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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto, tuvo como objetivo evaluar la viabilidad para la
Implementacion de una Granja Comercial para la Crianza y Exportacion de Cuyes
en la Ciudad de Tarma y asi aprovechar las oportunidades que el mercado

internacional ofrece.

La empresa Andean_Cuy S.A.C. producird cuyes de manera tecnificada
bajo las normas fitosanitarias, que garantizaran productos con calidad de
exportacion bajo condiciones de inocuidad en cada proceso.

Para cubrir la demanda insatisfecha, el presente proyecto cuenta con una
extension en granja de 1050 m? con capacidad para 400 pozas y 3200
reproductores inicialmente, asimismo contara con una planta de 140m? para llevar
a cabo los procesos de produccion, dado que iniciard con una participacion del
9.38% en el mercado, el mismo que en el transcurso de los afios incrementara de

manera sostenible.

La evaluacién economica proyecta un VAN positivo de S/ 674,975.17 y una
TIR de 32% del flujo caja del proyecto, donde la rentabilidad es superior a la
exigida después de recuperar toda la inversibn mostrando viable el proyecto,
asimismo el beneficio costo es de 1.76 por lo que se concluye que los beneficios
son mayores a los costos y con un periodo de recuperacién de la inversion en el

segundo afo.

Palabras Claves: Exportacion, carne de cuy, Inocuidad, Calidad
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INTRODUCCION

Hoy en dia la carne de cuy se posiciona y se expande tanto a nivel Nacional
como Internacional, con la posibilidad que esta industria crezca mucho mas, por
el nimero de residentes latinoamericanos en paises extranjeros. Por lo general la
produccion de carne de cuy se considera rentable dado que no requiere de

grandes espacios ni una alimentacion costosa.

Sin embargo, el proyecto pretende ser una propuesta nueva para la ciudad
de Tarma, precisamente colaborar con las personas del entorno de la Empresa ya
que contribuird brindando trabajo y siendo guia para el desarrollo integral de la
comunidad. Para ello la tesis ha sido estructurada en capitulos y desarrollada del

siguiente modo:

En primer lugar, el proyecto analiza y evalta la demanda y oferta del
mercado, estudio técnico, organizacional y econémico, con el fin de determinar la

viabilidad de la propuesta.

En el capitulo 2 define el producto, mostrando la diversificacion que
ofrecera el proyecto, como las caracteristicas morfoldgicas, tipos de raza y la

diferenciacion nutricional con otras carnes.

Por otro lado, en el estudio de oferta y demanda se logré tener la
perspectiva que involucra el mercado, identificando la competencia directa,
indirecta, los posibles clientes potenciales y obijetivos, por lo cual la oferta y
demanda del proyecto cuenta con una proyeccién de 10 afios para evaluar su
viabilidad.

En lo que respecta al estudio técnico, se localizo el proyecto por medio del
meétodo ranking de factores a tres alternativas propuestas, siendo el anexo de
Vilcabamba el lugar idoneo para instalar una empresa con este tipo de propuesta
de acuerdo a los factores (terreno, mercado, transporte, suministro alimentarios,
servicios basicos y mano de obra), también se aplicé el método de Guerchet para
determinar el tamafio de Planta, por consiguiente elaborar un diagrama de
operacion de proceso del manejo de la empresa, luego elaborar un plano de

distribucion.



En el ambito organizacional la empresa se definié el organigrama para el
proyecto, con el fin que facilite el manejo de los recursos humanos que necesitara
el proyecto, siendo esto importante para definir los puestos de trabajo y la cantidad
de personal para el proyecto, con lo cual se elaboré un perfil para cada puesto
indicando los requerimientos basicos para cada puesto de trabajo, también cabe
mencionar que para la etapa de implementacién se contratara a profesionales
para la compra de reproductores, revisar la salud de los reproductores, un

administrador para planear, organizar, dirigir y controlar.

En el estudio econdmico, se elabord tablas de los costos de equipamiento
para la granja, planta y administracion del proyecto, ya sea en programas de
implementacion, de operacién, incluso costos de activos tangibles e intangibles,
también el costo de capital de trabajo. Con el fin de estimar un presupuesto de
ingresos y egresos, considerando la inversién inicial necesaria para el estado de

resultados y el flujo de caja del presente proyecto.

Finalmente, se analiza y evaluo el flujo de caja del proyecto con el propoésito
de determinar la viabilidad y ver si es rentable, puesto que se estima para un plazo
de 10 afios, obteniendo como resultado un Valor Actual Neto (VAN) positivo de S/
674,975.17 y el Tasa Interna de Retorno (TIR) de 32%, siendo estos datos viable
para el proyecto, y para aceptar el proyecto se procedieron a calcular el beneficio
costo del proyecto obteniéndose 1.76 lo cual indica que los beneficios son
mayores a los costos del proyecto con un periodo de recuperacién a partir del

segundo afo.

Xi



CAPITULO |
Definicion del Proyecto
1.1 Marco Referencial del Proyecto

“En el Perq, la crianza y explotacion se origin6 en épocas pre incas, fue un
recurso de abasto y sigue siendo en la actualidad” (Chauca, 1997 citado en
Hernandez, 2012, p. 4). En la actualidad, la crianza y consumo de cuyes se ha
incrementado en el Perd, su aceptacion se ha extendido hacia el extranjero siendo
esto un gran impulso para ingresar al mercado internacional, favorecido por la

cantidad de latinos residentes en paises extranjeros.

A pesar del aumento de la produccion de la carne de cuy, existe una
demanda insatisfecha tanto en nuestro pais como en el extranjero, sin embargo,
en el 2017, “Solo en Estados Unidos, se calcula una demanda insatisfecha de 100

mil cuyes mensuales” (Bless, 2017, p. 9).

La produccion de carne de cuy tiene un gran potencial, puesto que es una
alternativa alimentaria por sus caracteristicas nutricionales. En la actualidad se
encuentra una preferencia difundida por llevar una alimentacion saludable, bajo
en grasa y colesterol, por consiguiente esta cultura va creciendo en los ultimos

anos.

En el Perq, pais con mayor poblacion y consumo de cuyes, se registra una
producciéon anual de 16,500 toneladas de carne proveniente del beneficio de mas
de 65 millones de cuyes producidos por una poblacibn estable de
aproximadamente mas o menos 22 millones de animales criados basicamente en
sistemas de produccion familiar. La distribucion de la poblacién de cuyes en el
Perl, se encuentra casi la totalidad del territorio, pues, por su capacidad de
adaptacion a diversas condiciones climaticas, pueden encontrarse tanto en la
costa, como en las alturas de 4,500 metros sobre el nivel del mar, y tanto en zonas

frias como en célidas. (Chauca, 1997 citado en Ataucusi, 2015, p. 9)

En el Peru, de acuerdo al Censo Agropecuario del Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica en el aflo 2012, se estim0 que se produce mas de
12,695.030 cuyes, puesto que en el pais hay mayor consumo y producciéon de

carne de cuy con un sistema de crianza familiar.



1.2

1.3

Sin embargo, los principales departamentos donde se produce la mayor
cantidad de cuyes son: Cajamarca, Arequipa, Ancash, Apurimac, Huanuco, Junin,
Ayacucho, Cusco, La Libertad y Lima. Ademas, en los Ultimos afios se esta
impulsando e incentivando con fuerza la crianza y comercializacion de cuyes con
la ayuda de los programas de capacitacion y desarrollo social por parte de Sierra
y Selva Exportadora, Fondo de Cooperacion para el Desarrollo Social
(FONCODES), Instituto Nacional de Innovacion Agraria (INIA) y otros organismos

publicos como privados.

Problematica del Proyecto

Actualmente en la ciudad de Tarma existe una comercializacion deficiente
de carne de cuy, dado que la crianza en su mayoria se destina para autoconsumo.
Por un lado, la crianza de cuy se maneja de manera tradicional por parte de las
familias para su autoconsumo y cuando disponen de excedente lo comercializan.
Y por otro lado existen numerosas granjas asociadas dentro de las comunidades
rurales que se dedican a la crianza y comercializacion de cuyes, siendo estos

manejados empiricamente mas no industrializados.

Sin embargo, la falta de conocimiento, en cuanto a crianza tecnificada,
condiciones sanitarias e inocuidad de la carne, de muchos productores de cuy, da
como resultado que no es posible establecer la unién entre la produccién y los
mercados donde se registra una demanda insatisfecha, dado que simplemente la
crianza y manufactura de la carne de cuy se da de manera tradicional, por tanto
no existe productores que utilicen métodos y técnicas adecuadas para la crianza
de cuy y permitan obtener un producto el cual pueda ser industrializado y

comercializado a gran escala en el mercado nacional como internacional.

Justificacion del Estudio

La ciudad de Tarma tiene una ubicacién geogréafica favorable para la
crianza de cuy, cumple con las condiciones climaticas que se necesita en esta
actividad, y su alimentacion adaptable que utiliza insumos poco costosos, lo cual

se ve reflejado en sus zonas rurales desde tiempos inmemorables.

En primer lugar, considerando que uno de los objetivos del milenio es

erradicar la pobreza extrema y el hambre mediante el logro del empleo pleno y

2



1.4

productivo y el trabajo decente para todos, incluyendo a las mujeres y los jovenes,
este proyecto se convierte en un aporte muy significativo al logro de este objetivo
en nuestra region ya que generara empleo tanto en la crianza comercial, como en

las empresas conexas que surjan a partir de ella desarrollando el sector industrial.

Asimismo, existe una demanda insatisfecha, tanto en el mercado local
como internacional, por lo que su implementacion permitira diversificar la
produccion con valor agregado a nivel comercial enfocado al mercado. En los
altimos afios se esta revalorando la crianza del cuy por su alto valor nutricional y
aportes para la salud, ademés que la idiosincrasia de las personas ligada al
aprecio de una saludable alimentacion ha fomentado el crecimiento de la demanda

tanto para el mercado nacional como extranjero.

La implementacion de una planta de produccion de carne de cuy en la
ciudad de Tarma, buscara trabajar de la mano con los habitantes de su entorno
generando empleo y garantizando mejores técnicas de produccion, con el fin de

alcanzar un producto con calidad de exportacion.

Por otro lado, la comercializacion del producto, busca cubrir las
expectativas de los clientes y al mismo tiempo satisfacer las exigencias de sanidad
y calidad del mercado tanto nacional como internacional, lo cual permitira utilizar
informacion y normativa actualizadas sobre el rubro, generando conocimiento de
primera mano para la implementacion de proyectos similares, enfocados a

desarrollar la region central del pais.

Por todo lo anterior la implementacion de este proyecto permitira potenciar
esta actividad mejorando notablemente los bajos indicadores de produccién y
favoreciendo la generacion de empleo en las familias del entorno con el fin de

mejorar su calidad de vida y fortalecer el consumo de la carne de cuy.

Objetivos Generales y Especificos del Estudio

1.4.1. Objetivo General
Evaluar la viabilidad de la implementacion de una granja comercial para

la crianza y exportacion de cuyes en la ciudad de Tarma.



1.4.2. Objetivos Especificos
e Realizar un estudio de mercado para medir el nivel de aceptacion de la
carne de cuy.
e Realizar el estudio técnico del proyecto.

e Evaluar la viabilidad econémica-financiera del proyecto

1.5 Alcance del Estudio

El presente proyecto pretende demostrar que es factible en la crianza,
produccion y comercializacion de carne de cuy dentro de la provincia de Tarma en
el afio 2019 y en general conocer las principales necesidades del mercado
nacional e internacional.

Se busca demostrar el crecimiento que ha tenido el sector Agropecuario, y
la investigacion del estado actual del mercado nacional e internacional, y la
preferencia que tiene este producto a comparacién de otros y la capacidad
adquisitiva de los consumidores finales



2.1

2.2

CAPITULO I
Definicion del Producto o Servicio
Definicién del Producto

El producto propuesto es la carne del cuy para el consumo humano, este
producto cumplira con todos los estandares de calidad, higiene y salubridad; lo
cual es indispensable cubrir todos los procesos de crianza e industrializacion de
este animal para garantizar el peso, tamafio, olor, color y sabor caracteristicos de

esta carne.

Se contard con un animal de 3 meses de edad, con un peso de 0.630 kg de
carcasa, apoyado en un proceso adecuado de sacrificio que posibilite una
adecuada manipulacién de la carne de cuy y para finalmente en su presentacion

de empacado al vacio para su comercializacion.

La carne de cuy envasada al vacio, es una técnica de envasado que reside
en retirar el aire del empaque, lo cual ayudara a conservar todas sus propiedades
nutricionales del cuy y preservar por mayor tiempo. Dentro del envase la carne de
cuy permanecerda conservado, incluso no perdera peso el producto porque no
habra deshidratacion, garantizando su comercializacion por mayor tiempo y

manteniendo inalterable su calidad.

Por lo antes mencionado, la carne es un alimento ideal para todos los
miembros de una familia por su exquisito sabor, caracteristicas nutricionales y

comparativamente superiores a otras especies.

Beneficios y Propiedades del Producto

La carne de cuy tiene mayor cantidad de proteinas y hierro; y poca cantidad

de sodio y grasa en comparacién con otras carnes.

Es por ello que se considera una alternativa alimentaria por su carne
saludable de agradable sabor siendo una importante alimentacion en los ultimos

anos.



2.3

Ademas, de ser una fuente importante de proteina y bajo contenido en
grasa en comparacion a las demas carnes, se distingue por su excelente aporte
en la salud de las personas, mas aun en pacientes en estado de recuperacion.
Tabla 1

Comparaciones Nutricionales entre la carne cuy y otras carnes (100 gramos)

Especie Proteinas Grasa Energia Hierro
Gramos gramos kilocalorias miligramos
Cuy 20.20 7.80 96 1.90
Conejo 20.04 8.00 159 2.40
Pollo 18.20 10.20 170 1.50
Vacuno 18.70 18.20 244 3.00
Caprino 18.70 9.40 165 2.00
Porcino 12.40 35.8 376 1.30
Ovino 18.20 194 253 2.50

Fuente: Adaptado de Montes (2012, p. 6)

De acuerdo a la Tabla 1, la carne de cuy a diferencia de otras carnes, su
principal ventaja es por su carne de muy buena calidad, siendo una fuente

importante de proteina y bajo contenido de grasa.
Rendimiento de la carne de cuy

“Se refiere a relacion de la cantidad de carne en relacion al peso vivo a la

edad de beneficio, expresado en porcentaje” (Montes, 2012, p. 6).

Tabla 2

Rendimiento de Carcasa del Cuy

Componentes Rendimiento %

Carcasa 69.70
Visceras 22.71
Pelos 3.65
Sangre 3.94

Fuente: Adaptado de Montes (2012, p. 6)



En cuanto a la Tabla 2, un cuy vivo tiene un excelente rendimiento en
cuanto a su carcasa y el aprovechamiento de su carne en el faenamiento a
diferencia de otras especies mayores, el cuy no requiere de espacios extensos a
diferencia de otras especies, ya que se pueden habituar de manera rapida,
asimismo permitira obtener costos bajos y una mayor rentabilidad en comparacion

a otras especies.
2.4 Caracteristicas Morfoldgicas

‘La forma de su cuerpo es alargada y cubierto de pelos desde el
nacimiento, los machos se desarrollan mas que las hembras. A continuacion, se
describen las partes del cuerpo de los cuyes” (SIERRAEXPORTADORA, 2014
citado en Silva, 2016, p. 5-6).

Cabeza: Relativamente grande en relacién a su volumen corporal, de forma
conica y de longitud variable de acuerdo al tipo de animal. Las orejas por lo
general son caidas, aunque existen animales que tienen las orejas paradas
porque son mas pequefas, casi desnudas, pero bastante irrigadas. Los 0jos
son redondos vivaces de color negro o rojo, con tonalidades de claro a oscuro.
El hocico es conico, con fosas nasales y ollares pequefios, el labio superior
es partido, mientras que el inferior es entero, sus incisivos alargados con
curvatura hacia dentro, crecen continuamente, no tienen caninos y sus
molares son amplios. El maxilar inferior tiene las apdfisis que se prolongan
hacia atras hasta la altura del axis.

Cuello: Grueso, musculoso y bien insertado al cuerpo, conformado por siete
vértebras de las cuales el atlas y el axis estan bien desarrollados.

Tronco: De forma cilindrica y esta conformada por 13 vértebras dorsales que
sujetan un par de costillas articulandose con el esternén, las 3 ultimas son
flotantes.

Abdomen: Tiene como base a 7 vértebras lumbares, es de gran volumen y
capacidad.

Extremidades: En general cortas, siendo los miembros anteriores mas cortos
que los posteriores. Ambos terminan en dedos, provistos de ufias cortas en
las anteriores y grandes y gruesas en las posteriores. El nimero de dedos
varia desde 3 para los miembros posteriores y 4 para los miembros

anteriores. Siempre el numero de dedos en las manos es igual o mayor al que



en las patas. (SIERRAEXPORTADORA, 2014 citado en Silva, 2016, p.
5-6)

2.5 Caracteristicas del Producto

La carcasa del cuy en las dos presentaciones que se ofreceran envasados
al vacio, estaran libres de contusion, salmonella, E.coli, coliformes totales entre
otros microorganismo dafinos para la salud, conservando sus propiedades
sensoriales del producto con calidad de exportacion. Apreciada por sus dotes de
suavidad, palatabilidad, calidad e inocuidad alimentaria, acorde con las exigencias
del mercado internacional y nacional. La ventaja competitiva radica en el sistema

de crianza elegido y la presentacion final del producto.
Las razas y lineas de cuyes que se manejara en el proyecto son:

2.5.1. Raza Perut

La raza Peru es una raza pesada, con desarrollo muscular marcado, es precoz y
eficiente convertidor de alimento. El color de su capa es alazan con blanco; puede
ser combinada o fajada, por su pelo liso corresponde al Tipo A. Puede o no tener
remolino en la cabeza, orejas caidas, 0jos negros, y, dentro de este tipo, puede

haber también cuyes de 0jos rojos, lo que no es recomendable. (Ataucusi, 2015,
p. 12)

Figura 1. Cuy Raza Peru
Fuente: Obtenido de Ataucusi (2015, p. 12)



Tabla 3

Caracteristicas del cuy raza Peru

Caracteristicas n°1

Fertilidad promedio 95%
Tamafio de camada (ler parto) 2.22 crias

Tamafio de camada (promedio por parto) 2.61 crias

Empadre parto 108 dias
Periodo de gestacion 68 dias
Gestacion post parto 54.55%

Fuente: Adaptado de Ataucusi (2015, p. 13)

Tabla 4

Parametros productivos del cuy raza Peru

Pardmetros productivos

Peso vivo al nacimiento 176 gr
Peso vivo al destete 326 gr

Peso vivo a las 8 semanas machos  1.041 gr

Conversion alimenticia 3.03
Edad al empadre hembras 56 dias
Edad al empadre machos 84 dias
Rendimiento de carcasa 73%

Fuente: Adaptado de Ataucusi (2015, p. 13)

2.5.2. Raza Inti

Se caracteriza por poseer un pelaje lacio y corto, ademas de presentar color bayo
(amarillo) en todo el cuerpo o combinado con blanco. Posee una forma
redondeada. Es la raza que mejor se adapta al nivel de los productores logrando
los mas altos indices de sobrevivencia. A las diez semanas alcanza los 800
gramos, con una prolificidad de 3.2 crias por parto. Es una raza intermedia entre

la raza Peru y la Andina; es un animal prolifico y se adapta facilmente a diferentes

pisos altitudinales. (Ataucusi, 2015, p. 14).



Figura 2. Cuy Raza Inti
Fuente: Obtenido de Ataucusi (2015, p. 14)

Tabla 5

Caracteristicas N°1 del Cuy Raza Inti

Caracteristicas n° 1

Fertilidad promedio 96%
Tamafio de camada (ler parto) 2.53 crias
Tamafio de camada (promedio por parto) 2.91 crias
Empadre parto 100 dias
Periodo de gestacién 68 dias
Gestacion post parto 59.75%

Fuente: Adaptado de Ataucusi (2015, p. 15)

2.5.3. Raza Andina

“Se caracteriza por su alta prolificidad y alta incidencia de gestaciéon post
parto. La raza andina se adapta a los ecosistemas de costa, sierra y selva alta,
desde el nivel del mar hasta los 3500 m.s.n.m.” (Ataucusi, 2015, p. 13).
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Figura 3. Cuy Raza Andina
Fuente: Obtenido de Ataucusi (2015, p. 13)

Tabla 6

Caracteristicas del Cuy Raza Andina

Caracteristicas n°1

Fertilidad promedio

Tamafio de camada (ler parto)

Tamafio de camada (promedio por parto)
Periodo de gestacion

Gestacioén post parto

98%

2.9 crias
3.2 crias
67 dias
76.50%

Fuente: Adaptado de Ataucusi (2015, p. 14)

Tabla 7

Caracteristicas del cuy Raza Andina

Parametros productivos

Peso vivo al nacimiento 115 gr
Peso vivo al destete 202 gr
Edad al empadre hembras 75 dias
Edad al empadre machos 84 dias
Rendimiento de carcasa 70.3%

Fuente: Adaptado de Ataucusi (2015, p. 14)
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2.6

De acuerdo a las razas mencionadas en el punto 6, las principales
diferenciaciones se presentaran en la siguiente tabla con las caracteristicas

principales para la crianza, produccion y comercializacion.

Tabla 8

Cuadro de diferenciacion

Ve - - 7 Raza
Caracteristicas del cuy Raza Inti Raza Peru _
Andina
Fertilidad promedio 96% 95% 98%
Tamafio de camada (primer parto) 2.53 crias 2.22 crias 2.9 crias
Periodo de gestacion 68 dias 68 dias 67 dias
Gestacion post parto 59.75% 54.55% 76.50%

Fuente: Elaboracién Propia

En la Tabla 8, se muestra la comparacién de las caracteristicas del cuy en
cuanto a su fertilidad promedio, tamafio de camada, periodo de gestacion y
gestacion post parto, estos indicadores permitird el manejo adecuado de los
procesos de crianza, produccion y comercializacién de la carne de cuy de las
razas Perd, Inti y Andina, ya que las tres razas tienen un excelente rendimiento

de la carcasa.
Plan Marketing

En este punto se aplicé el marketing mix, con este analisis de estrategia
interna analizaremos cuatro variables basicas que son: plaza, precio, producto y
promocion, lo cual nos permitira desarrollar estrategia de posicionamiento

posterior.

2.6.1 Objetivos generales:

Incrementar las ventas de la empresa “ANDEAN_CUY S.A.C”, mediante el
buen servicio al cliente, la calidad y sanidad de nuestros productos que lideraran

el mercado nacional.

2.6.2 Objetivos especificos:
e Fidelizar a nuestros clientes, por medio del buen servicio y la calidad de

nuestros productos
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e Posicionar a nuestra empresa productora de carne de cuyes a nivel
nacional e internacional en el 2 afio del funcionamiento.

e Trabajar en las actividades de promocion de informar los beneficios que
trae para la salud el consumir carne de cuy.

e Lograr posicionar nuestra marca a traves de las redes sociales.

2.6.3 Estrategias de Marketing
2.6.3.1. Plaza:

El mercado primario es consumidores institucionales (restaurantes,
supermercados y mercados mayoristas), consumidores menores asi mismo la
exportacion de cuyes en formas de presentacion de empacados al vacio en el cual
cubriremos la demanda del mercado en Estados Unidos.

Para cumplir con la perspectiva de nuestros clientes es necesario cumplir
con normas de calidad del producto (sanidad y peso) y la rapida atencién con los
productos que ellos requieren.
2.6.3.2. Producto

Los cuyes son seleccionados por su peso de 800 a 1000 gr y control de
sanidad, con un aproximado de 3 meses de edad, el producto se ofrecera en 2
presentaciones:

e Carcasa entera y eviscerado
e Carcasa deshuesada

La carne de cuy sera envasada con bolsas de empaquetado al vacio lo cual
nos permite conservar sus propiedades nutricionales como su tiempo de vida util.

Lo que nos diferenciara de nuestros competidores es que nuestra crianza
se da desde la siembra de pastos para la alimentacién de los cuyes y con la
colaboraciéon de un Ingeniero Zootecnista desarrollamos un control para la
tecnificacion de la granja.

e Diversificacién del producto

Las presentaciones propuestas tienen como meta incrementar la

aceptacion de la carne de cuy cubriendo las exigencias del mercado internacional

y nacional.
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a) Carcasaenteray eviscerada empacado al vacio:

Animal beneficiado de tres meses de edad, con un peso ideal para el
proceso de faenamiento con los respectivos estandares de sanidad y calidad.

El producto tendra la presentacion en bolsa de polietileno de alta densidad
envasado al vacio. La técnica de envasado al vacio consiste en la eliminacion del
aire existente en el interior del envase, por ende ayudara en la conservacion de
sus propiedades nutricionales de la carne y preservar por mayor tiempo en los

conservadores garantizando su comercializacion por mayor tiempo y manteniendo

inalterable su calidad

Figura 4. Carcasa entera

Fuente: Realidad y oportunidades de desarrollo nacional e internacional de la produccion de cuyes
(https://docplayer.es/40162491-Realidad-y-oportunidades-de-desarrollo-nacional-e-internacional-
de-la-produccion-de-cuyes.htm)

Figura 5. Carcasa Eviscerada empacada al vacio

Fuente: Elaborado a partir de “Realidad y oportunidades de desarrollo nacional e internacional de
la produccion de cuyes”
(https://docplayer.es/40162491-Realidad-y-oportunidades-de-desarrollo-nacional-e-internacional-

de-la-produccion-de-cuyes.htm)
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b) Carcasa deshuesada empacado al vacio:

Es el cuy de tres meses de edad con el peso ideal para el mercado, faenado
entero mas el proceso adicional del deshuesado, donde se inspecciona la carne
con los respectivos estandares de calidad y sanidad, para luego por cada trozo de
carne deshuesada sera empacada al vacio, técnica que consiste en la eliminacion
del aire existente en el interior del envase, por ende ayudara en la conservacion

de sus propiedades nutricionales de la carne y preservar por mayor tiempo en los

conservadores.

Figura 6. Carne de cuy Deshuesada envasado al vacio

Fuente: Elaborado a partir de “Innovacion en la produccidn y comercializacion de carne de cuy”
(http://repositorio.concytec.gob.pe/bitstream/CONCYTEC/50/14/16 _Producci%C3%B3n_y _come
rcializaci%C3%B3n_de carne de cuy.pdf)

e Marca:

Sola fiana ., e mejor froducte de los udes

Figura 7. Marca del Proyecto
Fuente: “Elaborado a partir de PERUCUY”

La marca nos permitira posicionar en la mente de los consumidores

siendo reconocidos como empresa productora de carne de cuy, y nuestro
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slogan “Solo para ti, el mejor producto de los andes”. Nuestros productos son

de excelente calidad y con sabor garantizado.

Romper el enigma de una crianza artesanal y crear valor para que
nuestros clientes la puedan consumir.

Entregas de carta de presentacidbn de nuestra empresa que sera
entregado a nuestros clientes para un marketing de boca a boca.

2.6.3.3. Precio:

Se fijara el precio de acorde a nuestro nicho de mercado y con respecto
a nuestra competencia. Esto implica fijar precios similares a nuestra cartera de

clientes con respecto a sus proveedores potenciales con un valor adicional.

Nuestro precio promedio en el mercado nacional sera de S/20.00 soles
a S/25.00 soles, mientras que en el mercado internacional serd de $9.00
dolares a $15.00 ddlares, el cual cubrird las expectativas del cliente y la
satisfaccion plena de sus necesidades. El precio del transporte de la empresa

al comprador esta incluido en el precio de venta.

2.6.3.4. Distribucion:

Se utilizaré la distribuciéon a través de canales directos es decir circuitos
cortos lo cual permitira una mayor cobertura de producto en etapa de

induccion.

I ANOEAN CLIY 54,0 I Q Dhstrebuidor, mayorista,
supermercados, restaurantes

I Consumidor Final Minorista

A

&

Figura 8. Canal de distribucion Corto
Fuente: Elaboracion Propia

El canal de distribucion largo esta dado por la exportacién de cuyes, que

se da con el contacto de empresas de Estados Unidos y estas puedan distribuir
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nuestros productos en su mercado nacional cumpliendo con estandares de

calidad.

ANDEAN_CUY S.A.C :> Aduanas => Estados Unidos

Consumidor Final <: Intermediarios

Figura 9. Canal de distribucion largo
Fuente: Elaboracion Propia

2.6.3.5.

Para cumplir con todos nuestros clientes utilizaremos estas estrategias:

Realizar un disefio de proceso de entrega de productos.

Contar con una agenda para que la entrega de nuestros productos sea
entregada a tiempo, sin incurrir a costos extras en transporte.

Contar con una ruta de entrega dependiendo de los pedidos.

Constatar la fecha de envio del pedido a nuestros clientes.

Promocioén:

Crear una imagen corporativa que se dara a partir de la comercializacién
de un buen producto cumpliendo con normas de calidad y sanidad.
Contar con una pagina web, correo corporativo y redes sociales en la
cual daremos a conocer nuestra diversidad de productos, las fotos de
nuestras instalaciones para que puedan visualizar nuestros clientes la
inocuidad del producto y minimizar riesgos al comprar.

Nuestros clientes que compren mayor volumen de carnes se les dara un
descuento del 3%.

Daremos a conocer el beneficio de consumir cuy en las redes sociales.
Se tendra una base de datos de nuestros clientes para darles a conocer
de nuestros productos, los descuentos y las nuevas presentaciones.

La promocion de ventas para que nuestra empresa se dé a conocer se

participara en ferias de exportaciones, alimenticias y agricolas

17



e Ventaja competitiva:

El proyecto tendra la ventaja de implementarse en Tarma, lugar que
beneficiara la produccién de pastos y la adquisicion de terrenos en bajos
costos siendo esto rentable para el proyecto, al mismo tiempo competitivo con
otras empresas a nivel nacional.

Los factores que nos diferenciaran de nuestros competidores es que
nuestra empresa tendra una crianza tecnificada con sistema de inocuidad,
llevando un control diario con respecto a la calidad y sanidad. El cual sera
valorado por nuestros clientes al momento de adquirir nuestros productos y los
precios sera accesibles al bolsillo del consumidor y acorde al mercado.

La capacitacion de todo el personal de la empresa sera clave para ser
competitivos, es por ello que se desarrollara un cronograma de capacitaciones
semanales y mensuales tratando temas de inocuidad y seguridad alimentaria,
puntos muy rigurosos en paises extranjeros en cuanto a productos
alimenticios.

Y la crianza tecnificada y fitosanitaria sera aprendida por las
capacitaciones brindadas por la Empresa Machupicchu Cuy al momento de
adquirir los reproductores para el Proyecto, también se buscara el certificado
de calidad en el MAGAP.
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CAPITULO 1l
Estudio de Mercado
3.1 Estimacion de la Oferta

En la presente estimacion de la oferta se va a tomar como mercado
principal la ciudad de Lima en funcién al mercado Nacional, y el mercado

internacional en funcion a Estados Unidos.
Siendo la clasificacion arancelaria para el cuy beneficiado:

e (0208.90.00.00: Las demas carnes y despojos comestibles, frescos,
refrigerados o congelados.
3.1.1 Oferta Nacional

Segun Ordofiez (2003), la oferta de cuyes se clasifica de la siguiente

manera.

a) Ofertainterna. Esta conformada por crianzas de cuyes presentes en zonas
aledafias al mercado de Lima Metropolitana, variables en tecnologia y
escala de produccién, tales como Puente Piedra (Norte), Cieneguilla y

Huachipa (Centro) y Pachacamac y Lurin (Sur).

A nivel de crianzas comerciales, se ha estimado una salida semanal de 750

a 800 cuyes El calculo se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 9.
Célculo de la oferta interna anual de cuyes en Lima Metropolitana
Cifras semanales Factor Oferta
obtenidas enla  conversion interna

investigacion (N°  (mensual x  Anual (N° Oferta Interna

Tipo de Crianza animales) anual) animales) Anual (kg)
Comercial 800 4X12 38400 24192
Fam. Com. 2190 3X12 78840 49669
TOTAL 2990 117240 73861

Fuente: Adaptado de Ordofiez (2003, p. 41)
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En la tabla 9, en cuanto a la crianza comercial segun Ordofiez (2003), se
ha estimado una salida semanal de 750 a 800 cuyes de las zonas aledafas al

mercado de Lima Metropolitana.

Y en la crianza familiar — comercial de acuerdo al analisis de
comercializacion se establece un total de 5100 cuyes comercializados en
mercados mayoristas en una buena semana. Restando a esta cifra los 2910 cuyes
de procedencia externa, se obtiene 2190 cuyes semanales de origen interno,
procedentes de crianzas familiares y articuladas a los mercados por intermedio
de malleros (Ordofiez, 2003).

b) Oferta Externa: Conformada por producciéon de otras zonas e ingresadas
al mercado de Lima Metropolitana por camioneros acopiadores, tales como
en el mercado de Pozitos donde ingresan animales procedentes del norte
chico, Ancash, Huancayo y Arequipa, en el mercado La Parada recibe
animales de Arequipa y Huancayo principalmente y en los mercados de
Lurin y Pachacamac que ingresan del sur chico. El calculo se muestra la
siguiente tabla.

Tabla 10
Célculo de la Oferta Externa Anual de cuyes en Lima Metropolitana
Mercado Calculo Cantidad
Semanal
— Comerciantes grandes reciben 750 unid.
Semanales del norte chico
Pozitos — Se reparte entre todos los comerciantes 4 2390
transportes con 360 cuyes
— Camiones con sobre carga de cuyes traen
200 cuyes
— Un transporte semanal con 360 cuyes que
se reparte
La Parada — Comerciantes de productos de la sierra 520
reciben de Huancayo y Arequipa 160
cuyes
Central — No llega produccién externa 0
Suzy — No llega produccioén externa 0
Total semanal (unid) 2910
10476
Total anual 12 x 3 (unid) 0
Total anual (Kg) 65999

Fuente: Adaptado de Ordofiez (2003, p. 37)
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En la Tabla 10, segun (Ordofiez, 2003), “la oferta externa tiene como
destino final los mercados mayoristas, siendo el lugar donde ha sido contabilizada,
sin embargo, se ha encontrado produccion externa procedente del sur chico, que
se articula con algunas granjas medianas y acopiadores de Pachacamac” (p. 37).

En cuanto al célculo de la oferta total anual de cuyes en Lima Metropolitana,

(Ordoriez, 2003) en la tabla siguiente.

Tabla 11

Calculo de la oferta total anual de cuyes en Lima Metropolitana

. Volumen Ofertado (Unid)
Tipo de oferta

Unidades Kg %
Oferta externa 104760 65999 47%
Oferta interna 117240 73861 53%
Total 222000 139860 100%

Fuente: Adaptado de Ordofiez (2003, p. 41)

Ademas, cabe resaltar de empresas nacionales que se dedican a la crianza
produccién y comercializacion a gran escala de carne de cuy y estas mismas se

muestran en la siguiente tabla.

Tabla 12

Empresas comercializadoras a gran escala

Empresas Descripcion Precio  Mercado Clientes
Es una empresa que se Panchita
dedica a la crianza de Palco
cuyes para el consumo Restobar
humano, con varios afos El Tarwi
en el mercado nacional e 25.00 Nacional e Club Ancash

Inka cuy . : . . . . ,
internacional, que realiza soles internacional Astrid&Gaston

sus actividades a través de
un desarrollo técnico
orientado a cubrir la

demanda exigente. UCSS
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Machu

Picchu cuy

Empresa dedicada a la
crianza tecnificada de
cuyes, en la produccién y
comercializacién de
reproductores y carne de
cuy. Aparte de ello brinda

asesoramiento.

25.00

soles

Nacional

Al por mayor

Peru cuy

Empresa que se dedica a
la crianza, produccion y
comercializacion de carne
de cuy empacada al vacio
con certificacién y
estandares de calidad
segun I1ISO 9001y ISO
14000

Nacional e

internacional

25.00

soles

Fuente: Elaboracion Propia

3.1.2 Oferta Internacional

Segun (Aguilar, 2015), los paises que exportan carne de cuy a Estados

Unidos son Peru, Ecuador y Bolivia, siendo Peru el principal exportador con una

participacion de 93.75%.En la siguiente tabla se muestran los paises que exportan

carne de cuy a Estados Unidos en Kilogramos desde el afio 2009.

Tabla 13

Paises exportadores de carne de cuy a EE.UU. (En Kg)

Exportadores 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Peru 5,657 12,046 15,476 24,691 26,935 33,521
Ecuador 254 541 695 1,109 1,210 1,505
Bolivia 123 262 337 537 586 729
Total 6,035 12,849 16,508 26,337 28,731 35,756

Fuente: Adaptado de Aguilar (2015, p. 54)

Las principales empresas peruanas que exportan carne de cuy a Estados

Unidos son las siguientes: (Aguilar, 2015)
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Tabla 14

Empresas peruanas que exportan carne de cuy a EE.UU.

Nombre de la Empresa Ubicacion % de Participacion (afio 2013)
The Green farmer S.A.C Lima 69%
Servicios Generales del Sur S.A.C Lima 12%
Old Trading S.A.C Lima 8%
Keru — Fish E.l.LR.L Lima 7%
Jaks Corp S.A.C Lima 4%

Fuente: Adaptado de Aguilar (2015, p. 54)

3.2 Estimacion de la Demanda

En la presente estimacion de la demanda se va a tomar como mercado

principal la ciudad de Lima en funcion al mercado Nacional, y el mercado

internacional en funcién a Estados Unidos.

3.2.1 Demanda Nacional

Se calcula un consumo anual de cuyes de 11.7 millones de unidades; de este

modo se puede proyectar la demanda efectiva de dicha carne en base a la

experiencia de consumo previa dentro del afio y al potencial de consumidores.

(Chirinos, 2008, p. 62)

Tabla 15

Consumo anual de cuyes en Lima Metropolitana

Frecuencia habitual de . Me_d|a del Repeticiones Consumo Demanda
Porcentaje periodo (en ~ anual de
consumo al afio de cuyes
meses) cuyes

Semanal 4,7 0,2 51 25,7 3368 796
Entre 8 a 15 dias 4,2 0,4 31 15,7 1832 426
Entre 16 y 29 dias 9,9 0,8 16 8,0 2 207 637
De un mes a tres meses 39,1 2,0 6 3,0 3269 644
Mas de tres meses a seis
meses 17,7 45 3 1,3 657 831
Mas de seis meses a
nueve meses 8,3 7,5 2 0,8 185 085
Mas de nueve meses a un
afio 15,1 10,5 1 0,6 240 515
Mas de un afo 1,0 12,0 1 0,5 13 937
Consumo anual estimado de cuyes en Lima Metropolitana 11 775 870

Fuente: Adaptado de Chirinos (2008, p. 62)
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“‘De este modo, se estima que la demanda efectiva de consumo anual de

cuyes en Lima Metropolitana es 8.3 millones de unidades, o de 695 mil unidades

mensuales” (Chirinos, 2008, p. 62).

Tabla 16

Demanda efectiva de consumo de cuyes en Lima Metropolitana

Descripcion Porcentaje Poblacion
Poblacion comprendida en el estudio 3425134
Experiencia de consumo previa 79,30
Experiencia de consumo dentro del afio 72,70
Subtotal: Probaron cuy dentro del dltimo afio 57,70 1 975 458
Numero potencial de consumidores de carne de cuy 2787 420
Probabilidad de consumo en el afio entre el potencial 70,90
de consumidores
Demanda efectiva anual en Lima Metropolitana 8 345 614
Demanda efectiva de cuyes en Lima Metropolitana 695 468

Fuente: Adaptado de Chirinos (2008, p. 62)

“Se puede concluir que un consumidor de cuy tiene una frecuencia de

consumo de 4,22 unidades al afio. El crecimiento que puede experimentar este

grupo” (Chirinos, 2008, p. 63).

Tabla 17

Consumo anual de cuyes por semana

Descripcién Poblacién
Demanda efectiva anual de cuyes en Lima 8 345 614
Metropolitana
Consumieron cuy dentro del dltimo afio 1 975 458
Consumo anual de cuyes por persona 4,22

Fuente: Adaptado de Chirinos (2008, p. 63)

Asi, se puede determinar que el crecimiento de nuevos consumidores es de

23,7%, lo que indica que el nimero potencial de consumidores de cuy se puede

elevar a 3,4 millones, el consumo por persona anual a 5 unidades de cuy, y la

demanda potencial de consumo anual a 10,3 millones de unidades, lo que

equivale 860 mil por mes. (Chirinos, 2008, p. 63)
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Tabla 18

Demanda potencial de consumo de cuyes en Lima Metropolitana

Descripcion Porcentaje Poblacion
Potencial de consumidores de carne de cuy 81,4
Probaron cuy dentro del ultimo afio 57,7
incremento de nuevos consumidores 23,7
Numero potencial de consumidores de carne de cuy 3448 206
Potencial de crecimiento de consumidores de carne £ 23
de cuy por persona ’
Demanda potencial de consumo de cuyes al afio en
_ _ 10 324 026
Lima Metropolitana
Demanda potencial de consumo de cuyes al mes en
860 335

Lima Metropolitana

Fuente: Adaptado de Chirinos (2008, p. 63)

3.2.2 Demanda Internacional

Segun (Aguilar, 2015), para determinar la demanda de carne de cuy en
Estados Unidos se toma como base 2 factores importantes: la evolucién del
consumo per-capita de carne de cuy y el crecimiento poblacional obtenidos a partir

de los ultimos 10 afos.

Tabla 19
Demanda historica anual de cuy en EE.UU. 2005-2014

Afo Poblacién Consumo/persona Demanda Anual (KQg)
2005 410,837 0.270 110,721
2006 427,324 0.280 119,651
2007 437,256 0.287 125,492
2008 465,903 0.294 136,975
2009 485,429 0.287 139,3181
2010 490,619 0.280 137,373
2011 481,422 0.280 134,798
2012 506,695 0.287 145,421
2013 505,552 0.305 153,941
2014 520,195 0.305 158,399

Fuente: Adaptado de Aguilar (2015, p. 52)
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3.3 Determinacion de la Demanda del Proyecto
La demanda del proyecto se determinara de acuerdo a los resultados
obtenidos en la estimacion de la oferta y demanda mencionados en los anteriores

puntos se proyectara a 10 afos.
3.3.1 Demanda Proyectada

Para determinar la demanda proyectada de carne de cuy en el mercado de
Estados Unidos se utilizo la Tabla 19, y la proyectamos mediante el método de
regresion lineal.

Tabla 20
Demanda proyectada (Kg) 2020 - 2029

Afio Demanda
Proyectada(Kg)
2020 200,253
2021 204,880
2022 210,865
2023 214,076
2024 221,437
2025 227,187
2026 231,654
2027 239,656
2028 258,768
2029 261,065

Fuente: Elaboracion Propia

La proyeccion tiene un grado de correlacién de R?= 0.95 y se muestra a

continuacion.
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Figura 10 Demanda Proyectada 2020 - 2029

Fuente: Elaboracion Propia

3.3.2 Oferta Proyectada:

Para determinar la proyeccion de la oferta de carne de cuy se utiliz6 la Tabla

13 como base, y la proyectamos mediante el método de regresion lineal.

Tabla 21
Oferta proyectada (Kg) 2020 - 2029

Afo  Oferta proyectada (KQg)

2020 66,642
2021 72,162
2022 77,682
2023 83,202
2024 88,722
2025 94,243
2026 99,763
2027 105,283
2028 110,803
2029 116,323

Fuente: Elaboracién Propia

3.3.3 Demanda Insatisfecha:

27



La demanda insatisfecha se calculé mediante la siguiente ecuacion:
Demanda Insatisfecha = Demanda — Oferta

Tabla 22
Demanda insatisfecha (kg) 2020 - 2029

Demanda
Demanda Oferta . '
ARo insatisfecha
proyectada(Kg) proyectada (Kg)

proyectada (Kg)
2020 200,253 66,642 133,611
2021 204,880 72,162 132,718
2022 210,865 77,682 133,183
2023 214,076 83,202 130,874
2024 221,437 88,722 132,715
2025 227,187 94,243 132,944
2026 231,654 99,763 131,891
2027 239,656 105,283 134,373
2028 258,768 110,803 147,965
2029 261,065 116,323 144,742

Fuente: Elaboracion Propia

3.3.4 Oferta de la Demanda Insatisfecha:

Con los resultados obtenidos de la Tabla 22, podemos apreciar que la
demanda insatisfecha va incrementandose debido al aumento de la poblacion y al
aumento de la preocupacion por llevar una alimentacién saludable, dado que la

carne de cuy es muy nutritiva y baja en grasas.

El mercado Nacional cuenta con 3 principales empresas exportadoras de cuyes
empacados al vacio, las cuales manejan casi el 80% del movimiento de
exportacion de estos productos en sus mdltiples presentaciones de
empaquetadas al vacié. Asimismo, el mercado con mayor acogida es sin duda el
norteamericano, especialmente EEUU, esto debido al gran a la gran cantidad de
peruanos residentes al norte. Siendo el cuy uno de los platos tipicos de nuestra
sierra peruana, por lo que consumiéndolo se reviven recuerdos, historias de
nuestro Pais. (MINCETUR, 2016, pérr. 1)
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Desde el 2014, de acuerdo a la SUNAT las principales empresas exportadoras

de carne de cuy son:

Tabla 23

Principales Empresas Exportadoras

Ruc Razon Social % Participacion
2014

20513423307 MEGABUSINESS PERU S.A.C. 89.38%
IMPORTADORA EXPORTADORA

20186370571 . 9.09%
DONA ISABEL E.I.LR.L
INVERSIONES SIERRA LINDA

20550780250 1.53%
E.LR.L

20101392954 APOLO SERVICE E.I.LR.L 0%

20476152594 THE GREEN FARMER S.A.C. 0%

Fuente: Adaptado de MINCETUR (2016)
(http://exportacuy2016.blogspot.com/2016/05/empresas-exportadoras.html )

Asimismo, de acuerdo a la Tabla 23 hay competidores directos que estan

mas afos en el mercado, en por ello que se calculd la participacion al mercado de

acuerdo entre la capacidad de planta y la demanda insatisfecha. La Tabla 24

detalla la participacion del proyecto en cuanto a la demanda insatisfecha en los

proximos 10 afios, teniendo expectativas de crecimiento.

Tabla 24

Participacion del Proyecto

Demanda insatisfecha

Produccion de cuyes %

Afo proyectada (Kg) Andean Cuy S.A.C. Kg Participacion
1 133,611 12531 9.38%
2 132,718 24664 18.58%
3 133,183 25897 19.44%
4 130,874 27192 20.78%
5 132,715 28552 21.51%
6 132,944 29979 22.55%
7 131,891 31478 23.87%
8 134,373 33052 24.60%
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9 147,965
10 144,742

34705
36440

23.45%
25.18%

Fuente: Elaboracién Propia

30



CAPITULO IV
Localizacion y Dimensién del Proyecto
4.1 Localizaciéon del Proyecto

La empresa estard ubicada en una zona que cumpla con todas las
caracteristicas que exige el proyecto para su desarrollo. Por ende, la decision de
ubicacion el proyecto, no solo abarcarad factores econdmicos, sino también
factores estratégicos, industrializacion, clima y lo m4s importante sin dafar el
medio ambiente. Estos criterios y factores permitirdn la localizaciébn para su

rentabilidad y viabilidad del proyecto.

UBEZATIOH DEL DEPARTAMENTD D& JUNIY L
EK EL BWPE POLITICD DEL PERU

Figura 11. Ubicacion Provincial y Distrital de Tarma
Fuente: Obtenido de Plan de desarrollo urbano de Tarma 2014-2024

La localizacion a nivel macro se planteo en la Provincia de Tarma, es una
de las 9 provincias del departamento de Junin que se encuentra ubicado en el
centro del Peru y al noreste de la ciudad de Lima a 247 Km. de distancia, y con
108 Km de distancia a la ciudad de Huancayo. El distrito de Tarma se limita por el

norte con los distritos de la Unidn Leticia y Acobamba, por el sur con el distrito de
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Huaricolca y provincia de Jauja, por el este con el distrito de Tapo y por el oeste

con la provincia de Yauli.

Se eligieron 3 alternativas: Sacsamarca, Picoy-Palcamayo y Vilcabamba.
Estas alternativas fueron evaluadas teniendo en cuenta factores como: terreno,
cercania del mercado, vias de comunicacion, suministros alimentarios, servicios
basicos, disponibilidad de mano de obra. Asimismo, se realiz6 la visita a las tres
alternativas para evaluar los distintos factores mencionados, ademas observar los
aspectos ambientales, econémicos y culturales, como la dimension de los

terrenos, sus costos Yy facilidad para la construccion. (Ver Anexo 1,2y 3)

4.1.1. Vilcabamba

Es un valle que cumple las condiciones necesarias para el sembrado de
pastos, dispone de abundante agua y tiene vias de acceso para el transporte de
materia prima como producto terminado, cuenta con los servicios basicos
indispensables para el proceso productivo y dispone de terrenos para llevar la
actividad de crianza y produccion.

Figura 12. Mapa satelital de Vilcabamba
Fuente: Google Maps
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4.1.2. Picoy-Palcamayo

Se encuentra ubicada en el distrito de Acobamba, provincia de Tarma, lugar
gue cuenta con vias de acceso para el traslado de mercancias siendo un poco
alejadas al mercado, tiene terrenos y abundante agua para llevar a cabo el
sembrado de pastos, ademas dispone de servicios basicos para el proceso de
produccién.

Figura 13. Mapa satelital de Picoy
Fuente: Google Maps

4.1.3. Sacsamarca

Es un anexo que se encuentra ubicada al oeste de Tarma, uno de los
lugares donde se puede disfrutar del campo en todo su esplendor, valle con
abundante agua para el sembrado de pastos, tiene vias de acceso para el
transporte ubicandose cerca del mercado y cuenta con servicios basicos para
llevar a cabo los procesos de produccion.
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Figura 14. Mapa satelital de Sacsamarca
Fuente: Google Maps

La seleccién de la localizacion se utilizara el método de ranking de factores,

perteneciente al método semicuantitativo de evaluacion. El procedimiento a seguir

es el que a continuacién se describe.

A. Se identifica los factores de localizacion:

1.

a & DN

6.

Factor Terreno

Factor Mercado

Factor Transporte

Factor Suministro alimentarios
Factor Servicios Basicos

Factor Mano de Obra

B. En la siguiente tabla se muestra la confrontacion de los factores para la

localizacion directamente proporcional a su importancia relativa.
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Tabla 25

Cuadro de enfrentamiento de factores

Mano
Suministro  Servicios Ponderacion
Factor Terreno Mercado Transporte ) ) . de Conteo
alimentario  basicos (%)
obra
Terreno 0 1 1 1 0 3 27.3
Mercado 0 1 0 0 1 2 18.1
Transporte 0 0 0 0 1 1 9.1
Suministro
) ) 0 1 1 0 1 3 27.3
alimentario
Servicios
. 1 0 0 0 0 1 9.1
basicos
Mano de
0 0 1 0 0 1 9.1
obra
Total 11 100.00

Fuente: Elaboracion Propia

C. Se asigna una escala de calificacién por cada atributo, segun las ventajas
relativas de la alternativa respecto del atributo, a continuacion, se muestra la
calificacion de factores.

Tabla 26

Calificacion de factores

10 8 6 4 2

Calificacion Muy

Excelente  bueno Bueno Regular Deficiente

Fuente: Elaboracién Propia

D. Se multiplica el puntaje de cada alternativa de localizacion por el coeficiente
de ponderacion respectivo, de esta manera se obtiene para la alternativa
tantos factores de localizacién se haya considerado, la suma de todos estos
dara el puntaje total correspondiente a la alternativa. Dicho célculo se incluye
en la Tabla 27.

E. Lalocalizacion optima de acuerdo a los resultados de la Evaluacién, se obtuvo
como localizacién optima el anexo de Vilcabamba, distrito de Acobamba por

tener el mayor puntaje ponderado.
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4.2

Tabla 27
Tabla de ranking de factores

Factores de  Ponderacién Sacsamarca Picoy-Palcamayo Vilcabamba
localizacién (%) Callificacion Puntuacion Calificacion Puntuacion Calificacion Puntuacion
Terreno 27.3 6 163.8 6 163.8 6 163.8
Mercado 18.1 8 144.8 6 108.6 6 108.6
Transporte 9.1 8 72.8 8 72.8 8 72.8
Suministro
] ] 27.3 6 163.8 8 218.4 8 218.4
alimentarios
Servicios
o 9.1 6 54.6 6 54.6 6 54.6
Basicos
Mano de
9.1 6 54.6 6 54.6 8 72.8
Obra
654.4 672.8 691

Fuente: Elaboracién Propia

Dimension del Proyecto

Para la determinacion del tamafio del proyecto, se tiene como propdsito
principal satisfacer la demanda proyectada, ciertamente el tamafo depende
principalmente de factores cualitativos y cuantitativos que influyan en la capacidad

de la planta.

4.2.1 Factores Determinantes

Factor primordial es la disponibilidad de los equipos y el personal,
pues de no contar con la cantidad requerida, no es posible satisfacer la

demanda del proyecto.

e Equipos: en cuanto a equipos a utilizar el negocio no requiere mayor grado
de sofisticacion, lo que se requiere son maquinas para Planta procesadora
de alimentos ya sean importados por distribuidores de equipamiento
profesional para el tipo de empresa que se desea proponer o proveedor
nacional.

e Personal Operativo: es vital para el desarrollo del negocio, pues son
considerados la imagen de la empresa, es por ello que se establecera un

programa de capacitacion adecuada, solo asi sera posible asegurar la
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4.2.2

satisfaccion del cliente y por ende beneficiara la estabilidad e incremento

de la demanda.

Proceso de Crianza del cuy

El proceso iniciara con la adquisicién de los reproductores de la raza
Inti, Andina y Pera.

Adquisicion y Distribucion de los cuyes: En la granja con la
colaboracion del médico veterinario que revisara a los cuyes adquiridos se
colocara en cada posa de 1 metro por 1.5 metros, 7 cuyes hembrasy 1 cuy

macho.

Gestacién: este proceso dura aproximadamente 10 semanas desde el
momento que el cuy macho es colocado en la posa donde se encuentra 7

hembras.

Parto y Destete: Cada hembra después del parto es trasladada a una posa
aparte del cuy macho, donde son alimentados por un periodo de 15 dias
aproximadamente. Luego las crias son sacadas de las pozas para

distribuirlas de acuerdo a su sexo y pasar al proceso de engorde.

Engorde: En este proceso tiene una duracion de 10 a 12 semanas pues
las crias son alimentadas con alimento balanceado bajo un minucioso
control ya que tienen que llegar a cumplir el peso ideal para ser

comercializados

De acuerdo a los procesos mencionados para la crianza de los

cuyes, los factores que ponen en peligro nuestra produccién de cuyes son:

El clima es uno de los factores puesto que afecta de manera directa e
indirecta, aunque el cuy tiene una capacidad de adaptacion a nivel de
condiciones climaticas no debe estar expuesto a ni al frio ni calor excesivo,
nuestra granja estara ubicada con las siguientes caracteristicas climaticas
gue en los meses de enero a marzo es temporada de invierno, de abril a

diciembre es verano teniendo en consideracion que el mes de julio y agosto
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se da la caida de helada que puede afectar con la enfermedad de

bronconeumonia de lo cuyes.

La enfermedades es otro de los riegos que se tiene ya que hay diversas
como: Salmonelosis (aparicion de abortos, pérdida de apetito, anemia,
jadeo, diarrea y paralisis de los miembros posteriores) que se contagian via
infeccion oral, neumonia (disminucion de apetitos, respiracion dificultosa y
estertdrica), bronconeumonia (postracién, anorexia y secrecion nasal),
Pseudotuberculosis (muerte violenta por la ruptura de linfonodulo),
linfadenitis (produce sinusitis y otitis), micosis (lesiones en 0jos, nariz y en
el lomo), Protozoos, nematodos, trematodos y ectoparasitos (esta
repercute negativamente en la produccion paricion de y se dan en 3 grupos

gue son piojos, pulgas y acaros).

La falta de limpieza diaria puede generar infecciones o enfermedades en

los cuyes

Riesgo al transportar los cuyes puesto que podemos generar estrés, y en
consecuencia no se obtendra un producto de calidad.

Ante los posibles peligros se presenta a continuacion las soluciones

mas Optimas para controlar y prevenir los peligros.

El clima es un factor externo, es por ello que la granja para temporadas de
verano se contara con ventiladores y para las heladas con el biodigestor
tubular de geomembrana, el uso de biogas con las criadoras infrarrojas
producira el calor necesario para los cuyes, cumpliendo la funcién de

calefaccion.

Para evitar las enfermedades se evitara proporcionar alimentos
contaminados, efectuar desinfecciones periddicas, separar a los animales
contaminados, control veterinario quincenal y el personal debe estar
uniformado con todos los equipos de seguridad y salubridad para evitar

enfermedades.
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4.2.3

Todos los accesos a la granja deben contar con la infraestructura necesaria
de bioseguridad es decir contar con pediluvios, limpieza diaria de estiércol
y orina en la granja. También los cuyes deben ser separados por sexo,
edad; segun causa y fecha con el fin de evitar enfrentamientos y contagio

de alguna enfermedad entre los cuyes. (Ver Anexo 4)

El suministro de forraje no debe contener fertilizantes, pesticidas,

herbicidas y fungicidas.

Todo producto veterinario debe contar con su registro del SENASA y todo

producto vencido debe ser desechado.

Contar con un control de plagas y roedores que avale su funcionamiento
de la entidad del SENASA.

Al momento de transportar los animales deben evitarse dafios y lesiones

en los animales para evitar el estrés y en un tiempo corto.

Uno de los riesgos es las plagas y la muerte de los cuyes por las bajas
temperaturas lo cual generaria egresos de la empresa, un negativo en las
cuentas de la empresa es por ello que se contara con Biodigestor Tubular
de Geomembrana un propuesta medioambiental que se da a partir de las
heces, conformada por 2 salidas el primero el biogas lo cual se
transformara un gas combustible y el cual generara energia eléctrica, gas
para la cocina y por otra parte el biol como abono foliar para el pasto y
cultivos. Aprovechando al maximo cada componente que tenemos de la

granja y a partir del cuy.

Proceso de Produccion de carne de cuy

El proceso principal consiste en el flujo de operaciones realizadas
por los empleados para atender al publico. Las etapas del proceso son los

siguientes

Acondicionamiento: Es el primer proceso para el faenamiento del cuy,
pues en esta etapa se seleccionara los cuyes con tres meses en la granja,

para el respectivo ayuno previo y ser transportado a la Planta Procesadora.
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e Sacrificio: En esta etapa los cuyes previo ayuno, son desnucados por los
operarios, para evitar sufrimiento en el animal luego proceder a realizar un
corte en el cuello del animal y dejarlos en los ganchos colgadores para el

desangrado.

e Pelado: En este proceso se lleva a cabo con la peladora de cuy, pues se
introduce 10 cuyes a la maquina peladora por un tiempo de 1 minuto, que

estara a cargo de un personal.
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Figura 15. Flujograma del Beneficiado de la Carne de Cuy
Fuente: Elaboracién Propia
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e Lavado: Una vez de retirar los cuyes de la maquina peladora pasa a ser
lavado con agua potable y verificando que no tenga presencia de pelo en

la carne.

e Eviscerado: El cuy en este proceso pasa a ser eviscerado con el estricto
cuidado y con las condiciones sanitarias adecuadas, dado que el producto

tiene que cumplir con las exigencias estrictas del mercado.

e Lavado: Una vez eviscerado el cuy pasa a ser lavado con agua potable y
verificando ninguna magulladura en su carne ni presencia de rastro de

sangre, luego dejarlo orearlo por unos minutos en la zona de oreado.

e Deshuesado (adicional): Si los pedidos programados son carne
deshuesada, en este proceso el cuy pasa a ser deshuesado con el mas

minino cuidado por parte del personal bajo supervision.

e Envasado: Tanto la carne de cuy eviscerado como deshuesado pasa a un
proceso de enfriamiento de 0 a 4°C, para luego ser envasado al vacio,
proceso ayuda que la carne mantenga su composicion y evita la carga
microbiana dandole un largo periodo de vida util. Y luego ser transportado
al almacén de producto terminado.

e Almacenamiento: Los productos terminados envasados al vacio son

almacenados en un frigorifico a temperatura de 0 a 4°C.

e Comercializacién: Una vez cumplido la cantidad solicitada del pedido,
pasa a ser enviado al respectivo cliente con la contratacién de servicio de

trasporte bajo los cuidados en cuanto a calidad y sanidad.

De acuerdo a los procesos mencionados para producciéon de carne de los
cuyes, para controlar y prevenir los factores que ponen en peligro nuestra planta
procesadora como, contaminacion cruzada, animales magullados, alteracion de
la carne, rastro de pelos en el producto, carga microbiana en el producto e

instalaciones, entre otros.

Es por ello que se manejara registros de limpieza, mantenimiento y

supervision, dado que la empresa se centrara en la inocuidad de sus productos,
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para ello tendra como base los procedimientos Operacionales Estandarizados de
Saneamiento (POES), Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y la elaboracion
de un manual de Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control (HACCP).
Siendo asi la tarea principal del supervisor informar a la gerencia de cualquier
imprevisto en el proceso para que se tome las medidas correctivas inmediatas y

no afectar los procesos ni los productos.

4.2.4 Capacidad de la Empresa

En este punto se tuvo en cuenta la participacion del proyecto para los

proximos 10 afios, que se muestra en la Tabla 24 del capitulo anterior.

Para determinar el tamafio de la Planta Procesadora, se aplico las

siguientes formulas del Método Guerchet.
Ss(superficie estatica) = L(largo) X A(ancho)
Sg(superficie de gravitacion) = N X Ss
Donde “N” representa el numero de lados por el que se trabaja la maquina.
Se(Superficie de evolucion) = (Ss + Sg)K

Donde “K”, es el coeficiente que se determina dividiendo la altura mévil (hm)

entre el doble de altura fija (hf) y su formula es:

K= hm
~ (2 +hf)

EL “hf” es el promedio de las alturas de las maquinas o equipos fijos.

A continuacién, se muestra los célculos realizados para obtener el area
necesaria para el area de produccion, area de envasado, area de almacén de

Producto Terminado y la oficina de administracion.
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Tabla 28
Célculo de la Superficie de Produccion (Método de Guerchet)

Lavadero Lavadero

. Equipos Cocina Mesa Mesa ) . Ganchos
Area ] ) o ) Peladora impregnado impregnado
/Maquinas industrial inox. 1 inox.2 ) ) colgadores
Largo (m) 1.56 112 1.12 1.00 2.50 2.50 1.20
Ancho (m)  0.55 0.50 0.50 0.60 0.60 0.60 0.60
Alto (m) 0.80 0.90 0.90 1.20 1.00 1.00 1.60
N 1 1 1 1 1 1 1
Produccion K 0.90 0.90 0.90 0.90 0.90 0.90 0.90
Ss (m2) 0.86 0.56 0.56 0.60 1.50 1.50 0.72
Sg (m2) 0.858 0.56 0.56 0.6 15 15 0.72
Se (m2) 154 101 1.01 1.08 2.70 2.70 1.29
St (m2) 3.26 213 213 2.28 5.70 5.70 2.73

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 29
Célculo de la Superficie de Envasado (Método de Guerchet)
i Equipos Mesa Empacadora al Lavadero
Area Congeladora
/Maquinas impregnada Vacio impregnado 1
Largo (m) 2.2 0.54 11 2.5
Ancho (m) 0.6 0.49 0.87 0.6
Alto (m) 1.05 0.52 0.93 1
N 1 1 1 1
Envasado K 1.09 1.09 1.09 1.09
Ss (m2) 1.32 0.26 0.96 1.50
Sg (m2) 1.32 0.26 0.96 1.50
Se (Mm2) 2.87 0.57 2.08 3.26
St (m2) 5.51 1.10 3.99 6.26

Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 30

Célculo de la Superficie de Almacén (Método de Guerchet)

Area Equipos /Maquinas Camara Frigorifica 1 Cémara Frigorifica 2
Largo (m) 2.4 2.4
Ancho (m) 1.8 1.8
Alto (m) 2.6 2.6
Almacén de N 1 1
Producto K 0.37 0.37
Terminado Ss (m2) 4.32 4.32
Sg (m2) 4.32 4.32
Se (m2) 3.16 3.16
St (m2) 11.80 11.80
Fuente: Elaboracién Propia
Tabla 31
Célculo de la Superficie de Administracion (Método de Guerchet)
< Equipos L i :
Area _ Escritorio 1  Escritorio 2 Archivador 1 Estante
IMéaquinas
Largo (m) 1.2 1.2 0.4 1.13
Ancho (m) 0.5 0.5 0.4 0.4
Alto (m) 0.75 0.75 0.4 2.4
N 1 1 1 1
Oficina de
o . K 0.88 0.88 0.88 0.88
Administracion
Ss (m2) 0.60 0.60 0.16 0.45
Sg (m2) 0.60 0.60 0.16 0.45
Se (m2) 1.06 1.06 0.28 0.80
St (m2) 2.26 2.26 0.60 1.70

Fuente: Elaboracién Propia

El resultado revela que se requiere un Area de 23.92 m2 para la
Produccién, 16.86 m2 para Envasado, 23.59 m2 para el almacén de producto

terminado y 6.83 m2 para la oficina de administracion.

De acuerdo a los resultados obtenidos con el método de Guerchet, el
tamafio de Planta en teoria es de 71.2 m2, sin embargo teniendo como base los
superficies requeridas para cada area, el tamafio de la planta procesadora sera
de 140 m2 (ver Anexo 5), puesto que con la adquisicion de reproductores y que

cada 3 meses aumentaran los cuyes, se iniciara con ese tamafo para tener una
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mejor distribucién, orden y circulacién en los procesos, 20 m? para el pasadizo
ingreso a planta, 32 m? para la Produccién, 32 m? para Envasado, 27.90 m? para
el almacén de producto terminado, 8.1 m?, para la oficina de administracion, 5 m?

para servicio higiénico y 3.75 m? para vestidor.

Almacan

e [=
Envasado Producto

lerminado

Figura 16. Plano General de la Planta
Fuente: Elaboracion Propia

El tamafio de la Granja es de 1050m? para cubrir un porcentaje moderado
de la demanda insatisfecha y hacer rentable en proyecto. Dado que el proyecto
se iniciara con 1000 reproductores de las cuales 875 son hembras y 125 son
macho. La Granja tendra la capacidad para 400 posas de 1 metro por 1.5 metros,
se codificaran de la “a@” hasta la “j”, estaran distribuidas en 4 columnas y 6 filas de
10 en 10 pozas separadas a un metro de distancia para llevar a cabo la limpieza
y la alimentacion de los cuyes (Ver Anexo 6). A medida que incremente el ciclo
reproductivo del cuy en los proximos afios se adicionara un piso mas de 400

posas, la arquitectura de la granja se muestra a continuacion.
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CAPITULO V
Ingenieria del Producto o Servicio
5.1 Aspectos Tecnoldgicos
5.1.1. Definicién del Requerimiento de Instalaciones Fisicas

El proyecto planteado contara con un establecimiento, en el anexo de
Vilcabamba, para llevar a cabo los aspectos tecnoldgicos, se considerd las

siguientes caracteristicas importantes.

La planta tiene 140 m?, su area se distribuye de la siguiente manera: Area
de acondicionamiento (area sucia), area de produccion (area limpia), area de
envasado (area limpia), area de almacenamiento (4rea limpia), &area

administrativa, vestidores y servicios higiénicos.
a) Areade Acondicionamiento

Esta area se considera area sucia, espacio destinado para el sacrificio y
pelado del cuy, debe contar con una buena distribucién de las maquinarias y

equipos para un mejor flujo de circulacion.
b) Areade Produccién

Esta area se considera area limpia, espacio destinado para el eviscerado
y deshuesado del cuy, debe contar con una buena distribucién de los materiales,

equipos y utensilios para un mejor flujo de circulacion.
c) Areade Envasado

Esta area se considera area limpia, espacio destinado para la
refrigeracion y envasado del producto, debe contar con una buena distribucion

de los materiales, equipos y maquinaria para un mejor flujo de circulacion.

d) Areade Almacenamiento
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El espacio en esta area funcionara solo para guardar los productos
terminados, el espacio destinado para el almacenamiento debe ser tan cercano

al area de envasado para evitar cualquier tipo de contaminacion.
e) Areade administracion

Conocido como la oficina de la empresa, sera un espacio adecuado para

llevar a cabo el manejo administrativo y reuniones de la empresa.
f) Servicios de agua, Luz y otros

El ambiente debe contar con buenas instalaciones eléctricas, de agua y
alcantarillado, en tal sentido se implementara redes de internet inalambrico, y de

teléfono.
g) Seguridad e iluminacion

Para la implementacion de la planta consta de equipamientos de
seguridad como extintores, luces de emergencia, alarma contra incendios y
carteles de seguridad. Con respecto a una buena iluminaciébn ya que es
importante para un mejor desempeifo de todos los procesos y cumplimiento con

las normas de seguridad para la Planta.

En el caso de la seguridad de la planta se implementard programas que
se describiran en adelante, también se protegerd las aberturas del
establecimiento que den al exterior del local, se mantendra una buena
ventilacion e iluminacion en los ambientes y por ultimo tener cuidado con la

manipulacion y almacenamiento de los alimentos.

5.1.2. Definicion del Requerimiento de Equipamiento

a) Equipamiento parala Granja

Tabla 32

Herramientas para siembra de pastos

Herramientas para siembra de pastos Cantidad Precio
Pico 2 Unid. S/. 14.00
Motoguadafia 1 Unid. S/.  1,500.00

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 33

Equipos, herramientas y otros consumibles para crianza

Equipos y herramientas Cantidad Precio
Balanza Digital 2 Unid. S/. 1,200.00
Baldes de plastico 6 Unid. S/. 60.00
Mesa de trabajo 1 Unid. S/. 200.00
Escobas 3 Unid. S/ 24.00
Basureros 60 Lts 1 Unid. S/ 99.90
Carretillas metdlicas 2 Unid. S/ 100.00
Termdmetro ambiental 1 Unid. S/ 80.00
Pulverizador 6 Unid. S/. 77.40
Mandiles PVC (Verde Oscuro) 4 Unid. S/. 32.00
Guantes para estiba 4 Unid. S/ 20.00
Mamelucos 4 Unid. S/ 199.60
Botas PVC (Negro) 4 Par Sl 60.00
Mascarillas descartables 4 Caj. Sl 72.00
Gorros descartables 4 Caj. Sl 60.00
Ventiladores 4 Unid. S/. 1,796.00
Bebederos 150 Unid. SI. 525.00
Comederos 150 Unid. S/. 1,200.00
Extintor 1 Unid. S/. 60.00
Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 34
Insumos y medicinas

Insumos y medicinas Cantidad Precio
I. Medicina
Yodo 1 Lts S/ 14.00
Cal 1 Kg SI. 15.00
Violeta de Genciana 1 Lts S/. 20.00
Alcohol 96° 2 Lts S/. 18.00
Curabichera 1 Unid. S/. 35.00
Il. Materiales Sanitarios
Agujas 12 Unid. S/. 20.00
Alcohol 70° 2 Lts S/ 20.00
lll. Materiales de limpieza y manejo
Detergente (Gal) 2 Lts. SI. 19.50
Aretes 2 Metro S/. 10.00

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 35

Materiales para atencion veterinaria

Materiales para atencion  Cantidad Precio
Veterinaria

Tina inoxidable parabafio 1 Unid S/. 650.00
Tijera recta quirdrgica _

Laem 2 Unid SI. 25.00
Pinza quirdrgica 14 cm 4 Unid. S/. 7.50
Hojas de bisturi 22 Unid. S/. 18.00
Fuente: Elaboracion Propia

b) Equipamiento para la Planta

Tabla 36

Equipos, maquinarias y consumibles

Equipos, maquinarias y Cantidad Precio
consumibles

Mesa de acero inoxidable 2 Unid. S/. 1,100.00
Congeladora 1 Unid. S/. 1,189.00
Empacadora al vacio 1 Unid. S/. 5,390.00
Peladora de cuy 1 Unid. S/. 7,500.00
Cocina industrial 1 Unid. S/. 1,900.00
Balanza digital 2 Unid. S/. 1,200.00
Termo-higrometro 1 Unid. S/ 151.00
Céamara frigorifica 2 Unid. S/. 12,000.00
Escobas 3 Unid. S/. 24.00
Basureros 60 Lts. 1 Unid. S/ 99.90
Extintores 2 Unid. S/. 120.00
Olla industrial 50 Lts. 2 Unid. S/. 900.00
Tinas 10 Unid. S/. 40.00
Cuchillos 10 Unid. S/. 80.00
Bisturi Kit S/. 35.00
Pulverizador Unid. S/. 64.50
Balon de gas y accesorios Kit S/ 85.90
Ganchos de acero 24 Unid. S/. 360.00
Jarras (3 Lts.) 12 Unid. S/. 42.00
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Baldes (10Lts.) 10 Unid. S/. 69.00

Jabas 40 Unid. SI/. 880.00

Papel toalla 16 Unid. S/. 28.80

Papel higiénico 12 Unid. S/. 12.00

Jabén liquido 6 Unid. SI. 51.00

Alcohol 96° 24 Unid. S/. 216.00
Sanitizante para manos 16 Unid. S/. 240.00
Detergente liquido (Gal) 2 Unid. S/. 19.50
Lavavajilla liquido (Gal) 2 Unid. S/. 25.40

Pallets de plastico 6 Unid. SI. 452.40
Carretilla Hidraulica 1 Unid. S/ 895.00

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 37

Uniforme del personal y EPI

Uniforme del personal y EPI Cantidad Precio
Delantal impermeable (Blanco) 10 Unid. S/. 120.00
Guantes Nitrilo 12 Caj. S/ 240.00
Traje para operario (Blanco) 10 Unid. S/. 340.00
Botas PVC (Blanco) 10 Par S/. 250.00
Gorros Descartables 12 Caj. S/ 180.00
Mascarillas Descartables 12 Caj. S/ 216.00
Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 38

Consumibles para producto terminado

Consumibles para producto terminado Cantidad  Precio
Etiquetas 5 Millar S/. 170.00
Bolsas de polietileno de 13cm*20cm 3 Millar S/. 630.00

Fuente: Elaboracion Propia
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c) Equipamiento para el area de Administracion

Tabla 39

Muebles de oficina

Muebles de oficina Cantidad Precio Total
Archivador en melanina 2 Unid. S/. 150.00 S/.300.00
Escritorio 2 Unid. S/. 200.00 S/.400.00
Silla giratoria 4 Unid. S/. 100.00 S/.400.00
Estante de metal 1 Unid. S/. 170.00 S/.170.00
Extintor 1 Unid. S/. 60.00 S/. 60.00
Botiquin equipado 4 Unid. S/. 120.00 S/.120.00
Fuente: Elaboracién Propia
Tabla 40
Equipos de oficina
Equipos de oficina Cantidad Precio Total
Laptop HP intel Corel i5 2 Unid. S/.1,750.00 S/. 3,500.00
Impresora Multifuncional Epson 1 Unid. S/. 749.00 S/. 749.00
Teléfono 2 Unid. S/. 95.00 S/. 190.00
Fuente: Elaboracion Propia
Tabla 41
Suministros de oficina
Suministro de oficina Cantidad Precio Total
Carpetas Archivador 12 Unid. S/.5.50 S/.66.00
Hojas Bond (millar) 3 Unid. S/.20.00 S/.60.00
Perforadora 2 Unid. S/.9.00 S/.18.00
Grapadora 2 Unid. S/9.50 S/.19.00
Tijeras 1 Unid. S/.3.00 S/.3.00
Lapiceros 50 Unid. S/.0.50 S/.25.00
Lapices 25 Unid. S/.0.50 S/.12.50
Clips 500 Unid. S/.0.10 S/.50.00
Folder 25 Unid. S/.0.80 S/.20.00

Fuente: Elaboracién Propia
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5.1.3. Programa de mantenimiento de instalaciones y equipamiento

El manejo de la empresa con respecto al mantenimiento de las
instalaciones y del equipamiento, se implementar4 programas que ayuden a
mantener las instalaciones y equipos en buen estado.

Los programas a realizar son programa de limpieza, programa de

mantenimiento y un programa de supervision.

a) Programa de limpiezay desinfeccion

En este programa se disefiara una ficha de registro de limpieza, tomando

en cuenta los criterios necesarios para mantener limpio las areas de la planta.

En la figura, se muestra la ficha donde el supervisor registrara las
operaciones realizadas por los operarios de planta, en la granja el responsable
registrara de la misma manera, este programa debera ser revisado y actualizado

en caso que se incremente la demanda, y al menos una vez al afio.

Tabla 42

Ficha de registro de limpieza

Ficha de registro de limpieza

Fecha:
Area:
Firma
Supervisor:
Supervisor

Operacion realizada:

Observaciones y medidas correctivas:

Fuente: Elaboracién Propia
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b) Programa de mantenimiento

Se diseflard un registro de operaciones de mantenimiento, donde
registrara cada vez que se realicen las operaciones de mantenimiento
preventivo y correctivo de las instalaciones y equipos en caso de averias, se
indicara la instalacion o equipo que se ha reparado y la operacion realizada en

el registro de operaciones de mantenimiento.

Tabla 43

Ficha de registro de operaciones y mantenimiento

Ficha de registro de operaciones y mantenimiento

Fecha:

Area:

Supervisor:

Equipo / Observaciones Operacion  Persona / Medida
Instalacion Realizada Empresa Correctiva

Fuente: Elaboracién Propia

c) Programa de supervisién

Este programa contara con una ficha de registro de supervision que
deberéa adaptarse a las instalaciones y equipos en el establecimiento, la revisién
debera ser efectuada al menos trimestralmente por el supervisor o por un técnico
de empresa asesora externa, donde debera reflejar todas las anomalias

detectadas durante la revision, asi como las medidas correctivas adoptadas.
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Tabla 44

Ficha de registro de supervision

Ficha de registro de supervision

Fecha:

Area:

Supervisor:

Descripcion Incidencia Medida correctiva
Instalacion:

Equipos:

Fuente: Elaboracion Propia

5.1.4. Abastecimiento de insumos y materiales

En base al nivel de produccion, la materia prima sera considerada en la

siguiente tabla:

Tabla 45

Materia prima

Reproductores  Cantidad Precio Total
Hembra 875 SI. 35.00 S/. 30,625.00
Macho 125 SI. 45.00 S/. 5,625.00

Fuente: Elaboracion Propia

En cuanto a la alimentacién el alimento balanceado y para el forraje de
alfalfa sera considerado el alquiler de 4 terrenos, dichos trabajos de siembra se
realizaran tres meses antes de la implementacién de la granja como la planta de
produccion, los kg de forraje ofrecido por dia es 0.4 kg por cabeza y los kg
ofrecidos de alimento balanceado es 0.04 kg por cabeza; el abastecimiento que

implicaria la alimentacion del cuy se muestran en la Tabla 46.
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Tabla 46

Alimentacion anual

Kg de
Concepto abastecimiento Costo
Forraje de alfalfa 146000 kg S/, 2,901.50
Alimento Balanceado 13608 kg S/. 16,320.00

Fuente: Elaboracién Propia

5.1.5. Requerimiento de Capital Humano

e Capital Humano requerido para la implementacion

El personal correspondiente para las actividades de implementacion de

la empresa se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 47

Personal para implementacion

Actividad N° personal
Compra de reproductores 1 persona
Revision del estado de

1 persona

Salud de los reproductores
Licencia de funcionamiento 1 persona
Total 3 personas

Fuente: Elaboracion Propia

De acuerdo a la tabla anterior para la actividad de compra de
reproductores se necesitara a un Ingeniero Zootecnista para la tecnificacion de

la granja y capacitacion al operario de granja.

Para la actividad de revision del estado de los reproductores, factor
importante para determinar la calidad y sanidad de la carne, se necesitara a un

médico veterinario y revise a los reproductores de la granja.

Y por ultimo se necesitara del servicio de un administrador que se

encargara de las asesorias legales y temas tributarios de la empresa.
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e Capital Humano requerido parala Operacion
Tabla 48

Personal para operacion

Descripcion N° Personal
Granja 2 personas

Planta 7 personas
Administracion 1 personas
Ingeniero Zootecnista 1 persona
Médico Veterinario 1 persona

Total 11 personas

Fuente: Elaboracion Propia

En la tabla anterior se muestra el personal que se contara para llevar a
cabo las operaciones de la empresa, es por ello que el requerimiento en la Planta

va ser contratar a 7 operarios incluido el supervisor.

En administracion se necesitard a un Administrador que apoyara al

gerente general del negocio.

Se necesitara contratar a 1 Ingeniero Zootecnista para la mejora de los
reproductores en su visita 1 vez al mes, y un Médico Veterinario para la revision

quincenal del estado de salud de los cuyes.

5.1.6. Requerimiento de servicio Terciario

e Transporte de insumos y productos terminados: El transporte de
insumos y producto terminado sera terciario, por lo menos los dos
primeros afios, ya que no se contara a corto plazo con una camioneta
para el transporte de los insumos y producto terminado, el transportista
sera contratado cada vez que se compre los insumos o0 se envie el
producto terminado.

e Contador: Sus servicios son contratados cuando se requiera hacer el
cierre contable cada mes.
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5.1.7. Aspectos relativos a la Calidad
5.1.7.1. Paralalmplementacion
a) Sistema de Aseguramiento de la Calidad

Para el aseguramiento de la calidad va depender si se considera los

siguientes aspectos claves:

e Compromiso de la gerencia

e Conocer la situacion de partida en la que se encuentra la empresa.
e Determinar el mapa de proceso de trabajo de la empresa.

e Comprometer a los mandos intermedios y al personal base

e Monitorizar y dinamizar el proceso

Ante los aspectos mencionados, la herramienta a aplicar sera un sistema

de indicadores.

El sistema de indicadores se diferencia dos tipos, el primero constara de
indicadores interno, se aplicara para medir aquellos procesos internos que no
repercuten directamente al consumidor final, como por ejemplo el nimero de
productos entregados en mal estado por parte del proveedor. Y el segundo
denominado indicadores externos, aquellos que percibimos directamente del

cliente, y mediante los que se evalla la excelencia de la empresa.

Una vez determinado los indicadores internos y externos, las actividades
de la empresa se podran medir, a la vez permitira conocer de las necesidades y
expectativas del cliente, orientacion al trabajo y al cliente, plantearse como meta
de la atencion al cliente la fidelizacién y que el cliente no necesariamente se

siente satisfecho por una buena relacion de calidad y precio.

En primera instancia la empresa estara soportada por las buenas
practicas de manufactura al aseguramiento de la calidad, procedimientos
operacionales estandarizados de saneamiento. Se realizarAd un seguimiento
diario a todas las actividades, para lograr cumplir con los requerimientos de los

clientes en cuanto al producto que la empresa brindara.
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b) Seguridad y Salud en el Trabajo

La finalidad sera establecer los procedimientos internos a seguirse por

parte de todo el personal teniendo las siguientes consideraciones.

e Velar por la seguridad fisica y psicoldgica del personal, administrativo y
de servicio, asi como del publico asistente y proveedores que concurren
al local.

e Resguardar en todo momento el patrimonio, instalaciones materiales,
equipos y mobiliarios del local.

e Prevenir, detectar, eliminar, administrar en forma eficiente los hechos,
actos que puedan comprometer la seguridad interna y externa en el
ambito de la atencion médica.

e Identificacién de las zonas de peligro y seguridad del local.

e Capacitacion del personal acerca de seguridad y salud en el trabajo.

De acuerdo al desarrollo de sus actividades de la empresa, dentro de los
peligros identificados al que puede ser afectado el establecimiento estan el

incendio y fuga de gas.

La prevencion de riesgos laborales, garantizara eficazmente la proteccion
de la seguridad y salud en la empresa contra la accién de determinados agentes

de riesgo detectados en el lugar de trabajo.

Por lo tanto, los accidentes y las enfermedades laborales no solo afectan
a los trabajadores sino también el éxito de la gestién de la empresa, las horas
de trabajo, perdidas por accidentes o enfermedades interrumpen la continuidad
del proceso de trabajo, por tal motivo la empresa ha desarrollado un conjunto de
serie preventivas que apuntan a generar un ambiente de seguridad estable y

gue tienen como objetivos los siguiente:

e Detectar los peligros potenciales que puedan afectar a los trabajadores,

el patrimonio y el medio ambiente
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Proponer acciones programadas y preventivas que permitan mitigar o
evitar los peligros potenciales identificados en lo que se refiere a locacion,

electricidad, incendios, disefios areas de trabajo y organizacion de trabajo.

Con este conjunto de acciones preventiva, se pretende mitigar, controlar
y evitar accidentes y enfermedades laborales, aumentando en la productividad

de los participantes del proceso de la empresa.
c) Impacto Ambiental y Gestion de Residuos

La empresa busca influir positivamente en los aspectos ambientales de
su establecimiento durante su actividad. Es por ello que de acuerdo al proceso
de la Planta es importante identificar cuales son las actividades que pueden
atentar contra los aspectos ambientales que se pretende preservar, y los
procesos que requieren medias de control son el de produccion y desecho de

residuos, los cuales van a significar una serie de medidas a considerar.

La generacion de residuos sélidos va estar dado al acumulamiento que
se da en el proceso de produccion, donde es de vital importancia saber gestionar
de manera adecuada. La finalidad de tener un control con diversos tratamientos
gue serviran de herramienta para poder prevenir la contaminacion del ambiente,
manera sencilla de tratar los residuos solidos es mediante la colocacion de

recipientes de basura.

La principal generacion de residuos en la Granja, seré el estiércol de los
cuyes, sin embargo, se implementara un Biodigestor Tubular con Geomenbrana
de PVC.

El biodigestor tubular es una manga hermética cerrada de forma cilindrica,
fabricada en material de Geo membrana de PVC con alta proteccién a la accién
de los rayos ultra violeta, impermeable al agua y baja permeabilidad a los gases.
Es fabricado mediante sellado electronico de alta frecuencia; en los extremos
del biodigestor se instalan 3 tuberias de PVC de 4” de diametro para que, por
un lado se cargue al biodigestor la mezcla del estiércol con agua en una

proporcion de 1:3, es decir 1 parte de estiércol y 3 partes de agua. (Tapia, 2016,
pag. 6).
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El Biodigestor Tubular con Geomenbrana de PVC es un material mas
durable que el polietileno, pueden repararse facilmente en caso de sufrir alguna

rotura y son de facil instalacion (Ver Anexo 7).

Con la instalacion de un Biodigestor tubular con Geomenbrana al costado

de la Granja, se aprovecharia el uso del biogas, el Biol y el Biosol.

Diariamente con el estiércol de los cuyes en la granja y mezclando con
agua se alimentara al biodigestor, dado que se utilizara el biogas para la criadora
para calentar a los cuyes en temporadas frias. Se usara el Biol para el aumento
de cosecha, fortalecer las plantas, aumentar la floracion. Y el Biosol para mejorar

el suelo del cultivo.
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Figura 18. Ciclo de Produccion de Biogas y sus Beneficios
Fuente: Obtenido de Tapia (2016)

La importancia de contar con un biodigestor en la empresa radica en el
aprovechamiento de los desechos de los cuyes para producir energia renovable
y de bajo costo, ya que el biodigestor procesa residuos organicos para producir

biogas, biol y biosol; energia y abonos naturales que dinamizan la agricultura y
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la crianza de los cuyes. Por otro lado, ayudan a disminuir la emision de gases

de efecto invernadero del estiércol de los cuyes.

El presupuesto para la construccion de un Biodigestor Tubular con

Geomenbrana se muestra a continuacion.

Tabla 49
Presupuesto de construccion del Biodigestor

Costo

Cantidad U/M Descripcion o Costo Total
Unitario
Deltabidigestor trapezoidal,
1 Unidad fabricado en geomembrana de $1,315.00 $ 1,315.00

PVC de 1.0 mm, 30m3

_ Gasbmetro o reservorio de biogas
2 Unidad gp geomembrana de PVC de $ 13500 % 270.00
1.0mm grosor
Kit de biogas mandmetro
columna, filtro de H20, valvulas $

1 Kits e 10000 $ 100.00
de sobrepresion, trampa de agua,
valvula anti retorno
Agitador para biodigestor tubular
1 Unidad en tubos de PVC de 1/2"con 6 $ 3500 $ 35.00
arandelas
2 Unidad Criadora infrarroja a biogas, con $ 351.00 $ 702.00
un sistema de control de salida
1 Unidad Bomba de blOgé.S que eleva la $ 285.00 $ 285.00
presion del biogas
2 Servicios Servicio de asesoria e instalacion $ 43000 $ 860.00
del equipo de Lima
1 Varios Otros accesorios de PVC tubos, $ 20000 $ 200.00
uniéon, codos, etc.
Sub Total en US$ $ 3,767.00
Sub Total en S/. S/. 11,301.00
30 (J,\‘A’[\rl‘é‘; Apertura de zanja 12.7 mx 1.5 m S/ 35.00 S/. 1,050.00
8 Jornal Construccion de paredes vy S/ 5000 S/ 400.00

(MO) techado
Rollizos de Eucalipto 4° diametro

13 Unidad % 3ml S/. 12.00 S/. 156.00

15 Jornal ggejgrga del substrato estiercol y ;- 3559 5/, 525,00

1 Varips OWOS accesorios de conexion o, 19949 g/ 180.00
segun distancia

1 Varios  Otros gastos (alimentacion, etc.) S/.200.00 S/.  200.00

Sub Total en S/. S/, 2,511.00

Gran Total (S/.) S/.13,812.00

Fuente: Elaboracion a partir de “Instalacién y uso de Biogas”
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5.1.7.2. Parala Operacion

a) Sistema de Gestion de la Calidad para la Operacion

La mejora continua sera una herramienta vital para llevar a cabo un
sistema de gestion de la calidad para la operacion de la empresa, debido a que
permitird mejorar la eficacia y eficiencia de las actividades que se desarrolla
dentro de la organizacion en el dia a dia, se tratara basicamente de identificar
aquellos procesos de la Planta que requieren una mejora, una vez identificada
dicha mejora se establecera un equipo de mejora para que se analice el proceso.
Dicho equipo de proceso sera el responsable de buscar e identificar los
problemas y buscar las soluciones correspondientes, y se llevara a cabo la
implementacion de las soluciones escogidas y se cotejara los resultados

obtenidos mediante los indicadores para ver su impacto en la empresa.

La metodologia que se aplicara sera el ciclo de P-H-V-A qué significa,
planear, hacer, verificar y actuar, para llevar a cabo esta metodologia se
necesitara el asesoramiento de un experto en tema de inocuidad de alimentos,
para lo cual facilitara el desarrollo de la metodologia y a establecer un manual
de procedimientos de la empresa que permita controlar los procesos de la

empresa en cuanto a la calidad del servicio y del producto.

Posteriormente cumpliendo los requisitos BPM y POES en los procesos
de la planta procesadora de alimentos, la empresa elaborara un manual HACCP
para la certificacién en cuanto inocuidad alimentaria que brindara seguridad de

sus productos y sobre todo garantizara la calidad y sanidad.
b) Seguridad y Salud en el Trabajo para la Operacién

La responsabilidad recae en la direccion administrativa del gerente de la
empresa en las acciones de seguridad y de la defensa civil. Fundamentalmente

tiene que:

e Realizar las capacitaciones permanentes teniendo pleno conocimiento de
las instalaciones del establecimiento, sus zonas de seguridad y de
peligro, comportamiento ante la eventualidad de un evento adverso y las

medidas de seguridad a adoptarse.
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e Realizar simulacros continuos de conformidad de acuerdo con el plan de
proteccién de seguridad y evacuacion.

e Optimizar al detalle la identificacibn de las zonas de riesgos Yy
vulnerabilidad del establecimiento.

e Asegurar la participacion de las fuerzas y unidades de auxilio para

e Instalaciones de botiquines de primeros auxilios y atencion de primeras

emergencias médicas.

Para llevar a cabo se contratara a un especialista en el tema de seguridad
y salud en el trabajo en el &mbito planta de procesos, con lo que permitira que

asesore al gerente y capacite a todo el personal de la empresa.
c) Impacto Ambiental y Gestion de Residuos

El gerente junto a sus trabajadores tiene la obligacion de cumplir con las
buenas practicas para el manejo del ambiente, es por ello que el gerente
planteara a todo el personal de la organizacion, la generacion de residuos
sélidos, generacion de efluentes, consumo de energia eléctrica y consumo de

agua.

En generacion de residuos solidos, el acumulamiento diario de los
residuos que se dan en el proceso de produccion, se deben controlar con la

colocacién de recipientes de basura.

En generacion de efluentes, estos los residuos con agua que pueden salir
de los conductos de los lavaderos, y se deben controlar el uso excesivo de
efluentes que dafian el medio ambiente, se usara la rejilla en el lavadero para

poder controlar la calidad de los residuos que se desechan por esta via.

En consumo de energia eléctrica, es un elemento necesario para que los
equipos puedan funcionar, se debera registrar el funcionamiento de los equipos
para poder controlar la energia que se usa en Kw/h a través de indicadores que
nos permitan cuantificar la cantidad utilizada, apuntando a no manejar niveles
excesivos del mismos. Se optara por el uso de focos ahorradores que permitan

reducir el uso total de energia en la empresa.

En consumo de agua, es un elemento relevante para poder cocinar las

variedades de productos que se ofrecer. Sin embargo, se debe saber controlar
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la cantidad de agua que se usa en ciertos periodos, ya que el consumo en
exceso del agua puede generar un impacto ambiental negativo y elevar el

aspecto econdémico. Esto se puede lograr por medio del uso de tanque de agua.

Ademas, en la Granja con el Biodigestor, el material es resistente y su
tiempo de vida es largo si se mantiene de forma adecuada, ante posibles roturas
en el Biodigestor, su reparacion puede ser rapida, accesible y comoda.

La generacion de Biogas en la utilizacion de criadoras infrarrojas, permite
incrementar la productividad en la produccién de los cuyes, lo cual contribuira a
mejorar los ingresos economicos y disminuira el desgaste de energia ante la
temporada de frio. Aliviando la contaminacion de nuestro medio ambiente con

procesos ambientalmente responsables.

Se tendrd un control a los factores que afectan al biodigestor para
prolongar el tiempo de vida util, la produccion de biogas depende de diferentes

factores como:

e Temperatura

e Eltiempo de Retencion Hidraulico
e Las bacterias

e La relacién Carbono/Nitrégeno

e Larelacién Carbono/Fosforo

e ElpH

e El contenido de Solidos

e El contenido de sustancias téxica
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Figura 19. Composicion del Biogas
Fuente: Obtenido de Tapia (2016)

Aspectos Organizacionales

5.2.1. Descripcion de la Organizacion

La empresa Andean Cuy_ S.A.C. presenta una organizacién del tipo
funcional, enfocandose en las actividades que hacen realidad el proyecto. La
funcionalidad se basa en puestos de trabajo debidamente organizados para

cubrir las necesidades.

Esta constituida por niveles. El nivel estratégico representado por la
Gerencia, en el cual estd compuesta por el Gerente de la empresa, que tomara
las decisiones en la mejor direccion estratégica de la empresa. El nivel tactico el
Administrador, Jefe de ventas y Supervisor, se encargaran de hacer cumplir los
procesos y actividades planeadas por el gerente. El nivel operativo, conformado
por los operarios de granja, operarios de Planta, quienes realizaran las

actividades correspondientes a su puesto de trabajo.
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5.2.2. Organigrama de la Empresa

La estructura organizativa funcional del Proyecto se muestra en la
siguiente figura.

lunta general de
Acclonistas

-
Gerente general I

Cont &
ing'enlercl Zootenria
Medico Yeterinano

Admiristrador ]

1
- N
[ lf:';.'l&r'drfﬂ!':—l’ﬂﬂi-&l] supervisor da [ Iefe de ventas ]

Planta

Operarios de
Manfta

Figura 20. Organigrama de la Empresa Andean_Cuy S.A.C.
Fuente: Elaboracion Propia

a) Funciones Generales del Personal

Tabla 50

Funciones generales para el Gerente General

Gerente General
Persona que brinda informacion a la Junta General de Accionistas, asi
mismo toma decisiones y plantea estrategias para el crecimiento de la
organizacion.
Linea de supervision Junta General de Accionistas
Perfil » Titulo en Administracion de
Empresas, Ingenieria Industrial o
carreras a fines
= Experiencia en proyectos y
gerencia de organizaciones
= Trabajo en equipo
= Liderazgo

Habilidades personales
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= Eficaces
» Proactividad, Etico
= Responsable

Principales funciones

e Representar y dirigir a la empresa
de forma legal, coordinar y
supervisar la ejecucion de los
objetivos trazados

e Analizar financieramente la
empresa para una toma de decision
asertiva

e Aprobar los presupuestos
mensuales de los departamentos
gue lo requieran

e Proponer Proyecciones de
inversion para el crecimiento de la
empresa

e Estudiar el mercado nacional para
la expansion de la empresa

e Elaborar informes para dar a
conocer la situacion de la empresa

e Dirigir la empresa manteniendo la
unidad de interés

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 51

Funciones generales para el Administrador

Administrador

Persona que brinda soporte operativo en las labores del gerente de la
empresa, y administra las areas operativas para el cumplimiento de

objetivos.

Linea de supervision

Gerente General

Perfil

Titulo o Bachiller en Administracion, Ingenieria
Industrial o carreras a fines

Habilidades personales

Trabajo en equipo

Carisma y vocacion de servicio
Eficacia y Dinamico
Proactividad

Responsable

Principales funciones

Elaborar reportes quincenales (Control de
produccion, finanzas y comercial) para la
gerencia.
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¢ Administrar el flujo de caja de la empresay la
caja chica.

e Coordinar los pagos mensuales del personal y
el control de asistencia.

e Responsable del pago de obligaciones
tributarias, asi como mantener al dia los
pagos del crédito otorgado para la inversion
inicial.

¢ Realizar la contratacion del personal idoneo
para el puesto requerido.

e Garantizar la informacion Financiera sea
transparente.

¢ Emitir comprobantes de pago.

¢ Velar por el cumplimiento de las politicas de la
empresa.

e Articular el trabajo que se realizan en
diferentes niveles sea cumplidas de acuerdo a
tiempos.

¢ Emitir diversos documentos, guardarlos y
archivarlos

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 52

Funciones generales para el Contador

Contador

Brindar informacion y asesoria en informes financieros

Linea de supervision Administrador
Perfil » Titulo o Bachiller en Contabilidad
» Manejo de software en gestion
contable

= Experiencia 1 afio comprobada
= Manejo de Excel Avanzado

» Trabajo en equipo

= Empético
Habilidades personales » Eficacia

= Proactividad

= Transparente

e Planificar y coordinar las funciones
del &rea contable y los impuestos
Principales funciones con las obligaciones tributarias
e Conocer los movimientos diarios
contables




¢ Registro de operaciones contables
en los soportes de contabilidad

e Asesorar en aspectos financieros a
la empresa

¢ Analizar los resultados econémicos,
como areas criticas para sefalar
acciones que mejoren resultados

¢ Realizar estados financieros

¢ Efectuar copias de seguridad
diarias y asegurar su custodia

¢ Archivar la documentacion contable

¢ Auditoria de actividades contables y
financieras de la empresa

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 53

Funciones generales para el Médico Veterinario

Médico Veterinario

Brindar informacion del estado de salud y cuidados que tienen que tener
los cuyes para una mejor produccion y cuidado.

Linea de supervision

Administrador

Perfil

= Titulo o Bachiller en Médico
Veterinario
= Experiencia 1 afio comprobada

Habilidades personales

» Trabajo en equipo

= Empético

= Eficacia

= Proactividad

= |niciativa en toma de decisiones

Principales funciones

e Coordinar el chequeo quincenal de
los cuyes

e Comunicar y dar a conocer a través
de reportes el estado de salud de
los cuyes
Dar a conocer los cuidados que
necesitan y administrar los
medicamentos si fuera necesario.

e Coordinar y comunicarse con el
Ingeniero Zootecnista para darle
informes de los cuyes

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 54

Funciones generales para el Ingeniero Zootecnista

Ingeniero Zootecnista

Persona que brinda informacién a la Junta General de Accionistas, asi
mismo toma decisiones y plantea estrategias para el crecimiento de la
organizacion.

Linea de supervision Administrador

Perfil » Titulado o Bachiller en Ingenieria
Zootecnista
= Experiencia 1 afio comprobada

= Activo

= Carismatico y responsable

» Trabajo en equipo

= Empético

* |niciativa de toma de decisiones
= Adaptacion a los cambios

Habilidades personales

e Elaborar el plan de nutricion
(composicion idénea de sus
alimentos) de los cuyes.

e Proponer la mejora continua del
disefio de granja y produccion
ganadera.

e Garantizar la seguridad y salud de la
carne.

e Organizar, planificar y controlar la bio-
seguridad y Bio- sanidad

Principales funciones

Fuente: Elaboracion Propia



Tabla 55

Funciones generales para el Supervisor de planta

Supervisor de planta

Prestar su servicio a

la empresa, encargado del proceso de
industrializacion trabajando de acorde a objetivos establecidos

Linea de supervision

Perfil

Administrador
Titulo en Ingeniero industrial o
agroindustrial con mencion en
operaciones y produccion
Experiencia en beneficio de animal

Habilidades personales

Activo
responsable
Trabajo en equipo

» Trabajo bajo presién

Liderazgo
Comunicativo

Principales funciones

Elaboracién, manejo y control de hojas
informativas de: registros de produccion,
historiales y registro de cuyes.

Velar el correcto funcionamiento de las
madquinarias y dar el Mantenimiento de
las instalaciones de industrializacion de
cuyes

Supervisar que la materia prima siga el
proceso correcto

Inspeccionar que los productos en
proceso.

Elaborar un cronograma de actividades
del proceso productivo de los cuyes en la
empresa

Coordinar con los operarios, para
designarles tareas para una eficacia.
Tener un registro de produccion
correlacionado con la industrializacion
Coordinar con el jefe de ventas la
cantidad de pedidos por el cliente
Constatar que todos los procesos del
beneficio de cuy cumplan con las normas
sanitarias y de calidad

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 56

Funciones generales de los Operarios de granja

Operaciones de granja

Persona encargada del cuidado de los cuyes segun indicaciones del

veterinario e ingeniero zootecnista

Linea de supervision

Ingeniero Zootecnista

Perfil

= Secundaria completa , con
experiencia en crianza de cuyes

Habilidades personales

= Activo

» responsable

» Trabajo en equipo

» Trabajo bajo presién

Principales funciones

¢ Dar la alimentacion diaria a cuyes

e Hacer la limpieza diaria de la poza

e Llevar y reportar el control diario de
los cuyes

e Llevar el inventario diario, cuando
los cuyes den crias

e Separar las crias de las madres
cuando el ingeniero Zootecnista lo
indique

e Traer el pasto diario de los cuyes

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 57

Funciones generales para los Operarios de planta

Operarios de Planta

Responsable del proceso productivo de desarrolle de acorde a lo
establecido

Linea de supervision Supervisor
= Técnico agropecuario, produccion
Perfil de cuyes
= Experiencia en beneficio de animal
= Activo

» responsable

» Trabajo en equipo

» Trabajo bajo presion
» Liderazgo

= Comunicativo

Habilidades personales

e Cumplir con los horarios asignados

¢ Asistir a las capacitaciones que se
le brinde

¢ Limpiar las maquinas que se
utilicen en los procesos de
produccion

¢ Responsabilizarse de las
herramientas que le son asignados

e Informar de fallas mecanicas de las
magquinarias al supervisor

¢ Llevar al dia los registros del control
de produccién

e Almacenar adecuadamente las
materias primas

e Verificar que los bienes que
ingresen al almacén correspondan
a las cantidades, calidad y demas
especificaciones que se requiere

e Cumplir con normas de seguridad

e Colaborar con la entrega,
desperdicios y desechos que se
generen en el proceso productivo

Principales funciones

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 58

Funciones Generales para el Jefe de ventas

Jefe de ventas

Promover los productos con que cuenta la empresa a los diferentes
clientes

Linea de supervision Administrador

Perfil » Titulado o Bachiller administracion,
mercadotecnia,
= Cursos de promotores de venta y
relaciones publicas
= Experiencia en ventas, servicio al cliente
de 2 afos

= Activo

= Carismatico y responsable

» Trabajo en equipo

= Empético

® |niciativa de toma de decisiones
» Adaptacion a los cambios

Habilidades personales

e Comunicar al supervisor de las ventas o
contratos de pedidos de carnes

e Elaborar y contactar una cartera de
clientes

e Cerrar y coordinar las ventas

e Establecer metas y objetivos, y conocer
planes y presupuesto de ventas

e Mantenerse en contacto con clientes
antiguos y nuevos

Principales funciones e Negociar y concertar el monto y la forma

de pago; mostrar cartera de productos

e Llevar un control de ventas

¢ Negociar con los clientes y proveedores

e Administrar de manera adecuada la
imagen de la marca

¢ Realizar investigaciones de mercado

e Ofrecer promociones y descuentos a
nuestros clientes

e Capacidad de negociacion

Fuente: Elaboracion Propia



CAPITULO VI
Aspectos Econdmicos - Financieros

En el presente capitulo se calcula la inversion del proyecto mediante los costos
de activos fijos y variables como el capital de trabajo, se determina el presupuesto de
ingresos y egresos, teniendo en cuenta un horizonte de 10 afios para estimar su

proyeccion.

6.1 Presupuesto y Financiamiento de Inversiones y Capital de Trabajo Inicial

6.1.1. Inversion en Infraestructura

El terreno donde se ubicard la empresa Andean_Cuy S.A.C. ser4 en
Vilcabamba, a continuacion, se detallara el costo del terreno y su respectivo
costo de construccion.

a) Costo del Terreno

Tabla 59

Costo del terreno

Concepto Cantidad Costo Unitario Costo Total
Terreno 1530m2 S/. 30.00 S/.  45,900.00

Fuente: Elaboracién Propia

b) Parala Granja:

Tabla 60

Costo de Construccion para la Granja

Concepto Cantidad Costo Unitario Costo Total

Construccion de la
_ 1050m2 S/. 84.00 S/.  88,200.00
Granja

Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 61

Costo de Construccion de Posas

Concepto Cantidad Costo Unitario Costo Total
Construccién de 400 Pozas S/. 31.70 S/ 12,680.00
Pozas

Fuente: Elaboracién Propia
c) Parala Planta

Tabla 62

Costo de Construccion para la Planta

Concepto Cantidad Costo Unitario Costo Total

Construccion de la
140 m2 S/.  450.00 S/. 63,000.00
Planta

Fuente: Elaboracion Propia

6.1.2. Inversién en activos tangibles

En este punto se detallaran las inversiones en activos tangibles de
acuerdo a las proformas (Ver Anexo 8) para la granja, la planta, y la oficina

administrativa.

a) Parala Granja

Tabla 63

Equipos, herramientas y consumibles

Equipos y Herramientas Cantidad Precio
2 Unid. S/. 1,200.00
6 Unid. S/. 60.00
1 Unid. S/. 200.00
Escobas 3 Unid. SI. 24.00
Basureros 60 Lts 1 Unid. SI. 99.90

2

1

6

4

Balanza Digital
Baldes de plastico

Mesa de trabajo

Unid. SI. 100.00
Unid. S/. 80.00
Unid. SI. 77.40
Unid. SI. 32.00

Carretillas metalica
Termémetro ambiental
Pulverizador

Mandiles PVC (Verde Oscuro)
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Guantes para estiba 4 Unid. S/. 20.00
Mamelucos 4 Unid. SI. 199.60
Botas PVC (Negro) 4 Par Sl 60.00
Mascarilla descartable 4 Caj. Sl 72.00
Gorros descartables 4 Caj. Sl 60.00
Ventiladores 4 Unid. S/. 1,796.00
Bebederos 150 Unid. S/. 525.00
Comederos 150 Unid. S/. 1,200.00
Extintor 1 Unid. SI. 60.00
Pico 2 Unid- g 1400
Motoguadana 1 Unid. S/. 1,500.00
Biodigestor Tubular 1 Unid. S/. 13,812.00
Total de equipos y herramientas S/. 21,191.90
Fuente: Elaboracién Propia
Tabla 64

Insumos, medicinas y materiales

Concepto Cantidad Precio

I. Medicina

Yodo 1 Lts S/. 14.00
Cal 1 Kg Sl. 15.00
Violeta de Genciana 1 Lts S/. 20.00
Alcohol 96° 2 Lts S/ 18.00
Curabichera 1 Unid. S/ 35.00
[l. Materiales Sanitarios

Agujas 12 Unid. S/ 20.00
Alcohol 70° 2 Lts Sl 20.00
lll. Materiales de limpieza y manejo

Detergente (Litro) 2 Lts Sl 19.50
Aretes 2 Metro S/ 10.00
IV. Materiales para atencion veterinaria

Tina inoxidable parabafio 1  Unid S/. 650.00
Tijera recta quirargica 14cm 2 Unid S/. 25.00
Pinza quirdrgica 14 cm 4 Unid. S/ 7.50
Hojas de bisturi 22 Unid. S/ 18.00

Total Sl 872.00

Fuente: Elaboracion Propia
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b) Parala planta

Tabla 65

Maquinas, Equipos y Consumibles

Maquinarias, equipos y consumibles Cantidad Precio

Mesa de acero inoxidable 2 Unid. S/.  1,100.00
Congeladora 1 Unid. S/. 1,189.00
Empacadora al vacio 1 Unid. S/.  5,390.00
Peladora de cuy 1 Unid. S/.  7,500.00
Cocina industrial 1 Unid. S/ 1,900.00
Escobas 3 Unid. S/. 24.00
Basureros 60 Lts 1 Unid. SI/. 99.90
Tinas 10 Unid. S/. 40.00
Cuchillos 10 Unid. S/. 80.00
Bisturi 5 Kit S/. 35.00
Balanza digital 2 Unid. S/.  1,200.00
Olla industrial 50 Lts 2 Unid. S/. 900.00
Extintores 2 Unid. S/. 120.00
Pulverizador 5 Unid. S/, 64.50
Balén de gas y accesorios 1 Kit S/. 85.90
Termo-higrémetro 1 Unid. S/. 151.00
Camara frigorifica 2 Unid. S/. 12,000.00
Jarras (3 Its) 12 Unid. S/. 42.00
Baldes (10 Its) 10 Unid. SI/. 69.00
Delantal Impermeable PVC (Blanco) 10 Unid. /. 120.00
Guantes Nitrilo 12 Caj. SI. 240.00
Traje para operario (Blanco) 10 Unid. S/. 340.00
Botas PVC (Blanco) 10 Par S/. 250.00
Gorros Descartables 12 Caj. s/ 180.00
Mascarillas Descartables 12 Caj. SI. 216.00
Etiquetas 5 millar S/, 170.00
Ganchos de acero 24 Unid. S/. 360.00
Bolsas de polietileno de 13cm*20cm 3 millar S/. 630.00
Jabas 40 Unid. SI/. 880.00
Papel Toalla 16 Unid. SI/. 28.80
Papel Higiénico 12 Unid. SI/. 12.00
Jabon Liquido 6 Unid. S/. 51.00
Alcohol 96° 24 Unid. S/. 216.00
Sanitizante para manos 16 Unid. S/. 240.00
Detergente Liquido (Gal) 2 Unid. SI/. 39.00
Lavavajilla Liquido (Gal) 2 Unid. S/. 25.40
Parihuelas de Plastico 6 Unid. SI/. 452.00
Carretilla Hidraulica 1 Unid. S/. 895.00
Total de maquinarias, equipos y otros S/. 37,316.40

Fuente: Elaboracién Propia
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c) Para la oficina de Administracion:

Tabla 66

Muebles de oficina

Muebles de Oficina Cantidad Precio Total
Archivador en melanina 2 Unid S/.150.00 S/.300.00
Escritorio 2 Unid S/.200.00 S/.400.00
Silla giratoria 4 Unid S/.100.00 S/.400.00
Estante de Metal 1 Unid S/.170.00 S/.170.00
Extintor 1 Unid S/. 60.00 S/.60.00
botiquin equipado 4 Unid S/. 30.00 S/.120.00
Total muebles de oficina S/.1,450.00
Fuente: Elaboracién Propia
Tabla 67
Equipos de oficina

Equipos de Oficina Cantidad Precio Total
Laptop Hp intel corel i5 2 Unid S/. 1,750.00 S/.3,500.00
Impresora Multifuncional Epson 1 ynig S/, 749.00 S/. 749.00
Teléfono 2 Unid S/ 9500 S/. 190.00
Total equipos de oficina S/. 4,439.00
Fuente: Elaboracion Propia
Tabla 68
Suministros de oficina

Suministro de oficina Cantidad Precio Total
Carpetas Archivador 12 Unid Sl. 5.50 S/. 66.00
Hojas Bond (millar) 3 Unid S/. 20.00 S/. 60.00
Perforator 2 Unid S/. 9.00 SI/. 18.00
Grapadora 2 Unid Sl. 9.50 S/. 19.00
Tijeras 1 Unid S/. 3.00 S/ 3.00
Lapiceros 50 Unid Sl. 0.50 S/. 25.00
Lapices 25 Unid Sl. 0.50 S/. 12.50
Clips 500 Unid Sl. 0.10 SI. 50.00
Folder 25 Unid Sl. 0.80 S/. 20.00
Total de Suministro de oficina S/ 273.50

Fuente: Elaboracion Propia
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En los activos fijos también estan considerados los servicios basicos
como pago del agua, luz, gas, teléfono e internet. En la siguiente tabla se

muestra la inversion de estos

Tabla 69

Costo de servicios anual

Servicios Anuales Costos

Transporte y aduana Sl. 1,700.00
Teléfono Sl. 120.00
Agua S/. 144.00
Luz S/. 2,520.00
Gas S/. 2,880.00
Internet Sl. 360.00
Combustible Motoguadafia Sl. 600.00
Capacitacion S/. 1,200.00
Total S/. 9,524.00

Fuente: Elaboracién Propia

6.1.3. Inversién en activos intangibles

En lo que se refiere a los activos intangibles se considera la constituciéon

de la empresa.

Tabla 70

Constitucion de la empresa

Concepto Costo Total

Constitucion de empresa S/.3,500.00

Fuente: Elaboracién Propia

De acuerdo al costo Total de la Constitucion de la Empresa de la Tabla
70, el procedimiento se detalla a continuacion:

e Buscar y reservar el nombre: Este procedimiento se realiza en la
SUNARRP, el cual nos facilita la inscripcion del nombre de la empresa asi
mismo verificar si existe alguna igualdad o coincidencia con otro nhombre
0 razon social de la empresa que queremos formalizar.

e Elaboracion de la minuta de Constitucién de la empresa y sociedad: En

este documento los socios de la empresa manifiestan su voluntad de
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constituir la empresa aqui se describe el pacto y los estatutos, y nombran
los administradores.

Aporte de capital: Este aporte se da de 2 formas, la primera en aporte de
dinero que estara acreditado y expedido en un sistema financiero
nacional; y la otra modalidad es el aporte de bienes (muebles e
inmuebles) que seran acreditados a la transferencia a favor de la empresa
con una previa valorizacion de estos bienes por un especialista.
Elaboracion de escritura publica ante el notario: Una vez redactado la
minuta, es necesario llevarlo a la Notaria Publica para que el notario lo
revise y eleve a escritura publica de Constitucion el cual debe estar
firmado por el notario y los socios.

Inscripcién de la sociedad en la SUNARP: Nos inscribiremos como
Sociedad Andénima Cerrada, esperando 24 horas desde la inscripcién del
titulo y esta empezara a existir a partir de su inscripcion.

Inscripcion de RUC para persona Juridica: El Registro Unico de
Contribuyentes es el nUmero que nos identificara como contribuyente de
una persona juridica, el cual contiene datos de identificacion de
actividades economicas. Asimismo, pedimos la legalizacion de nuestros
libros contables y el uso de planilla de pagos en la SUNAT.

Registro de Sanidad: Aqui tendremos en cuenta el permiso de esta
entidad, puesto que nuestra empresa se dedica a la industrializacién de
carnes un alimento perecible.

INDECOPI: aqui realizaremos el registro de nuestra marca comercial de
la empresa para que no puedan plagiar nuestros productos y nombre.
Licencia de funcionamiento: Esta se realiza en la Municipalidad, para

tener el permiso de funcionamiento de las instalaciones como empresa.

a) Capital de trabajo

En el capital de trabajo intervienen la materia prima, remuneraciones,

alimentacion de los cuyes, los servicios basicos, suministros de oficina y el

equipamiento para la oficina de administracién, la granja y la planta de

produccion. A continuacién, se detalla el capital de trabajo.
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6.2

Tabla 71

Capital de Trabajo Inicial (Soles)

Concepto costo
Materia Prima S/. 36,250.00
Suministro de oficina SI. 273.50
Alimentacion Inicial S/, 2,901.50
Remuneracién S/.  56,520.00
Equipamiento administracion S/.  9,389.00
Equipamiento Granja S/. 22,063.90
Equipamiento Planta S/, 37,316.40
Servicios S/l 9,524.00
TOTAL S/. 174,238.30

Fuente: Elaboracién Propia
b) Inversion Total

Finalmente se obtiene la inversién total para el proyecto, y se detalla en

la siguiente tabla.

Tabla 72

Inversion Total del Proyecto (Soles)

Concepto Total
Costo de construccion de
Infraestructura S/.197,100.00
Costo de Construccién de pozas S/. 12,680.00
Capital de Trabajo S/. 174,238.30
Total S/. 384,018.30

Fuente: Elaboracion Propia

Presupuesto de Ingresos y Egresos

6.2.1. Presupuesto de Ingresos

De acuerdo a la proyeccion de la demanda realizada en el capitulo 3, la
Empresa Andean_Cuy S.A.C. cubrira un porcentaje de la demanda insatisfecha
de acuerdo a su capacidad de produccion y a la Produccién Proyectada (Ver
Anexo 9).

En las siguientes tablas se muestra los ingresos durante los 10 préximos

anos.
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Tabla 73

Total de ingresos afio 1-5

Ingresos Afno 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Ao 5

Ventas S/.146,549.38 S/.527,771.02  S/.554,159.57 S/. 581,867.54 S/. 610,960.92

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 74

Total de ingreso afio 6-10

Ingresos Ao 6 Afo 7 Afio 8 Ao 9 Afo 10

Ventas S/. 641,508.97 S/.673,584.42 S/. 707,263.64 S/.742,626.82 S/. 779,758.16

Fuente: Elaboracién Propia

6.2.2. Presupuesto de Egresos:

En el presupuesto de egresos estd compuesto por los pagos de
remuneraciones de la mano de obra directa e indirecta, la compra de alimento
balanceado, suministros de oficina, consumibles y servicios en general (agua,
luz gas, teléfono, internet y transporte y aduana). Se detallan en las siguientes
tablas el presupuesto de egresos en Costo de Ventas y Gastos Administrativos

y de Ventas:

Tabla 75

Total de Costo de ventas afio 1-4

Descripcion Ao 1 Ao 2 Ao 3 Afio 4
Mano de Obra
Directa S/. 26,190.00 S/. 28,410.00 S/. 28,410.00 S/. 28,410.00

Alimentacion S/. 22,123.00 S/. 38,443.00 S/. 54,763.00 S/. 71,083.00
Consumibles S/l. 233220 S/. 2,378.84 S/. 242642 S/. 2,474.95

Total S/. 50,645.20 S/. 69,231.84 S/. 85,599.42 S/.101,967.95
Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 76

Total de Costo de ventas afio 5-7

Descripcion Afo 5 Ao 6 Afo 7

Mano de Obra

Directa S/. 28,410.00 S/. 28,410.00 S/. 28,410.00
Alimentacion S/. 87,403.00 S/. 91,483.00 S/. 95,767.00
Consumibles S/. 252445 S/. 257494 S/. 2,626.44
Total S/.118,337.45 S/.122,467.94 S/. 126,803.44

Fuente: Elaboracién Propia

84



Tabla 77

Total de Costo de venta afio 8-10

Descripcion Afo 8 Afo 9 Afo 10

Mano de Obra

Directa S/. 28,410.00 S/. 28,410.00 S/. 28,410.00
Alimentacion S/.100,265.20 S/.104,988.31 S/.109,947.58
Consumibles S/. 2,678.96 S/. 2,73254 S/. 2,787.19
Total S/.131,354.16 S/.136,130.85 S/.141,144.77

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 78

Total de egresos Administrativos y de Ventas afio 1-4

Descripcion Afo 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4
Mano de Obra

Indirecta S/.30,330.00 S/.33,780.00 S/.33,780.00 S/.33,780.00
Suministro de Oficina S/. 273.50 S/. 27897 S/. 28455 S/. 290.24
Servicios en General S/. 9,524.00 S/. 9,714.48 S/. 9,908.77 S/.10,106.94
Total S/.40,127.50 S/.43,773.45 S/.43,973.32 S/.44,177.19

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 79

Total de egresos Administrativos y de Ventas afio 5-7

Descripcion ARo0 5 ARo 6 Afo 7
Mano de Obra

Indirecta S/. 33,780.00 S/.33,780.00 S/.33,780.00
Suministro de Oficina S/. 296.05 S/. 301.97 S/. 308.01
Servicios en General  S/. 10,309.08 S/.10,515.27 S/.10,725.57
Total S/. 44,385.13 S/. 44,597.23 S/. 44,813.58
Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 80

Total de egresos Administrativos y de ventas 8-10

Descripcion Ao 8 Afio 9 Afo 10
Mano de Obra

Indirecta S/. 33,780.00 S/.33,780.00 S/.33,780.00
Suministro de Oficina  S/. 314.17 S/. 320.45 S/. 326.86
Servicios en General  S/. 10,940.08 S/.11,158.88 S/.11,382.06
Total S/. 45,034.25 S/. 45,259.33 S/. 45,488.92

Fuente: Elaboracién Propia
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d) Estado de Resultados

Tabla 81

Estado de Resultados del proyecto (En soles)

DESCRIPCION Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afi0 5 Afio 6 Afo 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
Ventas Totales S/. 146,549.38 S/.527,771.02 S/. 554,159.57 S/. 581,867.54 S/. 610,960.92 S/. 641,508.97 S/. 673,584.42 S/. 707,263.64 S/. 742,626.82 S/. 779,758.16
Costos de ventas Sl 50,645.20 S/ 69,231.84 S/ 85599.42 S/. 101,967.95 S/. 118,337.45 S/. 122,467.94 S/. 126,803.44 S/. 131,354.16 S/. 136,130.85 S/. 141,144.77
Utilidad bruta S/. 9590418 S/ 458,539.17 S/. 468,560.15 S/ 479,899.60 S/. 492,623.47 S/. 519,041.03 S/. 546,780.98 S/. 575,909.47 S/. 606,495.97 S/. 638,613.39
Gastos de

administracién y de SI. 4012750 S/ 43,773.45 S/ 43,973.32 S/ 4417719 S/ 44,385.13

ventas SI. 4459723 S/. 4481358 S/ 4503425 S/. 4525933 S/. 45488.92
Depreciacion SI. 4232560 S/ 4232560 S/. 42,325.60 S/ 42,325.60 S/. 42,325.60 S/. 42,325.60 S/. 42,325.60 S/. 42,325.60 S/. 42,325.60 S/. 42,325.60
Utilidad antes de

mpuestos S/. 13451.08 S/ 372,440.12 S/. 382,261.23 S/. 393,396.81 S/. 405912.74 S/. 432,118.20 S/. 459,641.80 S/. 488,549.62 S/. 518,911.03 S/. 550,798.87
Impuesto a la renta S/. - S/. - Sl - S/. - S/. - S/. - S/. - S/. - S/. - S/. -
Utilidad neta S/, 13451.08 S/ 372,440.12 S/ 382,261.23 S/. 393,396.81 S/. 405912.74 S/. 432,118.20 S/. 459,641.80 S/. 488,549.62 S/. 518,911.03 S/. 550,798.87

Fuente: Elaboracion Propia
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e) Flujo Caja

Tabla 82

Flujo Caja del proyecto (En soles)

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
Ingresos
Ventas SI. 146,549.38  S/.527,771.02 S/. 554,159.57 SI. 581,867.54 S/.610,960.92  S/.641,508.97  S/.673584.42  S/.707,263.64  S/.742,626.82  SI.779,758.16
;‘;‘isdoes SI. 146,549.38 $1.527,771.02 S/. 554,159.57 SI. 581,867.54 S/.610,960.92  S/.641,508.97  S/.673584.42  S/.707,263.64  S/.742,626.82  SI.779,758.16
Egresos
Se";tgsde SI. 50,645.20 S/.69,231.84 S/ 85,599.42 S/.101,967.95 S/.118,337.45  S/.122,467.94  S/.126,803.44  S/.131,354.16  S/.136,130.85  S/.141,144.77
Gastos
administrativos SI. 40,127.50 S/.43,773.45 S/, 4397332 S/, 44,177.19 SI. 44,385.13 S/ 44,597.23 S/, 44,81358 S/, 4503425 S/ 4525933  S/. 45488.92
y de ventas
Depreciacion SI. 42,325.60 S/.42,325.60 S/, 42,32560  S/. 42,325.60 SI. 42,325.60 Sl 42,325.60  S/. 42,32560 S/ 42,32560 S/ 42,32560  S/. 42,325.60
Impuesto a la sl. - sl - sl - sl - sl - sl - sl - sl - sl - sl -
renta 0%
Total Egresos S/.133,098.30  S/. 155,330.89 S/.171,898.34  S/.188,470.73 S/.205,048.18  S/.209,390.77  S/.213,942.61  S/.218,714.01  S/.22371579  S/.228,959.29
Terreno S/. 45,900.00 S/.13,451.08  S/.372,440.12 S/.382,261.23 S/. 393,396.81 S/.405912.74  SI.432,11820  S/.459,641.80  S/.488,549.62  S/.518911.03  S/.550,798.87
Construccion S/.163,880.00
Capital de
Trabajo S/.174,238.30
Flujo caja S/. -384,018.30 sl.- S/.1,872.90  S/.382,261.23  S/.393,396.81  S/.405912.74  S/.432,11820  S/.459,641.80  S/.488,549.62  S/.518911.03  S/.550,798.87
econémico 370,567.23

Fuente: Elaboracién Propia
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De acuerdo a la Ley N° 29482 - 2009, Ley de Promocion para el
Desarrollo de Actividades Productivas en Zonas Altoandinas, en esta ley se
menciona que las empresas que estén ubicadas en Zonas Altoandinas estaran
exoneradas a las siguientes obligaciones tributarias de acuerdo al Articulo 3 de

la ley.

a) Impuesto a la Renta correspondiente a rentas de tercera categoria.

b) Tasas arancelarias a las importaciones de bienes de capital con fines de
uso productivo.

c) Impuesto General a las Ventas IGV a las importaciones de bienes de

capital con fines de uso productivo.

Segun el Articulo 2 de la ley, las Unidades Productivas que fijen su
domicilio fiscal y tengan o instalen su centro de operaciones y centro de
produccién en las zonas Altoandinas a partir de los 2 500 metros sobre el nivel

del mar.

Las Empresas que fijen su domicilio fiscal y tengan o instalen su centro
de operaciones y centro de produccion en las zonas Altoandinas a partir de los
3 200 metros sobre el nivel del mar y asi como su domicilio fiscal, Estar en las
actividades de produccién de carnes contratar la mano de obra de uso de la

mano de obra de la zona Altoandinas.
Es por ello que se debe contar con los siguientes requisitos:

e La empresa debe estar ubicadas geograficamente en Zonas Altoandinas
desde los 2500 msnm o 3200 msnm segun corresponda, asi mismo el
domicilio fiscal debe figurar con esta direccion y sus instalaciones de
produccién deben estar ubicadas en Zonas Altoandinas.

e Las actividades productivas deben ser Produccion de carnes en general,
acuicultura y piscicultura, plantaciones forestales, producciéon lactea,
agroindustria, crianza y explotacion de fibra de camélidos sudamericanos,

artesania, textiles.

e Contratar la mano de obra de las personas de Zonas Altoandinas.
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e (Cada afio el Ministerio de Economia y finanzas publica el maximo monto
de Ratios por actividad productiva, este afio mediante DECRETO
SUPREMO N° 034 — 2019 — EF, menciona que las ratios maximas
mensuales de ventas por trabajador por actividad productivas a nivel de
ventas de las empresas y unidades productivas ubicadas en Zonas
Altoandinas para la produccion de carne y productos cérnicos es de S/.
251,000.00, de acuerdo a los ratios maximos anuales de ventas por
trabajador por actividad productiva a nivel de ventas para las empresas y
unidades productivas ubicadas en Zonas Altoandinas correspondientes
al ejercicio 2019 (en soles / Numero de trabajadores), y se muestra en la

siguiente tabla.

Tabla 83

Ratios maximos anuales de ventas por trabajador por actividad productiva para
empresas Yy unidades productivas ubicadas en Zonas Altoandinas
correspondientes al ejercicio 2019 (en soles / Niamero de trabajadores)

N° CHU Descripcion Ratio
1 0121 Criade ganado 271000
2 0122 Cria de animales domésticos 271000
3 0200 Silviculturay ext. De madera 273000
4 0500 Pesca - explot. Criaderos de peces 211000
5 1511 Produc. Carne y productos carnicos 251000
6 1513 Elab. Frutas-leg. Y hortalizas 83000
7 1520 Elab. De productos lacteos 814000
8 1531 Elab. De productos de molineria 471000
9 1532 Elab. De almidones y derivados 652000
10 1549 Elab. De otros productos alimenticios 277000
11 1711 Prep.Y tej. De fibras textiles 186000
12 1712 Acabado de prod. Textiles 153000
13 1721 Fab. Art. Confeccionados 176000
14 1722 Fab. De tapices y alfombras 217000
15 1723 Fab. Cuerdas - cordeles y redes 135000
16 1729 Fab. Otros prod. Textiles neop. 267000
17 1730 Fab. Tejidosy art. De nuevo 148000
18 1810 Fab. de prendas de vestir 152000
19 1912 Fab. De maletasy otros 187000
20 2691 Fab. Prod. Ceramica no refract. N. EST. 293000
21 3691 Fab. Joyasy articulos conexos 162000

Fuente: Elaboracion a partir de “Decreto Supremo N° 034 — 2019 - EF”
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En consecuencia, nuestra empresa “ANDEAN-CUY” cumple con los
requisitos minimos, puesto que estara ubicada en la zona de Vilcabamba que
tiene una altitud de 2950 msnm, asimismo la actividad econOmica estara
enfocada en la produccion de carne de cuy, ademas de generar empleo para los
pobladores que viven en la zona. Por todo lo anterior, habra exoneraciones en

el pago de algunos impuestos.
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7.1

7.2

CAPITULO VI
Analisis Costo — Beneficio
Beneficios no financieros

Los beneficios no financieros en la empresa tienen como finalidad
reconocer el esfuerzo laboral del personal, puesto que gracias a ellos se logra

el crecimiento de la empresa.

La empresa deberd reconocer al personal que labora en relacién al
cumplimiento de objetivos, con lo cual representa un marco para coordinar y
controlar las actividades, reduciendo las consecuencias de cambios adversos y
tomar las decisiones importantes para respaldar mejor los objetivos

establecidos.

Impacto Social

La empresa producira dos tipos de impactos sociales el primero
relacionado con las personas del centro poblado de Vilcabamba y el segundo
con el medio ambiente, debido a que tendr4 como obligacion ser una empresa

con responsabilidad social y ambiental.

La empresa dara la oportunidad de contratar a las personas del centro
poblado de Vilcabamba que rednan los requisitos para los puestos de trabajo, e
impulsara la crianza de cuy como alternativa de negocio, mejorando la calidad

de vida e incentivando el emprendimiento.

Con nuestro biodigestor tubular con geomembrana, tendremos una
responsabilidad ambiental y ser una guia para las familias de la zona y
alrededores difundiendo el aprovechamiento de subproductos disponibles de la
ganaderia “Estiercol” para generar energia limpia y producir un volumen
suficiente de biogas suficiente para ser empleado en la cocina o calefaccién; el
biol como abono foliar para los cultivos y el biosol para el mejoramiento del suelo
de los cultivos, donde la pobreza no debe ser obstaculo a falta de recursos, sino

de alternativas innovadoras para el progreso y desarrollo sostenible
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7.3

Con lo cual la empresa tendra que demostrar una responsabilidad social,
con un enfoque sustentable para reducir los efectos contaminantes, buscando
la preservacion del medio ambiente siendo una empresa socialmente
responsable, ya que en el futuro aprovechara los subproductos de acuerdo las

investigaciones que se deban llevar a cabo.

Evaluacién Econ6émica — Financiera

Para llevar a cabo este punto, se utilizara 2 métodos mas comunes, estos
indicadores de evaluacion son: Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de
Retorno (TIR):

Célculo del Valor Actual Neto (VAN):

La formula para calcular el VAN es la siguiente:

van =1+ (L)
0o\t
]=

Para todos los enteros positivos hasta “”, donde “” es la cantidad de

{1
|

periodos de tiempo, “F” es el flujo de caja, “lo” es la Inversion inicial e " es la

tasa de descuento.

Tabla 84

Flujo de Caja Econémico

Flujo de Caja

Econdmico
Ano 0 S/. -384,018.30
Afo 1 S/. -370,567.23
Afo 2 S/. 1,872.90
Afo 3 S/. 382,261.23
Ao 4 S/. 393,396.81
Afo 5 S/. 405,912.74
Afo 6 S/. 432,118.20
Afo 7 S/. 459,641.80
Afo 8 S/. 488,549.62
Afo 9 S/. 518,911.03
Afo 10 S/. 550,798.87

Fuente: Elaboracién Propia
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Utilizando los datos de la Tabla 84, el flujo de caja estimado se muestra
en cada periodo de afio, la inversion inicial es de S/. 384,018.30, el periodo de
tiempo a evaluar es de 10 afio a una tasa de descuento del 15%. Aplicando la
Formula al flujo caja econémico tenemos como resultado un VAN de S/.
674,975.17, por lo tanto, como es un numero positivo lo cual indica que el

proyecto es aceptable dado que por encontrarse por encima del VAN=0.
Calculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR):

La formula para el calcular el TIR es la siguiente:

TIR = Zn: fn 0
— (I+10)

Se realiza el calculo llevando el VAN a cero, por lo cual esta ecuacion da
por resultado un porcentaje, donde “n” es el nUumero de periodos de tiempo, “Fn”

es el flujo de caja en el periodo n e “I” es el valor de la Inversion inicial.

De acuerdo a la Tabla 84, utilizamos el flujo de caja econémico de los 10
afos y la inversion es de S/. 384,018.30. Aplicando la férmula de acuerdo a los

datos obtenidos, tenemos como resultado una TIR de 32%.

Teniendo un VAN positivo, la TIR es mayor a la tasa de descuento, por
cuanto se gana mas de lo exigido, por ende, tenemos VAN > 0y TIR >0 la
rentabilidad de nuestro proyecto es superior a la exigida después de recuperar

toda la inversion.
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CAPITULO Vi
Determinacion de la Viabilidad del Proyecto

En el presente capitulo para determinar la viabilidad del proyecto se toma como
base los indicadores econdémicos de rentabilidad: la relacion de beneficio y costo (B/C)

y el periodo de recuperacion de la inversion (PRI).

a. Relacion de Beneficio / Costo

Para llevar el calculo se uso la siguiente formula:

B VA
C  Inversion

De acuerdo al flujo caja Econémico Tabla 82, se tom6 como dato la inversion
porque es el afio 0 donde implica todos los costos del proyecto que es de S/.
384,018.30 y de acuerdo a los calculos del Valor Actual Neto (VAN) en el punto 7.3
del capitulo VII, teniendo como resultado el Valor Actual Neto de S/. 674,975.17.

Reemplazando los valores descritos en la formula de la relacion de Beneficio
Costo, se obtuvo el siguiente resultado.

B 674,975.17

C ~38a01830  -’°

De acuerdo al resultado obtenido B/C = 1.76 > 1, indica que los costos son
menores que los beneficios, por lo tanto, podemos deducir que el proyecto es

rentable.

b. Periodo de Recuperacion de la Inversion

El periodo de recuperacion de la inversion (PRI) es el indicador que nos

permitira medir en cuanto tiempo se recuperara el total de nuestra inversion.

En la siguiente Tabla se detallara el afio en que se recupere la inversion del

proyecto.
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Tabla 85

Periodo de Recuperacion de la inversion

AfRo Inversién Flujo de Caja F'IAUJO de Caja
cumulado

Afio0 S/ -384,018.30

Afo 1 S/. 13,451.08 S/. -370,567.23
Afio 2 S/. 372,440.12 SI. 1,872.90
Afo 3 S/. 382,261.23 S/. 382,261.23
Afio 4 S/. 393,396.81 S/. 393,396.81
Afo 5 S/.  405,912.74 S/. 405,912.74
Afio 6 S/. 432,118.20 S/. 432,118.20
Afo 7 S/. 459,641.80 S/. 459,641.80
Afio 8 S/. 488,549.62 S/. 488,549.62
Afo 9 S/. 518,911.03 S/. 518,911.03
Afio 10 S/. 550,798.87 S/. 550,798.87

Fuente: Elaboracién Propia

De acuerdo a la Tabla 85, el periodo de recuperacion de la inversion del
proyecto sera a partir del tercer afio con lo cual el periodo se considera menor y resulta

mejor para el proyecto, con lo cual se determind que el proyecto es viable.
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CAPITULO IX
Conclusiones y Recomendaciones
9.1 Conclusiones

De acuerdo a la capacidad de la Granja que se propone en el presente proyecto
tiene como resultado una viabilidad 6ptima, ya que tiene una capacidad minima de
3200 cuyes y 9600 cuyes como maxima, para cubrir la demanda insatisfecha en los
préximos 10 afios con una participacion mayor en cada afio, puesto que el cuy
actualmente presenta una demanda potencial a nivel Nacional e Internacional, debido
al incremento de latinoamericanos residentes en paises extranjeros, siendo el
mercado estadounidense el pais con mayor cantidad de exportaciones de carne de
cuy, con ello la capacidad de planta seré la 6ptima para satisfacer las expectativas de
los clientes en cuanto a sanidad y calidad.

El proyecto pretende incursionar en el mercado con una participacion del
9.38% el primer afio, incrementandose en el segundo afio con una participacion al
18.58% hasta llegar al afio 10 con una participacion de 25.18%, segun el estudio de

mercado realizado.

En conclusién, establecer el proyecto en la provincia de Tarma resulta viable,
dado que proyecta un Valor Actual Neto (VAN) positivo de S/ 674,975.17 y una Tasa
Interna de Retorno de (TIR) de 32% para una inversion inicial de S/ 384,018.30,
siendo estos datos viable para el proyecto, con una relacion Beneficio — Costo de 1.76
> 0y un periodo de recuperacion de la inversion a partir del segundo afio de operacion

del proyecto.
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9.2 Recomendaciones

Se recomienda

e Aprovechar al maximo la capacidad instalada existente de la
Granja para lograr maximizar sus beneficios econémicos.

e Utilizar las tecnologias de informacién como la pagina web, correos
electrénicos y las redes sociales para que ayuden a mostrar
nuestros productos al mundo.

e Capacitacion constante a los trabajadores de planta y de la granja
para que mantengan el nivel de especializacion y profesionalismo
gue requiere la empresa.

e Aplicar rigurosamente las normas de inocuidad alimentaria
distadas por los organismos involucrados en la regulacion y control

de la exportaciones e importacion de alimentos en Estados Unidos.
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Anexo N°1

Visita en campo, Sacsamarca
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Anexo N°2

Visita en campo, Picoy-Palcamayo
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Anexo N°3

Visita en campo, Vilcabamba
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Anexo N°4
Registro de control de Granja

Control de mortalidad de los cuyes
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Tratamiento de enfermedades

TRATAMIENTO CON TRATAMIENTO CON MEDICAMENTOS

; :
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Anexo N°5

Plano de la Granja
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Anexo N°6

Plano de la Planta Procesadora
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Anexo N°7

Proceso de Instalacion de Biodigestor Tubular con Geomembrana

DU g N -

Leyenda:

Uibicacion y ofentac ibn del Nodigestor
Construccion de b zanja y paredes del invernadero
Artamiento dal pso v paredes de i 2anja con talles de qunus ¥ olora

. Aslamiento de lazanja, piso y paredes con Tecnopor de 4° de grosor.

Tendido del Biodgesior al fondo o2 la zanga
Colocacitn de la proyace dn da tubos de PVC de 4
Construccion ¢ instalas Kn de rampa de agus para b recarga del substrato

& Inflado del eodigestor mediante sopladar
9. Carga inicial del substrato (mezcla de essércoly agua)

10 Armado de la estructura de ralizo eucalipto para el lecho de
mnvarnadaro

11. Colocacibn de agrofim da invemadero (techado)

12 Colocacion de pusra o2 inspec cion del Biodigesto

13 Cubetas de sedimentacion del substralo y coleccion del Biol
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Anexo N°8

Proforma de Equipamiento para Planta, Granja y Administracion

(Maquinarias, Equipos, Materiales, Consumibles y Suministros de Oficina)
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Anexo N°9

Proyeccion de la Produccién

MESES « |R. HEMBRAS ~ [R. MACHOS ~ |# CRIAS « |C. HEMBRA ~ |CMACHO ~ |TOTAL CUYES ~ (V. HEMBRAS ~ |W. MACHO - [5. HEMBRA ~ |5. MACHO ~ |P. HEMBRA ~ |P. MACHO ~
1 B75 125 0 0 0 1000
2 B75 125 0 0 0 1000
3 B75 125 2188 1641 547 3188
4 B75 125 2188 1641 547 3188
5 B75 125 2188 1641 547 3188
& B75 125 2188 1641 547 3188 45 92 1592 455 796 341
i 1671 239 2188 1641 547 4087
8 1671 239 2188 1641 547 4097
9 1671 239 4177 3133 1044 6087 45 92 1592 455 796 341
10 2467 352 4177 3133 1044 6996
11 24687 352 4177 3133 1044 6996
12 2467 352 6167 4625 1542 B986 93 177 3040 B&7 3040 B&7
13 2466 353 6167 4625 1542 BoB6
14 2466 353 6167 4625 1542 EDB6
15 2466 353 6166 4624 1541 8985 138 262 4487 1280 4487 1280
16 2466 353 6166 4624 1541 BORS
17 2466 353 6166 4624 1541 BDES
18 2466 353 6166 4624 1541 8985 138 262 4486 1279 4486 1279
19 2466 353 6166 4624 1541 EDRS
20 2466 353 G166 4624 1541 B985
21 2466 353 6166 4624 1541 8985 138 262 4486 1279 4486 1279
22 2466 538 6166 4624 1541 9170
23 2466 538 6166 4624 1541 9170
24 2466 538 6166 4624 1541 9170 138 262 4486 1279 4486 1279
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Anexo N° 10

Plano General de la Empresa ANDEAN_CUY S.A.C.

Tesminado

Produccion

Envasado
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Anexo N° 11

Perfil del Consumidor de los Estados Unidos
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Anexo N° 12

Aduana de Exportacion e Importacion

ADUANA DE AEROPUERTO O LUGARDE  AEROPUERTO O LUGARDE  ADUANA DE
EXPORTACION  EMBARQUE TERRESTRE DESTINO TERRESTRE IMPORTACION

DAP
FOB
CFR
s DAP DAT
CiF DDP
EXW
ADUANA DE N . : %
VENDEDOR  EXPORTACION PUERTO DE PUERTO DE ADUANA DE COMPRADOR

EMBARQUE DESTING IMPORTACION

127



Anexo N° 13

Estado de los acuerdos comerciales de Peru

AL N
: ﬁ’—ﬂ_.»;\_’ Ll ¢ ey
. . ' S
- -l
Canada "
. g 1 ";ja 0N Estados Unidos
china  carea i : [ oMc -7
¥ 1 bl > = o
Tailandia 4 R México : ‘r L’
3 vietnam L . if“centro Agmerlca
- = ' v
, ; Brunei _ _ _ _ _ _ " e g L MRy T
Singapur"‘eT"-: e e e T =i
& = APEC = = - <« " Comunidad Andina -
Malasia P
L hil Mercosur
Ausralia »rjueva Zelanda Chile /
v 7 |
# Acuerdo vigente M Acuerdo por entrar W Acuerdo en proceso
en vigencia de negeciacion
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Anexo N° 14

PROMPERU base a NTP 201.058:2006. Carne y productos carnicos.

Tipo de
requisitos
Requisitos
Organolepticos

Requisitos
Microbiologicos

Especificaciones de cada requisito

« Aspecto General: Deberan presentar una
conformacion y acabado de acuerdo a su

clasificacion.

» Color de la carne v de la grasa de acuerdo a

su clasificacion.

+ Olor: Sui generis y exento de cualquier olor

anormal.

« Consistencia: Firme al tacto. tanto el tejido
muscular como la grasa.
* Recuento de microorganismos

mesofilos: Menor a

106 UEC /g

aerobios

+ Deteccion de salmonella: Ausencia en 25g

» Recuento de escherichia coli:
Menor a 10* UFC /g

« Recuento de coliformes totales:
Menor a 10° UFC /g

* Numeracion de
Menor a 102 UFC/g

Staphylococcus

alureus.
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Anexo N° 15

Habitos de consumo de alimentos en el tiempo - PROMPERU

1980’s 1990’s 2000’s
Analisis de contenido: Analisis de contenido: Calorias Seguridad Alimentaria
Grasas

s . Ausencia de residuos quimices,
Alimentos bajos en grasas

- preferencia por los productos
o i 3 organicos, funcionales
CI?D <
= PAIRTERSL
Supermercados gourmet Trazabilidad

Inocuidad
Alimentaria
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Anexo N° 16

Rechazos en productos alimenticios de Pert en Estados Unidos 2010 (86) PROMPERU

3%

340, SUCIEDAD
mPESTICIDAS
ETIQUETADO
mALIMENTOS BAJA
ACIDEZ (LACF)
ADITIVO NO PERMITIDO
mINGREDIENTES FALSOS

SALMONELA
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Anexo N° 17

Sistema de Anélisis de Peligro y de Puntos Criticos de Control (HACCP)

Buenas Practicas de
Manufactura

PRE-REQUISITOS

Principios Generales

SISTEMAS DE SOPORTE de Higiene
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Anexo N° 18

Ficha de requisitos técnicos de acceso al mercado de EE.UU. PROMPERU

Requisitos Descripeion
téenicos
Buenas practicas Condiciones bisicas y actividades necesarias para mantener un
de manufactura ambiente higiénico durante la produccion, manipulacion y
PIOVISIOn, el fin de preparar alimentos inocuos para el
consumo humano.
Sistema HACCP Enfoque sistémico y preventivo que considera los peligros
criticos de control) produccion y distribucidn. Puede aplicarse a lo largo de toda la
cadena alimentaria
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