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Resumen

La investigacion desarrollada, demostrd la viabilidad de instalar un establecimiento de
procesamiento primario de cuyes que permitid satisfacer la demanda de la region Lambayeque,
con el objetivo de incentivar la produccién y comercializacion del cobayo empacado al vacio
cumpliendo con los estdndares de calidad, BPM, POES y HACCP. Para lograr el objetivo
comercial, se utilizo la herramienta de regresién polinémica de grado 2, con R? =1 proyectando
la oferta y la demanda, comprobandose para el afio 2024 una demanda insatisfecha del 21,32%,
de la cual se logro atender el 46,89% de la misma. También se elabor6 un plan estratégico para
recopilar la materia prima, comercializar y distribuir el producto terminado.

El estudio técnico-tecnoldgico, corrobord que el mejor lugar para localizar la planta es el
distrito de José Leonardo Ortiz, ademas se aplicd un balance de linea al proceso, obteniéndose
una capacidad de produccion instalada de 57 cobayos por hora y una eficiencia del 76,19%, lo
que permitié aplicar positivamente el plan de produccion. Posteriormente, utilizando la
herramienta de costeo tradicional, se determind una inversion total de S/ 395 306,37,
financiandose el 70% a una tasa anual del 8%. Bajo el mismo analisis obtuvimos valores de S/
229 645,93 — 47% - 1,03 para los indicadores financieros del VAN, TIR y B/C respectivamente
y una produccion de equilibrio de 49 407 cobayos. Por ultimo, se calcul el estado de resultados
y el flujo de caja, justificAndose la viabilidad del proyecto y recuperando la inversion en un
plazo de 1 afios, 11 meses y 17 dias.

Palabras clave: cuy, empacado al vacio, demanda, viabilidad.



Abstract

The research conducted demonstrated the feasibility of establishing a primary guinea pig
processing facility to meet the demand in the Lambayeque region. The project aimed to promote
the production and commercialization of vacuum-packed guinea pig meat, in compliance with
quality standards, Good Manufacturing Practices (GMP), Sanitation Standard Operating
Procedures (SSOP), and the Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) system. To
achieve the commercial objective, a second-degree polynomial regression model was applied,
with an R2 =1, to project supply and demand. The results showed an unmet demand of 21.32%
for the year 2024, of which 46.89% could be satisfied. Additionally, a strategic plan was
developed for the procurement of raw materials, as well as the commercialization and
distribution of the final product.

The technical-technological study confirmed that the most suitable location for the facility
is the district of José Leonardo Ortiz. A line balancing analysis was performed, resulting in an
installed production capacity of 57 guinea pigs per hour and an efficiency rate of 76.19%,
allowing for effective application of the production plan. Subsequently, using the traditional
costing method, a total investment of S/ 395,306.37 was determined, with 70% financed at an
annual interest rate of 8%. Based on this analysis, the financial indicators yielded a Net Present
Value (NPV) of S/ 229,645.93, an Internal Rate of Return (IRR) of 47%, and a Benefit-Cost
ratio (B/C) of 1.03. The break-even point was calculated at 49,407 guinea pigs. Finally, the
income statement and cash flow were prepared, confirming the project's feasibility and
projecting an investment recovery period of 1 year, 11 months, and 17 days.

Keywords: guinea pigs, vacuum-packedr, demand, viability



Introduccion

La carne de cuy es una fuente rica en proteinas y baja en grasa, haciéndola ideal para dietas
saludables. La conciencia global sobre la nutricién ha incrementado la demanda de alimentos
saludables, posicionando la carne de cuy como una opcion atractiva en mercados
internacionales debido a sus beneficios nutricionales [1]. La tendencia hacia alimentos listos
para el consumo y empacados al vacio ha crecido significativamente. Este tipo de empaque
prolonga la vida Util del producto y asegura su frescura y calidad, factores cruciales para la
exportacién y aceptacion en mercados internacionales. [2]

El consumo de Cuyes en el Per(, segun el MIDAGRI [3], se viene dando de forma creciente,
debido a la importancia y valor nutricional de su carne y a las diferentes formas de su
presentacion, durante el afio 2020 el consumo per capita de carne de cuy al afio fue de 0,4 kg,
no obstante, un estudio realizado por Cortez y Olivera [4] indicaron que la regién Lambayeque
presenta una demanda insatisfecha significativa en la carne de cuy. Dicha investigacion revela
que la oferta no alcanza a cubrir la demanda local, especialmente en restaurantes y mercados,
debido a las limitaciones en la capacidad de produccién y la falta de infraestructura adecuada
para el faenado y procesamiento de cuyes. En la misma direccion, los productores locales
indicaron que, el impacto del clima, los costos de alimentacion y el apoyo econémico son los
principales problemas para la reproduccion de cuyes. Por otro lado, Cortez y Olivera [4],
también detallaron, que la region Lambayeque representd una gran oportunidad de negocio al
comercializarse 500 000 cobayos aproximadamente durante el afio 2019. Asi mismo los autores,
demostraron, a través de encuestas realizadas en la region Lambayeque, que el 85% de los
encuestados manifestd consumir la carne de cuy, ademas, el 82% de los consumidores de
cobayo, representan un mercado potencial para adquirir el cuy empacado al vacio, este dato
resalta la aceptacion positiva de este tipo de producto en la region, sumado a ello, encontraron
que el 87% estaria dispuesto a pagar un precio superior a los S/20 por este tipo de carne.

Es crucial considerar que en la region no existen mataderos exclusivos para cuyes, segun
SENASA [5], actualmente, solo estan autorizados los mataderos para bovinos, caprinos y
porcinos. Esta carencia obliga a que el faenado de cuyes se realice en las mismas granjas, lo
que puede comprometer la inocuidad del producto. Castillo [6] sefial6 que la mayoria de las
empresas dedicadas a la cria de cuyes operan de manera informal y con procesos domésticos,
esta se transmite de generacion en generacion, a menudo sin procedimientos higiénicos
adecuados y con recursos limitados que impiden una atencion pronta y eficiente. Ademas,
SENASA, sefiala que los mataderos especializados tienen como objetivo producir carne y

menudencias de manera eficiente y segura, para evitar la contaminacion cruzada, también



facilitan una inspeccion adecuada y el manejo eficiente de desechos, reduciendo los riesgos
para la salud publica y minimizando el impacto ambiental. Estas practicas aseguran que la carne
procesada sea inocua y de alta calidad para los consumidores [7].
Segun los datos recopilados en la Agencia Agraria de Lambayeque, se identificaron
solamente 58 productores de cuyes empadronados en la region, sin embargo, autoridades de
dicha entidad, sefialaron que existen pequefios y medianos productores, que trabajan de manera
independiente en el sistema pecuario familiar y familiar-comercial, por lo que resulta necesario
realizar la identificacion y empadronamiento en cada una de las provincias de la regién, con el
objetivo de atraer mayores inversiones que permitan industrializar la carne de cuy para su
comercializacion en nuevos mercados. Por lo expuesto en los parrafos precedentes, se plantea
la siguiente interrogante (Cuél serd la factibilidad de instalar un establecimiento de
procesamiento primario de cuyes que permita satisfacer la demanda de la region Lambayeque?
Para la presente investigacion se definié como objetivo principal, evaluar la factibilidad de
instalar un establecimiento de procesamiento primario de cuyes para satisfacer la demanda de
la region Lambayeque. Los objetivos especificos del estudio son: evaluar la viabilidad
comercial de instalar un establecimiento de procesamiento primario de cuyes para atender la
demanda del mercado en la region Lambayeque; analizar la viabilidad técnica y tecnoldgica de
dicha instalacion, considerando los requerimientos operativos, de infraestructura y
equipamiento; y determinar la viabilidad econémica y financiera del proyecto mediante la
proyeccion de costos, ingresos y rentabilidad esperada.

Es fundamental llevar a cabo esta investigacion debido a la falta de establecimientos de
procesamiento primario de carne de cuy que permitan procesar en condiciones éptimas de
inocuidad. Ademas, es sumamente importante industrializar la carne de cuy en nuevas
presentaciones que permitan extender la vida Gtil del producto, como es el empacado al vacio,
cumpliendo estandares de calidad, estandarizando el proceso, empleando maquinarias y
equipos que permitan desarrollar un producto competitivo en la region, con mayor rentabilidad
en comparacion a la forma tradicional. Por lo tanto, esta investigacion ofrece una excelente
oportunidad para los inversionistas de la region, si se demuestra la viabilidad de implementar

el establecimiento de procesamiento primario de cuyes que atienda la demanda insatisfecha.

Revision de literatura
El cobayo es una especie caracterizada por vivir y reproducirse en los andes, sobre todo en
el Per(, Ecuador y Bolivia [8]. Es un animal tradicional que ha sido usado por nuestros ancestros

en su alimentacion balanceada debido a las ricas propiedades de su carne. El habitad de este
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animal es extenso ubicandose en mas de 5 paises sudamericanos a lo largo de la cordillera [9].
Asi mismo, el faenamiento es el proceso donde se sacrifica al animal, desprendiendo su piel del
cuerpo en canal y otras partes para el consumo humano. El proceso inicia desde que el animal
vivo ingresa al matadero y termina cuando sale en porciones de carne [5]. Cabe resaltar que,
todo procedimiento de beneficiado debe tener en cuenta las normas de higiene, sanitarias e
inocuidad, del pais correspondiente, a fin de garantizar la calidad de la carne como producto
final.

El matadero es un establecimiento donde se faena un animal de abasto, su objetivo es obtener
carne de buena calidad e inocua utilizando las buenas practicas de faenado. Dentro de un
matadero la inspeccion de la limpieza es estricta, lo que garantiza la inocuidad del proceso y
producto [9]. Los ambientes que se utilizan para sacrificar un animal deben cumplir con las
condiciones de salubridad e higiene correspondiente, para reducir los peligros de contaminacion
publica y de los colaboradores que realizan el proceso [10]. El establecimiento de
procesamiento primario cumple funciones distintas a un matadero o plantas de faenamiento,
puesto que, el primero realiza procesos de transformacién de alimentos, mientras que, en los
otros dos, solo se sacrifica al animal. También, se define como aquel que permite realizar varias
operaciones industriales, independientemente cual sea su origen [11]. Estos establecimientos
pueden realizar actividades como dividido, partido, seleccionado, limpieza, clasificacion,
enfriamiento, entre otros procesos [12].

Se conocid que la inocuidad alimentaria se refiere a la ausencia de elementos dafiinos en los
alimentos que puedan perjudicar la salud de las personas que los consumen. Segun el Ministerio
de Salud y Proteccién Social de Colombia, la inocuidad de los alimentos se definirse como el
total de condiciones y medidas necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion
y consumo de los alimentos para garantizar que sean seguros para el consumo humano [13]. La
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) también
resalta la importancia de la inocuidad alimentaria y promueve orientaciones y leyes en materia
de inocuidad alimentaria que sean practicas y precisas desde el punto de vista cientifico [14].
La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) sefiala que la inocuidad alimentaria es un
componente fundamental de la seguridad alimentaria y nutricional, y que esta relacionada con
la disponibilidad, el acceso y la utilizacion bioldgica de los alimentos [15].

. Amit et al, en su articulo “A review on mechanisms and commercial aspects of food
preservation and processing”, sefiala que la industria agroalimentaria ocupa una posicion
dominante en la economia global. EI mercado de alimentos procesados estd creciendo de

manera constante debido a los avances tecnoldgicos, la creciente demanda y los gustos y
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comportamientos de los consumidores. Tanto los paises desarrollados como los paises en
desarrollo estan recurriendo a nuevos métodos de procesamiento y distribucion de alimentos
para adaptarse a estos avances [16]. Uno de estos metodos es el empacado al vacio, el cual
consiste en extraer el aire de un paquete y sellarlo herméticamente, prolonga la vida util de los
alimentos al retrasar la oxidacion y el crecimiento de microorganismos. Este método mantiene
la frescura, sabor y textura del producto, previene la contaminacion externa, optimiza el
almacenamiento y reduce el desperdicio de alimentos, beneficiando tanto a productores como
a consumidores [17]

En relacion a la oferta, es la cantidad de bienes y servicios que diferentes organizaciones,
agencias, individuos o empresas estan dispuestos a vender en el mercado, en un lugar
determinado y a un precio determinado, es decir, en beneficio del proveedor o por pura
determinacion econdmica. Los precios no son necesariamente los mismos para cada producto,
e incluso para el mismo producto, dos proveedores diferentes pueden decidir fijar un precio
diferente [18]. La demanda se refleja como la cantidad de un bien que se adquiere a un precio
determinado. La ley de la demanda generalmente establece que, la cantidad demandada de un
bien o servicio disminuye cuando el precio aumenta y aumenta cuando el precio disminuye
[19]. Peird [20], define la demanda como la necesidad de adquirir un bien o servicio, los cuales
pueden ser comprados al precio que el mercado sostiene, ya sea por un solo cliente o por un
conjunto de ellos.

En el libro, “Crianza y comercializacion de cuy para el mercado limefio” Chirinos et al [21];
demostro los factores relevantes que debe tener un buen proveedor de carne de cuy, para lograr
comercializar su productos en supermercados, teniendo como resultado que dichos
establecimientos comerciales destacan que el proveedor se encuentre debidamente formalizado,
que exista controles de calidad: Certificado HACCP de la planta de beneficio, trazabilidad del
producto final, constantes auditorias en las instalaciones y en el proceso de faenado; ademas, el
producto debe contar con registro sanitario.

Existen antecedentes que avalan esta investigacion, como es el caso de Reyes et al [22], en
los estudios examinados de su articulo “Analisis del manejo, produccion y comercializacion del
cuy (Cavia porcellus L.) en Ecuador”, sefialaron que existe una necesidad insatisfecha que
pueden ser cubiertas por productores asociados o proveedores individuales, cuyos ingresos
permitiran mejorar el nivel de vida de las familias de las zonas rurales. Afade que, la aplicacion
de buenas préacticas ganaderas asegura el cumplimiento de las normas de bienestar animal,
mejora los indicadores productivos y reproductivos, reduce la mortalidad y minimiza los costos

de produccion del sistema para los animales hasta el respectivo punto de comercializacion.
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Tipan y Cando [23], en el “Estudio de factibilidad del proyecto: crianza, produccion y
comercializacion de cuyes como alternativa de mejoramiento de la situacion socioecondémica
de los moradores de la parroquia Lican, Canton Riobamba, provincia de Chimborazo”, utilizé
la herramienta de estudio de mercado, a través del analisis interno y externo (FODA), como
también de la data historica de la cantidad de cobayos ofertados y demandados en Riobamba,
los cuales fueron sometidos a un analisis de regresion lineal y de minimos cuadrados para
proyectar la oferta y demanda futura; encontrando un demanda insatisfecha, para el afio 2019,
de 60 597 cobayos.

A. Caicedo [24] “Disefio de una planta en faecnamiento de cuyes en el municipio de El
Tambo, Cauca”, sefialé que, a través de los proyectos para aumentar la competitividad del sector
agropecuario de la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural del Departamento del Cauca,
la oferta de cuyes se incrementd, permitiendo abastecer la demanda, sin embargo, es
indispensable implementar un matadero para este roedor, con el objetivo de agregarle valor al
producto. Cortez y Olivera [4], en su “Estudio de mercado para el lanzamiento de carne de cuy
empagquetado al vacio en la ciudad de Chiclayo, 2016, explicé que la demandan insatisfecha
de laregion, no solo contempla al producto (carne de cuy), sino también de los servicios, quiere
decir, que existe necesidad de brindar un servicio adecuado y éptimo que involucre toda la
cadena productiva del cuy, incluyendo su faenado, lo que va influir directamente en la
presentacion y posterior consumo del producto terminado.

Pantoja [25], destacd el crecimiento constante del mercado de cobayos en la actualidad,
originando una demanda insatisfecha en la poblacién. No obstante, esta tendencia positiva en
la comercializacion de cuy también requiere un andlisis y estudio de las formas en que se
produce esta carne incluido el faenado. Siendo asi, logrd aplicar un estudio de tiempos que
permitio optimizar el proceso de sacrificio, pasando de un faenado tradicional con un tiempo
de 11,51 min/cuy, a un faenado industrial optimizando el tiempo a 2,57 min/cuy, produciendo
187 cuyes/dia, cubriendo su demanda semanal en solo 4,57 dias. Por otro lado, Vasquez y
Yovera [26], en su estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta productora de
carne de cuy enlatado para su exportacion al mercado estadounidense, utilizaron la herramienta
de factores ponderados para encontrar la mejor ubicacion de la planta, atribuyendo mayor valor
a los criterios, segun el siguiente orden: materia prima, cercania a zona de embarque (mercado),
transporte, mano de obra y servicios respectivamente, definiendo su macro localizacion en Lima
y la micro localizacion en el Callao, precisamente en la Av. Argentina, justificando dicha

eleccion, por los precios del terreno y gran acceso a las vias de transporte y comunicacion.
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Quevedo [27], en la publicacion realizada en la revista cientifica Guillermo de Ockham,
indico que, dentro del proceso de beneficiado del cobayo, el escaldado y pelado pueden
presentarse como posibles cuellos de botella, por lo que resulta indispensable encontrar los
mejores equipos y maquinarias que permitan optimizar los tiempos de dichas etapas. Ademas,
presenta como resultado que un operario, que labore una jornada de 8 horas, puede producir 32
cuyes al dia- Tixilima [28], explico que es necesario estudiar el proceso de faenamiento de
cuyes junto con los actores que intervienen en ella con el objetivo de calcular un precio justo
gue permita generar un margen operativo positivo, para ello aplic6 indicadores econdémicos,
logrando obtener un VAN de $85 366,39 y un TIR del 59%, demostrando la viabilidad de
instalar dicha planta.

Jativa [29], “Disefio de una planta de faenamiento de cuyes”, planted instalar una planta de
sacrificio de conejillo de indias, utilizando una inversion mixta a un plazo de 5 afios. Obtuvo
indicadores financieros positivos, como una tasa interna de retorno del 28% y un valor actual
neto de mas de $34 169, recuperando su inversion en un plazo menor de 4 afios. Del mismo
modo Morocho [30], identifico una demanda insatisfecha de 6 507 cuyes al afio en restaurantes,
para satisfacer esta demanda, calculd una capacidad de planta para procesar 21 cuyes por hora,
operando 5 dias a la semana con 2 operarios. Con esta produccion, obtuvo indicadores
economicos positivos, como un VAN de $182 378 y una TIR del 32%, confirmando asi la
viabilidad de la propuesta. También, Sanchez [31], en su “Proyecto de factibilidad para la
produccion de cuy ahumado y su comercializacion en la ciudad de Loja”, identificd una
demanda insatisfecha de 123 351 cuyes en el primer afio de inversion, basada en encuestas a
potenciales consumidores. Para satisfacer esta demanda, instalé una planta con una capacidad
de 24 000 cuyes al afo, utilizando solo el 80% de su capacidad. Con estos valores, obtuvo un
VAN de $8 008,32 y una TIR del 47,42%, superior a su costo de oportunidad del 11%, lo que
demuestra la viabilidad del proyecto.

En su articulo Oztiirk [17], destaco que el empacado al vacio puede extender la vida util de
los alimentos hasta 3-5 veces mas en comparacion con el empaque convencional, con productos
carnicos frescos pasando de 3-5 dias a 15-20 dias en refrigeracion. Este método logré reducir
la oxidacion de lipidos en un 50-70%, disminuye la pérdida de humedad en un 30%, y controld
significativamente la proliferacion de microorganismos, logrando una reduccién de hasta el
99% en bacterias como Listeria y Salmonella. Ademas, mejoro la eficiencia logistica al reducir
el volumen de almacenamiento en un 10-15%, subrayando los beneficios del empacado al vacio
en la conservacion y seguridad de los alimentos. Limon et al [32]; a través del articulo cientifico,

“Investigation into the humaneness of slaughter methods for guinea pigs (cavia porcellus) in
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the andean region”, destaco que el mejor método para el sacrificio de cuyes es el perno cautivo
accionado por resorte, puesto que, se considera un método mas humano, eficaz y sumamente
practico para aturdir al animal, ademas recalca que el método de sacrificio mediante dislocacién
cervical del cuello, (el mas comudn en la regién) no es recomendable, debido que este
procedimiento no sensibiliza completamente los reflejos del tronco encefalico, lo que irrogaria

cambios en la estructura fisica y quimica de la canal.

Materiales y métodos

La investigacion es de tipo cuantitativo y descriptivo, con un disefio no experimental y
transversal. La poblacion objetivo de la investigacion esta constituida por todos los
consumidores potenciales de carne de cuy en la region de Lambayeque, asi como los
establecimientos de venta como restaurantes y supermercados que podrian comercializar este
producto. Para evaluar la factibilidad de instalar un establecimiento de procesamiento primario
de cuyes se considero varios aspectos:

En primer lugar, se recopil6 informacion del 1V Censo Nacional Agropecuario realizado por
el INEI [33], es asi, que se obtuvo la oferta de cuyes en la Region Lambayeque, y utilizando el
procedimiento estadistico de regresion polindmica aplicada por utilizada por Balaji y Anand
[34], de grado 2, se proyecto la poblacidn de cobayos hasta el afio 2028 en la region. A traves
de la busqueda de informacidn, se identificd el consumo per cépita de carne de cuy, con ambos
datos, se calculé la demanda insatisfecha, luego, se determind atender el 10% [35] de dicha
demanda. A continuacién, basandonos en Basilio Dos Santos y Campos [36] aplicamos un
diagrama de Ishikawa donde conocimos las posibles causas de la demandan insatisfecha,
finalmente siguiendo el método de Elegido [37] se elaboré un analisis PESTEL, para identificar
las oportunidades y amenazas de instalar el establecimiento de procesamiento primario de cuyes
en la region.

Para la viabilidad técnica-tecnologica, se realizo la localizacion de la planta utilizando el
método proceso jerarquico analitico (AHP) utilizado por Salas et al [38] y de los factores
ponderados aplicado por Pérez et al [39] , teniendo en consideracion la disponibilidad de
materia prima, costo de mano de obra, proximidad al mercado, accesibilidad y transporte,
infraestructura, apoyo gubernamental, costos de terreno y condiciones climaticas. Luego se
analizo e identificd las areas de un establecimiento de procesamiento primario, tomando en
consideracion el reglamento sanitario del faenado de animales de abasto y la Guia de
Faenamiento de Cuyes [40] aprobada por el gobierno de Ecuador, con el objetivo de adecuarlos

a las normas peruanas. Asi mismo, se describio el proceso de faenado, elaborando el diagrama



15

de bloques y de operaciones del proceso, a su vez, se identifico los tiempos de cada etapa y las
técnicas empleadas en el beneficiado del cuy. Siguiendo el enfoque de Cardenas [41], aplicamos
la herramienta de balance de linea de produccion para reducir el tiempo del cuello de botella,
logrando asi satisfacer la demanda proyectada. Después, se realizd la busqueda de maquinas y
equipos para el proceso de faenado y empacado al vacio, en paginas de venta de equipos
industriales. Asi como, Suhardini et al [42] y Torres et al [43], se calcul6 la extension total de
la planta utilizando el método Guerchet, posteriormente, aplicando el método Systematic
Layout Planning (SLP), se realizd la distribucion de las areas, priorizando la relacion de
importancia entre las diferentes secciones y equipos para optimizar el flujo de trabajo y la
eficiencia operativa. De esta manera, se elabor6 el plano de la fabrica y al igual que Tito [44],
se utilizo el software Solidworks para el dibujo de planta. finalmente, se cred el organigrama
de la fabrica, detallando las funciones de cada puesto.

Por Gltimo, para asegurar la viabilidad econdmica y financiera, se determind la necesidad de
emplear una inversion combinada. En este esquema, el 70% fue aportado por el programa
COFIDE, con una tasa efectiva anual del 8% y un plazo de reembolso de 60 meses, comenzando
desde el segundo afio de operacién. Luego, se aplicd la herramienta de costeo tradicional
desarrollada por Mufioz & Alejandra [45], con la cual se identificaron los costos variables y
fijos, asi como los gastos anuales del proyecto. Ademas, basandose en el plan de ventas y los
precios del producto, se proyectaron los ingresos a cinco afios. Posteriormente, se elaboraron el
estado financiero y el flujo de caja. Por altimo, se calcularon indicadores financieros como el
VAN, TIR y B/C, PRI y punto de equilibrio, demostrando asi la viabilidad de establecer una

planta de procesamiento primario de cuyes.

Resultados y discusion

Viabilidad comercial de instalar un establecimiento de procesamiento primario de cuyes
ElI INEI [35], estimd en 2021, que el consumo de cuyes en los hogares ascendié a 22 000
toneladas en todo el pais, de las cuales el 9% se obtuvo por adquisicion directa. Es decir, el 91%
del suministro de cuy se proporciona sin compensacion monetaria, lo que significa que una gran
proporcién de los hogares que consumen carne de cuy la crian ellos mismos. Vela et al [46],
sefialaron durante el afio 2013, que el nimero de cobayos en el departamento de Lambayeque
se estimd en 599 893, siendo la provincia de Chiclayo la de mayor concentracion con el 81,25%
del total, seguida de la provincia de Lambayeque con el 14,56% Yy luego la provincia de

Ferrefiafe con el 4,19%. También agregan que, esta actividad ha crecido significativamente en
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los Gltimos afos, principalmente en el sistema de agricultura familiar, donde existen 15 192
productores, lo que representa el 98,5% del total de productores de cuy de la region. En el
sistema pecuario comercial-familiar se identificaron 196 productores, representando un total
del 1,27%, finalmente, en el sistema pecuario comercial solo se detectaron 35 productores con
una representatividad del 0,22% (anexo 1). Considerando que el crecimiento antes de la Covid-
19 fue de 5% promedio anual [47], se calcul6 la poblacién de cuyes en la regién Lambayeque
para el afio 2021, obteniendo un resultado de 886 315 cobayos. A partir de alli, se aplico el
método de regresion polindmica de grado 2, con Rz = 1, proyectando la oferta de cuyes en
Lambayeque, obteniendo un valor de 1 022 036 para el afio 2024 (anexo 2).

Con respecto a la demanda del consumo de cuyes, MIDAGRI [47], resaltd que en el afio
2021 se consumieron aproximadamente 22 000 toneladas de carne de cobayo. Considerando
que poblacion nacional para el afio 2021 fue de 33 035 300 personas [48], se calculd el consumo
per capita de carne de cuy durante el afio 2021, obteniendo como resultado 0,665 kg. Teniendo
presente el crecimiento poblacional, segun el compendio estadistico de Lambayeque del 2021
del INEI [49] y el rendimiento de la carne de cuy (69,7%) [50] computamos la demanda total,

demanda insatisfecha, como se muestra en la Tabla 1. Para ello se aplicd la siguiente formula:

Demanda total (kg) = Consumo per-carpita (kg/persona) x Poblacién Proyectada

Utilizando el rendimiento promedio de carne de cuy, que es de 0,697, se convierte la

demanda total de kilogramos a unidades de cuyes:

Demanda total (unidades) =

Rendimiento promedio (kg/cuy)

Demanda total (kg)

Tabla 1. Proyeccion de consumo de carne de cuy en la region Lambayeque, periodo 2019

-2028

Afios 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028
Poblacion 1292105 1310785 1325912 1338994 1350663 1361554 1372301 1382858 1392805 1402354
Consumo per-cépita 0,665 0,665 0,665 0,665 0,665 0,665 0,665 0,665 0,665 0,665
(kg)
Carne consumida al 859 250 871672 881732 890431 898 191 905 433 912 580 919 600 919 565 926 765
afio (kg)
Rendimiento de la 69,7 69,7 69,7 69,7 69,7 69,7 69,7 69,7 69,7 69,7
carne de cuy (%)
Demanda de cuyes al 1232783 1250606 1265038 1277519 1288653 1299044 1309297 1319370 1328860 1338155
afio
Oferta de cuyes al afio 803914 844110 886 315 929 652 974973 1022036 1070840 1121385 1173672 1227700
Demanda insatisfecha 34,79 32,50 29,94 27,23 24,34 21,32 18,21 15,01 11,68 8,25
(%)
Demanda del proyecto - - - - - 10 10 10 10 10
(%)
NUmero de cuyes como - - - - - 129 904 130930 131937 132 886 133816

materia prima

Fuente: en base a INElI y MIDAGRI
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En la tabla precedente, podemos precisar que el nimero de cuyes demandados en la region
sobrepasa a la oferta existente, en otras palabras, existe demanda insatisfecha. Ademas, para el
afio 2024 se estimo atender el 46,89% de la demanda insatisfecha. Utilizando la herramienta de
Ishikawa (anexo 3), se analizé las posibles causas de la demanda insatisfecha de cuyes (anexo
4). Segun el estudio de mercado para el lanzamiento de carne de cuy empaquetado al vacio en
la ciudad de Chiclayo elaborado por Cortez y Olivera [4], precisaron que, el 85% de las personas
en la region consumen carne de cuy, de ese valor el 82%, representa un mercado potencial para
el consumo de cuyes empacados al vacio y mas del 87% estaria dispuesto a pagar mas de S/20
en adquirir este alimento. Ademas, para asegurar la calidad y cumplir con las normativas
nacionales, se incluyd la ficha técnica detallada (anexo 5) basandose en la NTP 201.044.1999:
productos carnicos, frescos o procesados, envasados [51], la NTP 201.058.2006: definiciones,
clasificacion y requisitos de las carcasas y carne de cuy [52] y NTS N°071 — MINSA/DIGESA-
V.01: Norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano [53].

Como parte del anélisis del contexto productivo y comercial del cuy en la region
Lambayeque, se realizd una entrevista a Juan Pariatanta, acopiador de cuyes en el distrito de
Batangrande y socio de la granja Mi Peru. El Sr. Pariatanta cuenta con una red de
aproximadamente 30 productores locales con quienes trabaja de manera continua, logrando
acopiar en promedio 7,000 cuyes vivos al mes. Adicionalmente, en su propia granja mantiene
una produccion mensual de 2,500 cuyes, con lo cual gestiona un volumen total estimado de
9,500 cuyes mensuales. El proceso de faenado se realiza con una frecuencia de dos veces por
semana, destinando la carne fresca faenada principalmente al abastecimiento de restaurantes
ubicados en las ciudades de Chiclayo, José Leonardo Ortiz, La Victoria y Jaén. Los cuyes
acopiados son entregados directamente en su granja por los propios productores, lo cual le
permite reducir los costos logisticos, ya que no incurre en gastos de traslado. Respecto a los
costos y precios, el cuy vivo adquirido por acopio tiene un precio de S/27 por unidad, mientras
que el costo de produccidn de los cuyes criados en su propia granja se estima en S/17 por unidad.
Posteriormente los cuyes faenados en fresco se comercializan a un precio de venta que oscila
entre S/35 y S/37, generando un margen significativo, tanto para el producto acopiado como
para el de produccion propia.

Por altimo, se aplico un anlisis PESTEL (anexo 6), con base en este analisis, se resalto que
el entorno externo es mayormente favorable (anexo 7), destacando el respaldo politico, la
aceptacion social del producto y la tecnologia disponible. Si bien existen amenazas, estas

pueden ser mitigadas mediante buena planificacion, capacitacion e inversién progresiva.
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Viabilidad técnica- tecnoldgica de instalar un establecimiento de procesamiento primario
de cuyes

El analisis de macro localizacion considera las provincias dentro de la region Lambayeque:
Lambayeque, Chiclayo y Ferrefiafe y los factores de seleccion: disponibilidad de materia prima,
costo de mano de obra, proximidad al mercado, accesibilidad y transporte, infraestructura,
apoyo gubernamental, costos de terreno y condiciones climaticas.

En primer lugar, se realizé la matriz de enfrentamiento, teniendo en consideracion la escala
de medidas de Saaty recomendada por Salas et al [38], (anexo 8). Ademas, se comprobé que la
relacion de consistencia de la matriz es 0,072, lo que garantizé una aceptable ponderacion. En
segundo lugar, se evalud con data registrada los factores, para la materia prima, Vela et al [46]
basandose en la Gerencia Regional de Agricultura, sefial6 que Chiclayo posee mayor
concentracion de produccion de cuyes, con 81,25%, le siguen Lambayeque y Ferrefiafe.
También, el INEI [54], explico que la PEA en la provincia de Chiclayo en el afio 2018 fue de
346 580, de Ferrefiafe fue 68 117 y de Lambayeque 210 354, siendo asi, la provincia de
Chiclayo la de mayor poblacion econdmicamente activa. En relacion a la accesibilidad y
transporte, Chiclayo posee una red vial moderna y con mayor acceso en comparacion a las otras
provincias, por lo tanto, seria la de mejor ponderacion. En relacion al mercado, se conocid que
el mayor giro comercial se encuentra en la Provincia de Chiclayo, con respecto a restaurantes,
supermercados e hipermercados como Metro (5), Plaza Vea (2), Tottus (2) Precio uno (3),
Makro (1) entre otros; mercados como el “Modelo”, III Sector Mercado de Moshoqueque,
exteriores del mercado de Monseft y Av. Salas en el Mercado Moshoqueque [46]. En referencia
a lo mencionado, se realizd las matrices de enfrentamiento de las tres provincias de la region
por cada factor evaluado (anexo 9). Finalmente, se elabor6 la matriz de priorizacion (anexo 10),
comprobando que Chiclayo es la mejor ubicacion para la planta, con un factor de 0,67.

Con respecto a la micro localizacion, se aplicé el mismo método [38], ademas considerando
lo sefialado por Cortez y Olivera [4], la mayoria de granjas que comercializan cuyes se
encuentran en las periferias de Chiclayo, sobre todo en el distrito de José Leonardo Ortiz, por
lo tanto, se procedio a elaborar la matriz de enfrentamiento para los distritos de Chiclayo, José
Leonardo Ortiz y La Victoria, considerando los mismos factores ponderados (anexo 11). De
acuerdo al andlisis, se determino que el Distrito de José Leonardo Ortiz es la mejor ubicacion
para instalar el establecimiento de procesamiento primario, con un factor de priorizacion del
0,58 (anexo 12). También se debe tener en cuenta que, segun la Resolucién DAJ-2014A1-
0201.0092 [40] emitida por el gobierno ecuatoriano, los establecimientos de procesamiento

primario, deben ubicarse a un kildmetro de los centros poblados, en lugares donde el acceso sea
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sencillo y no exista riesgo de contaminacion ambiental, ademas el disefio de planta debe ser en

“L” o “U” donde se ingrese el animal vivo por una puerta y las carcasas salgan por el extremo

del establecimiento a través de otra puerta con el fin de garantizar la inocuidad e higiene del

proceso. La norma en mencién, adhiere que se debe distribuir distintas areas que permitan

asegurar la calidad e inocuidad del proceso y producto evitando contaminaciones cruzadas. La

tabla 2 muestra el proceso de cuy empacado al vacio.

Tabla 2. Proceso de beneficiado y empacado del cuy al vacio

Etapa

Recepcion y pesaje

Aturdimiento

Sacrificio

Desangrado

Escaldado

Pelado

Lavado

Eviscerado

Oreado

Empacado

Almacenado

Descripcién

Recepcion, pesaje e inspeccion del
roedor. Registro del peso promedio.

Insensibilizacion mediante shock
eléctrico en la nuca (400mA),
evitando sufrimiento o estrés.

Corte de garganta para desangrado.
Uso de depositos para recolectar
sangre. Técnica de descabelle.

Método para eliminar sangre del
interior del roedor.

Exposicion de la canal a agua a
65°C para facilitar el pelado.

Desprendimiento del pelaje tras el
escaldado a 70°C.

Lavado del cuy con hipoclorito de
sodio (50ppm) para eliminar
impurezas.

Separacién de visceras rojas y
blancas mediante un  corte
transversal en el abdomen.
Suspension de las carcasas para
eliminar humedad y obtener rigor
mortis. Uso de secador con aire
seco a 60°C.

Empacado al vacio tras evaluacion
post-mortem. (-8 PSI)

Conservacion en ambientes frios a
0-4°C para maduracién de la carne.

Tiempo
Promedio

0,45 min/cuy

0,05 min/cuy

1,05 min/cuy

1,45 min/cuy

0,67 min/cuy

0,5/cuy

1 min/cuy

2,84 min/cuy

2 min/cuy

3,92 min/cuy

16 horas

Referencia

Castillo [6]

Caicedo [24], Agencia

Espafiola de Consumo,

Seguridad Alimentaria y
Nutricion [55]

Caicedo [24], Castillo [6]

Castillo [6]

Atalaya [56]

Atalaya [56]

Caicedo [24], Castillo [6]

Castillo [6]

Castillo [6]

Caicedo [24], Castillo [6]

Castillo [6]

Fuente: elaboracion propia, en base a Castillo, Caicedo, Atalaya, AECSAN

Conociendo las etapas del proceso se elabor6 el diagrama de bloques (anexo 13) y el

diagrama de operaciones como se muestra en la figura 1.
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DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO DE FAENAMIENTO Y ENVASADO DEL CUY AL VACIO

LOCALIZACION: José Leonardo Ortiz

FECHA: 19/04/2024

PRODUCTO: Cuy envasado al vacio

AUTOR: Aldo E. Quevedo Salcedo

Cuy vivo

1-1 Recpecionado y inspeccionado

0,45 min/und l —— Cuyes enfermos

0

2 Pesado
0,05 min/und <:3> Aturdido
1,05 min/und Sacrificado
Cuchillo —»
— » Sangre
1,45 min/und ° Desangrado

—— Sangre

0,67 min/und

Escaldado
Agua a 65°C .
Agua mas fria
» Pelos
Sangre
0,5 min/und Pelado
——» pelos
1 min/und ° Lavado
Agua con NaClO ——» l Agua con NacClO
(50ppm) — > Impurezas

2,84 min/und

Eviscerado
Cuchillo ——»
—— Visceras blancas y rojas
2 minfund Oreado

Aire seco a60°C ——»

le—

—» Aire con mayor humedad

&

1 min/und Inspeccionado

3,92 min/und Empacado

Bolsas de
polietileno g psi
Almacenado
0 a 4°C por 16 horas B —

Producto terminado

RESUMEN

TIEMPO

SIMBOLO ACTIVIDAD | NUMERO | (minutos)
Q OPERACION 11 13,93

INSPECCION 3 1

opcional

v INVENTARIO 1 (16 horas)
TOTAL 15 14,93

Fig. 1.- Diagrama de operaciones del proceso de cuy empacado al vacio
Fuente: elaboracion propia en base a Castillo [6], Caicedo [24], AECSAN [55] y Atalaya [57]
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Segun el diagrama de operaciones precedente, y entendiendo los tiempos tedricos del mismo,
podremos hallar la produccién por hora, determinando el cuello de botella y el tiempo de ciclo

correspondiente. (Fig. 2)

Cuy vivo Cuy empacado al vacio|

0.45 0.05 1.05 1.45 0.67 0.50 1.00 2.84 2.00 1.00 3.92

minutos

Fig. 2.- Linea de produccion del cuy empacado al vacio con tiempos tedricos

Fuente: elaboracion propia Castillo, Caicedo, Atalaya, AECSAN

Tiempo base = Th = 60 min/h
Ciclo o cuello de botella = estacion 12 (empacado al vacio) = ¢ = 3,92 min/cuy

Produccion tedrica=Th/c

. L. 60 min/h
Produccion tedrica= — = 15306 = 15 cuy/h
3,92 min/cuy

Asi mismo, calculamos el tiempo muerto (Tm) de la linea productiva:
Tm = Kc —ZXTi

K = nimero de estaciones

c =ciclo o cuello de botella

Ti = tiempo de operacién en cada estacion
Tm=12x 3,92 — 14,93

min h
Tm=3211—=0,54 —
cuy cuy

Ahora se calcula la eficiencia (E) de la linea:

T Ti
E=—x100
nc
n = namero de operarios en lared =7
14,93
= x 100
7 x 3,92

E =54,41%
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Los insumos que intervinieron en el proceso fueron: el cuy de la raza Peru, agua, hipoclorito
de sodio (NaClO), aire y bolsas de polietileno. Ademas, se emplearon equipos de proteccion
personal como botas dieléctricas, mandiles plasticos, cofias y mascarillas, entre otros.
Asimismo, se utilizaron utensilios y equipos o maquinas detallados en el anexo 14 y 15
respectivamente. Dentro del proceso, se emplearon tres maquinas que optimizaron el flujo: el
aturdidor de mano, el pelador y la empacadora al vacio. Por lo tanto, la linea productiva tuvo
nuevos tiempos de produccion en dichas estaciones. En la estacion 3, para el proceso de
aturdimiento, utilizando el aturdidor de parrilla, el tiempo se redujo de 0,05 minutos por cuy a
una capacidad de 0,033 minutos por cuy. En la estacion 7, para el proceso de pelado, con el uso
del pelador de cuyes, se pasé de un tiempo de 0,5 minutos por cuy a una capacidad de 0,1
minutos por cuy. Finalmente, en la estacién 12, para el proceso de empacado al vacio,
empleando la empacadora al vacio DUOQUI modelo DZ400, se disminuyé el tiempo de 3,92
minutos por cuy a una capacidad de 0,33 minutos por cuy. Por lo tanto, la linea de produccion

quedo de la siguiente manera:

Cuy vivo Cuy empacado al vacio

045 0,033 105 145 067 010 100 284 200 1.00 0.33

Fig. 3.- Linea de produccion del cuy empacado al vacio empleando 3 maquinas semi
automatizadas

Elaboracion propia
Se hallaron los nuevos indicadores, utilizando como Tb = 60 min/h.

Ciclo o cuello de botella = estacién 9 (eviscerado) = ¢ = 2,84 min/cuy
., L. 60 min/h
Produccion tedrica= — = 21,126 = 21 cuy/h
2,84 min/cuy ’
Asi mismo, calculamos el tiempo muerto (Tm) de la linea productiva:

Tm=12x 2,84 — 10,923

min h
Tm = 23,157— = 0,39 —
cuy cuy

Luego, se calculo la eficiencia (E) de la linea:
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E = 54,94%

Se determind que la eficiencia de la linea era ain muy baja, por lo que se procedio a
balancearla con el objetivo de producir los 129 904 cuyes proyectados para el afio 2024. De
esta manera, se calculd la cantidad de personal necesario para operar dicha linea. Para lograrlo,
planta operd 6 dias a la semana, con un horario de 8 horas diarias, resultando en una operacién

de 312 dias al afio, lo que equivale a un total de 2 496 horas anuales

Del parrafo precedente, se concluye que la produccion real debe ser:
_ 129904 cuy/afio
2496 horas/aio
P = 52,045 =52 cuy/hora

Luego, se determind el nuevo ciclo o cuello de botella:

Tb 60 min/h
(= —= ——
P 52 cuy/h

¢ = 1,15 min/cuy
Con este nuevo ciclo, comprobamos que las estaciones 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 11 y 12 no
necesitaron aumentar de maquinas u operarios. Con respecto a las estaciones 5, 9 y 10

recalculamos el nimero de operarios, con el objetivo de balancear la nueva linea de produccion.

Para la estacion 5 — desangrado — calculamos el nimero de operarios:

Ts
n=—
Cc
Donde;
n = ndmero de operarios 0 maquinas
Ts = tiempo actual de la estacion
c =ciclo
1,45
n=
1,15

n = 1,26 = 1 operario

Para la estacion 9 — eviscerado — calculamos el nimero de operarios:
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Ty
n=—
c
2,84
n=__
1,15

n = 2,469 = 3 operarios

El nuevo tiempo asignado para cada operario, en la estacion de eviscerado, fue:

2,84
= 0,947 min.

Para la estacion 10 — oreado — calculamos el nimero de operarios:

Ty
n=
c
2
n=__
1,15

n = 1,739 = 2 operarios

El nuevo tiempo asignado para cada operario, en la estacion de oreado, fue:

2 .
— = 1min.

Con los datos obtenidos la nueva linea de produccién qued6 correctamente balanceada de la

siguiente manera:

v|-.>«l
. . . -..‘-- . - -

.- 0.33

1 .00
0.947

minutos

Fig. 4.- Linea balanceada de la produccion de cuy empacado al vacio

Elaboracion propia

Se observo que la estacion 5 representaba un cuello de botella; sin embargo, la operacion de
desangrado se realizaba sin la intervencion de operarios e, incluso, se podian procesar varios
cuyes simultaneamente. Por lo tanto, no se consideraba un dato real que determinara el ritmo
de produccion, a diferencia de la estacion 4, sacrificio, que era operada por un empleado y cuyo
tiempo era el mas prolongado de la linea de produccion, excluyendo la etapa de desangrado.

Posteriormente, se procedié a calcular los nuevos indicadores de la linea balanceada.
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Tiempo base = Th = 60 min/h

Ciclo o cuello de botella = estacion 4 (sacrificado) = ¢ = 1,05 min/cuy

>'Ti =8 min.
Produccionreal =Th/c
., 60 min/h
Producciénreal= — = 57143 =57 cuy/h
1,05 min/cuy

Asi mismo, se calcul6 el tiempo muerto (Tm) de la linea productiva:
Tm = Kc — XTi
K = nlmero de estaciones
c =ciclo o cuello de botella
Ti = tiempo de operacion en cada estacion
Tm=12x1,05-8,03
Tm = 4,57m—in = 0.08 L
cuy cuy

Se determino la eficiencia (E) de la linea:

XTi
E=—x100
nc

n = namero de operarios en la red = 10
8,03
~ 10 x 1,05
E=7647%

x 100

De esta manera, se comprobd una mejora de los indicadores en la linea balanceada, como se

muestra en el siguiente cuadro resumen:

Tabla 3.- Indicadores de la produccion de cuy empacado al vacio

Indicadores Linea Tedrica Linea semi- Linea balanceada

automatizada

Tiempo Muerto (Tm) 0,54 horas/cuy 0,39 horas/cuy 0,08 horas/cuy
Eficiencia de Linea(E) 54,41% 54,94% 76,47%
Produccion (P) 15 cuy/hora 21 cuy/hora 57 cuy/hora

Elaboracién propia

Con la linea balanceada, se logré producir 57 cuyes por hora, lo que permitié que la planta
alcanzara una capacidad de produccion instalada de 142,272 cuyes por afio. Ademas, se
emplearon 10 personas, como se detalla en el anexo 16. A partir del analisis precedente, se

elabord el plan de produccidn para el establecimiento de procesamiento primario de cuyes.
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Tabla 4.- Plan de produccion anual del establecimiento de procesamiento primario de
cuyes en la region Lambayeque 2024-2028

Afos Produccidn Capacidad Capacidad Produccidn

instalada/ hora instalada efectiva Efectiva
anual anual (%)

2024 57 142 272 91,31% 129904

2025 57 142 272 92,03% 130930

2026 57 142 272 92,74% 131937

2027 57 142 272 93,40% 132 886

2028 57 142 272 94,06% 133816

Elaboracién propia

Con los datos obtenidos, se elaboro el plan de produccion mensual y acumulado (anexo 17)
y un plan para la distribucién y comercializacién del producto terminado (anex018). También,
con el objetivo de acopiar y distribuir eficientemente el cuy, se realizaron entrevistas y visitas
a diversas asociaciones de productores en la regién Lambayeque, ubicadas en los distritos de
Tdcume, Pacora, Chongoyape, José Leonardo Ortiz, Reque, Tuman y Monsefu. Entre los
entrevistados se encuentran: Martha Ayala (Asociacion AKAFALA con 28 productores),
Urbano Idrogo (Asociacién Unién Cajamarca con 31 productores), Félix Huaman (Asociacion
El Mirador Adelante con 24 productores), Lenin Toro (Asociacién Pecuaria del Norte con 25
productores), Griselda Llatas (Asociacion Agrodeco con 26 productores), Oscar Sernaque
(Asociacion Rinconazo con 28 productores) y Juan José Senador (Asociacion Valle Hermoso
con 34 productores) respectivamente. Los testimonios recogidos permitieron identificar una
serie de dificultades comunes que limitan el desarrollo eficiente de la produccién de cuyes,
especialmente en lo referente a estandarizacion del peso y calidad del producto, tal como se

muestra en la tabla 5, para el cual se aplicaron las estrategias de la tabla 6.



27

Tabla 5.- Dificultades para la produccion estandarizada de cuyes en la region

Lambayeque
Categoriade o
Descripcion
Problema P
Condiciones Las altas temperaturas en las zonas productoras afectan negativamente la reproduccion
climéticas de los cuyes, reducen su tasa de crecimiento y provocan mortalidad.
Alimentacion Existe dificultad para acceder a forraje fresco y suficiente. El uso exclusivo de forraje

Sanidad animal

Aspectos econémicos

Mercado

encarece los costos de crianza y limita una dieta balanceada.
No se cuenta con vacunas especificas para provenir enfermedades comunes en los cuyes
como gripe y neumonia, lo cual ocasiona pérdidas de hasta el 30% de la produccion.

Falta de apoyo financiero y escasa capacidad de inversién para tecnificar o escalar la

produccion.

Los productores enfrentan una demanda inestable, ausencia de fidelidad por parte de
los compradores y falta de estandarizacidn en los precios de venta del cuy faenado.

Elaboracion propia, en base a entrevistas con asociaciones de productores de la regién

Tabla 6.- Estrategias para la produccion y acopio de cuyes vivos

. Costo Responsables/
Problema Estrategia aprobada Impacto esperado ; P
estimado apoyo
. . Reduccion de mortalidad
Techos aislantes + sistema de .
Altas temperaturas aspersion con microgotas mejora en Empresa +
P g reproduccion Moderado productores
Desarrollo en pellets Meior nutricion
Alimentacién exclusiva balanceados con insumos locales creg:imiento eficiente' Empresa +
en forraje (alfalfa, maiz, subproductos) % ' Moderado  Asociaciones
reduccion de costos
Convenio con la UNPRG para Reduccion de Empresa +
Falta de vacunas desarrollar vacunas y protocolos enfermedades Bajo UNPRG
especificas de prevencion respiratorias, menor tasa
de pérdidas
Contrasto estables " Seguridad econémica i
Inestabilidad comercial bonificaciones por volumen + fidglizaci()n dg Bajo  Empresa
ja fideli accesos preferenciales a insumos
y baja fidelidad p proveedores
Capacitaciones  técnicas  +
Falta de capacitacion asesoria continua + Mayor eficiencia, Empresa +
o pacitacio fortalecimiento del liderazgo profesionalizacion y Bajo  programas
técnica y organizacion L 3
local sostenibilidad publicos

Elaboracion propia

En relacion con el area de edificaciones del establecimiento de procesamiento primario de
cuyes, se empled el método Guerchet para determinar la superficie total del terreno en funcién
de la cantidad de maquinas, equipos y operarios. Para ello, se requirid calcular las superficies

utilizando las formulas correspondientes (anexo 19). Una vez realizado el célculo, los resultados

de las areas totales para la planta de procesamiento de cuyes se presentaron en la tabla 7.
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n° de N° de lados Largo  Ancho Ss*n*
Tipo de maquina maqguinas accesibles (m) (m) Alto(m) Ss Sg Ss*n h Se St
PRODUCCION
Balanza electrénica 2 3 0,45 0,30 0,63 0,14 0,41 0,27 0,17 0,40 1,88
Aturdidor de mano 1 1 0,30 0,60 1,29 0,18 0,18 0,18 0,23 0,27 0,63
Peladora de cuyes 1 1 0,79 0,78 1,10 0,62 0,62 0,62 0,68 0,91 2,14
Marmita eléctrica 1 1 1,10 1,28 1,04 1,40 1,40 1,40 1,46 2,07 4,88
Empacadora al vacio 1 1 0,52 0,48 0,99 0,25 0,25 0,25 0,25 0,37 0,87
Congeladora 2 1 0,80 1,38 2,14 1,11 1,11 2,21 4,72 1,63 7,69
Mesas de trabajo 8 4 1,50 0,70 0,85 1,05 4,20 8,40 7,14 3,88 73,04
Lavadero de 2 pozas 2 1 1,30 0,72 0,90 0,94 0,94 1,87 1,68 1,38 6,51
SUB TOTAL 15,20 16,33 98
ADMINISTRATIVA

Pediluvio 1 1 15 2 25 3,00 3,00 3,00
SSHH 2 1 15 15 25 2,25 2,25 4,50
Vestidores 2 1 2 2 25 4,00 4,00 8,00
Oficina 1 1 2 3 25 6,00 6,00 6,00
Estacionamiento 2 1 6 5 30,00 30,00 60,00
Tratamiento de
residuos solidos 1 1 3 3 25 9,00 9,00 9,00
SUB TOTAL 90,50
AREA TOTAL 188
Elementos méviles APO AME K
Bachiller o ingeniero 1 1 1,65 05
Operarios 9 1 1,65 0,5 1,65 1,12 0,74

Fuente: elaboracion propia en base a Sahuardini et al [42] y Torres et al [43]
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Para la distribucion de la planta, se utilizé el método SLP, definiendo la relacion de las
actividades segun su grado de importancia (anexo 20). Siguiendo las recomendaciones de
Torres et al. [43], se elabord el diagrama adimensional de bloques (anexo 21). Luego, se aplico
el diagrama de relacion de recorridos o actividades, se considerd para la relacién A cuatro
lineas, B tres lineas, | dos lineas y para X linea punteada (anexo 22), confirmando que el método
SLP se desarroll6 adecuadamente. Finalmente, se realizo la distribucion de la planta tomando
en cuenta el anélisis precedente (anexo 23) y se disefi6 utilizando el software Solidworks, (fig.
5). El establecimiento de procesamiento primario, dedicado a la produccién industrial de cuyes
empacados al vacio, presentd su organigrama en el anexo 24. Los servicios contables y de
limpieza se tercerizaron, este Ultimo, hasta completar la certificacion POES y HACCP.

Teniendo en cuenta la evaluacion técnica-tecnolégica y el Decreto Supremo N° 007-98-SA
[58] se considerd un plan estratégico para cumplir con las certificaciones de BMP, POES y
HACCP [59], exigidas por las autoridades competentes, de acuerdo a la tabla del (anexo 25).
Con este plan de accion detallado, se aseguré un enfoque sistematico y estructurado para la
implementacion y certificacion de BPM, POES y HACCP en un periodo de 2 a 3 afios. Este
enfoque no solo mejorard la eficiencia operativa y la calidad del producto, sino que también
garantizara el cumplimiento de las normativas nacionales e internacionales, fortaleciendo la

competitividad y la confianza del consumidor en el producto final.



) 7 3 5 4 3
< 20 m? o
Estacionamiento para producto terminado Tratamiento Vestidor Vestidor || SSHH || SSHH
de residuos (M) Q)
E
Pediluvio Oficina
Al
Almacenado Eviscerado Pelado  Desangrado agido . PeS2d0
| ” ‘ IE‘ 10 | Estauonamlent.o pa.ra

5 ingreso de materia prima
E

E Oreado Lavado Escaldado

©

Sacrificado ]
- Empacado Recepcionado
\/
B >
15 m?
A
Pieza2 =
8 7 3 5 ! 3 7

Fig. 5.- Distribucion de la planta utilizando Software Solidworks
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Viabilidad economica- financiera de instalar un establecimiento de procesamiento
primario de cuyes

Para determinar la viabilidad econdmica de la investigacion, en primer lugar, se evaluaron
los costos de materia prima, mano de obra y costos directos de fabricacion. Segun el catalogo
virtual de productos agrarios de MIDAGRI [60] , el precio del cuy oscilaba entre S/ 20
(Asociacion de Criaderos de Cuyes Valle La Leche) y S/ 22 (Asociacion de Criaderos de Cuyes
de Batangrande) en la region. Se tomé como costo de materia prima el promedio de ambas
cifras, obteniendo un valor de S/ 21 por cuy. Para la mano de obra directa, se obtuvo un costo
total por hora de S/ 96,60 (anexo 26); sin embargo, considerando una capacidad instalada de 57
cuyes por hora, el costo variable unitario de mano de obra se determin6 en S/ 1,69 por cuy. Para
los costos directos de fabricacion variables, se calcul6 el valor del uso de hipoclorito de sodio
en 50 ppm por cada 10 cuyes y el uso de bolsas de polietileno de 20 x 30 con un espesor de 90
micras (um), de acuerdo con la ISO 9001:2000 (anexo 27), obteniendo un valor de S/ 0,31 por
cuy. Al consolidar los datos y aplicar la formula Costo unitario variable = Cm.p. + Cm.o. + Cif,
se obtuvo un valor total de S/ 23 por cuy.

De acuerdo con la guia de faenamiento de cuyes [40], los centros de faenamiento debian
utilizar un minimo de 10 litros de agua potable por cuy. Ademas, la Gerencia de Regulacion
Tarifaria de SUNASS [61] sefial6o que el costo del agua en la provincia de Chiclayo, para una
zona industrial, era de S/ 7,27/m3. De esta manera, se calculo la cantidad de agua que se
utilizaria durante los primeros cinco afios de operacion y el costo unitario de consumo de agua
asciende a S/ 0,073 por cuy (anexo 28). Para determinar el costo variable de energia eléctrica,
se establecio la potencia de cada una de las maquinas que intervenian directamente en el
proceso. En cuanto al gasto fijo, se considerd la potencia de los equipos de oficina y las
luminarias (anexo 29). Ruiz [62] analizé que el valor del kWh en la provincia de Chiclayo es
de S/ 0,76. Por lo tanto, se determind que S/0,39 corresponde al costo variable de energia
eléctrica por cuy y S/1 761,80 al gasto fijo anual (anexo 30). Finalmente, se establecid que el
costo directo variable total asciende a S/ 23,46 con esta cifra se calcularon el costo total para
cada afio del proyecto, como se muestra en la tabla del (anexo 31).

Para analizar los costos fijos y de inversion, se defini6 que el terreno total necesario para el
establecimiento primario debe ser de 188 m? sin embargo, se considerd adquirir 200 m?, con el
fin de tener margen de construccion. Segun la pagina de ventas de terreno, Urbania [63], el
valor del m? en el distrito de José Leonardo Ortiz, zonas cercanas a la Av. Chiclayo cotiza
aproximadamente en $ 45, que al cambio actual seria S/ 163,74 [64], lo que representd un costo
total de S/ 32 748,24. Para obras de construccion de la planta se tomd como referencia lo
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sefialado por Grupo Casa Lima [65] que valora el costo de construccion por metro cuadrado
entre S/1 260 y S/1 500, considerando el promedio, se requiere un costo total de S/ 276 000
para construir. Con respecto a las maquinas y equipos el costo total se calcul6 en S/66 674,97
(anexo 32). El gasto total para la adquisicion de equipos y materiales de oficina se computo en
S/ 4 563,50 (anexo 33). De acuerdo al costeo realizado el gasto total de materiales de limpieza
y orden interno ascendio a S/ 2 773,05 como se muestra en el (anexo 34) y valor de los equipos
de proteccion personal se proyect6 en S/ 4 795,50 (anexo 35).

Los gastos administrativos ascendieron a un monto de S/ 85 340, incluyendo la gestion de
salud y seguridad en el trabajo, gestion de la calidad, la gestion de residuos y eliminacion de
desechos (anexo 36). Los gastos de ventas fueron de S/ 30 000 anuales (anexo 37). Segun
Véasquez y Yovera [26], el gasto anual de transporte para una planta productora de cuyes oscild
en S/ 14 000. Ademas, se consideré el alquiler de un vehiculo frigorifico para distribuir el
producto terminado, con un gasto anual de S/ 24 000. Por lo tanto, el gasto total de transporte
fue de S/ 38 000 anuales. Por otro lado, el estudio para la instalacion de la planta determiné una
inversion inicial de S/ 387 555.26 (anexo 38). No obstante, Vasquez y Yovera [26], sefialaron
que se debian contemplar imprevistos, asignando un adicional del 2% a la inversién. De esta
manera, la inversion final ascendi6 a S/ 395 306. Ademas, los autores propusieron una inversién
mixta, con un 45% de capital propio y un 55% de financiamiento. Para nuestro estudio, se
asignd una inversion con un 30% de capital propio, equivalente a S/ 118 592, y un 70%
financiado, correspondiente a S/ 276 714. Para lograr el financiamiento, participamos de las
subastas programadas del Banco de desarrollo del Pert (COFIDE) [66], los cuales permitieron
financiar la inversidn, con las siguientes condiciones:

e TEA=8%
e Plazo = 60 meses
e Bancos = BBVA, BCP, INTERBANK, PICHINCHA

Con los datos precedentes, se calculd el préstamo y plan de pago correspondiente (anexo
39), del mismo, se corrobor6 que la cuota mensual ascendio a S/ 5 573,87 o el equivalente de
una cuota de S/66 886,44 anual. Para calcular el precio de venta, se tuvo en cuenta el costo
variable unitario de fabricacion correspondiente a S/ 23,46. Ademas, segun el Catélogo virtual
de productos agrarios [60], el precio del cuy beneficiado de 0.8 kg empacado al vacio oscilaba
entre S/ 30 y S/ 35. Por lo tanto, considerando el promedio, se definié que el precio de venta
seria de S/ 32,50, no obstante, se contemplaron las obligaciones del impuesto general a las

ventas (18%), por lo tanto, se calcularon los ingresos a partir del valor venta (anexo 40).
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Finalmente, se sumaron los costos variables y fijos (anexo 41) para determinar el estado de

resultados como se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 8.- Estado de resultados del establecimiento de procesamiento primario de

cuyes
Concepto/Afio 1 2 3 4 5
Total de Ingresos S/ 3577 864,41 S/ 3606 122,88 S/ 3 633 858,05 S/ 365999576  S/3685610,17
Costos de Produccion Totales -S/ 3061 272,55 -S/ 3 085 345,58 -S/3108972,83 -S/3129910,35 -S/3151 721,64
UTILIDAD BRUTA S/ 516 591,86 S/ 520 777,30 S/ 524 885,23 S/ 530 085,41 S/ 533 888,53
Gastos Administrativos S/ 85 340,00 S/ 85 340,00 S/ 85 340,00 S/ 85 340,00 S/ 85 340,00
Energia Eléctrica S/1761,80 S/1761,80 S/1761,80 S/1761,80 S/1761,80
Gasto de equipos y materiales
oficina S/ 4 563,50 S/ 455,00 S/ 455,00 S/ 455,00 S/ 455,00
Materiales de Limpieza y orden
interno S/ 2 773,05 S/ 2 008,90 S/2 008,90 S/ 2 008,90 S/ 2 008,90
Equipos de proteccion personal S/ 4 795,50 S/ 4 795,50 S/ 4 795,50 S/ 4 795,50 S/ 4 795,50
Publicidad y Ventas S/ 30 000,00 S/ 30 000,00 S/ 30 000,00 S/ 30 000,00 S/ 30 000,00
Transporte S/ 38 400,00 S/ 38 400,00 S/ 38 400,00 S/ 38 400,00 S/ 38 400,00
Gastos financieros S/ 19 718,70 S/ 15 945,28 S/ 11 869,99 S/ 7 468,68 S/ 2 715,26
Gastos Administrativos Totales -S/ 187 352,55 -S/ 178 706,48 -S/ 174 631,19 -S/170 229,88 -S/ 165 476,47
UTILIDAD OPERATIVA S/ 329 239,31 S/ 342 070,82 S/ 350 254,03 S/ 359 855,53 S/ 368 412,06
Gastos de depreciacion -S/ 862,23 -S/ 862,23 -S/ 862,23 -S/ 862,23 -S/ 862,23
UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTOS S/ 328 377,08 S/ 341 208,59 S/ 349 391,80 S/ 358 993,30 S/ 367 549,83
Impuesto a la renta (29,5%) -S/ 96 871,24 -S/ 100 656,53 -S/103 070,58 -S/105 903,02 -S/ 108 427,20
UTILIDAD NETA S/ 231 505,84 S/ 240 552,05 S/ 246 321,22 S/ 253 090,28 S/ 259 122,63
Elaboracion propia
Tabla 9.- Flujo de caja proyectado
Concepto/Aiio 0 1 2 3 4 5
UTILIDAD NETA S/ 231 505,84 S/ 240 552,05 S/ 246 321,22 S/ 253 090,28 S/ 259 122,63
Costos y Gastos de
Depreciacion S/ 14 197,22 S/ 14 197,22 S/ 14 197,22 S/ 14 197,22 S/ 14 197,22
(Amortizacion) -S/ 47 167,69 -5/ 50 941,10 -S/ 55 016,39 -$/59417,70 -S/64 171,12
Inversion S/ 395 306,00
FLUJONETO DE
EFECTIVO -S/ 395 306,00 S/ 198 535,38 S/ 203 808,17 S/ 205 502,05 S/ 207 869,80 S/ 209 148,74

Elaboracion propia

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 9, se determinaron los indicadores financieros

para la instalacion del establecimiento de procesamiento primario de cuyes. Segun el Instituto

Peruano de Economia [67], la inflacion en el afio 2023 cerr6 en 3,42%. Considerando un riesgo
medio del 15%, se calculd que la tasa de capital (COK) era del 18,93%. Con estos valores, se
obtuvo un Valor Actual Neto (VAN) de S/ 229 645,93 indicando rentabilidad. Ademas, se

calcul6 una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 43%, lo que significa que el proyecto ofrecera
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un rendimiento anual del 49%, significativamente superior al costo de capital (anexo 42).
Asimismo, se determind un coeficiente Beneficio/Costo (B/C) de 1,03 quiere decir que, por
cada sol invertido, se obtendra un retorno de S/ 1,03 demostrando que los beneficios superan
los costos (anexo 43). Se comprobo que la inversion del proyecto se recuperara en 1 afio, 11
meses con 17 dias (anexo 44).

El valor neto actual obtenido se sometio a un analisis de sensibilidad (anexo 45),
considerando los factores de produccion total, valor venta, y costo variable unitario.
Determinamos que la produccion no puede ser menor de 34 936 cuyes empacados al afio, puesto
que se generarian perdidas, ademas se calcul6 S/ 24,56 y S/ 26,45 como el minimo valor venta
(precio de venta = S/ 28,98) y maximo costo variable respectivamente. Del mismo modo, se
realizaron dos analisis bidimensionales considerando un futuro pesimista, en el primero
logramos reducir la produccion en un 15% manteniendo un VAN positivo, sin embargo, cuando
se disminuyo en 5% el valor venta y en 2% la produccion el proyecto presentd pérdidas (anexo
46). En el segundo escenario, el proyecto mantuvo margen positivo al reducir la produccion en
15%, no obstante, si aumentamos los costos variables en 5%, el proyecto solo soportaria una
reduccion del 5% en la produccion, antes de generarse pérdidas (Anexo 47). Finalmente, se
hall6 el punto de equilibrio, logrando cubrir los costos variables y gastos fijos con una

produccion de 49 407 cuyes empacados al vacio, como se muestra en la figura 6.
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Fig. 6.- Punto de equilibrio de la produccién de cuyes empacados al vacio

Elaboracién propia
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Discusion de Resultados

Con respecto al analisis comercial, se comprob6 que en la region Lambayeque existia una
demanda insatisfecha en el consumo de cuyes del 21.32%. Este hallazgo coincidié con lo
indicado por Cortez y Olivera [4], quienes comprobaron la existencia demanda insatisfecha
tanto el producto del cuy empacado al vacio como el servicio de faenado. Ademas, sefialaron
que la mayoria de los establecimientos comerciales de cuy demandaban este animal sacrificado
para ahorrar tiempo en el proceso. De manera similar, en Ecuador, Reyes et al [22] analizaron
la oferta y la demanda en las principales provincias productoras de cuyes, encontrando una
demanda insatisfecha en Azuay (546 654 cuyes), Tungurahua (170 637 cuyes), Chimborazo
(60 597 cuyes), Cotopaxi (412 046 cuyes) y Loja (123 351 cuyes), entre otros. Asimismo, Tipan
y Cando [23] identificaron una demanda insatisfecha en la provincia de Riobamba, que paso de
50 528 cuyes en 2015 a una proyeccion de 60 597 cuyes para 2019. De forma semejante, nuestra
investigacion determino que la demanda insatisfecha en Lambayeque, para el afio del inicio del
proyecto (2024), era de 277 008 cuyes.

En cuanto al andlisis técnico-tecnoldgico, para la determinacion y ubicacion de la planta, Rivera
[68] identificd a Jayanca como el lugar mas adecuado para instalar una planta, utilizando el
método de factores ponderados y priorizando elementos como la disponibilidad de materia
prima, mano de obra, servicios y accesos. Por otro lado, Vazquez y Yovera [26], empleando el
mismo método y valorando principalmente los criterios de materia prima, cercania al mercado,
transporte, mano de obra y costos de servicios, ubicaron la planta productora de carne de cuy
enlatada en la capital del Peru, especificamente en la Av. Argentina — Callao. De manera mas
integral, utilizamos el método AHP para la localizacion de la planta, determinando que el mejor
lugar para establecer el procesamiento primario de cuyes seria en la Av. Chiclayo, distrito de
José Leonardo Ortiz. Referente a la produccion, el balance de linea permitié determinar una
capacidad instalada de 57 cuyes por hora, logrando satisfacer la demanda del proyecto con una
produccion de 417 cuyes por dia. Cabe destacar que otros autores, como Pantoja [25],
atendieron su demanda de proyecto con una produccion de 187 cuyes por dia, utilizando un
estudio de tiempos para optimizar su proceso y alcanzando una velocidad de desposte de 2,56
minutos por cuy. Sin embargo, nuestra planta, a través del uso de equipos semi-automatizados
y la herramienta de balance de linea de produccién, logr6é una velocidad de desposte de 1,05
minutos por cuy.

Realizamos un analisis de costos detallado para la operacion del establecimiento, lo cual nos
permitié elaborar el estado de resultados y el flujo de caja proyectado a cinco afios. Con los
datos obtenidos, se calcularon los indicadores financieros, obteniendo un Valor Actual Neto
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(VAN) de S/ 229 645,93 una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 43% y un indice de costo-
beneficio de S/ 1,03. Estos resultados son comparables a los obtenidos por Tixilima [28], quien
registrd valores de S/ 325 927,85 (Tc = S/ 3,82 por ddlar) para el VAN y un 59% para la TIR.
También discutimos los resultados de otros autores como Jativa [29], cuya planta de
faenamiento de cuyes obtuvo un VAN de S/ 130 456,83 (Tc = S/ 3,82 por ddlar) y una TIR del
28%. En el estudio de prefactibilidad de Morocho [30], se encontr6 un VAN de S/ 696 317,02
(Tc =S/ 3,82 por dolar) y una TIR del 32%. Finalmente, Sdnchez [31], en la produccion de cuy
ahumado, alcanz6 un VAN de S/ 30 575,67 (Tc = S/ 3,82 por ddlar) y una TIR del 47,42%. Es
importante sefialar que los estudios mencionados proyectaron capacidades de produccion
menores a las de nuestra investigacion, lo que implica una menor logistica y un menor riesgo

financiero.

Conclusiones

Se comprobo la viabilidad de instalar un establecimiento de procesamiento primario de
cuyes que permitié atender el 10% de la demanda de la region Lambayeque y disminuir la
demanda insatisfecha en un 46,89%.

Para el afio 2024, se determino que existia una demanda insatisfecha del 21.32% en la region

Lambayeque. Ademas, se establecio un plan de produccion y un plan estratégico de

recopilacion, comercializacion y distribucion que permitié acaparar el 10% de la demanda total.

La semi automatizacién y el balance de linea del proceso, logré optimizar eficiencia hasta
un 76,19% y obteniéndose una capacidad instalada de produccién de 57 cobayos por hora.
Ademas, se identificd, que la mejor zona para ubicar la planta es en José Leonardo Ortiz.

El analisis econdmico y financieramente de la instalacion del establecimiento, determind
que, por cada un sol de costo, se obtuvo un beneficio de tres céntimos, ademas se recuperd la
inversion inicial en tan solo 1 afios 11 meses y 17 dias, con una tasa interna de retorno del 47%

demostrando asi la viabilidad del proyecto.

Recomendaciones

Elaborar una propuesta de automatizacion completa del proceso, a fin de reducir los costos
de mano de obra en el proceso.

Investigar la incorporacion de nuevos productos a base de carne de cuy, como hamburguesas
y deshidratados, que permitan una mayor industrializacion y comercializacion del roedor en

nuestra region.
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Evaluar el aprovechamiento de los residuos solidos obtenidos en el faenamiento del cobayo,

aplicando los principios de economia circular.
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AnNexos

Anexo 1

Tabla 1.- Poblacidn total de cuyes en las tres provincias de la region Lambayeque —

2013
Provincia Productores Familiar Famlllqr- Comercial Total de
comercial Cuyes
Chiclayo 10 311 10 235 50 26 487 080
Lambayeque 4 499 4366 128 5 87 290
Ferrefiafe 613 591 18 4 25523
Total 15423 15192 196 35 599 893
Fuente: en base a Vela et al
Anexo 2
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Fig. 1.- Proyeccion poblacional de cobayos en la Region Lambayeque
al 2028
Fuente: elaboracion propia en base a los datos de Vela et al



Anexo 3

Factores Factores
Factores Humanos Tecnoldgicos Econdmicos

Financiamiento

Equipos ! 1
insuficiente

Falta de capacitacion :
P nadecuados

Falta de Precio

Poca experiencia novacion

Altos costos de
preduccion

Tecnologias

Trabajo mformal obsoletas

Regulaciones
estrictas

Condiciones
climaticas

Baja conocumiento de
los beneficios

Logistica
deficiente
Escasez de

Competancia desleal
Apg}ro Iecurs0s
estatal
Factores de Factores Legales Factores Medio
Mercado Ambientales

Demanda insatisfecha del
consumo de cuyes en la Regidn
Lambayeque

Fig. 2.- Diagrama de Ishikawa

Fuente: elaboracion propia en base a lo recopilado en la Agencia Agraria de Chiclayo — Sede Av. Arequipa 138
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Anexo 4
Tabla 2.- Analisis de las causas de la demanda insatisfecha de cuyes en la Regién Lambayeque
Factores Causas Problema Estrategia
Los productores y procesadores no estan adecuadamente La capacitacion v formalizacion de los productores
Falta de Capacitacion capacitados en técnicas modernas de crianza y procesamiento pac yform . prodt

; son cruciales para mejorar la calidad y cantidad de

H Muchos productores operan de manera informal, lo que y o
umanos produccion de cuyes. Programas de capacitacion y

Trabajo Informal

Poca Experiencia

dificulta el acceso a mercados formales

Los nuevos productores pueden carecer de la experiencia
necesaria para manejar eficientemente las operaciones

formalizacion pueden ser implementados para
abordar estas deficiencias

Equipamiento Inadecuado

Tecnologicos Tecnologia Obsoleta

Falta de Innovacion

La falta de equipos modernos para el faenado y procesamiento
limita la produccién y la calidad del producto

El uso de técnicas y maquinaria anticuadas reduce la eficiencia
y la capacidad de procesamiento y produccion

Baja adopcion de nuevas tecnologias y procesos para mejorar
la productividad y la calidad

Inversiones en equipamiento moderno y la
adopcion de nuevas tecnologias son necesarias
para aumentar la eficiencia y productividad. Se
puede considerar la colaboracion con instituciones
de investigacidn para la innovacion en técnicas de
procesamiento.

Financiamiento Insuficiente

Los productores tienen dificultades para acceder a
financiamiento para mejorar sus instalaciones y procesos

Los costos elevados de insumos y mano de obra dificultan la

Facilitar el acceso a financiamiento y controlar los
costos de produccion a través de subsidios y

Economicos Altos Costos de Produccion _competitividad de los productores locales programas de apoyo puede ayudar a estabilizar y
La fluctuacion en los precios del cuy y sus productos derivados ~fortalecer el mercado
Precio Volétil puede desincentivar la produccion continua
Bajo conocimiento de los La falta de campafias de promocién y educacién sobre los
beneficios beneficios del consumo de cuy reduce la demanda local Campafias de promocion del consumo de carne de
Mercado _ !_a competencia con productos sustitutos mas baratos o cuy y mejora en la infraestructura logistica son
Competencia Desleal importados afecta las ventas de cuy local esenciales para aumentar la demanda y asegurar la
La infraestructura logistica inadecuada dificulta la distribucion ~ distribucion eficiente del producto
Logistica Deficiente eficiente del producto
Las normativas rigurosas pueden desincentivar a los pequefios  Simplificar las regulaciones y aumentar el apoyo
Leaal Regulaciones Estrictas productores a formalizarse y expandirse gubernamental en términos de incentivos y
egales Falta de Apoyo La escasa intervencion y apoyo del gobierno en términos de programas de mejora tecnolégica pueden motivar
Gubernamental subsidios y programas de mejora tecnoldgica a los productores a expandirse y formalizarse

. . Condiciones Climaticas
Medioambientales

Escasez de Recursos

El clima adverso puede afectar la produccion de cuyes,
limitando la oferta

La falta de agua y alimento adecuado puede reducir la
capacidad de produccion

Implementar practicas agricolas sostenibles vy
asegurar el acceso a recursos como agua y
alimento son fundamentales para mantener y
aumentar la produccion.

Fuente: elaboracién propia en base lo recopilado en la Agencia Agraria de Chiclayo — Sede Av. Arequipa 138
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Anexo 5
Tabla 3.- Ficha técnica del cuy empacado al vacio
Nombre: Cuy envasado al vacio
Cuy faenado y envasado al vacio,
S listo para cocinar, con una vida
Descripcion:

util extendida en condiciones de
refrigeracion

Normativa de
Referencia:

NTP 201.044.1999 (revisada en
2019), NTP 201.058.2006, NTS
N°071 — MINSA/DIGESA-
V.01. Y Codex Alimentario

Caracteristicas Fisicas:

Aspecto

Peso

Presentacion

Cuy entero, limpio, sin piel, con la carne de
color rosado a rojo claro

Entre 0,8 y 1 kg x unidad

Envasado al vacio en bolsas de polietileno de
alta densidad, transparentes, con etiqueta de
informacion del producto

Carne firme, no pegajosa, sin signos de

Textura descomposicion
Humedad <75%
Proteinas > 20%
Grasa <10%
Caracteristicas )
Quimicas: Cenizas <2%
pH 58-6.2
Nitrégeno total volatil (TVN) <25 mg/100g

Cloruro de Sodio (NACI)

2% (en caso de estar sazonado)

Caracteristicas
Microbioldgicas:

Recuento Total de Aerobios
Mesofilos

Coliformes Totales
Escherichia coli
Salmonella spp.
Listeria monocytogenes

Staphylococcus aureus

<5x 10" UFC/g
<1072 UFClg
Ausenteen 25 g
Ausenteen 25 g
Ausenteen 25 g
< 10”2 UFClg

Vida Util:

Refrigeracion (0-4°C)
Congelacion (-18°C)

15-20 dias

6-12 meses

Condiciones de
Almacenamientoy
Transporte:

Almacenamiento

Transporte

Mantener refrigerado entre 0 y 4°C. Evitar
fluctuaciones de temperatura.

En vehiculos refrigerados que mantengan
una temperatura constante de 0 a 4°C.

Fuente: en BASE a NTP 201.044.1999 (revisada en 2019), NTP 201.058.2006, NTS N°071 —
MINSA/DIGESA-V.01y Codex Alimentario
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Tabla 4.- Analisis PESTEL

Factor

Aspectos relevantes

Politico

Existencia de politicas publicas de apoyo a la
agroindustria y produccion local.

Posible acceso a programas estatales de
financiamiento rural o agricola (Agroideas,
Sierra y Selva Exportadora).

Estabilidad politica regional y local puede
influir en el apoyo institucional.

Econdmico

Variabilidad en los precios de insumos
agropecuarios y alimentos para cuyes.
Inflacién que afecta costos operativos y poder
adquisitivo del consumidor.

Posibilidad de acceder a subsidios y fondos no
rembolsables para innovacién agroindustrial.
Costos elevados en la etapa inicial
(infraestructura, maquinaria, certificaciones).

Social

Aumento del consumo de carne de cuy por
su alto valor nutricional y aceptacion
cultural en el norte peruano.

Creciente interés de los consumidores en
productos inocuos, saludables vy
sostenibles.

Necesidad de capacitacién y cultura de
calidad entre los trabajadores rurales.
Posible resistencia cultural al cambio en
practicas tradicionales de crianza vy
faenado.

Tecnoldgico

Avances en tecnologias de procesamiento y
envasado al vacio que mejoran calidad y
vida util.

Acceso limitado a tecnologias modernas
por parte de pequefios proveedores de
cuyes.

Dependencia de mantenimiento técnico
especializado para equipos.

Ecoldgico

Cambios climaticos que afectan la crianza y
calidad del cuy (temperaturas extremas y
enfermedades).

Requerimiento para manejo responsable
de residuos sélidos y aguas residuales.
Riesgos de conflicto por uso de agua u otros
recursos naturales.

Legal

Regulaciones sanitarias exigentes
(SENASA, DIGESA).

Normas laborales y de seguridad
industrial.

Cambios en regulacion.

Fuente: elaboracion propia
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Tabla 5.- Matriz PESTEL ponderada del entorno externo
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Dimensién PESTEL Aspecto Clave Valoracion Tipo Justificacion
Existen programas de apoyo
o Apoyo estatal a la agroindustria +4 Oportunidad como Agroideas y condiciones
Politico . o .
y estabilidad local. politicas estables a nivel
regional.
Riesgos ~ econdmicos  por
- Variabilidad de precios e -2 Amenaza inflacién y costo de insumos,
Econémico . PRI
inversion inicial alta. aungue puede accederse a
financiamiento publico.
Aceptacion cultural del cuy y Alta demanda proyectada por su
Social tendencia a consumir productos +5 Oportunidad valor nutricional y arraigo en la
saludables. cultura local.
Acceso a tecnologia de Tecnologia disponible y
Tecnoldgico procesamiento y envasado. +2 Oportunidad beneficiosa, aunque requiere
capacitacion e inversién inicial.
Requiere medidas de
- Cambios climéticos y -3 Amenaza mitigacion e inversion en
Ecologico . : . g . .
exigencias ambientales. gestion ambiental para prevenir
impactos.
Requiere  certificaciones vy
Legal Normas sanitarias y -2 Amenaza cumplimiento normativo

alimentarias exigentes

estricto, pero gestionables con
sistemas HACCP y BPM.

Fuente: elaboracion propia
Total, Oportunidades: +11
Total, Amenazas: -7

Balance Final: +4 (favorable)
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Tabla 6.- Matriz de enfrentamiento de los factores de localizacion
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Disponibilidad Costos de

Costos

de Materia Mano de Accesibilidad Infraestructura Proximidad Apoyo de Cor_ldi,c i_ones
Prima Obra Y Transporte al Mercado Gubernamental Terreno Climéticas
Disponibilidad de
Materia Prima 1 7 6 8 1 9 7 8
Costos de Mano de
Obra 0,14 1 0,25 7 0,14 9 5 6
Accesibilidad y
Transporte 0,17 4 1 6 0,17 9 5 6
Infraestructura 0,13 0,14 0,17 1 0,125 5 0,25 0,25
Proximidad al Mercado 1,00 7 6 8 1 9 7 8
Apoyo Gubernamental 0,11 0,11 0,11 0,20 0,11 1 0,14 0,14
Costos de Terreno 0,14 0,20 0,20 4 0,14 7 1 4
Condiciones Climaticas 0,13 0,17 0,17 4 0,13 7 0,25 1
Totales 2,81 19,62 13,89 38,20 2,81 56,00 25,64 33,39
Matriz Normalizada Ponderacion
Disponibilidad de
Materia Prima 0,36 0,36 0,43 0,21 0,36 0,16 0,27 0,24 0,30
Costos de Mano de
Obra 0,05 0,05 0,02 0,18 0,05 0,16 0,19 0,18 0,11
Accesibilidad y
Transporte 0,06 0,20 0,07 0,16 0,06 0,16 0,19 0,18 0,14
Infraestructura 0,04 0,01 0,01 0,03 0,04 0,09 0,01 0,01 0,03
Proximidad al Mercado 0,36 0,36 0,43 0,21 0,36 0,16 0,27 0,24 0,30
Apoyo Gubernamental 0,04 0,01 0,01 0,01 0,04 0,02 0,01 0,00 0,02
Costos de Terreno 0,05 0,01 0,01 0,10 0,05 0,13 0,04 0,12 0,06
Condiciones Climaticas 0,04 0,01 0,01 0,10 0,04 0,13 0,01 0,03 0,05
1

Fuente: elaboracion propia, en base a la escala de Saaty donde ““1” significa igual importancia y “9” importancia extrema
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Tabla 7.- Matriz de enfrentamiento de las tres opciones de macro localizacién

considerando cada uno de los factores

Disponibilidad de Materia Prima

Matriz Normalizada

Ponderacion

Chiclayo Lambayeque Ferrefiafe
Chiclayo 1 8 9 0,81 0,88 0,53 0,74
Lambayeque 0,13 1 7 0,10 0,11 0,41 0,21
Ferrefafe 0,11 0,14 1 0,09 0,02 0,06 0,05
Total 1,24 9,14 17

Prc_)X|m|dad al Mercado — Matriz Normalizada Ponderacion

Chiclayo Lambayeque Ferrefiafe
Chiclayo 1 8 9 0,81 0,87 0,56 0,75
Lambayeque 0,13 1 6 0,10 0,11 0,38 0,20
Ferrefafe 0,11 0,17 1 0,09 0,02 0,06 0,06
Total 1,24 9,17 16

ACC?SIb'“dad y Transporte ~ Matriz Normalizada Ponderacion

Chiclayo Lambayeque Ferrefiafe
Chiclayo 1 6 9 0,78 0,84 0,50 0,71
Lambayeque 0,17 1 8 0,13 0,14 0,44 0,24
Ferrefafe 0,11 0,13 1 0,09 0,02 0,06 0,05
Total 1,28 7,13 18

Cos.tos de Mano de Obra ~ Matriz Normalizada Ponderacion

Chiclayo Lambayeque Ferrefiafe
Chiclayo 1 4 7 0,72 0,78 0,47 0,65
Lambayeque 0,25 1 7 0,18 0,19 0,47 0,28
Ferrefafe 0,14 0,14 1 0,10 0,03 0,07 0,07
Total 1,39 5,14 15

Chi?:?as;?)s deL-I.';\?:ligseque Forrerafe Matriz Normalizada Ponderacion
Chiclayo 1 0,14 0,13 0,06 0,02 0,10 0,06
Lambayeque 7 1 0,17 0,44 0,14 0,13 0,24
Ferrefafe 8 6 1 0,50 0,84 0,77 0,70
Total 16 7,14 1,29

Co_ndmones climaticas ~ Matriz Normalizada Ponderacion

Chiclayo Lambayeque Ferrefiafe
Chiclayo 1 2 2 0,50 0,50 0,50 0,50
Lambayeque 0,50 1 1 0,25 0,25 0,25 0,25
Ferrefafe 0,50 1 1 0,25 0,25 0,25 0,25
Total 2 4 4

Chic::)flgaeStf;xgyeque Forrerafe Matriz Normalizada Ponderacion
Chiclayo 1 8 8 0,80 0,80 0,80 0,80
Lambayeque 0,13 1 1 0,10 0,10 0,10 0,10
Ferrefafe 0,13 1,0 1 0,10 0,10 0,10 0,10
Total 1,25 10 10

Apoyo Gubernamental = Matriz Normalizada Ponderacion

Chiclayo Lambayeque Ferrefiafe
Chiclayo 1 3 3 0,60 0,60 0,60 0,60
Lambayeque 0,33 1 1 0,20 0,20 0,20 0,20
Ferrefafe 0,33 1 1 0,20 0,20 0,20 0,20
Total 1,67 5 5

Fuente: elaboracion propia, en base a la escala de Saaty donde “1” significa igual importancia

y “9” importancia extrema
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Anexo 10
Tabla 8.- Matriz de priorizacion para la macro localizacién
Criterio/ D'Spon'b'“qad Costos de Accesibilidad Proximidad Apoyo Costosde Condiciones S
S de Materia Mano de Infraestructura L Priorizacion
Provincia : y Transporte al Mercado Gubernamental Terreno Climaticas
Prima Obra

Chiclayo 0,74 0,65 0,71 0,80 0,75 0,60 0,06 0,50 0,67
Lambayeque 0,21 0,28 0,24 0,10 0,20 0,20 0,24 0,25 0,22
Ferrefiafe 0,05 0,07 0,05 0,10 0,06 0,20 0,70 0,25 0,11
Ponderacion 0,30 0,11 0,14 0,03 0,30 0,02 0,06 0,05 1

Fuente: elaboracion propia
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Tabla 9.- Matriz de enfrentamiento de las tres opciones de micro localizacion

considerando cada uno de los factores
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Disponibilidad de Materia Prima

José Leonardo La Matriz Normalizada Ponderacién
Ortiz Chiclayo Victoria
José Leonardo
Ortiz 1 3 5 0,65 0,71 0,45 0,61
Chiclayo 0,33 1 5 0,22 0,24 0,45 0,30
La Victoria 0,20 0,20 1 0,13 0,05 0,09 0,09
Total 1,53 4,20 11
Proximidad al Mercado
José Leonardo La Matriz Normalizada Ponderacion
Ortiz Chiclayo Victoria
José Leonardo
Ortiz 1 6 8 0,77 0,84 0,53 0,71
Chiclayo 0,17 1 6 0,13 0,14 0,40 0,22
La Victoria 0,13 0,17 1 0,10 0,02 0,07 0,06
Total 1,29 7,17 15
Accesibilidad y Transporte
José Leonardo La Matriz Normalizada Ponderacion
Ortiz Chiclayo Victoria
José Leonardo
Ortiz 1 6 2 0,60 0,55 0,40 0,52
Chiclayo 0,17 1 2 0,10 0,09 0,40 0,20
La Victoria 0,50 4 1 0,30 0,36 0,20 0,29
Total 1,67 11 5
Costos de Mano de Obra
José Leonardo La Matriz Normalizada Ponderacion
Ortiz Chiclayo Victoria
José Leonardo
Ortiz 1 1 1 0,33 0,33 0,33 0,33
Chiclayo 1 1 1 0,33 0,33 0,33 0,33
La Victoria 1 1,0 1 0,33 0,33 0,33 0,33
Total 3 3 3
Costos de Terreno
José Leonardo La Matriz Normalizada Ponderacion
Ortiz Chiclayo Victoria
José Leonardo
Ortiz 1 7 5 0,74 0,64 0,79 0,72
Chiclayo 0,14 1 0,33 0,11 0,09 0,05 0,08
La Victoria 0,20 3 1 0,15 0,27 0,16 0,19
Total 1 11,00 6,33
Condiciones climaticas
José Leonardo La Matriz Normalizada Ponderacion
Ortiz Chiclayo Victoria
José Leonardo
Ortiz 1 0,33 0,20 0,11 0,08 0,13 0,11
Chiclayo 3 1 0,33 0,33 0,23 0,22 0,26
La Victoria 5 3 1 0,56 0,69 0,65 0,63
Total 9 4 2
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Tabla 9 (continuacion).- Matriz de enfrentamiento de las tres opciones de micro

localizacion considerando cada uno de los factores

Infraestructura
José Leonardo La Matriz Normalizada Ponderacidn
Ortiz Chiclayo Victoria
José Leonardo
Ortiz 1 0,25 0,13 0,08 0,08 0,08 0,08
Chiclayo 4 1 0,50 0,31 0,31 0,31 0,31
La Victoria 8 2 1 0,62 0,62 0,62 0,62
Total 13 3 2
Apoyo Gubernamental
José Leonardo La Matriz Normalizada Ponderacién
Ortiz Chiclayo Victoria
José Leonardo
Ortiz 1 1 1 0,33 0,33 0,33 0,33
Chiclayo 1 1 1 0,33 0,33 0,33 0,33
La Victoria 1 1 1 0,33 0,33 0,33 0,33
Total 3 3 3

Fuente: elaboracidn propia, en base a la escala de Saaty donde “1” significa igual importancia

y “9” importancia extrema
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Anexo 12
Tabla 10.- Matriz de priorizacion para la micro localizacién
I Disponibilidad  Costosde  Accesibilida Proximida Apoyo Costos  Condicione L
Criterio/ : Infraestructur Priorizacio
Provincia de Mgterla Mano de dy a dal Gubernamenta de oS
Prima Obra Transporte Mercado I Terreno Climaticas

José Loenardo
Ortiz 0,61 0,71 0,52 0,33 0,72 0,11 0,08 0,33 0,58
Chiclayo 0,30 0,22 0,20 0,33 0,08 0,26 0,31 0,33 0,22
La Victoria 0,09 0,06 0,29 0,33 0,19 0,63 0,62 0,33 0,21
Ponderacion 0,30 0,11 0,14 0,03 0,30 0,02 0,06 0,05 1

Fuente: elaboracion propia
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Cuy Vivo [ RECEPCIONADO

PESADO

Energia —0 ATURDIDO
Eléctrica | J

SACEIFICADO  —— Sangre

DESANGREADO ——= Sangre

Agua ) ESCALDADO

Calor \ J
r r ™
PELADO —p Peloz
p Y ) Impurezas
Aguacont — LAVADO — Agentes contaminantes
NaClo \ ) biologicos

Cochillo ___ EVISCERADO — Vizceras blancas vy rojas

Afre seco OREADO e _Aire con humedad

Bolsas de — EMPACADO
polietilenc \ J

[ ALMACENADO ]

Fig. 3.- Diagrama de bloques del proceso de cuy empacado al vacio
Fuente: elaboracion propia en base a
Castillo, Caicedo, Atalaya, AECSAN
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Tabla 11.- Utensilios para el procesamiento de cuyes empacados al vacio

Utensilio Descripcion Especificaciones técnicas
Material Principal: Acero
inoxidable y mango de

Cuchillo Industrial: Para  polipropileno.
— el uso en el corte del cuy  Alto: 2,2 cm.
———Yy - y el respectivo  Ancho: 7,5 cm.
eviscerado. Largo: 45,3 cm.
Precio: S/ 97,90
https://incatienda.com.pe
Material Principal: Acero
Bandeja de acero inoxidable.
inoxidable: Para colocar  Alto: 7 cm.
los cuyes cortados, Ancho: 35cm.
desangrados y  Largo: 50 cm.

eviscerados

Termdmetro Industrial:
Para medir la temperatura
del agua

Precio: S/ 28,00
https://ecomarkperu.com

Material Principal: Plastico
ABS.

Rango: -40°C a 155°C
Precision: +/-0,5°C

Peso: 37,6 g.

Precio: S/ 330,00
https://termometrosenventa.com

Fuente: elaboracion propia
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Tabla 12.- Equipos y maquinas para el procesamiento de cuyes empacados al vacio

Méquinas y Equipos Descripcion

Especificaciones técnicas

Aturdidor de Parrilla: con
cuadro electrénico-
registrador de datos.

ATP-002-R
Aturdidor de parrilla con cuadro electronico-registrador de datos.

MAQUINA PELADORA DE POLLOS Y CUYES SY6!

Peladora de cuyes: Para
pelar los cuyes de forma
automatica

Balanza electrdnica digital:
Para valorar el peso del cuy
vivo, faenado y empacado

Modelo: ATP-002-R
Material Principal: Acero
inoxidable, electro pulido.
Capacidad: 30 cuyes/minuto
Voltaje: 0-400V

Peso: 52 kg.

Alto: 1,285 m.

Ancho: 0,60 m.

Largo: 0,15 m.

Precio: S/ 10 187
https://mevirsa.com

Modelo: SY60

Capacidad: 10 cuyes/minuto
Motor: 2Hp, monofésico, 220V
Potencia motor: 1500w
Velocidad del motor: 1400 rpm
Alto: 1,1 m

Ancho: 0,78 m.

Largo: 0,79 m.

Precio: S/ 3300
https://www.somoscuyperu.com

Modelo: Valtox LP100EP-607-2
Capacidad: 100 kg.

Precision: 10 g.

Tamario de plataforma: 30 x 40
cm. Material: metélico
Memorias de guardado: 7
Alto: 0,63 m

Ancho: 0,30 m.

Largo: 0,45 m.

Precio: S/ 255
https://www.electrogarline.com

Fuente: elaboracion propia


http://www.somoscuyperu.com/
http://www.electrogarline.com/
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Tabla 12 (continuacién). - Equipos y maquinas para el procesamiento de cuyes

empacados al vacio

Maquinas y Equipos Descripcion

Especificaciones técnicas

Marmita estacionaria
eléctrica: Para el escaldado
del cuy, con control de tiempo
y temperatura automatico

Empacadora la vacio: Para
el empaquetado de las
carcasas de cuy.

Congeladora: Para la
conservacion y congelacion
del cuy empacado al vacio

Modelo: GROEN- EE-40
Capacidad: 150 L

Motor: 3Hp, monofasico,
220V

Potencia motor: 21,6 kw/h
Velocidad del motor: 1400 rpm
Alto: 1,041 m

Ancho: 1,276 m.

Largo: 1,099 m.

Precio: S/ 4 441,97
https://ww.rewonline.com

Modelo: DUOQUI DZ400
Capacidad: 3 cuyes/minuto
Potencia motor: 1500w
Presion minima: <= 1KPa
Alto: 0,99 m

Ancho: 0,48 m.

Largo: 0,52 m.

Precio: S/ 4999
https://www.somoscuyperu.com

Modelo: VENTUS VR2PS - 1400
Material Principal: Acero
inoxidable.

Capacidad: 1308 L
Potencia Motor: 390w
Temperatura: -2a8 °C
Alto: 2,135 m.

Ancho: 1,382 m.

Largo: 0,8 m.

Precio: S/ 11199
https://www.falabella.com.pe

Fuente: elaboracion propia


http://www.rewonline.com/
http://www.somoscuyperu.com/
http://www.falabella.com.pe/
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Tabla 12 (continuacidn). - Equipos y maquinas para el procesamiento de cuyes

empacados al vacio

Maquinas y Equipos

Descripcion

Especificaciones técnicas

Mesa de trabajo: Para las
operaciones manuales del
proceso: eviscerado, corte.

Lavadero de dos pozas: Para
el lavado del cuy eviscerado.

Gancho giratorio de acero
inoxidable: Para colgar los
cuyes y  permitir el
desangrado y el escurrido

Marca: Montero

Material: acero inoxidable
Alto: 0,85 m

Ancho: 0,70 m.

Largo: 1,50 m.

Precio: S/ 1250
www.refrigeracionmontero.com

Marca: Montero

Material: acero inoxidable
Alto: 0,90 m

Ancho: 0,72 m.

Largo: 1,30 m.

Precio: S/ 1900
www.refrigeracionmontero.com

Material: acero inoxidable
Sistema: doble

Longitud: 25 cm.

Grosor: 0,35 cm.
Unidades: 5

Precio: S/ 117
Importacion:
https://es.aliexpress.com

Fuente: elaboracion propia


http://www.refrigeracionmontero.com/
http://www.refrigeracionmontero.com/
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Anexo 16
Tabla 13. -Cantidad de operarios para la linea de produccién balanceada
Etapa Numero de operarios Actividad

Recepcion y pesado 1 Recibir y pesar cobayos.

Aturdido y Sacrificado 1 Aturdir y sacrificar cobayos para
luego colgarlos para el desangrado.

Escaldado, pelado y lavado 1 Transportar los cuyes y operar las
maquinas automatizadas.

Eviscerado 3 Cortar y separar las visceras del
animal.

Oreado 2 Colgar las carcasas y manejaran el
plan de oreado a la temperatura
correspondiente, asi mismo se
encargaran de transportar las canales
a la otra etapa.

Empacado y almacenado 1 Manipular la maquina de empaque al
vacio, para posteriormente transportar
el producto terminado para su
almacenamiento o entrega al cliente.

*Inspeccionado 1 Bachiller 0 ingeniero

alimentario/industrial, (1) que sera el
encargado de inspeccionar la materia
prima como el producto final,
garantizando que se cumplan con los

estandares de calidad e inocuidad

Fuente: elaboracion propia
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Anexo 17
Tabla 14. — Plan de Produccién mensual y acumulado 2024 -2028
Afio 2024 2025 2026 2027 2028

Produccion Produccion | Produccion Produccién | Produccion Produccién | Produccién Produccién | Produccién Produccion

Mes Mensual Acumulada | Mensual Acumulada| Mensual Acumulada| Mensual Acumulada| Mensual Acumulada
Enero 10 825 10 825 10911 10911 10 995 10 995 11074 11074 11151 11151
Febrero 10 825 21 651 10911 21 822 10 995 21990 11074 22 148 11151 22 303
Marzo 10 825 32 476 10911 32733 10 995 32984 11074 33222 11151 33 454
Abril 10 825 43 301 10911 43 643 10 995 43 979 11074 44 295 11151 44 605
Mayo 10 825 54 127 10 911 54 554 10 995 54 974 11074 55 369 11 151 55 757
Junio 10 825 64 952 10911 65 465 10 995 65 969 11074 66 443 11151 66 908
Julio 10 825 75777 10911 76 376 10 995 76 963 11074 77 517 11151 78 059
Agosto 10 825 86 603 10911 87 287 10 995 87 958 11074 88 591 11151 89 211
Septiembre 10 825 97 428 10911 98 198 10 995 98 953 11074 99 665 11151 100 362
Octubre 10 825 108 253 10911 109 108 10 995 109 948 11074 110738 11151 111513
Noviembre 10 825 119 079 10911 120019 10 995 120 942 11074 121 812 11 151 122 665
Diciembre 10 825 129 904 10911 130930 10 995 131 937 11074 132 886 11151 133 816

Fuente: elaboracion propia
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. .. cuy arado
Provevedores Cuy vivo ——] Produccion ¥ Prep

para faenado
CUYEs
Planta de Procesamiento Faenado y |, empacados Alameenado en Cuy empacado al
empacado al vacio al vacic - frio —*  vacio en refrigeracion

4
&

Logistica le.ﬁﬁfuw.",l de | p Plande
Distribueion distribucion
. Promociones y Aumento de 12
Marketing Estrategias de =% yisipilidad v demanda
Marketing del producto
Empresas de
Empresas de Transporie transporee — > Pro@uct_o e, Entrega a puntos de -+  Producto entrezado
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Fig. 3.- Plan de distribucion y comercializacion
Fuente: elaboracion propia



Anexo 19

Tabla 15. — Formulas para el calculo de Area por el método Guerchet

Superficies del Método Guerchet

Superficie estatica (Ss) Ss=LxA L =largo/ A = ancho
N = numero de lados
donde se opera la

Superficie de gravitacion (Sg) Sg=Ssx N maqguina

K = constante del
Superficie de evolucion (Se) Se = (Ss + Sg) x K proceso productivo
Superficie total (St) St=Ss+ Sg + Se

Fuente: elaboracion propia en base a Torres y Sahuardi
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Anexo 21
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Fig. 5.- Diagrama adimensional de bloques

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 22
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Anexo 23
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Fig. 7.- Distribucion de planta
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Anexo 24
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Anexo 25

Tabla 16. — Plan estratégico para certificaciones BPM — POES - HACCP

Paso Accion Responsable Plazo Descripcion
1 Diaanéstico Inicial Equipo de Calidad - 3 meses Evaluacion del estado actual del cumplimiento de BPM, POES y
g Consultores Externos HACCP, identificacion de brechas y areas de mejora.
5 Capacitaciondel  Equipo de Calidad - 6 meses Desarrollo e implementacién de un programa de capacitacion
Personal Consultores Externos para todo el personal sobre BPM, POES y HACCP.
Desarrollo e Equipo de Calidad - Creacion e implementacion de procedimientos especificos para
3 Implementacion de  Consultores Externos 6 meses cada area del proceso productivo que cumplan con BPM, POES
Procedimientos  Supervisores de Produccidn y HACCP.
L Creacion y mantenimiento de documentacién completa y precisa
Documentaciony . . - . . Jr
4 . Equipo de Calidad 3 meses de todos los procedimientos, incluyendo registros diarios de
Registros S ; S
limpieza, control de plagas y monitoreo de higiene.
Implementacion de - e . .
; . . Instalacion y utilizacion de equipos de monitoreo para asegurar
Sistemas de Equipo de Mantenimiento, - . .
5 . : 3 meses que las condiciones de higiene y saneamiento se mantengan
Monitoreo y Auditores Internos . .
dentro de los estandares requeridos.
Control
Evaluacion y Equipo de Calidad, Comité Evalu_acmr_le_s per’lodlcas del §|stema de_BPM, PC_)ES y HAC_CP
6 : . X . . para identificar areas de mejora y aplicar un ciclo de mejora
Mejora Continua  de Mejora Continua (Continuo) .
continua.
Solicitud de Equino de Calidad Preparacion de la documentacion necesaria y solicitud de una
7 Certificacion BPM ans%Itores Extern’os 3 meses auditoria externa de certificacion de BPM y POES conforme al
y POES D.S. 007-98.

Fuente: elaboracion propia en base la 1ISO 9001:2015 Sistemas de Gestion de la Calidad, 1ISO 22000:2018 Sistemas de Gestion

de la inocuidad de los alimentos y Norma sanitaria sobre el procedimiento para la aplicacion del sistema HACCP en la

fabricacion de alimentos y bebidas
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Tabla 16 (continuacidn). — Plan estratégico para certificaciones BPM — POES - HACCP

Paso Accion Responsable Plazo Descripcion
Mantenimiento de 00 d lidad Mantenimiento del sistema de monitoreo continuo para asegurar
8 la Certificacion Eqmpo_ e Calidad, L . el cumplimiento continuo de BPM y POES, preparandose para
BPM y POES Supervisores de Produccion  (Continuo) auditorias de seguimiento y recertificacion periddicas.
o Preparionpara  Equipo de Calidad, 3 meses  apacificos paa l proceso e prodoccon ce ouyes envasados
HACCP Consultores Especializados varc):io P P P y
10 Implementacion de Equipo de Calidad, 3 meses Implementacion de los controles y procedimientos HACCP en
HACCP Supervisores de Produccién todas las etapas del proceso productivo.
Mgmtor_e,o y Equipo de Mantenimiento, Monitoreo continuo y verificacion de los puntos criticos de
11 Verificacion de : 3 meses L .
HACCP Auditores Internos control para asegurar la eficacia del sistema HACCP.
SOI'.C'.tUd _d,e Equipo de Calidad, Preparacion de la documentacion necesaria y solicitud de una
12 Certificacion 3 meses L o
Consultores Externos auditoria externa de certificacion HACCP.
HACCP
Mantenimiento de . . Mantenimiento del sistema de monitoreo continuo para asegurar
e Equipo de Calidad, L i .
13 la Certificacion . . . el cumplimiento continuo de HACCP, preparandose para
Supervisores de Produccion  (Continuo)

HACCP

auditorias de seguimiento y recertificacion periodicas.

Fuente: elaboracion propia en base la 1ISO 9001:2015 Sistemas de Gestion de la Calidad, 1ISO 22000:2018 Sistemas de Gestion

de la inocuidad de los alimentos y Norma sanitaria sobre el procedimiento para la aplicacion del sistema HACCP en la

fabricacion de alimentos y bebidas



ANEXO0 26
Tabla 17. — Costos de mano de obra
E OBLIGACIO
HORAS 1’\ SALARfSIGNAC N APROVISIONAMIENTO
AREA COLABORADOR AL Sub Totales
MES P ION GRATIF
A FAMILIA APORTE ICACIO VACACIONE COSTO/
S *BASICO R ESSALUD N S CTS H CT./H
RECEPCION . S/ S/
ESADO Operario 1 208 2 S/ 1200 S/120,50 11723 oGy S 10854 S/12826 /189315 S/9,10 S/910
ATURDIDO . S/ S/
SACRIFICADO Operario 2 208 2 S/ 1200 S/120,50 1723 ssoge S 10854 /12826 /189315 S/910 S/910
ESCALDADO 5/ s/
PELADO Operario 3 208 3 S/ 1200 S/120,50 S/ 10854 S/12826 /189315 S/9,10 /9,10
L AVADO 117,23 236,62
Operario 4-5 - 6 S S/
EVISCERADO  —Peraro 208 1 S/ 1200 S/102,50 117,23 23662 S/ 10854 S/12826 S/1893,15 S/9,10 S/27,30
Operario 7 -8 S/ S/
OREADO perart 208 1 S/ 1200 S/102,50 117,23 23662 S/ 10854 S/12826 S/1893,15 S/9,10 S/ 18,20
EMPACADO Y Operario 9 S/ S/
ALMACENADO P 208 2 S/ 1200 S/10250 117,23 23662 S/ 10854 S/12826 S/189315 S/9,10 /9,10
INSPECCION )
ANTE Y POST Bachiller S/ S/
MORTEM 208 1 S/ 1200 S/10250 189,23 236,62 S/ 17521 S/207,04 S/305593 S/14,69 S/ 14,69
S/ S/l
Totales 1248 11 S/ 9200 S/717,50 892,58 801,68 S/ 82646 S/976,60 S/14414,81 S/69,30 S/ 96,60

Fuente: Elaboracién propia en base a los sueldos promedios de

Computrabajo
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Anexo 27

Anexo 28

Tabla 18. — Costos de indirectos de fabricacion

Costos Indirectos de Fabricacion Variables Soles/cuy
*Hipoclorito de Sodio S/ 0,00034
**Bolsas de Polietileno S/ 0,304

* Costo del NaClO al 6% = S/64,9x19 L
**Costo Bolsa de 20*30 cm. = 30,4 x 100 bolsas
Fuente: elaboracion propia

Tabla 19. — Costos de consumo de agua

Consumo Consumo

Afios Produccion de de Costo por Costo de cosumo uﬁi(i;tr?o
Efectiva agua/cuy agua/aiio m3(S/)  deagua/afio (S/) .
variable
(m3) (m3)

2024 129 904 1299,04 S/ 9441,42 S/0,073
2025 130930 1 309,30 S/ 951599 S/0,073
2026 131937 0,01 1319,37 7,27 S/ 9589,18 S/0,073
2027 132 886 1 328,86 S/ 9658,15 S/0,073
2028 133 816 1 338,16 S/ 972575 S/0,073

Fuentes: elaboracion propia en base a la
Gerencia de regulacion tarifaria— SUNASS
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Anexo 29

Tabla 20. — Potencia consumida en la planta

IME Numero KW/maquina Hora/dia Kwi/dia
Aturdidor de mano 1 15 12
Peladora de Cuyes 1 15 12
*Marmita eléctrica 1 21,6 Kw/h 8 172,8
Empacadora al vacio 1 1,5 12
Congeladora 2 0,39 6,24
Sub Total 215,04
OFICINA Numero KW/méaquina Hora/dia Kwi/dia
Laptop 2 0,2 3,2
Luminarias 20 0,025 8 4
Lamparas de emergencia 12 0,0024 0,2304
Sub total 7,43

*Las especificaciones técnicas del equipo brindan la potencia por hora

Fuente: elaboracion propia

Anexo 30
Tabla 21. — Costo y gasto de energia eléctrica
Costo anual
~ Produccion . Costode .
Afios Efectiva Kw/dia Kwrh Kwh Costo energia/cuy
2024 129 904 0,39
2025 130930 0,39
2026 131937 21504 2688 S/ 2043 0,39
2027 132 886 0,38
2028 133 816 0,38
Gasto anual
~ . *Valor  Gastode Gasto de
Ahos Kw-dia KW-h e Kw-h energia/afio
S/
2024208 743 098 47 S O g 176180

*Ruiz - Valor en soles del Kwh = 0,76
Fuente: elaboracion propia



Anexo 31
Tabla 22. — Costo variable por afio
Afio 2024 2025 2026 2027 2028
Concepto/Producion 129 904 130 930 131 937 132 886 133 816
Cuyes S/ 21,00 S/ 2100 S/ 2100 S/ 21,00 S 21,00
Mano de Obra S/ 169 S 169 S/ 169 S 169 S/ 1,69
Cif S/ 031 S 031 9 031 & 031 9 0,31
Agua S/ 007 S 007 S/ 007 S 0,07 S 0,07
Energia eléctrica S/ 039 &/ 039 S/ 039 S/ 038 &/ 0,38

TOTAL

S/ 304793755 S/ 3072010,59 S/ 3095 637,83

S/ 3116 575,36

S/ 3138 386,65

Fuente: elaboracidon propia

74



Anexo 32

Tabla 23. — Costo y depreciacion de maquinaria

IME Ndmero  Costo Unitario (/) COSt(%/-; ol Tasa de depreciacion Depreciacion/afno (S/)

Aturdidor de mano 1 S/ 10187 S/ 10 187 20% S/ 2 037,40
Peladora de Cuyes 1 S/ 3300 S/ 3300 20% S/ 660,00
Balanza electronica 2 S/ 255 S/ 510 20% S/ 102,00
Marmita eléctrica 1 S/ 444197 S/ 4 441,97 20% S/ 888,39
Empacadora al vacio 1 S/ 499900 S/ 4999 20% S/ 999,80
Congeladora 2 S/ 11199,00 g/ 22 398 20% S/ 4 479,60
Carro transportador de acero 2 S/ 1250,00 g/ 2 500 20% S/ 500,00
Mesa de Trabajo 8 S/ 1250,00 S/ 10 000 20% S/ 2 000,00
Lavadero de dos pozas 2 S/ 1900,00 S/ 3800 20% S/ 760,00
Gancho giratorio de acero 20 S/ 117,00 S/ 2 340 20% S/ 468,00
Cuchillo industrial 10 S/ 97,90 S/ 979 20% S/ 195,80
Bandeja de acero inoxidable 20 S/ 28,00 S/ 560 20% S/ 112,00
Termodmetro industrial 2 S/ 330,00 S/ 660 20% S/ 132,00
TOTAL S/ 66 674,97 S/ 13 334,99

Fuente: elaboracion propia



Anexo 33

Tabla 24. — Gasto de equipos y materiales de oficina

Materiales de oficina Ndmero Precio Unitario (S/) Precio Total (S/) Tasa de depreciacion Depreciacion x afo
Escritorio de Oficina 2 S/ 199,90 S/ 399,80 10% S/ 39,98
Laptop 1 S/ 2500 S/ 2500 25% S/ 625
Sillas para escritorio 2 S/ 150 S/ 300 10% S/ 30
Impresora 1 S/ 509 S/ 509 25% S/ 127,25
Mueble archivador 1 S/ 300 S/ 300 10% S/ 30
Papelera 2 S/ 50 S/ 100 10% S/ 10
Lapiceros (6 und.) 2 S/ 4 S/ 8 0% S/ -
Corrector 2 S/ 1,70 S/ 3,40 0% s/ -
Agenda 2 S/ 20 S/ 40 0% S/ -
Perforador 1 S/ 7,50 S/ 7,50 0% S/ -
Engrapador 1 S/ 14,40 S/ 14,40 0% S/ -
Tijera 2 S/ 5,60 S/ 11,20 0% S/ -
Sobre manila (50 und.) 1 S/ 16,40 S/ 16,40 0% S/ -
Folder manila (25 und) 2 S/ 8,50 S/ 17 0% S/ -
Archivadores 4 S/ 6,30 S/ 25,20 0% S/ -
Hoja Bond (500 und.) 1 S/ 12,30 S/ 12,30 0% S/ -
Lapiz (12 und.) 1 S/ 5,00 S/ 5 0% S/ -
Tajador 2 S/ 3,70 S/ 7,40 0% S/ -
Borrador (2 und.) 1 S/ 2,90 S/ 2,90 0% S/ -
Clips (100 und.) 1 S/ 1,50 S/ 1,50 0% S/ -
Saca Grapas 2 S/ 1,90 S/ 3,80 0% S/ -
Grapas (1000 und.) 1 S/ 1,10 S/ 1,10 0% S/ -
Goma en barra 2 S/ 4 S/ 8 0% S/ -
Organizador de escritorio 2 S/ 13,50 S/ 27 0% g/ -
Pizarra 1 S/ 227,90 S/ 227,90 0% S/ -
Plumon para pizarra 2 S/ 5,40 S/ 10,80 0% s/ -
Mota 1 S/ 3,90 S/ 3,90 0% S/ -
TOTAL S/ 456350 S/ 862,23

Fuente: precios obtenidos de las paginas online de Sodimac, Falabella y Tayloy - 05/2024
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Anexo 34
Tabla 25. — Gasto de materiales de limpieza y orden interno
. . Precio Unitario Precio Total
Materiales Numero (sh )

Pediluvio 2 S/ 135 S/ 270
Sillas 8 S/ 30,50 S/ 244
Percheros para ropa (5 und.) 2 S/ 3450 S/ 69
Lockers (10 casillas) 1 S/ 764,15 S/ 764,15
Mopa trapeador (60 cm.) 3 S/ 59,90 S/ 179,70
Escoba 4 S/ 2090 S/ 83,60
Recogedor 4 S/ 1990 S/ 79,60
Contenedor de basura (600 L) 2 S/ 249 S/ 498
Bolsas de 140 L (100 und.) 9 S/ 65 S/ 585

TOTAL S/ 2773,05

Fuente: precios obtenidos de las paginas online de Sodimac y Daryza - 05/2024

Anexo 35
Tabla 26. — Gasto de equipos de proteccidn personal
. Precio Unitario Precio Total
EPP Numero (s )

Botas Dieléctricas 10 S/ 109,90 S/ 1099
Guardapolvo 2 S/ 75 S/ 150
Mandil plastico 9 S/ 25 ¢/ 225
Cofias (100 und.) 30 S/ 22 S/ 660
Mascarilla (50 und.) 60 S/ 5 ¢ 300
Lentes de seguridad 10 S/ 39 S/ 39
Casco blanco 2 S/ 339 S/ 67,80
Sefaléticas 50 S/ 1 s/ 50
Conos de seguridad 10 S/ 29,90 S/ 299
Camilla rigida 1 S/ 308 S/ 308
Botiquin (Implementado) 4 S/ 69,90 S/ 279,60
Lampara de emergencia 12 S/ 399 S/ 478,80
Extintores 7 S/ 119,90 S/ 839,30

TOTAL S/ 479550

Fuente: precios obtenidos de las paginas online de Promart
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Anexo 36

Tabla 27. — Gastos administrativos

Gasto

Item mensual(S/) 2024-2028

Contador S/ 4 000
Servicio de limpieza S/ 2500 S/ 30000
Internet S/ 7% S/ 900
Seguro, alarmas y Vigilancia S/ 2000 S/ 24000
Municipales S/ 120 S/ 1440
Caja chica S/ 150 S/ 1800
Gestion de SST S/ 4 000
Gestion de Calidad S/ 600 S/ 7 200
Gestion ambiental S/ 1000 S/ 12000

TOTAL S/ 85340

Fuente: elaboracion propia

Anexo 37
Tabla 28. — Gastos de ventas
Gasto
Item mensual(S/) 2024-2028
Publicidad S/ 1000 S/ 12000
Ventas S/ 1500 S/ 18000
TOTAL S/ 30000
Fuente: elaboracion propia
Anexo 38

Tabla 29. — Inversién

Concepto/Afio 0
Terreno S/ 32 748,24
Obras de construccion S/ 276 000
Equipos y Maquinas S/ 66 674,97
Equipos y Materiales de Oficina S/ 4 563,50
Materiales de limpieza y orden interno S/ 2 773,05
Equipos de protecciéon personal S/ 4 795,50
Sub total S/ 387555,26

Imprevistos 2%
Total S/ 395306,37

Fuente: elaboracion propia



Anexo 39

Tabla 29. — Préstamo y cronograma de pago

Deuda
Afo Mes Cuota Interés Amortizacion Saldo extinguida
0 TEM =0,64% s/ 276714
1 S/ 5573,87 S/ 1780,39 S/3793,48 S/ 272 920,52 S/3 793,48
2 S/ 5573,87 S/1755,98 S/3 817,89 S/ 269 102,63 S/7 611,37
3 S/ 5573,87 S/1731,41 S/ 3 842,45 S/ 265 260,18 S/ 11 453,82
4 S/ 5573,87 S/1706,69 S/3 867,17 S/ 261 393,01 S/ 15 320,99
5 S/ 5573,87 S/1681,81 S/ 3 892,05 S/ 257 500,96 S/ 19 213,04
1 6 S/ 5573,87 S/1656,77 S/3917,10 S/ 253 583,86 S/23 130,14
7 S/ 5573,87 S/1631,57 S/3942,30 S/ 249 641,56 S/ 27 072,44
8 S/ 5573,87 S/1606,20 S/3 967,66 S/ 245 673,90 S/31040,10
9 S/ 5573,87 S/ 1580,67 S/3993,19 S/ 241 680,70 S/ 35 033,30
10 S/ 5573,87 S/1554,98 S/4 018,88 S/ 237 661,82 S/39052,18
11 S/ 5573,87 S/1529,12 S/ 4 044,74 S/ 233 617,08 S/ 43 096,92
12 S/ 5573,87 S/1503,10 S/ 4 070,77 S/ 229 546,31 S/ 47 167,69
13 S/ 5573,87 S/147691 S/ 4 096,96 S/ 225 449,36 S/ 51 264,64
14 S/ 5573,87 S/1450,55 S/4 123,32 S/ 221 326,04 S/ 55 387,96
15 S/ 5573,87 S/1424,02 S/ 4 149,85 S/217 176,19 S/59 537,81
16 S/ 5573,87 S/1397,32 S/ 4 176,55 S/ 212 999,64 S/ 63 714,36
17 S/ 5573,87 S/1370,45 S/ 4 203,42 S/ 208 796,23 S/67917,77
2 18 S/ 5573,87 S/ 1343,40 S/ 4 230,46 S/ 204 565,76 S/ 72 148,24
19 S/ 5573,87 S/1316,18 S/ 4 257,68 S/ 200 308,08 S/ 76 405,92
20 S/ 5573,87 S/1288,79 S/ 4 285,08 S/ 196 023,00 S/ 80 691,00
21 S/ 5573,87 S/1261,22 S/4 312,65 S/ 191 710,35 S/ 85 003,65
22 S/ 5573,87 S/1233,47 S/ 4 340,40 S/ 187 369,96 S/ 89 344,04
23 S/ 5573,87 S/1205,54 S/ 4 368,32 S/ 183 001,64 S/ 93 712,36
24 S/ 5573,87 S/1177,44 S/4 396,43 S/ 178 605,21 S/ 98 108,79
25 S/ 5573,87 S/1149,15 S/4 424,71 S/ 174 180,50 S/ 102 533,50
26 S/ 5573,87 S/1120,68 S/ 4 453,18 S/ 169 727,31 S/ 106 986,69
27 S/ 5573,87 S/1092,03 S/4 481,83 S/ 165 245,48 S/ 111 468,52
28 S/ 5573,87 S/1063,19 S/ 4 510,67 S/ 160 734,81 S/115979,19
29 S/ 5573,87 S/1034,17 S/ 4 539,69 S/ 156 195,12 S/ 120 518,88
3 30 S/ 5573,87 S/1004,96 S/ 4 568,90 S/ 151 626,21 S/ 125 087,79
31 S/ 5573,87 S/ 975,57 S/ 4598,30 S/ 147 027,92 S/ 129 686,08
32 S/ 5573,87 S/ 945,98 S/ 4 627,88 S/ 142 400,03 S/ 134 313,97
33 S/ 5573,87 S/ 916,21 S/ 4 657,66 S/ 137 742,37 S/ 138 971,63
34 S/ 5573,87 S/ 886,24 S/ 4 687,63 S/ 133 054,75 S/ 143 659,25
35 S/ 5573,87 S/ 856,08 S/4717,79 S/ 128 336,96 S/ 148 377,04
36 S/ 5573,87 S/ 825,72 S/4748,14 S/ 123 588,82 S/ 153 125,18

Fuente: en base a COFIDE



Tabla 29 (continuacién). — Préstamo y cronograma de pago

80

Deuda
Afo Mes Cuota Interés Amortizacion Saldo extinguida
0 TEM =0,64% s/ 276714
37 S/ 5573,87 S/795,17 S/ 4778,69 /118 810,13 s/ 157 903,87
38 S/ 5573,87 S/764,43  S/4809,44 S/ 114 000,69 /162 713,31
39 S/ 5573,87 S/733,48  S/4840,38 s/ 109 160,31 S/ 167 553,69
40 S/ 5573,87 $/702,34  S/4871,52 S/ 104 288,79 /172 425,21
41 S/ 5573,87 S/671,00  S/4902,87 S/ 99 385,92 S/ 177 328,08
a 42 S/ 5573,87 $/639,45  S/4934,41 S/ 94 451,50 S/ 182 262,50
43 S/ 5573,87 $/607,70  S/4966,16 S/ 89 485,34 S/ 187 228,66
44 S/ 5573,87  $/57575  S/4998,11 S/ 84 487,23 S/ 192 226,77
45 S/ 5573,87  $/543,59  S/5030,27 S/ 79 456,96 S/ 197 257,04
46 S/ 5573,87 $/511,23  S/5062,64 S/ 74 394,32 S/ 202 319,68
47 S/ 5573,87 S/478,66  S/509521 S/ 69 299,11 S/ 207 414,89
48 S/ 5573,87 S/44587  S/5127,99 S/64171,12 S/ 212 542,88
49 S/ 5573,87 $/412,88  S/5 160,99 /59 010,13 S/ 217 703,87
50 S/ 5573,87 $/379,67  S/5194,19 S/ 53 815,94 S/ 222 898,06
51 S/ 5573,87  S/346,25  S/5227,61 S/ 48 588,33 S/ 228 125,67
52 S/ 5573,87 $/312,62  S/5261,25 S/43 327,08 S/ 233 386,92
53 S/ 5573,87 $/278,77  S/5295,10 S/38031,98 S/ 238 682,02
5 54 S/ 5573,87  S/244,70  S/5329,17 /32 702,82 S/ 244 011,18
55 S/ 5573,87 $/21041  S/5363,45 /27 339,36 S/ 249 374,64
56 S/ 5573,87 $/17590  S/5397,96 S/21941,40 S/ 254 772,60
57 S/ 5573,87 S/141,17  S/5432,69 /16 508,71 S/ 260 205,29
58 S/ 5573,87 S/106,22  S/5 467,65 S/11041,06 S/ 265 672,94
59 S/ 5573,87  S/71,04 s/ 5 502,83 S/5538,23 s/ 271 175,77
60 S/ 5573,87  S/35,63 S/5 538,23 $/0,0 S/ 276 714
Fuente: en base a COFIDE
Anexo 40
Tabla 30. — Ingresos por ventas
Afio 2024 2025 2026 2027 2028
Produccion
efectiva 129904 130930 131937 132 886 133 816
Precio de
Venta S/32,50 S/32,50 S/ 32,50 S/ 32,50 S/ 32,50
Valor Venta S/ 27,54 S/ 27,54 S/ 27,54 S/ 27,54 S/ 27,54
Ventas
totales S/3577864,41 S/3606122,88 S/3633858,056 S/365999576 S/3685610,17

Fuente: elaboracion propia
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Anexo 41
Tabla 31. — Costos de produccién
Concepto/afio 2024 2025 2026 2027 2028
Total costo

variable S/3047937,55 S/3072010,59 S/3095637,83 S/3116575,36 S/ 3138 386,65

Depreciacion IME

Total Costo
Fijo S/ 13 334,99 S/ 13 334,99 S/ 13 334,99 S/ 13 334,99 S/ 13 334,99

Costo Total S/3061 272,55 S/3 085 345,58 S/3108972,83 S/3129910,35 S/3151721,64

Fuente: elaboracion propia

Anexo 42
Tabla 32. — Indicadores VAN y TIR

Calculo del COK

Inflacién (f) riesgo (r)
3,42% 0-10% bajo
11-20% medio
>20% alto
r=15%
COK = f+r+fxr 18,93%
VAN = S/ 229 645,93
TIR = 43%

Fuente: elaboracion propi
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Anexo 43
Tabla 33. — Indicador Costo/Beneficio
Concepto/Afio 0 1 2 3 4 5
Total de Ingresos S/ 3577 864,41 S/3606122,88 S/3633858,05 S/365999576 S/3685610,17
Total de Egresos S/ 395 306 S/ 3 345 496,33 S/ 336470860 S/3386674,60 S/3406043,26 S/3425625,31
VAN INGRESOS = S/ 11 095 774,26
VAN EGRESOS = S/ 10 741 924,47

B/C = 1,03
Fuente: elaboracion propia

Anexo 44
Tabla 34. — Indicador recuperacion de la inversion
Ao 0 1 2 3 4 5
FLUJO DE CAJA -S/ 395306,00 S/198 535,38 S/ 203 808,17 S/ 205502,05 S/ 207869,80 S/ 209 148,74
FLUJO ACUMULADO -S/ 395306,00 -S/196 770,62 S/ 7037,56 S/ 212539,61 S/ 420409,41 S/ 629 558,14

PRI = 1afos, 11 mesesy 17 dias

Fuente: elaboracion propia



Anexo 45

Anexo 46

Tabla 35. — Analisis de sensibilidad

Sensibilidad Proyectado Tolerante Diferencia
Produccién 129 904 34 936 94 968
Valor Venta S/ 2754 S/ 2456 S/ 2,98
Costo variable S/ 23,46 S/ 26,45 -S/ 2,99

Fuente: elaboracion propia

Tabla 36. —VValor Actual Neto con disminucién del 2% del valor venta y 5% de la produccion

Disminuye en 2%
Valor venta | Disminuye en 5%
Disminuye en 10%
Disminuye en 15%

Fuente: elaboracion propia

S/ 229 645,93

27,54
26,99
26,17
24,79
23,41

Produccion
Disminuye en Disminuye en Disminuye en Disminuye en
2% 5% 10% 15%
129 904 127 306 123 409 116914 110418
S/ 22964593 S/ 22336342 S/ 20797129 S/ 17872624 S/ 139 245,43
S/ 10903536 S/ 10516507 S/ 9568285 S/ 77 666,65 S/ 53 344,77
S/ 630,41 -S/ 1071,78 -S/ 5242,15 -S/ 13 165,86 -S/ 23 862,86
-S/ 95196,38 -S/ 9498203 -S/ 94 456,89 -S/ 93459,12 -S/ 92 112,13
-S/ 160698,62 -S/ 159174,23 -S/ 15543948 -S/ 14834345 -S/ 13876381
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Costo
variable

Tabla 37. —Valor Actual Neto con aumento del 5% del costo variable y disminucién del 5% de la produccion

Aumenta en 2%
Aumenta en 5%
Aumenta en 10%
Aumenta en 15%

Fuente: elaboracion propia

S/ 229 645,93

S/
S/
s/
s/
S/

23,46
23,93
24,64
25,81
26,98

Produccion
Disminuye en Disminuye en Disminuye en Disminuye en
2% 5% 10% 15%
129 904 127 306 123 409 116914 110418

S/ 22964593 S/ 22336342 S/ 20797129 S/ 17872624 S/ 139 245,43
S/ 113509,85 S/ 109550,07 S/ 9984861 S/ 8141583 S/ 56 531,57
S/ 979195 S/ 7906,52 S/ 3287,24 -S/ 5489,40 -S/ 17 337,87
-S/ 8724406 -S/  87188,77 -S/ 8705329 -S/ 86 795,88 -S/ 86 448,38
-S/ 168598,97 -S/ 166 916,57 -S/ 162 794,70 -S/ 154 963,15 -S/ 144 390,56




