussto por &l departamen-—
to de administracidn como drganc de apovae, v los depar—
tamentos  de produccidn v ode ventas como  drganos  de

linea.

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DEL FRIGORIFICO

DIRECTORIG

ADMIMNISTRACION

VENTAS FRODUCCION

12.2.% Funciones por Departamentos

Bl Departamento de Administracidn ss el gue =

i




encargard de sjecutsr los scuerdos gue tomen los  dusfos
o socios, o la gerencia de operaclones: éste departamsn-
to tendrd como principal funcidn las coordinaclonss Dara
la adguisicidn de malteria prima, asi como lo relacionado
cory la wenta de los productos;  asdeméas de  Llevar el

control contable v scondmico.

£l personal gue corresponde a gste departamento e

i

£l Administrador Gerente
El Auxiliar Contable
Lina Secretaria

L.os Guardianes

£1  Departamento de Ventas es el gue s encargara
srclusivamente de las ventas de los productos,  tanto a
nivel minorista local,. come al minorista distrital, para
o cual tiens gue transportar el producto hasta  los
distritos; para esto cuenta con una unidad mévil. El
personal gue interviene para sstas Tunclionss sond

L Jefe de Ventas

Los fAsistentes de Ventas

Un Chofer

£l Departamento de Froduccidn tiene como funcidn
principal el almacenamiento de los productos hidrobicld-
QACOE, la produccidn de hielo vy el mantenimiento de los
sguinpos  del  frigorifico. Fara ello cuentae con el

siguisnte personal:




e

Uperador de la Flants de
Manipulador de Pescado
Limpisza de Flanta

Téomico en Hefrigeracildn

Higlo




La provinocis de Hagua no cuenta en la  actualidad
con instalaciones de frio gue permita almacenar  alimen—
tos en volldmenes considerables para conservar su calidad
vy oaumentar el tiempo de conservacidn, mds aldn por pre-—
sentar  un clima de caracteristices tropicales,. donde
principalmente por efectos de temperatura los alimentos
sufren un rapido deterioro. For otra parte el aumento de
la poblacidn esxige cada vezr la necesidad de contar ocon
mas alimentos, especialmente de origen proteico, va gue
por falta de conocimiento v el poco poder adguisitivo,
la mayvor parte de la poblacidn no incluyve en sus comidas

alimentos como Carmes rojas v pescado.

Bl obietivo general gue persigus el presente  pro-
vecto es el consumo de productos hidrobiolégicos por  la
poblacian  de la provinocias de Bagusa, como un aporte  al

prolema alimentaric de nusstro pais.

Fara determinar el consumo de productos hidrobiold-
gicos se ha tomado come referencia el consumo percéapita
nacional promedio de los Gltimos 10 afos que es  aproxi-
madamente de 14 kg-personasafio; de los cuales el proveco-—

to asume 12 kg-personasafio v lo restante corresponde  a

oot
1]

oferta de los comerciantes informales. En este senbi-
do  la demanda gue cubrird el provecto en el primer  ado

es  de 242,392 kgs v para el décimo afio la cantidad de




14%

B35,140 kgs. La produccidn de hielo esta dimensionada en
base a un consumo percapita gque va desde 2 a 4 kg
personasafo, lo gue significa una produccidn de 141,395
kgs en el primer afio de operaciones vy 547,975 kgs sn el

itimo.

La capacidad o tamafio de las instalaciones de frio

s#&  han  dimensionado en hase & la alternativa tamaBSo-

mercado,  tomando  como base la demanda gque  cubrird =

proyecto en el dltimo afo de operaciones vy ademés
teniendo en cuenta la rotacion de  los productos o
frecuencia de abastecimiento. Fara el tamafo de la cama—
ra de refrigeracidn se han agrupado los  volimenes de
pescado fresco v pescado salado-salpreso, con una
frecusncia de abastecimiento de 75 vecgs/anc, dando un
tamafio de cdmara de & THM. Para el tamafo de la camara de
congelado se ha considerado una frecuencia de abasteci—
miento de I35 veces/afo, dando como resultado un tamafo
de 10 THM. Para el almacén de conservas se ha considerado
una frecuencia de abastecimiento de 172 veces/ano, por lo

o

que el almacen debe ser de una capacidad para 350 cajas.

La microlocalizacidn se ha realizado teniendo  en
cuenta los factores cualitativos vy cuantitativos, los
cuales son mas favorables para la ciudad de Hagua, lugar
donde debe instalarse el frigorifico, principalmente por
s@r el punto mas cercanc & la carretera marginal gus a

la ver une esta zone con la costa.




£l aspecto de ingenieria estad orientado al manejo
de los productos objistos del provecto, teniendo en cusn—
ta Tactores téonicos como: control de calidad, procesos
de produccidn vy almacenamiento. Adembds considera el
reguerimiento  de eguipamiento para cada uno de los pro-
ductos objeto del provecto, ssi mismo equipo de almacén,
sgquipo auxiliar, esguipo de mantenimiento, unidade mévil,

equipo de seguridad, equipo de oficina.

Tambidn se especifica el reguerimiento de materia-
les & insumos, requerimiento de mano de obra, terrenc,
infrassbructura civil, ingtalacienaﬁ v otros. El crono-
grama de implementacidn muestra un tiempo total de =
mEses, correspondiendo los primeros tres meses a  eshu-

dios vy gestidn de financiamiento, v después la implemsn-

tacitn propiamente dicha.

Las inversiones han sido calculadas en délares,
tenisndo como base la éecuencia de los regquerimientos en
el azpecto de ingenieria. La inversidn total del proyec—
to asciende a 245,210,101 délares U.85.A., de los cuales el
F7LA0Y corresponde & inversidn fija v el resto a capital
de  trabajo. A su ver la inversicon fija tangible repre-—
senta el F2.45% v la inversidn fija intangible =1 4,98Y
de la inversidn total. En el rubro de inversion Tija
tangible la maguinaria v equipo es el de mavor inciden-—
cia  con oun &0,29Y% sguivalente a 147,831.46 délares, el

26.38%  corresponde & obras civiles, que ess el ssgundo




rubro de mayvor incidencia dentro de la inversidn total

el provecoto.

Bl Timanciamisnto no necesita de moneda sstraniera,
sxiste &n el pais maguinaria v equipo de pEgusha capaci-
dad ous se adoulere en moneda nacional.  En lo referente
& la fusnte de recursos Tinancieros, esios proviensn del
teosoro pablico sn sy mavor parte, siendo la diferencia
financiado como aports propilo por la empresa gue  admi-~
nistrard =1 provecto. 1 fimanciamisnto por deuds
asclende a 2¥1,637.4 ddlares, vy los restantes 23,372.7
dadlares & aporte propilo. Bl servicio de la deuda ha sido
caloulado con owun Antesrds anual 12Y% 0 para monsda en
ddlares, oon wn peroiodo de gracia de un 880, pARgOos
trimestrales por un tiesmpo de 3 afos. Para el primsr afo
corresponde wuna cucta trimestral de interdses de &,864%.1
citlares, para el 2do. v Sto. afo la cuota de amortizas
cidn o8 interdses  trimsstral assciends & la suma de

17,644.7 délares.

Los costos v gastos de produccidn s han calcoulado
globalmente para todos leos productos en su conjunto, los
mismos gue  para 21l costeo de fabricacidn representa el
&, 1% del costo total en el primer afio de operacionss,
los gastos de operacidn representan el 10.1%, deprecia-
cidn v amortizacidn el 11.9% v los costos financiesros el
17.%% del costo total de produccidn. Bl costo de mate-

rias  primas  representa el 5335.5¥ del  costo  ftotal de
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producoidn.

Ern lo referente al sstado de pérdidas v ganéﬁciagﬁ
los ingresos se han calculado tomando en cuenta el costo
pussto 2n plantas de las materias primas, agregéandols sl
costo operativoe del 8617 respescto al costo en planta,
considerando también una merma de 5Y para los  productos
Tresco, congelado v salado, v una utilidad de 10% scbre
2]l costo total. Sin esmbasrgo para el caso de  productos
enlatados se ha considerado solamentes el 50Y del costo
coperativo, por ser un producto gue no reguisre conserva-
cion especial. Bl estade de pérdidas v ganancias delia
una wutilidad mets de 1,3287.4 ddlares en el primer afio de
cpEraclones, ltlegando & ssr en el dltimo afio 119,128

dlares.

£l flujo de cailas sn =l primer afo de opsraciones
musstra en los meses 3, &, 9 v 1% saldos negativos, los
cuales se hacen positivos con la invecocidn del capital
de trabajo, dando un saldo de 22,0056.%9 ddlares al final
de sss afio. Fara el resto del horizonte del provecto los

flujos de caja anual muestran saldos positivos.

Fara determinar la produccidn de equilibric se han
utilizado independientemsnte los costos totales v los
costos uwurnitarios. Con el primero de ellios los costos
fijos totales ascienden a &0,537.8 ddlares, que repre-

zenta el 40.6% del costo tobtal de produccidn; el costo




variable total asciende & la suma de 88.313.7 délares
que corresponde al 5Y.4% del costo total. La produccidn
de eguilibrio por producto es el 97.074 de la produccidn
estimada para el primsr ado de operacion, disminuvendo
hasta el 17.38% para el dltimo afoc del horizonte del

provec o,

La evaluacidn del provecto se ha realizado teniendo
en  cuenta tanto los criterios privados asi como  los
criterios sociales. 21 VAl escondmico del  provecto
asciende & 481,325 ddlares, mientras gue el VAN finan—
ciero es de 342,454 ddlares. La TIRE es de 29.28%4 v la
TIRF 84.08%. El coeficiente beneficio-costo (B0 ss de
1.5665 para el econdmico v 1.20446 para el financiero. El
periodo de recupsracidn de la inversidon (FRIY) es de 3.8&
anos. Los indicadores suestran la rentabilidad del pro-

vecto tanto desde 21 punto de vista econdmico como

fimancisro.

Dezde el punito de vista scocial el provecto adouiers
gran  importancia por estar inmerso dentro de la proble-
matica de una de las necesidades basicas de la pobla-
cign: la alimentacidn. Reguiere poco tiempo de implemen-—
tacion, muestra una buena eficiencia de la inversidn, la
aeupacidn  de  personal es de 20,434 ddélaress/pussto  de
trabajo, la productividad media de la mano de obra es de

85,459 ddlares anual/puesto, v s acoge a la politica de

descentralizacidn del aparato productivo.
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Ery lo referente & organizsacidn v administracidn, el
provecto  pusds  adoptar la formas de empresa privada o
empresa publics. Estard formada poy bres departamentos:
producoidn ventas v administracidng Woooun Grgano

dirsctor gue es sl direcitorio.
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Los resultadeos obtsnidos en el desarrollo del
presanie provecto nos  permiten conclulr  de  manersa
general gue el provecto ss viable.

En términos especificos se concluyve lo siguiente:

it

al Existe en el dmbito de la provincia de  Hagua  una

i

oroblematioca alimentaria e clesbie ERTER R AT &

solucionarse.

Bl La oferta de productos hidrobicldgicos es minima v no
existe control sanitarico en su comsrcializacidn.  For
lo tanto existe una demanda insatisfecha gue debe ser

cubisrta por el provecto.

o} la ublcacidn del frigorifico seria la ciudad de Bagua
{capital de provincial, por esstar favorecida tanto

poy factoress cualitativos como cuantitativos.

dl  El  tamafio de plants dimensionado esstd garantizado
tanto por el absstecimiento de materias primas, el
volumen de producto a comercializarse v la factibili-

dad de financiar su implementacidn.

i

El disefo de planta se ha elaborado tomando en consi-
deracion las esspecificaciones técnicas de maguinaria
Y o egquipoe proporcionads por los fabricantes  {(empresa

REDSA) .
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El  abastecimiento de los productos se realizarda a
todas  las capitales de los 9 distritos gque tiene la

BEOVINCLA.

La produccidon /o comercializacidn estimada toma como
bage la proveccidn de la demanda insatistecha, la
misma que s ha slaborado schre un consume  percapita

de 12 kg/persona-afic.

La inversidn més alts estd destinada a maguinaria vy
egquipo en un S0.E%Y, v un 26.38Y% destinado a obras

civiles.

La evaluacidn del provecto desde el punto de vista
grondmico arroja un VAN de 455,417 délares, una TIR
de 29.28% v un B/C de 1.34665%; mostrando una rentabi-

4

tidad gue justifica gus se lleve a siscucidn.

£l provecto soporta una variacion adversa de  entre

26% & 24% en las principales variables independien-~—

tes, como el voldamen de vente provectsdo, el precio
ciez venta de los productos, 81 precio de compra  de
materias primas. Lo gue significa un alto grado de
dismpereidn o probabilidad de ftomar en la realidad,

valores diferentes al estimado.
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A1 desarrollar los estudics definitivos considerar

como de gran importancia el factor climatico.

Realizrar estudios de suslos, antes de la eslaboracidn

de los planos de arquitesctura.

Evaluar la calidad del agua, especialmente la gue va

& utilizarse para la produccidn de hislo.

Realizar coordinacionss con el municipic de la
Localidad de Bagua para mejorar el tratamiento de la

carne de vaouno con la utilirzacidn del frio.

Antes de iniciar la etapa de operaciones realizar
una  campafia  intensiva de difusidn de consumo  de
produc tos hidrobicldgicos, dando & conocer las

bondades nutricionales gue éstos poseen.
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E AREAS Y POBLACION
i | DPTO. DE AMAZONAS | 7 PROV. 82 DISTRITUS, 253,562 HBTES.
| AREA DEPARTAMENTAL & 41,297.12 Km?
i | PROVINCIAS DISTRITOS POBLACION SUPERFICIE Km?
H 1 .
| | Chochapoyos 24 36,421 33,23(.90
i Bague 5 42,563 5,018.81
& i : Songare 12 13,568 2,862.80
Ay T Luys 22 41,000 3,575.20 {
W Rodriguaz de Mendoza |2 8,103 2,716.94
| Utcubamba 7 74,343 4509.59
| Condorcanqui 3 32,038 18,050,399 .
LONGITUD LIMITROFE DEPARTAMENTAL
Con ef Dpto. de:
Loreto 287.81 Km
Cajomarca 329.95 Km
San Mortin 273.61 Km
La Libertod 29.77 Km
LONGITUD LIMITROFE INTERNACIONAL
E
} | Con ef Ecuodor 258,59 Km
| i PERIMETRO DEL DEPARTAMENTO 1,179.73 Km
: |
i | PEFIMETRO PROVINCIAL
| H
| ‘ Chochapeyas 387.15 Km
i Songarg’ 295.48 Km
| Rodriguez de Mandoza 200.80 Km
! 3oqua 381.33 Km ; .
: Luva 273.93 Km
(f Ltcudamba 331 34 Km
| Condorconqui 725 45 Km .
|
: i
| UBICACION

WETCRD DE OO

fanta Nacienal 1:100.000

Mapa del Peri 1:1'000,000 (173) |

i
i
|

ievantamento Expeditive de ONEX




DATOS TECNICOS

Camara frigorifica construida con paneles en se-
rie, componibles y prefabricados.

" Paneles en chapa zincada barnizada mediante
polvos proyectados con procedimiento electro-
statico.

Ensamblaje de los paneles mediante un sistema
especial patentado, logrando una perfecta her-
meticidad.

Puerta de 190x90 cm. Cremallera, tirador y cerra-
miento de triple bloquaje y golpe en material
cromado. _

Fohdo externo en chapa zincada barnizada me-
diante polvos proyectados con procedimientos
electrostatico. Parte interna en acero inoxidable.
Refuerzos. B
Techo en chapa zincada barnizada mediante pol-
vos proyectados con procedimiento electrasts-
tico. Reforzado.

lluminacion al exterior de la puerta.

BAJO PEDIDO:

Refrigeracion ventilada o estatica.

Grupo compresor externo de tipo y potencia
variable segun las dimensiones de la cdmara,
la temperatura requerida y la mercancia a con-
servar.

Ganchos de techo o perimetrales.

Estantes internos. '

Paneles con portillo ciego 6 en vidrio.
Temperatura regulada mediante teletermostato.

~ Modelos y caracteristicas tecnicas sujetos a variaciones sin previo
aviso,

REFRIGERACIOR B

AV. VENEZUELA 32
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REPRESENTANTES EXCLUSIVOS DE:

R.A. LISTER & CG.LTD. ?
HAWKER SIDDELEY MARINE LTD.
HAWKER SIDDELEY POWER PLANT LTD.
R. A, LISTER FARM EQUIPMENT LTD.
LISTER BLACKSTONE DE COLOMBIA 5. A,
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je Presupuesto y Planfficocion

R

ONAL OCWPADD DIRECTAMEN

CLatIE 4
FPESUWULELA

T

E EMN LA ACTUIVIDAD
- PESQUERA 198%

N° de Personas

TOTAL 84,219
o SECTOR PUBLICO (*) 8,719
7.1 Ministerio de Pesquerfa 3,215

. Nivel Centrdl - . 2,202

. Nivel Regiondl 1,013
1.2 PESCA PERU 2,629
1.3 EPSEP : | ' 1,658
1.4 FLOPESCA | 488
1.5 IMARF 304
1,6 CERPER 292
1.7 L.T.P. 133
I, SECTOR PRIVADO - 75,500
2,1 Extraccion 38,000
2.2 Transformacibn 22,000
2.3 Comercidlizacién 15,590
NOTA (*) lIncluye personal contrafado por actividad, proyecto y sery -
cio no personales,
FUENTE : Sector PGblice, MIPE, Oficina General de Administracién, Empre

sas e lnstituciones POblicase
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Oficing de ?!r:-:nrsm y Aonificocion.

PSEP,EN LA COMERCIALIZACION DE R
DO INTERNO POR AROS SEGUN LINEA DE RODUCTO

ODUCTOS PESQUERDS MARITIMOS EN £
1971~ 1989

PARTICIPACION

{ TMB }
1O 1AL FRESCO CONGELADO CONSERVAS CULADO
AMNOS TOLNAC., EPGEP PARI, TOLNAL, EPSEP PARL TOLNAC, EPSEP PARL TOLNAL EPRSEP FERY, THWACTEPREP PARY
TMB ™ME % | TMB TME % ThiB TME % MBLGs  TMBCH % TMB TAE %
1971 141,699 1,840 1.30 | 119,341 1,590 1,33 1,075 250 23.26 17,076 - - ®4207 -
11141,168
1972 152,75¢ 8,469 5.54 | 127,493 7,077 5.55 2,065 1,366  66.15 19,695 1 0.0} 3,503 25 0.7
1'329,260 84
1973 184,665 20,225 1083 | 160,151 17,681 11.04 3,328 2,420 72.72 18,401} 87 0.47 4,78 37 0.7
| . 1'251,268 6,996
1974 * 174,586 38,338 2196 | 140,059 34,051 24.3] 7,17V 3,797 52.95 20,284 195 0.9 7,072 295 4.17
' 1'379,312 15,583
1975  * 164,805, 38,908 23.61 | 125,531 30,643 24.4} 9,862 6,580  86.72 23,170 1,299 5.61 6,242 386 6.1
. . 1'575,560 103,304
1976 * 169,398 28,205 16.65 | 130,592 19,362 14.83 7,058 4,051 185.73 26,259 2,520 9.60 5,489 272 4.9
: 1'774,084 201,620
1977 * 213,086 17,919 B.41 | 169,587 9,777 5.77 13,36 6,013 145.1¢6 22,851 1,940 © 8.4% 7,337 189 2.5R
11549,182 155,177
1978 214,667 16,608 7.7 | 175,990 7,547 4.29 8,063 7,148 88.65 23,644 1,870 7.70 6,985 93 1.3
1'510,284 145584 -
1979 219,523 16,496 7.5\ 176,653 5,080 2.88 10,670 9,331  87.45 24,782 2,029 8.19 7,418 56 0.7°
1°738,744 162,344
1980 213,872 18,396 8.60 155,748 5,050 3.24 14,348 10,683  74.4% 38,024 2,634 &.93 5,752 29 0.5
2'537,326 210,737
1981 191,476 12,268 6.4 147,294 3,694 2.51 10,835 7,629  70.41 27,776 925 3.33 5,571 20 0.3
1'983,111 74,039 ‘
1o5” 189,245 10,795 5.70 150,793 4,979 3.30 7,099 4,925  69.38 "23,810 855 3.59 7,543 36 0.4t
1'711,025 68,391
1983 141,554 8,676 .13 106,722 — 2,975-—2.7%—= 6,970~ 5,045 72.29. 22,288 610 2.74 5,565 46 0.B
1'493,655 48,834
1984 230,239 18,751 B.14 186,433 3,780 2.03 - 16,951 14,557 86,01 — 20,495 317 155 6,360 57 1.4:
1'471,228 25,381
108" 722,908 13,139 5.89 181,507 1,531 0.84 13,688 10,956  80.04 22,226 644 2,90 5,087 8 0.1
' 1'509,106 51,569
1986 300,510 34,781 12.24 218,386 4,000 1.80 27,759 25,108  §0.50 45,375 7,607 1676 8,990 & 0.7
: 2958, 440 576,722 **
1987 305,148 26,731 B.76 220,511 1,909 ©.87 20,710 18,761  $0.59 51,970 5,844 11.24 11,957 217 1.8
) 3'625,707 443,057 *°
— 283,200 25,11 8.87 224,000 2,577 1.15 25,300 18,855 74.53 20,000 3,504 17.50 13900 183 1.3
1'302,600 265,657
198% 94,800 10,134 10.69 75,500 1,100 1.44 8,700 8,612  98.99 5,700 383 4.70 4,900 41 054
364,800 29,033°°
NGRS * Dal afo 73 al 77 no se consideran en los totoles lo comerciclizoclén de Embutides FECHAT 29.05.89
** Cojus ds 24 icf:-s.
L4 Corresponde Enero/Abeil 1989
. Citros sreliminares 1988 - 13 -



