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RESUMEN

Este estudio se centra en efectuar la viabilidad tanto en el &mbito técnico como en la esfera
econOmica para la instauracion de una empresa procesadora de hamburguesas
elaboradas con carne de alpaca y condimentadas con huacatay en el valle del Mantaro, en
la region de Junin. Esta idea de negocio surge ante el acrecentado requerimiento por
alimentos salubres y la necesidad de agregar valor a la carne de alpaca, un producto local

de alta calidad nutricional.

Inicialmente, se realiz6 un estudio de mercado dirigido a los consumidores del Valle del
Mantaro pertenecientes a los sectores socioecondémicos C, Dy E, entre 15 a 64 afios. Este
segmento representa el 64% de la poblacion objetivo y exhibe una intensidad favorable de
adquisicion del 61.03% y una de intencion de compra del 58.83% hacia el producto

sugerido.

En cuanto a la localizacion, la region Junin y el distrito de Chilca fueron seleccionados por
su cercania al mercado meta, infraestructura y condiciones favorables para la operatividad.
Se estima una produccion anual entre 34,864 y 52,761 bolsas de hamburguesas en el
periodo 2023-2027.

El proyecto sera rentable y viable, para la realizacién exitosa del proyecto, con un VANE
de S/.194,861.15, VANF de S/.197,657.70, TIRE de 60.05%, TIRF de 67.33% y el periodo

de recuperacion es de 1 afio y 11 meses.

En resumen, el andlisis exhaustivo de mercado, técnico y econémico-financiero confirma
la viabilidad de establecer una empresa dedicada al procesamiento de hamburguesas de
alpaca con sabor a huacatay en el Valle del Mantaro, Per.

Palabras claves: hamburguesa, carne de alpaca, proyecto, prefactibilidad, técnico,

econdmico.
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ABSTRACT

This study focuses on carrying out the feasibility both in the technical field and in the
economic sphere for the establishment of a company that processes hamburgers
made with alpaca meat and seasoned with huacatay in the Mantaro valley, in the
Junin region. This business idea arises from the increased requirement for healthy
foods and the need to add value to alpaca meat, a local product of high nutritional
quality.

Initially, a market study was carried out aimed at consumers in the Mantaro Valley
belonging to socioeconomic sectors C, D and E, between 15 and 64 years old. This
segment represents 64% of the target population and exhibits a favorable
acquisition intensity of 61.03% and a purchase intention of 58.83% towards the

suggested product.

Regarding the location, the Junin region and the Chilca district were selected for
their proximity to the target market, infrastructure and favorable conditions for
operation. An annual production is estimated between 34,864 and 52,761 bags of
hamburgers in the period 2023-2027.

The project will be profitable and viable, for the successful completion of the project,
with a VANE of S/.194,861.15, VANF of S/.197,657.70, ERR of 60.05%, TIRF of
67.33% and the recovery period is 1 year and 11 months.

In summary, the exhaustive market, technical and economic-financial analysis
confirms the viability of establishing a company dedicated to the processing of

huacatay-flavored alpaca burgers in the Mantaro Valley, Peru.

Keywords: hamburger, alpaca meat, project, pre-feasibility, technical, economic.
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INTRODUCCION

La presente investigacion tiene como objetivo determinar la viabilidad técnica y
economica para la implementacion de una empresa dedicada al procesamiento de

hamburguesas elaboradas a base de carne de alpaca con sabor a huacatay.

Para ello, se llevara a cabo un estudio de prefactibilidad que analizara las variables
relevantes del proyecto, tales como el estudio de mercado, la localizacion de la
planta, la ingenieria del proyecto, los aspectos organizacionales, legales,

econdmicos y financieros, asi como la evaluacién social.
La tesis se estructura de la siguiente manera:

e En el Capitulo | se plantea el problema de investigacion, se establecen los

objetivos, la justificacion, las hipotesis y la delimitacion del estudio.

e EI Capitulo 1l presenta los antecedentes de investigacion a nivel
internacional y nacional, asi como las bases teéricas que sustentan el

proyecto.

e En el Capitulo Il se detalla la metodologia empleada, incluyendo el método,
el disefio, la poblacion y muestra, y los instrumentos de recoleccion y

analisis de datos.

¢ Finalmente, en el Capitulo IV se desarrolla a profundidad el estudio de
prefactibilidad, abarcando los diversos aspectos técnicos, de mercado,

organizacionales, econémicos y financieros del proyecto.

De esta manera, se espera proporcionar un analisis integral que permita determinar
la viabilidad para la implementacibn de esta empresa procesadora de
hamburguesas de alpaca con huacatay.
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL ESTUDIO

1.1Planteamiento del Problema

De acuerdo con estadisticas, la poblacion de alpacas en Pera asciende a 3.6
millones de cabezas. En cuanto al consumo, durante el periodo 2020 se
registraron 12,363 toneladas de carne de alpaca consumidas en el pais. Estas
cifras evidencian la importancia que reviste la crianza de alpacas en el Perd,
siendo una fuente relevante de proteina animal y una actividad econdmica
fundamental para muchas familias y comunidades rurales dedicadas a esta
ancestral actividad pecuaria andina. El volumen de consumo interno refleja que
la carne de alpaca se ha convertido en un alimento cada vez mas presente en la

dieta de los peruanos.

Cabe sefialar que la carne de alpaca contiene proteinas de alta calidad (23.9%,
en comparacion con el 21.4% y el 21% de las carnes de pollo y res,
respectivamente) y tiene un nivel minimo de grasa (1,8%). Los peruanos
consumen en promedio 0,39 kg de carne de alpaca per capita al afio (MIDAGRI,
2020).

Segun estudios de la Universidad Austral de Chile, se ha descubierto un
anticuerpo llamado W25 proveniente de la alpaca, el cual ha demostrado
neutralizar diversas variantes del SARS-CoV-2, causante de la COVID-19
(Investchile, 2021).
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Segun el Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI), la cria de alpacas
en el altiplano andino, por encima de los 4000 metros sobre el nivel del mar, es
fundamental. Esta actividad representa el 80% de los ingresos pecuarios de
82,459 alpaqueros, concentrados en las regiones del sur peruano: Puno,

Arequipa y Cusco.

Del mismo modo, los pequefios agricultores obtienen el 50% de sus ganancias
por la comercializacion de la fibra de alpaca, el 45% de la venta de la proteina
animal y el 5% de actividades agricolas. En el afio 2020, la produccién de carne
de alpaca alcanzé las 12,363 toneladas (MIDAGRI, 2020).

Tabla 1 Produccion de alpacas

Especie/ \/ariable 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Producto
Poblacion 4318457 4310228 4330710 4384846 4456049 4450422 4484888
(Unidades)
Alpaca Produccion

carne (t) 11917 12445 12747 12689 12580 12363 12581

Nota: Produccion de Alpaca. Tomado de Agro en cifras por Ministerio de
Agricultura y Riego MIDAGRI (2020).

La carne de alpaca se consume de manera fresca y también en forma de charqui
(carne seca) en la region de la sierra peruana. Si bien tiene un precio accesible,
su valor en el mercado es bajo debido a la escasez de camales autorizados y la
falta de industrializacién del sector, lo cual ha contribuido a un reciente

incremento en su precio.

En comparacion con otras carnes como res, carnero o cerdo, la carne de alpaca
es mas asequible. Ademas, de acuerdo con el Departamento de Agricultura de
los Estados Unidos (USDA), contiene mas proteinas por cada 100 gramos de
carne cruda y mas hierro que otras variedades carnicas, como se aprecia en la
Tabla 2. Por lo tanto, la carne de alpaca representa una opcién beneficiosa en la

lucha contra la anemia.
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Tabla 2 La diferencia entre la carne de alpaca y otras carnes.

Calorias Colesterol Proteinas Total Hierro
grasas

100 gramos crudos kcal Mg g G mg
Medallones de Lomo de Alpaca 103 43 25.1 5.02 2.55
Alpaca molida 116 49.9 23 5.33 2.44
Lomo de res alimentado con pasto
NBD 23315 127 55 21.77 4.45 2.51
Carne molida, alimentada con

y 192 62 19.42 12.73 1.99
pasto NDB 13047
Bisonte de tierra, alimentado con
pasto NDB 17149 146 55 20.23 7.21 2.78
Pechuga de pollo, sin piel, sin
hueso NBD 05062 120 73 22.5 2.62 0.37
Emu, filete de abanico NBD 05623 103 71 22.5 0.8 4.5
Salmén chinook NBD 15078 179 50 19.93 10.43 0.25
Pavo molido (93/7) NDB 05665 150 74 18.73 8.34 1.17
Venado Molido NDB 17343 157 80 21.78 7.13 2.92

Nota: Comparacién de la carne de alpaca. Obtenida de Alpaca Striploin.
Ademas, en el ambito culinario, la carne de alpaca se caracteriza por
tener un costo asequible, lo cual la convierte en una materia prima
apreciada y rentable. Esta caracteristica hace propicia su utilizacibn como
insumo en la elaboracion de hamburguesas, tanto a nivel artesanal como
industrial.
1.2Formulacion del Problema
1.2.1 Pregunta General

¢Existe la prefactibilidad técnica y econdémica para crear una empresa
procesadora de hamburguesas de Alpaca sabor a huacatay en el valle

del Mantaro?
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1.2.2 Preguntas Especificas

1.30bjetivos

¢, Qué resultados nos trae el realizar estudio de mercado para la
venta de hamburguesas de carne de alpaca sabor a huacatay?
¢,Cuél es la ubicacion correcta de la planta de produccion de
hamburguesas de alpaca considerando factores de macro y
microlocalizacién?

¢, Cudl es el programa de produccion anual para los afios que dure
el proyecto?

¢ Cual es el area de la instalacion, inversion total y el nimero de
colaboradores?

¢ Es factible econdémica y financiera del proyecto?

1.3.1 Objetivo General

Determinar la prefactibilidad técnica y econOmica para la
creacion de una empresa procesadora de hamburguesas de

Alpaca sabor a huacatay en el valle del Mantaro.

1.3.2 Objetivos Especificos

a)

b)

Realizar estudio de mercado para la venta de hamburguesas de
carne de alpaca sabor a huacatay.

Determinar la ubicacién correcta de la planta de produccién de
hamburguesas de alpaca considerando factores de macro y
microlocalizacién.

Hallar el programa de produccién anual para los afios que dure el
proyecto.

Hallar el &rea de la instalacion, inversion total y el nimero de
colaboradores.

Determinar la viabilidad econémica y financiera del proyecto.
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1.4 Justificacion

1.4.1.

1.4.2.

Justificacion técnica

Este estudio de prefactibilidad evalla la viabilidad técnica para el
establecimiento de una empresa procesadora de hamburguesas de
alpaca con sabor a huacatay. El objetivo es optimizar el uso de los

recursos, maquinaria, equipos, materia prima y talento humano.

A partir del andlisis técnico, se podra determinar el &rea de
transformacion y las dimensiones del espacio fisico requerido, asi como

la cantidad Optima de colaboradores y su adecuada remuneracion.
Justificacion econ0mica

Se justifica econdmicamente el proyecto basado en el crecimiento
econdmico favorable del Perq, el cual se proyecta en un 2.5% segun el
MEF (2023). Ademas, el consumo de hamburguesas en Latinoamérica
se ha incrementado en un 42.4% desde el 2017 al 2022, de acuerdo con
Euromonitor (2023). El consumo per capita de hamburguesas se elevé a
2.2 kg/habitante al afio segun Bustamante & Negron (2021).
Adicionalmente, las consecuencias de la pandemia han generado
cambios en los héabitos de consumo, orientandolos hacia una
alimentacion mas sostenible, saludable y practica, lo que augura un buen

panorama para las hamburguesas de alpaca.

Por otro lado, el precio promedio de la materia prima (alpaca) en la region
Junin es de S/. 4.70, segun el MIDAGRI (2023). Esto demuestra que
existe una necesidad en crecimiento y un precio accesible de la materia
prima, lo cual permitird generar ingresos econdmicos rentables a través

de este proyecto.

En resumen, los factores de crecimiento econdémico, aumento en el
consumo de hamburguesas y precio accesible de la materia prima,

justifican econémicamente la viabilidad de este proyecto.
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1.4.3. Justificacion social

Entre los resultados se prevé crear puestos de trabajo entre la poblacion
adyacente, con capacitacion constante y remuneracién justa segin su
productividad en relacion con las funciones desempefiadas. A si mismo
también generar valor agregado mediante la carne de alpaca y asi como

revalorar un producto local con bondades nutritivas y saludables.

1.5Delimitacion
1.5.1 Delimitacion Temporal

El estudio se llevd a cabo desde enero de 2022 hasta marzo de 2023.

1.5.2 Delimitacion Espacial
El estudio se efectud en cuatro provincias del valle del Mantaro, region

Junin.

1.6Hipotesis de la investigacion
1.6.1 Hipotesis General
Una investigacién de la prefactibilidad técnica y econdmica corroborara
gue seria viable crear una empresa que procese hamburguesas de

alpaca con sabor a huacatay en el valle del Mantaro.
1.6.2 Hipotesis Especificas

a) El estudio de mercado permite conocer cuantas hamburguesas
de carne de alpaca sabor a huacatay producir.

b) La wubicaciébn correcta de la planta de produccion de
hamburguesas de alpaca considerando factores de macro y
microlocalizacién permite saber qué lugar es mas beneficioso
para la produccion de hamburguesas.

¢) El multicanal permitirA conocer cuéles son las estrategias de
distribucion rentables para las hamburguesas de carne de
alpaca.

d) El programa de produccion anual para los afios que dure el
proyecto permite saber cuél sera la capacidad instalada de la

empresa.
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e) El area de la instalacion, inversion total, el numero de
colaboradores nos permitira conocer la inversién que se necesita
en el proyecto.

f) La viabilidad econdmica y financiera del proyecto nos permitira si

es posible desarrollar el proyecto en el valle del Mantaro.

1.7 Variables
1.7.1 Descripcion de Variables

Variable Interviniente: Estudio de Prefactibilidad Técnica y Econémica

El proposito del estudio de prefactibilidad es para reunir informacion que

evalla el proyecto y menguar el riesgo.

Tabla 3 Operacionalizacion de variables

VARIABLE DIMNEEI\lSSIO INDICADORES
Oferta
Estudio de Prondstico de la demanda
mercado Cantidad de competidores
Precios
Tamarfio del proyecto
Localizacion de planta
Tipo de distribucion
Disefio del proceso productivo
, Estudio de Necesidad de materiales
Estudio de - ; ;

o Ingenieria Necesidad de trabajadores
Prefactibilida L o
d técnica Requerimiento de maquinaria

- Requerimiento de servicios
economica -
Requisitos legales
Requerimientos Administrativos
Inversiéon
Proyeccion de ventas
Estudio Proyepuon d(? costos
L Flujo Econdmico
Econdmico- A .
Financiero Flujo Financiero
VAN
TIR

Beneficio/Costo

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO II

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la Investigacion
Antes de iniciar las operaciones de una empresa de hamburguesas, es fundamental
evaluar su factibilidad desde diversos aspectos, como los técnicos, econémicos y
otros elementos clave. Este analisis previo permite identificar los posibles riesgos y

desarrollar estrategias para minimizarlos o incluso eliminarlos.

Para llevar a cabo este estudio de factibilidad, se han utilizado como referencia
varias tesis relacionadas con el tema. Esto ha permitido obtener una perspectiva
mas amplia y fundamentada sobre los diferentes elementos a considerar en la

viabilidad del proyecto
2.1.1 Antecedentes internacionales

En la tesis de Antelo et al (2017), titulado “Elaboracion de hamburguesas
premium”, tuvo como objetivo examinar la factibilidad del proyecto de
inversién en una linea de hamburguesas de carne de vacuna. Se analizo
mediante la investigacion experimental y cuantitativa. Para ello, se obtuvieron
cuatro aspectos: el estudio de ingenieria, de mercado, el aspecto econémico
y financiero asociado a los riesgos del proyecto. Los resultados obtuvieron
informacion sobre demanda, oferta, los precios y estrategia comercial, lo que

llevé a la conclusion la viabilidad del proyecto, con un riesgo bajo, asi mismo
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el calcul6 del VAN (Valor Actual Neto) con un $ 111.041,74 que permite ser

aceptado el proyecto ya que genera un flujo econémico favorable.

Este analisis presenta los sistemas de produccion y las estrategias aplicadas

para lograr una rentabilidad que supere las expectativas previas del proyecto.

En la tesis de Viera (2019), titulado “Desarrollo y caracterizacién de embutidos
frescos elaborados con bagre marino”, tuvo como objetivo reducir la grasa en
la elaboracion de embutidos de bagre marino, un pescado que es
comunmente descartado en Brasil debido a su carne poco atractiva. Se
analizo mediante la investigacion exploratoria, experimental, también el
método analisis nutricional, fisicoquimico y microbiolégico, entre ellos el

destacado analisis sensorial.

Los resultados demostraron que la adicion de un 30% de SPF (ingrediente
desconocido) incremento la grasa en un 1,3% y el valor energético a 188,2
kcal mejorando el sabor, olor y aceptaciéon general de los embutidos, se
recomienda producir estos embutidos con al menos un 10% de SPF para
mantener sus cualidades tecnolégicas y sensoriales aceptables mientras se

conservan saludables.
2.1.2 Antecedentes Nacionales

En la tesis de Pérez & Yaurivilca (2018), titulado "Estudio de prefactibilidad
para la instalacion de una planta productora de hamburguesas de carne de
alpaca", tuvo como objetivo analizar la demanda y oferta de analogos,
identificar los segmentos de mercado, el andlisis del marketing, distribucion y
la existencia de insumos para la producir hamburguesas de carne de alpaca
junto a la evaluacion tecnologia para determind el area de capacidad
instalada. Se analizo mediante la investigacién experimental y cuantitativa.
Los resultados fueron el calculo total de la inversion siendo un total S/.
2.198.315,39, asi mismo la inversion tangible e intangible todo ello se
financiara en un 40% del proyecto con financiamiento banquero y el 60% sera
aportado accionistas, con un valor actual neto (VAN) de 602.194,52 y del 40%.
Este estudio es relevante ya que permite el sistema de andlisis financiero y

las estrategias asociadas para el proyecto.
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En la tesis de Palomino (2019), titulado “Embutidos Apcha Perd”, tuvo como
objetivo disefar un negocio basado en la produccion, venta de hamburguesas
y chorizos artesanales procesados con carne de alpaca. Se analizo mediante
la investigacion exploratoria, experimental, observacional y cualitativa. Los
resultados fueron la TIR en un 51.88%, superior al Costo de Capital Promedio
Ponderado del Capital (WACC) en un 24.59%. La tasa efectiva anual (TCEA)
es del 24.80% y del 30.70% resultando asi un proyecto rentable, asi mismo
un Valor Actual Neto (VAN) de S/. 174,500, todo en un plazo de amortizacion
3 afios y 4 meses. Este estudio es relevante ya que permite conocer el
sistema de distribucién logistico que implementa para sus clientes directos e

indirectos.

En la tesis de Rios (2021), titulado “Desarrollo y caracterizacién de
hamburguesa de ternera adicionada con sal micronizada y acidos grasos n-3
de cadena larga”, tuvo como objetivo obtener una hamburguesa saludable y
rica en &acidos grasos poliinsaturados n-3 de cadena larga. Se analizo
mediante el analisis de investigacion exploratoria y observacional con
diferentes mezclas adicionadas como el EPA, DHA, sodio, aceites y entre
otros. Los resultados fueron que la liofilizada en la masa de la hamburguesa
permiti6 un mayor acceso a los agentes oxidantes durante el procesamiento
y el tratamiento térmico del producto, teniendo asi una hamburguesa de
ternera saludable y sensorialmente aceptable, lo mas destacable fue la facil
adaptacion de esta hamburguesa en la industria alimentaria. Este estudio es
relevante ya que permite conocer el proceso de elaboracion de una

hamburguesa.

En su tesis, Huaman (2020), titulado “Evaluacion de la influencia del aceite
esencial de huacatay (Tagetes minuta) en la conservacion de la hamburguesa
de carne de res (Bos taurus)”. Tuvo como objetivo determinar los beneficios,
caracteristicas e impacto que genera en las hamburguesas, con el uso del
aceite esencial de huacatay. Se analizo mediante el estudio de disefio
factorial 4x3 con dos repeticiones con tiempo de depdésito (0, 3, 6, 12 dias) y

aceite esencial (0,0%, 0,5%, 1,0%). Variables independientes: oxidaciones de
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lipidos, Variable dependiente: propiedades microbianas y sensoriales, fueron

analizados estadisticamente a través ANOVA y la prueba de Fisher.

Los hallazgos indicaron como el aceite de huacatay (Tagetes minuta) actla
como una barrera antimicrobiana para conservar las hamburguesas de carne
de (Bos Taurus), asi mismo contuvo la microbiana de Eschericha Coli,
Salmonella sp y entre otros dentro del parametro de la NTP. Este estudio es
relevante ya que permite conocer las caracteristicas significativas de usar el

huacatay como un ingrediente esencial en la carne de hamburguesa.
2.2 Bases Teoricas
2.2.1Hamburguesa

La carne es rica en proteinas y otros nutrientes esenciales para el ser
humano, debido a su sabor Unico y a la pluralidad de formas en que puede
ser preparada (Stevenson, 2019). Los productos carnicos procesados son
aquellos en los que se alteran las caracteristicas originales de la carne fresca
a través de intervenciones fisicas y/o quimicos con el fin de obtener nuevos
productos (Toldra, 2010). Aunque se procesa la carne fresca, se trata de
mantener su integridad y preservar al maximo sus cualidades nutricionales y

sensoriales.

La industrializacién de la carne ha llevado a la hamburguesa a convertirse en
una opcién para carnes menos nobles, lo que ha aumentado los beneficios
para los mataderos. Como resultado, es un tema de interés para profesionales
en el campo de la alimentacion, ya que puede proporcionar el desarrollo de
nuevos productos, conocimientos sobre innovaciones tecnoldgicas y la

caracterizacion de procesos de produccién de hamburguesas.

La hamburguesa también ha sido adoptada en la gastronomia peruana debido
a sus caracteristicas sensoriales, facilidad de preparacion y alto contenido en
lipidos, proteinas, vitaminas y minerales. Segun la legislacion especifica, la
hamburguesa es un manufactura carnico industrializado desarrollado con
carne picada de animales, Con o sin tejido adiposo y demas, se moldea y
procesa adecuadamente. Su textura, color, aroma Yy sabor tienen

caracteristicas propias.
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2.2.2Carne de alpaca

Peru ostenta ser el primero en nimero de alpacas a nivel global y aun hay
regiones del Perl que son poco exploradas (MIDAGRI, 2022). Es esencial
gue la carne de alpaca cumpla con pardmetros de calidad deseables para

poder competir en un mercado altamente competitivo.

Esto puede lograrse mediante la utilizaciébn de cortes de carne de alpaca
diversificado y mediante el reconocimiento de variadas formas de
procesamiento, lo que también contribuiria a la diversificacién de la industria
carnica regional. Se propone utilizar la raza de alpaca Huacaya porque es la

mas comun en el mercado.

A pesar de las inversiones en sanidad ganadera, medidas de vigilancia en los
camales y mercados donde se vende carne de alpaca, el sector alpaguero
peruano sigue siendo naciente y el mercado todavia es relativamente
pequefio debido a la baja y poco constante oferta por parte de las carnicerias,
la mala presentacion, falta salubridad y la falta de conocimiento por parte de
los consumidores representa un obstaculo para la aceptacion y consumo de

la carne de alpaca.

En Perq, la compra de carne camélida suele ser directo y se prefiere la carne
de alpacas jévenes porque es mas tierna, jugosa, de sabor y olor poco
intensos. Sin embargo, la carne de animales adultos no es tan aceptada
debido a su menor suavidad, textura mas firme y sabor y olor mas intensos y

desagradables para algunos consumidores (MIDAGRI, 2022).

La calidad céarnica de la alpaca esta dada por la genética animal, dieta y
manejo en el camal. Las principales caracteristicas que afectan la aceptacion
del consumidor son el contenido nutricional, los aspectos sensoriales y
tecnoldgicos. La carne de alpaca es baja en grasa (entre 2% y 4%) y altos
niveles de proteina (entre 19% y 22%) (USDA, 2018).

La carne de alpaca es mas nutritiva suculenta y sabrosa debido al perfil de
acidos grasos que posee, agradable al paladar y deseada por los
consumidores que buscan alimentos saludables. Ademas, La carne de alpaca
es menos pesada para el sistema digestivo y contiene niveles bajos de

colesterol en comparacion con la carne de cerdo y de res, que convierte la
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estrategia de marketing positiva para el sector debido a la creciente exigencia

de los consumidores. (Instituto nacional de innovacién agraria [INIA], 2018).

Figura 1 Ejemplar de alpaca raza Huacaya.

Nota: Tomado de “Llama and alpaca care: medicine, surgery,
reproduction, nutrition and herd health”, por Cebra desde el
2014.
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2.2.3Huacatay

Huacatay es una planta aromatica del Perd y comun en LATAM. Repele
plagas y puede crecer en muchas zonas sin problemas. Es usada en
gastronomia como condimento para diferentes platos como: sopas, guisos,
ajies y asados, y tiene propiedades medicinales que alivian los trastornos
digestivos y los dolores gastricos. Las flores y hojas frescas de huacatay
pueden usarse para aliviar la bronquitis. Se puede extraer un aceite esencial
de sus hojas que se utliza en aromaterapia y perfumeria (Zapata &
Espinoza, 2019).

Figura 2 Planta de huacatay.
Tomada de Produccion en casa de hortalizas, frutales, plantas
arométicas y animales menores, por Zapata, A.; Espinoza, E. 2019.

2.2.4Estudio de prefactibilidad

El analisis de factibilidad proporciona una detallada y una perspectiva mas
amplia del proyecto, sus requisitos y una vision mas amplia del proyecto como
sus necesidades y desafios segun el Project Management Institute (2017),

esta indagacioén brinda ramas de andlisis las cuales son:

e En este estudio de mercado, se anota que es importante conocer la
etapa de fabricaciéon de un producto para determinar para quién se va a
producir, a qué precio y como. Se emplearan diversas herramientas,
incluyendo las cinco fuerzas de Porter, con el fin de analizar el proyecto
y obtener una vision mas amplia de sus requisitos. Esto permitira

desarrollar estrategias efectivas para abordar sus puntos débiles.
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Ademés, segun Jefido, Guerrero y Garcia (2017), existen cuatro
criterios de segmentar de mercado: demografico, que proporciona
informacion bésica sobre el cliente; psicogréfico, que permite conocer

la clase de vida, la actitud y la personalidad del cliente.

e La evaluacion del proyecto requiere herramientas como las cinco
fuerzas de Porter. Esto permitird desarrollar estrategias efectivas para
abordarlas. Segun Sodhi (2021), la localizacién de una planta es una
metodologia que ayuda a elegir la ubicacion, teniendo en cuenta el

costo y la participacién de mercado.

Las herramientas utilizadas incluyen factores de macrolocalizacion para
seleccionar la regién adecuada y factores de microlocalizacion para
elegir el area Optima. Por su parte, Chapman (2006) sefiala que al
evaluar un programa de produccion se deben considerar aspectos como
la materia prima, el mercado, transporte y mantenimiento para
desarrollar planes de produccién y determinar las cantidades minimas,

maximas y de inventario necesarias.
2.2.5Estudio del disefio de planta

El disefio de la planta abarca la disposicién de la maquinaria y los equipos de
procesamiento. y los departamentos de servicio en una instalacion industrial,
con el fin de ganar la mayor coordinacion y eficiencia de los recursos
(Hombres, Materiales, Maquinas y Métodos). Para disefiar la planta de
manera efectiva, se puede utilizar el método Guerchet, que permite identificar
los equipos y maquinaria estéticos y moviles que conforman la planta, asi
como los operarios y equipos de acarreo y establecer espacios exclusivos

para cada uno de ellos. (Bocangel, 2021).

Los problemas de disefio de la planta pueden perjudicar la productividad y
eficiencia operativa. Por lo tanto, es importante el disefio de la planta, ya que

afecta la destinaciéon de recursos y la eficiencia de la planta. (Sodhi, 2021)
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h| Determinar recursos
=

Ubicacion de las areas o Layout

Figura 3 Etapas del disefio de planta
Fuente: Tomada de disefio de la disposicién de la planta, por
Sodhi.

2.2.6Ingenieria del proyecto

La ingenieria de proyectos planifica y ejecuta de proyectos técnicos y de
ingenieria, incluyendo RRHH, el presupuesto y programacion, para tener un
buen resultado que cumpla con su propoésito. También es importante
considerar la seguridad del proyecto y reducir los riesgos referentes a
proyectos de ingenieria. (Pelayo & Ortega 2018)

Aungue los detalles pueden variar, las tareas generales a menudo incluyen:

e Analizar e interpretar los resultados del proyecto.

e Planificacion y prevision del proyecto.

e Adquisiciébn y gestion del personal, materiales y equipos
apropiados.

e Cooperacién con contratistas, proveedores y partes internas de la
empresa.

e Mantener el proyecto dentro del presupuesto.
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2.2.7Estudio organizacional y legal

Se busca identificar las capacidades operativas de la empresa para
comprender y evaluar sus fortalezas y debilidades. La investigacion legal se
ocupa de las disposiciones legales que se emplean a los elementos
administrativos de la empresa, incluidos los costos correspondientes, y

permite la implementacion fluida y oportuna del proyecto. (Mazi, 2017).

Para ello se precisa ser una pequefia 0 mediana empresa (PYME) que esté
regulada por la Ley N° 28015, con objetivos de formalizacién, competitividad
y desarrollo de las PYMEs y MYPEs. Es importante garantizar seguridad e
integridad fisica de los colaboradores durante su trabajo diario, se debe acatar

la Ley N° 29783 de SST, asi ofrecer capacitaciones adecuadas.
2.2.8Estudio econémico y financiero

La investigacion economico-financiera durante y después del analisis de
proyectos presenta mayor relevancia, pues toda gira en torno a analizar el
retorno financiero y medir la eficiencia financiera de los proyectos para lograr
resultados financieros positivos y aumentar la posibilidad de obtener mayores

ingresos financieros (Garcia. 2017).
2.3 Definiciéon de Términos Basicos
Oferta actual

Es el estudio de los principales productores, asi como también los sustitutos del

producto con base en producto o servicio (Ackermann, 2021).
Pronéstico de la demanda

Esto es para estimar el volumen de ventas del producto durante un periodo de
tiempo. Este pronéstico se calcula a partir de la demanda de todo el mercado y

luego predice el volumen de ventas del producto (Kapil, 2021).
Tamafio del proyecto

Expone la cantidad de producto o servicio, en unidades temporales, lo cual delinea
en relacion de su capacidad de generar bienes o prestar servicios, durante un lapso
determinado (Blokdyk, 2021).
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Disefio del proceso productivo

Incluye actividades seleccionadas, entradas y salidas de flujos de trabajo e insumos
y herramientas como materias primas, equipos y métodos para producir bienes y

servicios (Fontana & Rocchi, 2019).
Inversion

Una inversion es dinero que se destina a terceros, empresa o conjunto de acciones,

cuyo fin es entregar ganancias que produzca el proyecto (Marcelino, 2019).
Proyeccion de ventas

Es una estimacion de cuanto venderd una empresa en un determinado momento

en el futuro. (Briones, Espinoza, & Garcia, 2018).
Proyeccion de costos

Predecir la ganancia o pérdida potencial de un proyecto comercial. El prondstico
financiero incluye informacién que es valiosa para tomar decisiones comerciales y

puede ayudar a hacer ese pronéstico (Guerra, 2017).
VAN

El Valor Actual Neto (VAN) es usada para evaluar la factibilidad y rentabilidad de
proyectos de inversién. Se calcula restando flujos futuros de gastos e ingresos del
proyecto de la inversion inicial. Si la culminacion numérica resultante deviniera en

positiva, el proyecto seria considerada factible. (Argote, 2019).

TIR

La evaluacion de proyectos mediante el VAN es una forma recomendable de
evaluar proyectos. Se utiliza para analizar la factibilidad de un proyecto y determinar

la rentabilidad que se espera de la inversion (Argote, 2019).
Beneficio/Costo

La comparaciéon de beneficio con el costo del proyecto es una forma de determinar
su factibilidad. (Rus, 2022).
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CAPITULO llI

METODOLOGIA

3.1 Método y Alcance de la Investigacion

El método cientifico deductivo implica iniciar con una teoria general y luego
confirmarla mediante el andlisis de datos especificos. El investigador primero
examina el trabajo previo y las teorias existentes sobre el fendbmeno que esta
estudiando, y luego férmula y prueba hipotesis basadas en esas teorias.

Este enfoque se utiliza para evaluar la validez de la teoria y determinar si los

hallazgos son consistentes con ella.

Un enfoque cuantitativo se centra en recopilar datos y luego analizarlos para
examinar cualidades y actos que se pueden medir numéricamente (Sampieri &
Torres, 2018). Se realizé una evaluacion planificada de la poblacion de la provincia
de Huancayo para analizar su patrén de consumo de hamburguesas, considerando

diversos factores como los habitos alimenticios y las preferencias individuales.

El enfoque descriptivo describe el fendbmeno en un momento determinado y las
preguntas se basan en las variables, el plan de la investigacion es descubrir las
principales caracteristicas del grupo, sociedad o poblacion estudiada, Asi mismo es
un estudio transversal, en el que se comparan diferentes grupos de poblacion en

un solo momento.
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3.2 Disefio de lainvestigacion

El disefio de investigacion adoptado fue descriptivo y transversal, sin ser

experimental. y fue disefiado para evitar la manipulacién intencional de variables.

Se trata de no manipular deliberadamente la variable independiente para observar
su efecto en otras variables. La indagacion no experimental conlleva la observaciéon

de fendbmenos en el contexto natural y posteriormente su andlisis. (Bordens &

Abbott, 2021).

Se emplearéd el método de "estudio de prefactibilidad" como técnica de investigacion

para evaluar la viabilidad del proyecto.
3.3 Poblacion y muestra

3.3.1Poblacién

La poblacion consta de las cuatro provincias del Mantaro (Huancayo,
Chupaca, Concepcion y Jauja), el mercado objetivo esta entre las edades de
15y 64 afios que prefieren comida rapida y facil de cocinar, el publico objetivo

esdel NSEC,DyE.

Tabla 4 Proyeccion de la poblacion

Afo 2023 2024 2025 2026 2027
Provincia Huancayo 619528 629441 639512 649744 660140
Provincia Concepcién 54117 49788 45805 42140 38769
Provincia Jauja 86818 85950 85090 84239 83397
Provincia Chupaca 58510 58627 58744 58862 58979
Total 818973 823805 829151 834985 841285
Fuente: INEI

3.3.2Muestra

En la seleccion de la muestra representativa, se utilizé un nivel de confianza

del 95% y un margen de error del 5%, conforme a la siguiente férmula.
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_2:%p*g
ﬁf:

M

Z.? = 1.962 (seguridad del 95%)

p = proporcion esperada (5% = 0.05)
g=1-p(1-0.05=0.95)

d = precision (deseamos un 5%)
n=384.16 =385

La muestra es de 384.16 personas, que se redondean a 385 personas para
realizar las encuestas.

Siendo la poblacion del valle del Mantaro que al medio millén de personas,
tomar a toda la poblacibn como muestra seria extremadamente costoso,
demandaria mucho tiempo y esfuerzo. Por ello se hall6 la muestra por la

formula anteriormente mencionada.
3.4 Métodos y herramientas de recopilacion de datos.
3.4.1.Técnicas de Recoleccion de datos

Se realizo analisis de mercado para descifrar la receptividad y el potencial de
consumo de hamburguesas de alpaca por parte del puablico, tomando en
cuenta sus preferencias y habitos alimenticios.

Para el acopio de datos se usO un cuestionario online (Google forms)
estructurado de preguntas cerradas basado en las cuatro P del marketing
(producto, promocién, precio y plaza). Que proporciona informacion sobre la
aceptacion del producto, la eficacia de la publicidad, el precio y la voluntad de

compra del consumidor.
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3.4.2.Instrumentos de Recoleccion de datos

Hay varias herramientas de recolectar datos en el estudio de mercado, incluye
el cuestionario online (Google forms), hojas de observacién y datos

secundarios.
3.4.3.Trabajo de Campo

El levantamiento de la informacién de las hamburguesas comercializadas en
el valle del Mantaro fue realizado a las afueras de los supermercados,
mercados y tiendas especializadas, localizados en los distritos Huancayo
metropolitano pertenecientes a los NSE C, D, E el 15 y 25 de julio del 2023
en los horarios tomados al azar de: 10am a 9pm.

- Metro de Chilca — Chilca

- Plaza Real Plaza - Huancayo

- Tottus de Open Plaza — Huancayo

- Mercado Modelo — Huancayo

- Mercado la Moderna— Chilca

- Mercado Modelo — El Tambo
3.4.4.Revision documental

Especificamente, se examinaron reportes, boletines e investigaciones
disponibles en los sitios web del Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias
(SIEA), Instituto Nacional de Innovacion Agraria (INIA), Instituto Nacional de
Estadistica e Informética (INEI), Banco Central de Reserva del Peri (BCRP)
y Superintendencia Nacional de Aduanas y Administracién Tributaria
(SUNAT).

La informacién obtenida de estas fuentes permitié caracterizar el sector
productivo de la alpaca en el Peru, examinar la disponibilidad de carne de
alpaca a nivel nacional, identificar precios y costos de insumos, estimar la
demanda potencial del producto propuesto, y contar con datos oficiales sobre
aspectos econémicos y tributarios relevantes para la evaluacion de viabilidad

del presente estudio.
3.5 Instrumentos de Analisis de Datos

Se utiliz6 el software Excel
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CAPITULO IV
DESARROLLO DEL ESTUDIO

4.1. Estudio de mercado

4.1.1. Aspectos del estudio de mercado
4.1.1.1 Definicion del negocio

El negocio tiene el objetivo de fabricar y distribuir hamburguesas
congeladas de alpaca, rico en proteinas, fibras y minerales. Este
producto es facil de adquirir y no requieren mucho esfuerzo para
su compra. Se venderan en bolsas de 4 unidades de 100 gramos

cada una, a través de minoristas y consumidor final
En torno a los niveles del producto se tiene:

* Producto béasico: Hamburguesa de alpaca es un alimento que

cumple con la funcién de saciar el hambre.

e Producto real: El producto presenta una bolsa de 4
hamburguesas de 100 gramos cada una. La bolsa tiene el
nombre de la marca, las caracteristicas del producto, y el
contenido neto en la parte delantera. En el reverso del
envoltorio la informacion nutricional, formas de preparacion e

informacion identificatoria de la empresa.

* Producto aumentado: disponibilidad en supermercados y

tiendas, presenta certificados y un control de calidad
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41.1.2

Posicion arancelaria NANDINA, ClIU

La clasificacion industrial internacional uniforme asigna a las
hamburguesas de alpaca el cédigo ClIU C1010, lo que indica

gue su funcién es atender la necesidad de alimentacion.

La partida arancelaria es segun la SUNAT (2022) donde
menciona a las hamburguesas de las partidas 0202.30.00.90
con el nombre de “hamburguesa 100% carne, 75 gramos,
congelado "y 1902.30.00.00 “hamburguesa apanada, empacado
en bolsas de polietileno” la cual nos permite investigar y

diferenciar a las demas partidas de embutidos.

4.1.1.3 Atributos del producto

41.1.4

La hamburguesa es un alimento utilizado en diversos platos,
aunque es comun encontrarlo en sandwiches o parrillas debido
a su facilidad de consumo en cualquier momento del dia. La
carne de alpaca, usada para producir hamburguesas, es un
recurso importante en el pais ya que es una de las carnes baja

en grasa y colesterol, con un alto grado de proteinas.
Bienes sustitutos y complementarios

Las alternativas a las hamburguesas de alpaca se dan en la
tabla 5.
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Tabla 5 Bienes Complementarios y sustitutos

Bienes Sub Definicion
Hamburguesa de pollo,
directos pavo, cerdo, res y de
. vegetales.
Sustitutos Oro tipos de embutidos
indirectos como salchichas,

chorizos y otros.
Hamburguesa que esta
directo junto al pan, salsas y
ensaladas.

Complementarios Complementarias
hamburguesas con papas
fritas, chorizos, huevo y
entre otros.

indirecto

Nota: Bienes que se puede complementar y sustituir a las
hamburguesas. Tomado de Estudio de Prefactibilidad para la
implementacibn de una planta de hamburguesas de falafel
congeladas. Por Bustamante & Negron, 2021, p 8.

4.1.1.5 Determinacién del segmento geografico y demogréafico

Se eligié el valle del Mantaro como area de estudio, que
comprende las localidades de Huancayo, Chupaca, Jauja y

Concepcion

El publico objetivo esta dirigido a los sectores econémicos NSE
E, C y D debido a su poder adquisitivo y su crecimiento en los
tltimos afios. La segmentacion demogréfica, segun el Instituto
Nacional de Estadifica e Informatica INEI (2018), el 64% de la
poblacion, que comprende la escala de edad entre 15y 64 afios,

de ambos sexos.

La cantidad de poblacion del valle del Mantaro tomando las
proyecciones del Instituto Nacional de Estadifica e Informéatica

INEI (2020) se presentan en la tabla 6.
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Tabla 6. Proyeccion de la Cantidad poblacional del valle del

Mantaro

Afo 2023 2024 2025 2026 2027
Provincia Huancayo 619528 629441 639512 649744 660140

E[)Or:’ég;'gén 54117 49788 45805 42140 38769
Provincia Jauja 86818 85950 85000 84239 83397
Provincia Chupaca 58510 58627 58744 58862 58979
Total 818973 823805 829151 834985 841285

Nota: La proyeccion poblacional hasta el afio 2027. Tomada de

Instituto Nacional de Estadifica e Informatica.

El segmento socioeconémico de la regidn Junin segin APEIM
(2020) informa que, segun la Encuesta Nacional de Hogares
forjado por el INEI, donde se demuestra que en la tabla 7 la

region Junin el 93.8% se encuentraen el NSEC, Dy E.

Tabla 7.Segmentacion socioecondmica de la region Junin

NSE NSEC NSED NSEE Muestra =1Of

Regién Total AB (%)

JUNIN 100% 6.20% 17.00% 23.80% 53.00% 5483 1.30%

Nota: El porcentaje de los segmentos socioecondémicos. Tomado de
Niveles Socioeconomicos. Por APEIM, 2020.
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4.1.2.Andlisis de la Demanda

La demanda se analiza utlizando datos historicos como
referencia, sin embargo nos hace falta data de exportacién,
importacion, consumo y manufactura de hamburguesas de
carne de alpaca, la cual utilizaremos datos sobre alternativas
como hamburguesas de ternera y la configuracion porcentual de
la poblacion donde esta la mayor cantidad de consumidores
directos de las 4 provincias el valle del Mantaro, e virtud al nivel
socio-econémico y de edad entre 15 a 64 afios, y por ultimo se
aplicara encuestas para vislumbrar la demanda objetiva del
proyecto.

Importacion y Exportacion

Para recopilar informacion sobre importacién y exportacion, se realizaron
investigaciones sobre las partidas arancelarias correspondientes, segun
codigo de identificacion para realizar una exportacion e importacion, cuyas
partidas son, 0202.30.00.90 y 1902.30.00.00 que representan a

hamburguesas de carne.
Importacion

En la tabla 8 se anuncia que se cuenta con importaciones de diferentes paises

y de manera creciente e incremental segun va creciendo los afios.

Tabla 8 Importaciones de hamburguesas en el Perd

Afo  Hamburguesas (t)

2016 302
2017 352
2018 505
2019 587
2020 689

Nota: Tomado de Importaciones de hamburguesas, 2016-2019,
por SUNAT, 2023
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Exportacion

Como se observa en la tabla 9 la exportacion es minima y nula en otros

afos hasta la evaluacion del 2020.

Tabla 9.Exportaciones de Hamburguesas en el Peru

Afio Hamburguesas
(t)

2016 0

2017 0

2018 0

2019 0

2020 0

Nota: Tomado de Importaciones de hamburguesas de bovina,
2016-2019, por SUNAT, 2023

Produccién anual de hamburguesas

Segun las estadisticas, la produccién de hamburguesas del pais en Peru
segun Romero y Varas (2022) nos dice que la producciéon nacional de
hamburguesas aumento de produccién cada afio. La tabla 10 se

encuentra las toneladas manufacturadas del 2016 hasta el 2020.
Produccion de Hamburguesas en el Peru.

Tabla 10.Produccién de hamburguesas en el Peru

Afo Hamburguesas (t)

2016 7285
2017 7221
2018 5977
2019 7865
2020 9650

Nota: Produccion de hamburguesas en el Perl obtenida del
estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta de
hamburguesa congelada de anchoveta (engraulis ringens), por
Romero & Varas, 2022.
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Demanda Interna Aparente

Para dirimir la demanda interna aparente se coge los datos desde el afio
2016 hasta el 2020 la cual se sustenta en la formula siguiente: Demanda
Interna Aparente (DIA) = Produccién + Importacion — Exportacion, la cual

se identifica en la tabla 11.

Tabla 11. Demanda interna aparente

Afio Importacion  Exportacion  Produccién Hamburguesas

t) t) (t) )

2016 302 0 7285 7587
2017 352 0 7221 7574
2018 505 0 5977 6483
2019 587 0 7865 8452
2020 689 0 9650 10338

Fuente: Elaboracién propia.

4.1.3. Demanda del Proyecto
4.1.3.1 Proyeccién de la Demanda Interna Aparente
La Demanda Interna Aparente hallada anteriormente; tiene una
relacion directa con el desarrollo demogréfico peruano. Después,
se analizard cuantitativamente la regresion para encontrar el
método de proyeccidon mas pertinente. De la tabla 12 se eligio la

regresion lineal.

Tabla 12. Andlisis de coeficiente de determinacién (demanda)

Regresion Coeficiente
Lineal 0.4911
Exponencial 0.5295
Logaritmica 0.4908
Polinédmica 0.8967

Nota: El andlisis de coeficiente lo obtuvimos mediante el analisis
del Excel.

La ecuacion de regresion lineal es:

y = —=57263.064 + 0.002.X
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Aplicando la ecuacién obtuvimos la tabla 13 la cual nos muestra

la demanda en cantidades de toneladas y Kilogramos para cada

periodo del Proyecto hasta el 2027.

Tabla 13.Demanda Interna Aparente hasta el 2027

Demanda Demanda
Afio PobIa_cic')n Interna Interna
Pera (Miles) X Aparente Aparente
(TM) en Kg

2016 31488625 7587 7587426
2017 31826018 7574 7573686
2018 32162184 6483 6482745
2019 32495510 8452 8451909
2020 32824358 10338 10338354
2021 33149016 11007 11006984
2022 33470569 11669 11669219
2023 33788589 12324 12324178
2024 34102668 12971 12971020
2025 34412393 13609 13608895
2026 34718378 14239 14239068
2027 35020909 14862 14862128

Fuente: Elaboracion Propia.

4.1.3.2 Resultado de las encuestas

Gréfica 1 ¢Ud. consume hamburguesas de algun tipo de carne?

@ NO
® sl

Resultado: La pregunta filtro fue si se consumia hamburguesas,

continuaron con las respuestas los que marcaron si. Siendo un

total de 79.1% los que si consumen hamburguesas de algun tipo

de carne.
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¢ En qué distrito vive?

Resultado: Los 385 encuestados se noté que 39.11% de la
poblacién es de Huancayo, el segundo con 25.40% ubicado en
El Tambo, y el tercero fue el distrito de Chilca. Concluimos que
el publico objetivo esta ubicado en Huancayo, El Tambo y Chilca.
También son de importancia creciente los distritos que tienen
més de 15 mil habitantes como: Huancan, Sapallanga,

Pilcomayo, Sicaya

Grafica 2 ¢Grado de Instruccion?

@ Primaria complata

@ Secundaria completa

@ Carrera Técnica completa

@ Carrera Universitario completa
@ Postgrado completo

¢Resultado: La mayor parte de encuestados presenta educacion
universitaria completa, seguida de la poblacién con grado de
postgrado, ¢éle siguen los egresados de carreras técnicas y luego los
gue solo tienen secundaria completa?
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Gréfica 3 ¢ Cual es su género?

@ Femenino
@ Masculino

¢Resultado: Del total de encuestados se obtuvo que el 58% es
masculino y la diferencia femenina.

Gréfica 4 Seleccione el rango de su edad

3

Resultado: De los encuestados el 30.7% se encuentra en la

@® 15-25 afios
@® 21-30 afios
© 31-44 arios
@® 44 afios a mas

categoria de 44 afios a mas la cual tiene mayor poder
adquisitivo, le sigue las personas entre los 31 a 44 afios con ello
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se configura un rango de consumo mas especifico. Lo cual nos

indica que mas de la mitad son adultos padres de familia.

Gréfica 5 ¢ Cual es el ingreso familiar que percibe

mensualmente?

@ Menos de S/1000
@ 5/1000 — S/2000
@ S/2000 — S/3000
@ 5/3000 a mas

Resultado: Se obtuvo que el 31.4% tiene ingresos mayores a
S/3000, 29.4% tiene ingresos entre a S/1000- S/2000 y 22.9%
de ingresos entre S/2000 a S/3000.00.

Gréfica 6 ¢Cuéantas personas conforman tu hogar?

@® Solo 01
@®Dec2a4
@ Debat

® Masde 6
1\
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Resultado: La mayor parte de familias encuestadas tienen de 2
a 4 integrantes por familia le siguen las familias que tienen de 5

a 6 integrantes por familia.

Gréfica 7 ¢Quién toma la decision para comprar

hamburguesas?

@® Abuelos
® Mama
© Papa
@® Tio (a)
@ Hijo(a)

Resultado: De los encuestados el integrante de la familia que
tiene la decisién de compra es la mama, le sigue el papa y por
altimo el hijo.

¢ Por qué?

A la pregunta porque, las repuesta comun es por la facilidad de

preparacion, porque la madre es responsable de las compras,
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Gréfica 8 ¢Qué marca de hamburguesa consume con mayor

frecuencia?

@ Bredt — hamburguesa. ..
@ Bells — hamburguesa. ..
@ San Fernando — hamb. ..
@ Rancheras — hamburg. ..
@ Redondos — hamburg. ..
@ Oregon Foods — hamb. ..
® Suiza

@ rico pollo
@® casera

15§

Resultado: De los encuestados el 31 % consume San Fernando
de pollo y el 12.5% consume hamburguesa redondos de res y
cero, le sigue hamburguesa Bells de pollo, la hamburguesa Bredt
de carne de res y rancheras de res con un 8.6 como marcas de
gran aceptacion en el mercado del Valle del Mantaro.

¢ Por qué?

Los consumidores prefieren tales hamburguesas por el sabor y
calidad del producto.
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Grafica 9 ¢En qué presentacion de hamburguesas es el que

compra mas?

@® 2 unidades
@® 4 unidades
@ 6 unidades
® S unidades
/- @ 10 unidades

® 12 unidades
® 14 unidades
® 16 unidades

Resultado: Se vio que el 27% compraria hamburguesas en
presentacion de 4 unidades y muy cerca le siguen la
presentacion de 6 unidades y luego la de dos unidades.

Grafica 10 ¢ Cuantas hamburguesas compra por persona en

promedio al mes?

@12
® 34
® 56
® 6-amas
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Resultado: De los encuestados 51% consume de 1 a 2
hamburguesas por mes, y con el 34% los que consumen de 3 a

4 hamburguesas por mes.
¢ Por qué?

Se muestra la preferencia de consumo por el gusto de las
hamburguesas, la frecuencia de su consumo se da por la falta
de confianza si la hamburguesa es saludable comerla todos los
dias, otros indican que se debe variar la comida, esta la facilidad
de preparacion y su bajo precio.

Gréfica 11 ¢Donde realiza la compra de estos productos con

mayor frecuencia?

@ Ferias locales

@ Delivery

@ Tiendas especializadas
@ Bodega

@ Puestos de mercado
@ Supermercado

@ Minimarket

® Tiendas de comida

@ Pollerias

12

Resultado: De los encuestados el 40.1% quieren comprar en

supermercado y el 15 % en bodegas.
¢Por qué?

Lo principal es la cercania, luego estan el precio la calidad y la

disponibilidad.
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Gréfica 12 Sabiendo que la carne de alpaca contiene en
promedio 20.49% de proteina, minerales, en comparacion con
otras carnes es la que contiene menos grasas y es criada
ecolégicamente ¢Usted consumiria hamburguesas de alpaca
con sabor a huacatay?

@ Si
® No

Resultado: De los encuestados que, si consumen
hamburguesas de carne, los que si consumieran hamburguesas

de alpaca representan el 89 %

¢,Con qué grado de intensidad usted compraria la hamburguesa?
Siendo el 1 probablemente lo compraria y 10 de todas maneras lo

compraria

Resultado: Las respuestas se muestran en la tabla 14, donde se

hall6 el promedio de la intensidad de compra.

65



Tabla 14. Factor de intensidad de compra

Valor Frecuencia Valor X,
frecuencia
1 9 9
2 29 59
3 14 41
4 16 63
5 41 204
6 59 353
7 34 238
8 70 562
9 11 102
10 25 249
Total 308 1880

Porcentaje = ((1880/308) /10) *100 = 61.03%

Nota: El factor de intensidad de compra es de 61.03%

Gréafica 13¢Cuantas hamburguesas de carne de alpaca
compraria por persona en promedio al mes?

® 112
® 34
O 56

l ® 6-amas

Resultado: De los encuestados el 42.6% consumiria de 1 a 2
hamburguesas en el mes, con el 36.8%los que consumen de 3 a 4
hamburguesas por mes y con un 14.7% los que consumen de 5 a
6 hamburguesas por mes. Ya sea por las caracteristicas del

producto el consumo se ve incrementado.
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Gréfica 14¢En qué presentacion de tamafio le gustaria consumir
esta hamburguesa?

® S0qar

®c0ar

@ 85gr

@ 100qgr

® 120qr

® 150qr

® 200 qgr

® 250 qgr

@ 300 qgr

@® Laguevengaenlash._.

Resultado: De los encuestados los consumidores prefieren
hamburguesas individuales de 100 gramos seguidas de las que
pesan 50 gramos, le siguen las de 60 gramos y las de 85 gramos.

Gréafica 15¢,Qué valoraria mas de esta hamburguesa de carne de
alpaca?

43 (31.6%)

85 (62.5%)

Composicion

0,
nutricional 72 (32.9%)

48 (35.3%)

Bajo en grasa
Marca

Presentacién
0 50 100

Resultado: De los encuestados los consumidores valoran mas el
sabor, la composicion nutricional, que tiene pocas grasas, y el
precio.
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Gréfica 16De comercializarse las hamburguesas de alpaca
¢ Hasta cuanto estaria dispuesto a pagar por esta
presentacion? (Presentaciones de 4 unidades)

@ De S/1000a S/ 1500
@ De S/16.00a S/.20.00
@ De S/21.00a S/ 2500
@ De S/2500a S/ 30.00

Resultado: De los encuestados los consumidores que piden que
el producto cueste de 10 a 15 soles son el 67%, le preceden los

que piden gue cueste entre 16 a 20 soles.
4.1.3.3 Demanda del proyecto

Los requisitos del proyecto se estiman en los siguientes items
de la tabla 15, obtenido de los analisis anteriores y el producto

de las encuestas.
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Tabla 15. items para la demanda del proyecto

items para la demanda del proyecto

N° Items Definicion Porcentaje
1 El segmento Las 4 provincias del valle del Mantaro 2%
geografico
2 El nivel socio Que se representa en los sectores 94%
econdémico NSEE,CyD 0
3 E(Ija:jango de Entre las edades de 15 a 64 afios 64.00%
Se obtuvo de la encuesta: ¢Con qué
La intensidad grado de intensidad usted compraria
4 d la hamburguesa? Siendo el 1 61.03%
e compra :
probablemente lo compraria y 10 de
todas maneras lo compraria.
Se obtuvo de la encuesta: ¢Usted
consumiria hamburguesas de alpaca
5 La intencibn con sabor a diferentes especies de la 58.83%

de compra region? Multiplicado por el porcentaje
de los que estarian dispuesto a pagar
entre el rango de 11.00 a 15.00 S/,

Fuente: Elaboracion propia.

La cuota de mercado maxima inicial para una nueva empresa en
la industria de la hamburguesa es ignota, que depende de
factores como la estrategia de marketing de la empresa, la
competencia existente y el tamafio del mercado objetivo. Segln
Marquet Research Future, en el ambito global de las
hamburguesas preelaboradas experimentd una valoracién de
4,8 mil millones de doélares en 2018, con proyecciones que
apuntan a alcanzar la cifra de 7,3 mil millones de dolares para el
afio 2024, con tasa de crecimiento compuesto anual del 6,7%.
Por ello, una nueva empresa en el mercado puede esperar
captar una pequefia parte del mercado inicialmente, con la
posibilidad de captar una cuota mayor con el tiempo a medida
gue se establece y construye una base de clientes leales. La
siguiente fase implica la obtencién de la demanda del proyecto,
procediendo mediante la multiplicacion de todos los coeficientes
porcentuales previamente expuestos con la demanda interna

aparente proyectada hacia el afio 2027, obteniendo la tabla 16.

69



Tabla 16. Calculo de la demanda del proyecto

Poblacion . - . Demanda
del Poblacion . Intencién Intensidad P
. Demanda el valle entre 15y ) vaell ) de de % Demap_da especifica
Afo del Socioeconémico L . especifica (Bolsade
(kg) Mantaro 64 CDVE compra compra Participacion (kg) 4
% afios % DY % % 9 .
o unidades)
2023 12324178 2.5% 64% 93.80% 58.83% 61.03% 20.00% 13282 33204
2024 12971020 2.5% 64% 93.80% 58.83% 61.03% 21.40% 14957 37393
2025 13608895 2.5% 64% 93.80% 58.83% 61.03% 22.90% 16791 41978
2026 14239068 2.5% 64% 93.80% 58.83% 61.03% 24.50% 18799 46996
2027 14862128 2.5% 64% 93.80% 58.83% 61.03% 26.22% 20995 52486

Fuente: Elaboracion propia.

4.1.4. Analisis de la oferta

4.1.4.1 Empresas productoras y comercializadoras

En el sur del Pert hay restaurantes donde lo preparan de

manera artesanal como Arequipa, Huancavelica y Cuzco. Sin

embargo, es poco el valor agregado que se le da a la carne de

alpaca, en la tabla 17 se observa las empresas.

Tabla 17. Empresas productoras

Empresa

Descripcion

Empresa

Aycha

Andean

S.A.C.

Hamburguesa

de alpaca
Paco's
Burguer

Se encuentra en la region Lima, San Borja, nace por un
interés de mejorar la salud, siendo una carta proteica,
bajo en grasas y ecologico. Tiene productos como
Charqui, diferentes tipos de jamon, carne de alpaca,
lomos, fibra de alpaca y entre otros derivados.

Las hamburguesas de carne de alpaca al 100% son
fabricados en la miniplanta de la Asociacion de
productores Agropecuarios piedras negras
Huancavelica- Huancavelica se encuentra disponible en
4,8y 10 unidades cada uno de 100 gr. También produce
corte de bistec, brazuelo, pierna y otros.

Fuente: Elaboracién propia.
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4.1.4.2 Participacion del mercado de la competencia
No hay competidores directos, por ende, se consideran las
principales cadenas de hamburguesas del Perd. Tomando en
cuenta que nuestra futura competencia directa que es San
Fernando tiene el 32 % del mercado segun la encuesta realizada

de las marcas que mas consumen.

4.1.5. Anélisis FODA
4151 PESTEL

Factor politico

La inestabilidad politica se da por la pugna entre ejecutivo y
legislativo, (Portafolio, 2023). La pandemia contrajo
consecuencias como la pobreza en el Perq, la calidad del
servicio gubernamental, la salud, la educacién permitird el
crecimiento econdmico y rebajar la pobreza en el Peru. (Banco
Mundial, 2023)

Si bien hay politicas gubernamentales de apoyo al ganadero
alpaquero, esto no se refleja en su competitividad, algunas
politicas publicas para mejorar los productos derivados de la
alpaca son: El Programa de Desarrollo Productivo Agrario Rural
(Agro Rural), Fondo Agro Peru y los CITE.

Hay un apoyo creciente a la ganaderia mediante la ley: Ley N°
24051 — Proclama de interés nacional el fomento de la ganaderia

bovina, cebuina, bufalina y de camélidos sudamericanos.

Factor econémico

La situacion econémica del Per(, segun el ministerio de
Economia y Finanzas (2023) prevé la expansion de la economia
en un 2.5% siendo favorable el crecimiento debido a los
indicadores que estdn mejorando la economia, favoreciendo las
exportaciones, la reactivacion de los sectores del turismo y con
el apoyo de diferentes programas para reactivar la economia a
nivel regional y sectorial, especialmente en zonas con conflictos
sociales. Asi mismo, la inflacion provocada por la subida de los

precios para el 2023, de acuerdo con El Banco Central de
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Reservas del Per( (2023) menciona que tuvo un crecimiento a
uno de 0.32% en el mes de mayo y un 7.89% en los ultimos doce
meses, sin embargo, en el primer trimestre el crecimiento
econdmico se redujo en un 0.4% esto debido a ausencias de
proyectos mineros, conflictos sociales, la elevada inflacién vy
caida de exportaciones tanta minera como agropecuaria.
(BCRP, 2023)

Factor social

El sector de las hamburguesas en el territorio peruano ha
experimentado un incremento sostenido a lo largo de los afios
recientes, impulsada por la tendencia de consumo a domicilio y
la variedad de opciones disponibles, desde las tradicionales de
carne hasta alternativas vegetarianas y veganas, que han
encontrado un nicho en el mercado nacional. Tan solo en el 2023
se consumieron 18,735 hamburguesas por delivery en todo el
Peru, destacando el uso de ingredientes locales y la fusién con
sabores de la gastronomia peruana. A raiz de la pandemia
surgieron las dark kitchens, que ofrecen hamburguesas
practicas y de calidad tipo comida rapida. De cara al futuro, se
espera que continle aumentando la ingesta de alimentos con
propiedades salubres y benéficas en el pais, tendencia en la que
las hamburguesas, especialmente las elaboradas con
ingredientes de alta calidad, tienen un potencial por desarrollar.
(Mercado Negro, 2023)

La carne de alpaca es un recurso estratégico para mejorar la
nutricion deficiente de muchos peruanos y las condiciones de
vida de los criadores en la altura. (DESCO, 2023)

Factor tecnoldgico

La tecnologia para procesar alimentos actualmente cuenta con
un mayor alcance para mejorar la calidad, asi mismo se adapta
a las diferentes necesidades de los tipos de consumidores, ello
permite contar con una tecnologia que impacta positivamente
para la produccion de materiales y productos en la industria
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4152

(Peru21, 2023), también por parte del Ministerio de Produccién
estd promoviendo la digitalizacion a las empresas que les
permita contar con la web 2.0 y para ello se respalda con
tecnologias y herramientas que permiten contar con una
integracion, produccién y alcance de logistica eficaz.
(CONCYTEC, 2023).

Analisis De Porter
Rivalidad entre competidores existentes

Numero de competidores: Actualmente no hay competidores
directos en este mercado, al ser un producto nuevo e innovador.

Esto reduce la rivalidad.

Crecimiento del sector: Al introducir una nueva categoria de
producto hay posibilidad de expandir el mercado total. Esto

también disminuye la rivalidad.

Costos fijos: Los costos de instalacion de planta y equipos son

relativamente fijos. Esto elevaria la presion para competir.

Diferenciacion: Al ser pioneros, tienen la oportunidad de lograr
una fuerte diferenciacion de marca y lealtad del consumidor.

Esto baja la rivalidad.

Barreras de salida: No existen barreras de salida significativas
en esta industria. Facilita el abandono del mercado si fuese

necesario.

Grupos empresariales: No se prevé la formacion de grupos o

alianzas de productores que eleven la rivalidad.

Amenaza de nuevos participantes

Inversiones de capital: Se requiere una inversion media para
instalar un establecimiento industrial de carne de alpaca y
cumplir con estadndares sanitarios. Esto puede limitar nuevos

entrantes.
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Insercidn a canales de distribucion: Al ser un producto nuevo en
el mercado, no hay canales desarrollados de distribucion

mayorista y Retail. Esto representa una barrera media.

Politicas gubernamentales: El marco regulatorio para nuevos
productos carnicos no es restrictivo. So6lo aplican controles

sanitarios estandar. Es una barrera baja.

Represalias esperadas: Al no haber actualmente productores
dominantes, no se prevén represalias agresivas. Esto reduce las

barreras.

Diferenciacion de producto: Al ser una innovacion (hamburguesa
de alpaca), hay oportunidad para diferenciarse y obtener lealtad

de marca. Esto facilita el ingreso.

Identificacibn de marca: La carne de alpaca no tiene fuerte
posicionamiento. Una nueva marca puede lograr identidad

propia en el mercado. Es una barrera media-baja.

Amenaza de productos sustitutos

Propension del comprador a sustituir: Al ser un nuevo producto,
aun no hay hébito de consumo formado que fidelice a los

compradores. Esto hace alta la amenaza de sustitucion inicial.

Precios relativos: Las hamburguesas de alpaca se posicionarian
en un rango premium, mas altos que las sustitutas de pollo o res.

Esto eleva la amenaza de sustitucion si el precio es excesivo.

Nivel percibido de diferenciacion: Al ser una innovadora
propuesta gastronémica en base a alpaca, tiene potencial para

lograr una alta diferenciacién. Esto disminuiria la sustituibilidad.

Disponibilidad de sustitutos cercanos: Existe disponibilidad de
hamburguesas de pollo y res a precios competitivos.

Representan una amenaza alta de sustitucion cercana.

Costos de cambio del comprador: Los compradores no enfrentan

costos significativos por cambiar entre opciones.

74



Poder de negocidn de los proveedores

Concentracion de proveedores: Los proveedores son los
productores de carne de alpaca. Existe una atomizacién, sin
dominio de pocos grandes. Esto disminuye su poder de
negociacion.

Grado de dependencia: Al no haber actualmente otros
compradores de carne de alpaca con ese fin, la dependencia del
proveedor es alta.

Poder de los proveedores para integrarse verticalmente: Los
productores de carne tienen poco poder para integrarse
verticalmente en esta industria.

Costos de cambio de proveedor: No hay costos significativos en
variar de proveedor de materia prima. Esto también disminuye
su poder de negociacion.

Amenaza de proveedores de integrarse horizontalmente: El
riesgo de que los proveedores de carne se integren
horizontalmente para producir hamburguesas es bajo, por no ser

su rubro.
Poder de negociacion de los clientes

Concentracién de compradores: Inicialmente los canales serian
minoristas y consumidor final. No existe un alto grado de
concentracion entre los compradores potenciales. Esto reduce
su poder de negociacion.

Volumen de compra: Al ser un producto nuevo, los volimenes
de compra serian bajos inicialmente. Esto también limita el poder
de negociacion de los compradores.

Posibilidad de integracion vertical: Es poco probable que los
compradores busquen integrarse verticalmente en la
produccién. Esto no representa una amenaza.

Costos de cambio: Los compradores no enfrentan altos costos
por cambiar de un proveedor a otro. Tienen flexibilidad. Esto

aumenta levemente su poder.
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4153

Disponibilidad de informacion: Al ser un mercado nuevo, la
informacion disponible para los compradores es baja. Esto

reduce su poder de negociacién con los productores.

FODA

El analisis FODA brinda un soporte y cimientos a la planeacién
estratégica para la organizacion o empresa, por ello evaluar los
puntos débiles y fuertes sean internos o externos que tiene la
empresa, asi mismo se logra identificar las fortalezas,
debilidades, amenazas y oportunidades siendo estas peculiares

y particulares de cada organizacion. (Ramirez, 2017)

El examen intrinseco se origina en las virtudes y carencias
inherentes a la entidad empresarial, mientras que el examen
extrinseco se funda en las oportunidades y amenazas presentes
en el ambito comercial y geografico al que se aspira incursionar.
Todo ello permite plantear mejores estrategias para poder
mitigarlo mediante las fortalezas de la empresa. La tabla 18 se

muestra el analisis FODA.
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Tabla 18 Analisis FODA

Andlisis FODA

Fortalezas

Oportunidades

Debilidades

Amenazas

F1: La carne de alpaca destaca por su excelente calidad y su alto
valor nutricional. Es una carne magra, con un contenido reducido
de colesterol en comparacion con otras variedades.

F2: Produccién local en el Valle del Mantaro. Apoya a los
productores locales de alpacas.

F3: Producto novedoso y Unico. Las hamburguesas de alpaca
atienden a un nicho de mercado poco explorado.

O1: Existe una creciente solicitud de productos naturales y
organicos. La alpaca se cria en libertad y su carne se considera
natural.

02: Aumento del turismo gastronémico en Perl. Los turistas
buscan experiencias culinarias nuevas.

03: Posibilidad de expansién a nuevos mercados fuera de Junin.

D1: Costos de produccién mas altos comparados con carne de res
o pollo. La cria de alpacas es mas costosa.

D2: Poco conocimiento del producto a nivel local e internacional.
Se requiere invertir en mercadotecnia.

Al: Competencia de hamburguesas de otros tipos de carne mas
baratas. -Incremento en los precios de los alimentos para alpacas.
Puede encarecer los costos.

A2: Normatividad sanitaria al introducir la carne a nuevos
mercados.

A3: Oferta limitada de carne de alpaca con la debida calidad.

Fuente: Elaboracién propia.
Estrategias FO:

Aprovechar creciente solicitud de productos naturales vy
organicos. La alpaca se cria en libertad y su carne se considera
natural. (O1) promocionando los atributos Unicos de calidad y
valor nutricional (F1).

Impulsar el turismo gastronémico en la region (0O2) ofreciendo
degustaciones y promocién de las hamburguesas de alpaca
como producto gourmet Unico de la zona (F3).

Estrategias DO:

Implementar estrictos controles de calidad (D3) para aprovechar
la tendencia de productos naturales y diferenciarse de carnes
tradicionales (O1).

Establecer alianzas con redes de restaurantes locales (D2) para
ofrecer las hamburguesas de alpaca y darlas a conocer entre
turistas nacionales y extranjeros (02).

Estrategias FA:
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Posicionar las hamburguesas de alpaca como un producto
premium y saludable (F1) para contrarrestar la competencia de
carnes mas econémicas (Al).

Buscar la certificacion y sellos de calidad (F2) para cumplir con
regulaciones de nuevos mercados (A2).

Estrategias DA:

Implementar estrictos controles de costos y de eficiencia en la
cadena de produccion (D1) ante eventuales incrementos en
insumos para alpacas (A2).

Establecer alianzas estratégicas con distribuidores en nuevos
mercados (D2) para facilitar la introduccion del producto
cumpliendo con normativas (Al).

4.1.6. Las 4 p del Marketing

416.1

Producto

Definicion técnica del producto: La bolsa en cuestién contiene 4
unidades de hamburguesas de alpaca congeladas, compuestas
principalmente de carne de alpaca (mas del 90%). Por lo tanto,
el producto esté clasificado bajo la ClIU C1010, que se refiere al

procesamiento y conservacion de carne.

Tabla 19.Especificaciones Técnicas

Especificaciones técnicas del producto

Caracteristicas

técnicas Unidad
Hamburguesa

Producto Final

Disefio de Bolsa

Peso 100 gr
Didmetro 110 mm
Espesor 10 mm
Hamburguesas 4 unidades

Medidas Bolsa

Papel encerado entre
hamburguesas
Color

Parte frontal - hamburguesas de
carne de alpaca

Parte trasera

115 mm ancho- 240 mm largo

110 * 110 mm

Marca en un campo de 40% de la
Bolsa

Informacion de las propiedades
Contenido y nutrientes
Propiedades del producto

Recomendaciones para su
almacenamiento

T° es de -18° conservacion
Recetas

Fuente: Elaboracion propia.
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Composicién  del

producto:

Es

composicion de las hamburguesas.

Tabla 20. Composicién de una unidad de hamburguesa.

importante mencionar

Por cada 100

Composicion ar Porcentaje
Carne de alpaca 90.0 Gr 90.00%
Sal 15 Gr 2.00%

Harina 7.0 Gr 7.00%
Pimienta 04 Gr 0.00%
Huacatay en polvo 05 Gr 1.00%
Polifosfato de sodio 0.2 Gr 0.00%
Sorbato de sodio 0.2 Gr 0.00%
Eritorbato de sodio 0.2 Gr 0.00%
TOTAL 100.0 Gr 100.00%

Fuente: Elaboracion propia.

la

Segun la tabla 20 se muestra la cantidad de cada ingrediente y

el porcentaje que se requerido para el producto final.

Disefio grafico del producto:

Unidades

4100 GR
Cada una

100 % carne

e

Figura 4 Disefio frontal de la bolsa
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4.1.6.2

Regulaciones técnicas al producto:

Un marco normativo se constituye como un compendio de
disposiciones legales y regulaciones que delinean los
estdndares que un producto debe satisfacer para ser
considerado apto para el consumo humano. En el ambito
alimentario, la normativa RM 591-2008/MINSA establece
parametros de calidad e inocuidad microbiol6gica exigidos a los
alimentos frescos y congelados. Esta regulacion fija limites para
la presencia de microorganismos como moho, Staphylococcus
aureus y Salmonella en las muestras de alimentos, rechazando
los lotes que superen dichos umbrales en un nudmero
determinado de muestras. Asimismo, las normativas técnicas
referentes al envasado y etiquetado de productos alimenticios
en el Pery, delineadas en la NTP 209.038:2009, y la Ley No.
30021, La promocion de una alimentacion saludable para nifios

y adolescentes complementa este marco normativo.
Precio

En los Ultimos tiempos, los precios de las hamburguesas han
mantenido una estabilidad constante y sin cambios

significativos.

Dado que hay diversas opciones de hamburguesas, tanto de
carne como vegetales, ahora vamos a analizar como han
evolucionado los precios para los consumidores en el mercado,

como se muestra en la tabla 21.
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Tabla 21 . Andlisis de precios segun marca

unidades . . Peso Peso
Precio del precio e

Hamburguesa por o neto  unitario

L. producto  unitario

presentacion engr engr
REDONDAS de Pollo 14 12.45 0.89 840 60.0
Pollo y Pavo SAN FERNANDO 14 12.49 0.89 965 68.9
SAN FERNANDO La Casera 14 15.5 1.11 910 65.0
LA MAGNIFICA 10 21.6 2.16 1000 100.0
OTTO KUNZ Premium de Res 4 13.9 3.48 340 85.0
RANCHERAS (Res) 6 24.9 4.15 600 100.0
BON BEEF 4 25.49 6.37 800 200.0
OREGON FOODS Carne 4 56.9 1423 900 2250

Wagyu

Fuente: Elaboracion propia.

Asi mismo la relacion precio-calidad es

importante para

diferenciarse, ya que se debe considerar el costo de producir

hamburguesas de alpaca, sino también tener insumos de calidad.

Se muestra la matriz precio-calidad de Kotler, considerando

marcas de hamburguesas con una participacion significativa en el

mercado.

Tabla 22.Matriz precio-calidad de Kotler

Calidad (-)

Precio (+)

Precio (-)

%
Redondos

Calidad (+)

Con todo lo analizado se considera que las hamburguesas de carne de

res estan entre S/ 3.00 el costo promedio por unidad y por ello se debe
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considerar estar en el promedio del precio por unidad, el precio por unidad
de las hamburguesas de alpaca se encuentra presenta el precio y calidad
de la competencia Otto Kunz, Ban Beef y Oregon Foods, asi mismo en la
encuesta nuestros consumidores un 66.4% esta dispuesto a pagar entre
S/. 10.00 a S/. 15.00 por una bolsa de cuatro unidades. Con todo lo
mencionado el precio de cada bolsa de hamburguesas de carne de

Alpaca que contienen cuatro unidades seria de S/. 14.00.

4.1.6.3 Plaza
Los clientes seran: minoristas, y consumidor final. Se debe de
contar con sistemas de refrigeracion activa para conservar el

producto en 6ptimas condiciones.

Tabla 23.Tipos de clientes

Clientes SECTOR PANORAMA
Mercados, Bodegas, Ingresar a mercados ubicados en la Av.
Minimarkets ubicados en Ferrocarril, mercado Mayorista, Modelo,

Minoristas Huancayo, El Tambo, Raez Patifio, Mercado de Abastos, Pio
Chilca, Concepcion, Jauja 'y pata, Moderna el Sol, Productores de El
Chupaca. Tambo, Moderna Chilca.

. Clientes que nos
Consumidor . .
final encontraran en redes El consumidor final

sociales y pagina web

Fuente: Elaboracion propia.

e Administraciéon de solicitudes: Los pedidos seran recibidos
mediante comunicacion telefonica, WhatsApp y correo
electrénico.

e Inventario y depdsito: El departamento de logistica se
encargara de la supervision y registro de materias primas,
suministros y productos finales.

Estrategias de distribucion y comercializacion

Se distribuira a espacios selectivos e intermediarios siendo estos
lugares focalizados con mayor concurrencia de consumidores.
La estrategia de distribucidén es contratar a un servicio logistico
para su entrega por los dos medios de canales del proyecto y la
estrategia de comercializaciéon tendrd como objetivo contar con
minoristas y que estas tengan rentabilidades de entre el 10% al
15%.
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4.1.6.4 Promocioén

Las estrategias para implementar son las siguientes:

Tabla 24.Estrategias para los clientes

CLIENTES

ESTRATEGIAS

Minoristas

Consumidor final

Promocionarlo como una carne exética y de facil coccion
para las madres de familia.

A los mercados mayoristas como Malteria, Modelo,
Raez Patifio, Mercado el Sol, Mercado Productores y
entre otros, ofrecer el producto a negocios que cuenten
con la cadena de frio, para que lo puedan ofrecer.

A las bodegas mediante llamadas continuas para saber
el progreso de las ventas y se les dara afiches
promocionales. Ferias gastrondmicas regionales para
dar a conocer el producto a empresas distribuidoras
locales. Descuentos por volumen en las primeras
compras para incentivar a los distribuidores a probar el
producto. Se elaborara material promocional que
destaque los beneficios de la carne de alpaca para
distribuirlo en los puntos de venta.

Promocion a través de plataformas digitales y sitio web.
, mostrando las diferentes variedades de platos a base
de hamburguesa de carne de Alpaca.

Concurso en redes sociales para premiar a los
consumidores que publiquen sus preparaciones gourmet
con las hamburguesas.
Anuncios en radios locales resaltando la calidad y carga
nutricional del producto.

Fuente: Elaboracién propia.

El objetivo es centralizarse en Huancayo con el 50% de las

ventas, 10% en Jauja, 10% Chupacay 10% en Concepcion para

contar con

hamburguesas.

mayor centralizacion y posicion de las
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4.1.7. Analisis de los insumos principales

4.1.7.1 Caracteristicas de la materia prima

Se muestra en la tabla 25.

Tabla 25. Caracteristicas de los ingredientes

Insumos Caracteristicas
Contiene del 21 al 24% bajo en
colesterol
Contiene del 5.5 al 6% bajo en

Carne de grasas

alpaca  50% sirve para cortes primarios
como chuletas, lomo, filetes.
Cortes secundarios en
salchichas, hotdogs y jamones.
Propiedades antioxidantes,
antinflamatorias, mejora el
control de glucidos en la sangre.

Disminuye el colesterol y mejora
la asimilacion de nutrientes.

La viperina y la piperina mejorar
la funcion cerebral y combaten
la inflacion.

Condimento e ingrediente en la
cocina.

Propiedades medicinales
digestivas, carminativas,
antiaborto.

Trata dolores de estémago,
refriados y la bronquitis.

Nota: Caracteristicas de los insumos principales de la hamburguesa,

Pimienta

Huacatay
en Polvo

obtenida de las paginas Wikipedia, Ingrenat y Buenazo, 2023.

Caracteristicas del Huacatay

El huacatay es una hierba aromética nativa de los Andes que ha
ganado creciente aceptacion y popularidad en la gastronomia

del Valle del Mantaro por varias razones:

Es parte de la culinaria de la sierra central del Peru. Platos como:
Cerdo escabechado con huacatay, Cerdo escabechado con
huacatay, Lomo de Pavita con papita y salsa de Huacatay,

Papitas con huevo y salsa de huacatay, Nuggets de pavita con
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salsa de huacatay, Aji de gallina con huacatay, Pachamanca a
la olla con huacatay, Pollo al huacatay, Crema de huacatay,
Papas con huacatay, el picante de cuy con huacatay, o el locro
utilizan huacatay. Esto se ha documentado en investigaciones
sobre la historia gastronémica del Peru (Valderrama, 2020).

El huacatay crece silvestre en la region andina y se ha cultivado
tradicionalmente en huertos familiares del Valle del Mantaro. Por
ello, su uso ya estaba muy arraigado entre los pobladores
locales desde tiempos ancestrales (Matos, 2018).

El peculiar y penetrante aroma del huacatay complementa muy
bien sabores de carnes y tubérculos propios de la dieta de la
sierra central. Esta versatilidad culinaria ha hecho que su uso
perdure (Sabogal, 2015).

Recientemente, cocineros de la zona estan revalorando insumos
locales como el huacatay, rescatando antiguas recetas y
dandoles un toque innovador. Esto ha contribuido a su mayor
aceptacion (Rivera, 2021).

El aceite esencial de huacatay (Tagetes minuta) beneficia la
calidad microbioldgica del chorizo de carne de alpaca., llegan a
la conclusion que gracias al huacatay el embutido presento
porcentajes bajos de Escherichia Coli y Salmonella, la cual
menciona que ésta dentro del rango de la horma técnica peruana
201.057, siendo esto aceptable.

Ademaéas, en el estudio de mercado se preguntdé a los
encuestados: Sabiendo que la carne de alpaca contiene en
promedio 20.49% de proteina, minerales, en comparacién con
otras carnes es la que contiene menos grasas y es criada
ecolégicamente ¢Usted consumiria hamburguesas de alpaca

con sabor a huacatay? Ver el grafico 12.
Por lo que existe una muy buena aceptacion del sabor huacatay

en este producto, evidenciado en el 89% que manifestd interés

en consumir una hamburguesa de alpaca con ese sabor.
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Al contextualizar el sabor huacatay en una aplicacion concreta
(la hamburguesa de alpaca) se midi6 de manera efectiva la
receptividad del mercado hacia esta variante.

El alto porcentaje obtenido permite afirmar que incorporar el
sabor huacatay no solo es posible, sino altamente recomendable

dadas las preferencias encontradas.

4.1.7.2 Disponibilidad de los insumos
La existencia de carne de alpaca en las distintas zonas del Peru,
segun datos del MIDAGRI (2020). Se sefiala que el 71.7% de la
poblacion global de alpacas reside en esa nacion andina.
En la tabla 26 se muestra la produccion de carne de alpaca
segun las diferentes regiones, donde Junin representa el 3.5%
de la produccion total de carne de alpaca en el territorio peruano.
Tabla 26. Produccion anual de carne de alpaca por region
2017-2021.
Region 2018 2020 2020 2021 2022
Total, Nacional -Tn 12689 12579 12,363 12581 12,754
Pasco-Tn 361 361 359 405 406
Junin-Tn 281 281 251 290 319
Huancavelica-Tn 564 564 525 526 514
Nota: La cantidad de carne de alpaca producida mensualmente,
obtenida de Agro en cifras, por el Ministerio de Agricultura y
Riego MIDAGRI, 2022.
Tabla 27.La cantidad de carne de alpaca mensualmente el afio
2022.
Region EDnii- Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago. Set Oct Nov Dic
Pasco 406 22 24 31 36 40 45 49 3B 2 22 3B 48
Junin 39 25 25 24 25 26 28 28 28 27 26 28 29

Huancavelica 514 42 39 40 38 48 49 4 43 47 43 41

42

Nota: La cantidad mensual de carne de alpaca producida.,
obtenida de Agro en cifras, por el Ministerio de Agricultura y
Riego Ministerio de Agricultura y Riego MIDAGRI, 2021.
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4.2.

Ademas, segun MIDAGRI (2022) La regién Junin produjo 290
toneladas de proteina de alpaca en el afio 2021. Los insumos
complementarios tienen alta disponibilidad, no siendo factores

limitantes de produccion.

4181 Costos de materia prima

En la tabla 28 se detallan los costos individuales de las materias primas

y los insumos empleados en la fabricacién de hamburguesas.

Tabla 28. Costos individuales por unidad de la materia prima.

Insumo Unidad Precio en
soles

Carne de alpaca Soles/kg 10.00
Sal Soles/kg 1.50
Harina Soles/kg 2.50
Pimienta Soles/kg 30.00
Huacatay en polvo Soles/kg 30.00
Palifosfato de Soles/kg 32.00
sodio
Sorbato de sodio Soles/kg 45.00
Eritorbato de Soles/kg 38.00
sodio
Papel encerado Soles/ m2 2.50
Bolsas Soles/unid 0.10
Cajas Soles/unid 0.80

Fuente: Elaboracion propia.

Localizacion de Planta

Se examinaran los elementos de emplazamiento con el fin de determinar la
posicion precisa de la instalacion., se evaluara los factores de microlocalizacion
y macrolocalizacién con el propésito de determinar una ubicacion a menor costo,
disponibilidad a los insumos y energia que nos pueda ayudar a mitigar el costo

logistico y entre otros.
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4.2.1

4.2.2

Alternativas de macrolocalizaciéon
Huancavelica

Se selecciond la region Huancavelica, ya que se encuentra a 3 horas de
viaje a Huancayo ciudad, y dentro de su poblacion ganadera existe una
gran y basta produccién de camélidos altoandinos. El mercado objetivo

es el valle del Mantaro el cual se favorece por cercania al consumidor.
Junin

Por otro lado, la region Junin también cuenta con produccion ganadera

de camélidos
Pasco

Finalmente, la regidbn Pasco habita gran poblacion ganadera de
camélidos y las zonas altoandinas reciben apoyo de los centros mineros
de los diferentes lugares viendo una oportunidad de mejorar la cria de

camélidos.

Factores de localizaciéon

4.2.2.1 Proximidad de materias primas

Los puntos para tomar en consideracion es la cercania para que
el producto llegue frescay limpia, donde se tomara en cuenta las
regiones como Junin, Huancavelica y Pasco. Contar con la
materia prima disponible es principal, ya que ayudara determinar

la localizacion de la industria junto al costo y transporte.

Tabla 29 Cantidad de carne de alpacas en las regiones 2022 tn

. Namero de
Ciudad Alpacas
Huancavelica 514
Pasco 406
Junin 319

Nota: Cantidad de alpacas existentes en los departamentos,
obtenida de Potencial productivo y comercial de alpaca por
Contreras, 2019.
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Segun la tabla 29, Son las regiones que producen mayor
cantidad de alpaca sin embargo el valle del Mantaro pertenece
a la regién Junin por esa razén Junin es considerado la mejor
opcién y también se tomara en consideracion las demas

regiones para la obtencion de materia prima posteriormente.

4.2.2.2 Cercania al mercado
El mercado focalizado es el valle del Mantaro y con miras a
expandirse la region Junin, ya que en el sector sierra se
consume mas carne de alpaca. En este punto la distancia entre
las regiones: Huancavelica (Huancavelica), Junin (Jauja), Pasco
(Cerro de Pasco). hacia el centro de ubicacién que sera la
Huancayo. “provincia.
Tabla 30. Cercania al mercado consumidor de Huancayo
Departamento Distancia (Km)

Huancavelica 146

Junin (Jauja) 47.5

Pasco 254

Nota: Distancia en kildbmetros desde la ubicacién central del comercio

hasta al departamento de ubicacién de las alpacas, obtenida por

Goo

4.2.2.3

Nota:
2023.

gle Maps, 2023.

Requerimientos de energia eléctrica

Dada la relevancia del empleo de maquinaria en los procesos de
produccion, es imprescindible llevar a cabo un examen
exhaustivo del consumo energético. En la tabla 31 se detalla el

desglose del coste asociado a la potencia eléctrica instalada.

Tabla 31. Energia Eléctrica

N°  Departamento Costo (S/. /Kw.h)
1 Huancavelica 0.5944
2 Junin 0.7941
3 Pasco 0.6408

Costo de electricidad por cada region obtenida por Electrocentro,
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4.2.3 Macrolocalizaciéon

En la siguiente tabla 32 se ve los cédigos por factores empleados en la

evaluacion.

Tabla 32. Cédigo por factores

CODIGO FACTORES
CMP C(_ercanla a la materia
prima
MO Mano de obra
VA Vias de acceso

Fuente: Elaboracion propia.

La macrolocalizacién le permite asignar un valor numérico a cada factor,
determinando asi la ubicacién disponible para el proyecto con mayor

valor.

Tabla 33. Tabla porcentual

Factores PM MO VA PESO TOTAL
CMP 2 2 50% 4
MO 1 2 37.5% 3
VA 1 0 12.5% 1
100% 8

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 34. Seleccion de macrolocalizacion

Huancavelica Pasco Junin
Factores % Valor Punt  Valor Punt Valor Punt
CMP 50% 6 3 5 25 8 4
MO 37.50% 7 2625 7 2.625 8 3
VA 12.50% 5 0.625 4 05 7 0.875
TOTAL 6.25 5.625 7.875

Fuente: Elaboracion propia.
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Segun la evaluacion obtenida con un puntaje de 7.875 se
selecciona la ubicacién en la regién Junin y segunda opcion la
region Huancavelica como productor ganadero de alpacas sirve
para poder ser la segunda regidbn mas cercana para brindar
materia prima al proyecto.

Proximidad al mercado: Junin se encuentra cerca del principal
mercado que es la provincia de Huancayo, asi como expandirse
en un futuro a ciudades como Lima, Ayacucho, Huancavelica.
Esta medida habilitara a la planta para comercializar sus

productos con mayor eficacia y competitividad.

4.2.4 Identificacion de alternativas de microlocalizacion

42.4.1.

4.2.4.2.

Proximidad a las materias primas

La ubicacion de tanto los ingredientes primarios como los
secundarios es un aspecto crucial, considerando los gastos y las
condiciones de transporte. Dada la susceptibilidad de la carne
de alpaca a deteriorarse durante el traslado, la cercania a los
insumos es fundamental para preservar el producto en optimas

condiciones y garantizar altos estandares de calidad.

La ciudad de Jauja cuenta con camales de abastecimiento de
carne de alpaca la cual serd nuestro proveedor de carne de

alpaca.
Cercania al mercado

Se realizara un analisis de los diversos distritos de Huancayo

para determinar su cercania al mercado objetivo.

Tabla 35.Proximidad al mercado

N° Distrito Distancia (Km)
1 Chilca 2.9

2 ElTambo 3.9

3 Cajas 9.8

4 Sapallanga 10.3

Fuente: Elaboracion propia.
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Nota: La distancia en kildmetros desde la sede de la instalacion
hasta el distrito donde se sitia el mercado, extraida mediante
Google Maps en el afio 2024.Segun la tabla 35 se puede observar

gue la mejor opcion es Chilca

4.2.4.3. Transporte

Costos de transporte del producto al consumidor, donde se mide
el tiempo de transporte a la ubicacién del consumidor, la ciudad

de Huancayo.

Tabla 36. Tiempo de transporte hasta el consumidor

N° Distrito Lead time minutos
1 Chilca 10 min
2 El tambo 14 min
3 Cajas 27 min
4 Sapallanga 29 min

Fuente: Elaboracién propia.
De acuerdo con la informacion presentada en la tabla 36, se
destaca que la alternativa mas favorable es el distrito de Chilca,

seguido por el distrito del Tambo.

4.2.4.4. Requerimientos de infraestructura industrial

Los requisitos para la industria, uno es el gasto de energia

eléctrica que se cuantificara por hora.

Tabla 37.Energia Eléctrica

N° Departamento Costo (S/. /Kw.h)
1 Chilca 0.5944
2 El tambo 0.7941
3 Cajas 0.6408
4 Sapallanga 0.3971

Nota: Costo de electricidad por cada regiébn obtenida por

Electrocentro, 2023.

El servicio de agua en El tambo es de S/ 0.8 m3, Chilca y Cajas
tiene el costo mas bajo en tarifario de agua y Sapallanga tiene

menor costo fijo de S/ 5.00 mensual.
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4.2.4.5. Seguridad

Este aspecto toma en cuenta la proteccién publica en las
proximidades de la instalacién de fabricacion. Al examinar la
seguridad de los espacios publicos y el nivel de presencia policial
en el area, podemos determinar el grado de seguridad del

entorno donde se encuentra ubicada la planta.

En Chilca, es el distrito que tiene menos delincuencia que
Huancayo y el Tambo por nimero de robos. Se muestra que,
durante el 2019, la comisaria de Huancayo tuvo 1477 denuncias,
seguido por la Comisaria del EI Tambo tuvo 1200 denuncias, y

la Comisaria de Chilca tuvo 1019 denuncias.

Tabla 38 Denuncias de delitos contra el patrimonio 2019

TIPO DE
DELITO HURTO ROBO ABIGEATO ESTAFA TOTAL
Comisaria 1120 328 17 12 1477
Huancayo
Comisaria El
635 489 38 38 1200
Tambo
Comisaria de
577 387 37 18 1019

Chilca

Fuente: Plan de accidén provincial de seguridad ciudadana
2021- COPROSEC, Huancayo 2021

4.2.4.6. Tramites y documentacion

Las licencias de funcionamiento, certificado de DIGESA como
establecer y validar el plan HACCP son necesarias para el inicio
de operaciones. Estos documentos no influyen en la

microlocalizacion.
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4.2.5 Evaluaciony seleccion de microlocalizacién

Tabla 39. Cédigo por factor

Cddigo por factor

Cdédigo Factores
PM Proximidad al
mercado
TT Tiempo de Transporte
Requerimientos de
RI .
infraestructura
CMP Cercanla_al Materia
Prima

Fuente: Elaboracion propia.

La tabla 39 de factores de microlocalizacién permite dar un valor
numérico a cada factor y asi determinar una ubicacion dentro de

Huancayo para asi contar con una via accesible para el proyecto.

Tabla 40. Tabla porcentual

Factores PM T RI CT PESO TOTAL
PM 0 1 1 1 37.50% 3
T 1 0 0 0 12.50% 1
RI 1 1 0 0 25.00% 2
CMmP 1 0 1 0 25.00% 2
TOTAL 3 2 2 1 100.00% 8

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 41. Seleccién microlocalizacion

Seleccidon micro localizacion

Cajas Sapallanga Chilca El Tambo
Factores Porcentaje Valor Puntaje Valor Puntaje  Valor Puntaje Valor Puntaje
PM 37.500% 6 2.250 6 2.250 8 3 7 2.63
TT 12.500% 5 0.625 6 0.750 8 1 7 0.88
RI 25.000% 6 1.500 5 1.250 7 1.75 8 2.00
CMP 25.000% 7 1.750 6 1.500 9 2.25 8 2.00
TOTAL 100.000% 6.125 5.750 8.000 7.500

Fuente: Elaboracion propia.
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Después de analizar detenidamente la microlocalizacion, se ha elegido el
distrito de Chilca como la opcion mas adecuada con un puntaje de 8 la
cual da una posibilidad para seleccionar la localizacion donde se planea

establecer la instalacion.

Se tiene en consideracion que la planta procesadora de hamburguesa
sera realiza en Chilca la cual, se aprovisionara de materia prima de la
provincia de Jauja ya que el tiempo de transporte es un poco menor y con

una distancia mas préxima al mercado consumidor.

4.3. Analisis de costos ubicacién de planta

En el examen de costos se tienen en cuenta los siguientes aspectos: el
arrendamiento, la inversion inicial en la instalacion de la fabrica y los
gastos asociados con la distribuciéon del producto desde la instalacion

hasta los clientes.

4.3.1. Costo de Alquiler de planta
La planta se obtendr& mediante el servicio de alquiler, por ello se
considerd evaluar los precios de alquiler con un costo anual y que
cumplan con las siguientes caracteristicas: Una magnitud de 80 a 100
mt2, con servicios basicos, con accesos de salida y documentos en
reglas. Se procedi6 a obtener cotizaciones, cuyos detalles se presentan
en la tabla adjunta.
Tabla 42.Costo de Alquiler de Planta
Distritos CAJAS SAPALLANGA CHILCA EL TAMBO

Costo de  S/6,100.00 S/5,900.00 S/6,000.00 S/6,120.00

Alquiler

4.3.2.

Fuente: Elaboracién propia.

El costo de alquiler de planta con un presupuesto accesible es el de
Chilca, seguida se Sapallanga, Cajas y el Tambo la cual todos cumplen

con todas con las caracteristicas necesarias.

Costo de Instalacion de Planta
La dimension del costo de establecimiento se evalta en funcién de los
desembolsos necesarios para poner en marcha una instalacion destinada

a la produccién de alimentos, las cuales se considera el costo de
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instalacion de maquinas, instrumentacion instalada, tuberias instaladas,

electricidad instalada asi mismo la instalacion en edificaciones como

servicios incluidos y mejoras en el terreno para ello se realizé un

presupuesto para cada distrito.

Tabla 43. Costo de Instalacion de Planta

Distritos CAJAS SAPALLAGA CHILCA EL TAMBO
Instalacion de maquinas ~ S/11,945.9 S/11,945.9 S/11,711.7 S/11,828.8
Instrumentacién instalada  S/2,389.2 S/2,389.2 S/2,342.4 S/2,365.8
Tuberias instaladas S/4,247 .4 S/4,247.4 S/4,164.2 S/4,205.8
Electricidad instalada S/2,654.6 S/2,654.6 S/2,602.6 S/2,628.6
SES:DE%SS incluidos S/6,636.7  S/6,636.7  S/6,506.5  S/6,571.6
Mejoras en el terreno S/3,451.0 S/3,451.0 S/3,383.4 S/3,417.2
Servicios instalados S/10,618.5 S/10,618.5 S/10,410.3 S/10,514.4
TOTAL S/41,943.5 S/41,943.5 S/41,121.1  S/41,532.3

Segun la tabla 43 se puede observar que el distrito de Chilca es factible
y de facil acceso, considerando la evaluacion de los factores necesarios

para contar con una planta de produccién operativa.

4.3.1. Evaluacion de costo de distribucion

El analisis de costo por distribucién se considera el flete de El Tambo,

Chilca, Cajas y Sapallanga a los diferentes distritos como Huancayo,

Chupaca, Jauja, Concepcion obteniendo asi un costo por distribucién

desde cada opcion para concretar la planta de produccion.

Tabla 44. Costos de ubicacion de planta

Ubi;?;ri‘?; de | ancayo Cant Costo  Chupaca Cant  Costo Jaua  Cant Costo  Concepcién  ant Costo Monto Total
El tambo S/6.00 79 S/474.0C S/12.00 27 S/324.00 S/10.00 27 S/270.00 S/8.00 27 S/216.00 S/1,284.00
Chilca S/6.00 79 S/474.0C S/12.00 27 S/324.00 S/11.00 27 S/297.00 S/9.00 27 S/243.00 S/1,338.00
Cajas S/8.00 79 S/632.0C S/14.00 27 S/378.00 S/6.00 27 S/162.00 S/6.00 27 S/162.00 S/1,334.00
Sapallanga S/10.00 79 S/790.0C S/16.00 27 S/432.00 S/15.00 27 S/405.00 S/14.00 27 S/378.00 S/2,005.00

Fuente: Elaboracién propia.

En primer lugar, contamos con El tambo como la primera opcién

rentable. Los costos finales de distribucion se encuentran

detallados en la tabla 45.
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Tabla 45.Costos final de distribucién

COSTOS CAJAS SAPALLAGA CHILCA EL TAMBO
costo de instalacion S/41,943.50 S/41,943.50 S/41,121.10 S/41,532.30
Costo de Alquiler S/6,060.00 S/6,060.00  S/6,000.00 S/6,120.00
Costo de Distribucion S/1,334.00 S/2,005.00 S/1,338.00 S/1,284.00

Monto total S/49,337.50 S/50,008.50 S/48,459.10 S/48,936.30

Fuente: Elaboracion propia.

Después del andlisis, se determin6é que la ubicacién preferida
para la planta es Chilca, seguida por El Tambo como segunda

opcion.
4.4. Extension de Planta

Se realizaron cuatro analisis diferentes para establecer el tamafio optimo de la
instalacion, teniendo en cuenta el mercado, los recursos disponibles para la

produccion, la tecnologia utilizada y el punto de equilibrio financiero.

Se compararon las cuatro opciones y se escogié la que cumplia con los
estandares de evaluacion.
4.4.1Relacion Tamafo — mercado

Se analiz6 la relacion entre el tamafio de la planta y el mercado,

determinando la demanda especifica de este proyecto en kilogramos y

unidades de bolsas de hamburguesas de alpaca congeladas.

Tabla 46. Relacién tamafio — mercado

Afo Demanda kg bolsas de 4 unid
2023 13282 33204
2024 14957 37393
2025 16791 41978
2026 18799 46996
2027 20995 52486

Fuente: Elaboracion propia.
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4.4.2 Relacion tamafio — recursos productivos

Se llevé a cabo una evaluacion sobre la escala de produccion de
las hamburguesas de alpaca y los recursos productivos utilizados. Se
recopilaron datos anteriores sobre la produccion a partir de 2018 hasta
2022y se calcularon coeficientes de determinacion usando diferentes tipos
de regresion. Se encontr6 que la regresion polinGmica tenia el mayor
coeficiente, pero los valores proyectados no se ajustaban a la realidad, por
lo que se utilizé la regresion lineal con el segundo mayor coeficiente en su

lugar.

Tabla 47. Produccion carnica de alpaca en territorio nacional

Afio Produccion (TM)

2018 12,689
2020 12,579
2021 12,581
2022 12,754

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 48.Regresidn de produccion cérnica

Regresion Coeficiente
Lineal 0.7626
Exponencial 0.7313
Logaritmica 0.7633
Potencial 0.7321

Fuente: Elaboracion propia.

Se calcul6 el numero de bolsas de 4 unidades hamburguesas de alpaca
proyectada al afio 2027. Se empled el factor de conversacion, El calculo
se obtuvo al dividir la demanda anual de carne de alpaca entre la cantidad
de envases producidos durante la linea de produccion. Los resultados se

muestran en la tabla 49.
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Tabla 49. Relacién tamafio-recursos productivos

Demanda Bolsas de 4

Afo kg unid
2023 13736310 34340775
2024 13965280 34913200
2025 14194250 35485625
2026 14423220 36058050
2027 14652190 36630475

4.4.3Relacién tamafio — tecnologia

"Dado que la maquinaria del horno representa un cuello de botella y limita
la produccion anual debido a los altos costos energéticos asociados, se ha
estimado una produccion maxima de 390,000 bolsas de 4 unidades de
hamburguesas por afio. Esta cantidad de produccion anual esta en funcion
de la capacidad del horno instalado, buscando optimizar los costos

operativos
4.4.4Relacion Tamafo — Punto de Equilibrio

En términos de unidades la relacién Tamafio — Punto de Equilibrio implica
que el volumen de productos que la empresa necesita vender para

alcanzar la rentabilidad.
Esto se calcula usando la férmula:

Punto de equilibrio en unidades = (Costo fijo +Gastos fijos) / (Precio

de venta - Costo variable)

Al utilizar esta férmula, el resultado se da en unidades de producto. Por lo
tanto, si la empresa vende una cantidad mayor al punto de equilibrio en
unidades, obtendra ganancias, en tanto que, si vende una cantidad menor,
obtendra pérdidas. Es fundamental tener en cuenta que este célculo se
fundamenta en la suposicién de que tanto el precio de venta como el costo

variable permanecen constantes.

Los costos fijos del proyecto se determinaron en base a cotizaciones y
presupuestos solicitados a proveedores y contratistas para los siguientes

conceptos:
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Alquiler mensual del local comercial segun tarifas de arrendamiento del

sector.

Los emolumentos del personal administrativo y operativo con base en los
sueldos promedio del mercado laboral para los cargos requeridos. Fuente

Computrabajo, Bumeran, Indeed

Servicios de luz (ELECTROCENRO), agua (SEDAM HUANCAYO),
internet y teléfono estimados a partir de los consumos y tarifas vigentes de

las empresas proveedoras.

Mantenimiento de maquinaria y equipos considerando los contratos de

servicio técnico

Depreciacion de activos fijos en funcidn de los porcentajes segun principios

contables y la vida util estimada de los bienes.

Tabla 50.Relacién tamafio-punto de equilibrio

Punto de

Afo PV Cv COSF.O y gastos equilibrio P_umg de
(sh) (sh) fijos (S/) (BOLSAS) equilibrio (S/)
2023 11 7.71 46470 14118 155298
2024 11 7.42 46898 13096 144051
2025 11 7.12 47346 12212 134330
2026 11 6.87 47818 11591 127506
2027 11 6.66 48313 11139 122524

Fuente: Elaboracién propia.

4.4.5Seleccion de Tamafio de planta

La escala de la infraestructura se determinard segun la tecnologia

empleada, tal como se detalla en el cuadro 51.

Tabla 51. Seleccion de tamafio de planta

Tamaiio de Bolsas de 4 unidades
planta 2023 2024 2025 2026 2027
Materia prima 30810444 32427550 34022238 35597670 37155319
Mercado 33204 37393 41978 46996 52486
tecnologia 390000 390000 390000 390000 390000
z:zltl?b‘:g 14118 13096 12212 11591 11139
Tamafio Gptimo 390000 390000 390000 390000 390000
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4.5. Ingenieria del proyecto
4.5.1. Tecnologia requerida

Las tecnologias involucradas se presentan: en la tabla 52 se puede
comprender el proceso de la elaboracion manual y usando maquinas
semi automética y automaticas las cual nos permite evaluar la tecnologia

acorde a el presupuesto existente.
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Tabla 52.Seleccién tecnolégica para cada proceso

Proceso Tecnologia Respaldo
Seleccionar . . . e -
carme Manejable al tacto, color y olor. Se empleara el reconocimiento al tacto y olor porque no es dificil de percibirlo.

Cortar carne

Deshuesar
carne

Pesar carne
Trozar carne

Congelar
carne

Moler carne

Mezclar

Moldear
Horneado

Enfriar

Congelar

embolsar

Encajar

Manejable con arco de sierra y cuchillo

Manejable con arco de sierra y cuchillo
Balanza industrial

Manejable con el cuchillo

Congeladora industrial

Mezcladora moledora

Mezcladora industrial

Maquina moldeadora
Horno industrial

Enfriar al medio ambiente

Uso de refrigeradoras o conservadoras
en frio

Manualmente con las caracteristicas de
la bolsa

Manualmente con cinta adhesiva.

El corte se realizara diferentes proporciones de carnes por esa razén se hara uso de esta técnica.

El corte se realizara diferentes magnitudes de carnes por esa razén se hara uso de esta técnica.
Se utilizara dadas las grandes cantidades

Se empleard manualmente ya que siempre diferentes dimensiones.

Se opta por congelar carne para su debida elaboracion.

El molino utiliza barras de acero que aplican una fuerza de impacto a través de un borde afilado para cortar la
carne. Es necesario que la carne se encuentre congelada previamente a una temperatura inferior a su punto de
congelacioén para facilitar el proceso de corte con las barras de acero.

Se utilizara una batidora para no incurrir en bacterias en la mezcla de los ingredientes.

Para otorgar la forma a las hamburguesas, se empleara un dispositivo de moldeado.

Se utiliza un horno industrial a una temperatura respetable para la coccién.

Las hamburguesas deben ser enfriadas a la temperatura ambiente.

Las hamburguesas son almacenadas en congeladoras y evitar su descomposicion.

Es un procedimiento que no requiere de mucho esfuerzo

Es un procedimiento que no requiere de mucho esfuerzo ya que la caja sera de facil cierre.

Fuente: Elaboracion propia
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45.2. Procedimiento de fabricacion

Se detallard cada etapa después de la recepcion de los insumos.
Seleccionar

En el &rea designada, se lleva a cabo una inspeccion de la calidad de la
carne de alpaca y los suministros, asegurando su condicion y
determinando la cantidad adecuada de materias primas. Al examinar la
carne de alpaca, se tienen en cuenta sus atributos organolépticos,

incluyendo el aroma y la tonalidad.

Es crucial que la carne presente un tono rosado, no oscuro, lo que indica

su frescura.

Cortar

El cuello, la paleta y el pecho se utilizan para hacer una hamburguesa.
Deshuesar

Se procedera a extraer tanto los huesos como la grasa que puedan estar
presentes en la carne de alpaca. Posteriormente, se realiza un lavado

minucioso para eliminar cualquier residuo remanente.
Trozar

Después de la limpieza, se inicia el proceso de cortar la carne en trozos
medianos para poder almacenarlo, no ocupe tanto espacio dentro de la

congeladora y se una facil manipulacién al momento del molido.
Pesar

Luego del trozado, se procede a pesar la pulpa de carne y ponerlo en

bandejas para la facil distribucion.
Congelar

La pulpa cortada se congela a temperatura adecuada para mantener su

estado optimo.

Moler
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Una vez limpiada, la carne se somete al proceso de molienda, donde el
operario supervisa para asegurar que se realice adecuadamente y no

gueden trozos grandes.
Mezclar

Se procede a incorporar todos los componentes, como la carne, los
aditivos conservantes, la sal, la pimienta y las especias se combinan en

la maquina mezcladora hasta obtener una mezcla uniforme.
Moldear

La masa homogénea de la mezcladora se insertard en la méaquina
moldeadora, donde se ajustara el diametro y el grosor segun lo requerido.
El operador de la maquina debe supervisar continuamente el proceso de

formacion de las hamburguesas.
Horneado

Durante esta etapa, las hamburguesas seran sometidas a coccion para
prolongar su vida util y eliminar cualquier carga bacteriana. Se buscara
lograr una temperatura de 100 grados Celsius durante un lapso de 10

minutos.
Enfriar

Las hamburguesas se enfriardn hasta alcanzar la temperatura ambiente,
utilizando bandejas equipadas con ruedas para facilitar su transporte

hacia el area de congelacion.
Congelar

Las hamburguesas se enfrian en un congelador (-4 °C) y se enfrian hasta

su distribucion para mejorar la vida util.
Embolsar

Las hamburguesas se embolsan en grupos de 4 utilizando una selladora.
El operador embolsa hamburguesas. Al final del proceso se obtienen 4

hamburguesas de 100 g cada una.
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Encajar

Cada caja contendra 20 bolsas de hamburguesas, resultando en cajas

gue pesaran 8 kg cada una.
Embalar

Se planea garantizar la proteccién de las cajas mediante una cinta

distintiva que lleve el logotipo de la marca de las hamburguesas.
Almacenar

El producto final se guarda en refrigeradores a una temperatura de -20°C,
preparado para su distribucion. Mantenerlo a temperaturas bajas es

crucial para garantizar su frescura.
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DOP para la Elaboracién de una caja de 20 bolsas de hamburguesas de carne de Alpaca

Elaborador: Vicuia Carhuas, Quedryn;

Mesode: Tradicienal Alegria Fabian, Cristhian

Tipo de Diagrama: Diagrama de operaciones DOP Fecha: 12/10/2023
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inspeccionar

Moldear

verificar
dimensiones

Pre cocer

Enfriar

congelar

Embalsar

0,0I0;0E

Encajar

Resumen :
e Embalar
O: T
Caja con 20 bolsas de 4

hamburguesas de
1 0 alpaca congelada

0O -
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Figura 5 DOP para la elaboracion de una caja de 20 bolsas de

hamburguesas de alpaca
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Carne de alpaca

Y

8573.12 gr

v
857312 gr

—+ Huesos 15%

$ 1118.14 gr
7454.98 gr

—& Merma 1%

v
7381.08 gr 739gr

Congelar

v
7381.08 gr

[ficler ] merma 1%

7gr
7308.08 gr
Sal, Harina, Pimienta, Polvo de Huacatay, g12gr
Polifozfato de Sodio, Sorbato de Sodic ——« — Merma 1.5%

Eritorbato de Sodio 8000 gr 120.08 gr

v

8000 gr

8000 gr

8000 gr
Empaque
—_——
Etiqueta ma‘pue -
_—-pl etiquetar
8000 gr
. 8000 gr
Cajas +
Cinta i Encajar
© 8000gr
8000 gr
v

Caja de 20 bodsas de
smburguesas {4 unid/paguete

Figura 6 Balance de materia: Diagrama de blogue para una caja
de hamburguesa
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4.5.3. Detalles de instalaciones y equipo

En la tabla 53 ,54 y 55 se muestra los diferentes equipos, muebles y

enseres necesarios para la planta.

Tabla 53. Mobiliario y equipamiento de oficina

Costo

MobiIiaridoeyofei((q:?rigamiento Cantidad  unitario M(osr;)to
(S

Sillas de visitas 50 100

Sillas de escritorio 4 150 600

Escritorios 700 700

Total 1400

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 54. Catélogo de mobiliario y enseres de planta

Catalogo de

Costo

mobiliario y Cantidad unitario M(%r};[o
enseres de planta (S)
Silla de escritorio 2 50 100
Escritorios 1 200 200
Parihuelas 2 80 160
Estantes 2 100 200
Total 660
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla 55. Equipos de oficina
Costo Monto
Equipos de oficina Cantidad unitario
(S0
(S)
PC’s 1 2500 2500
Impresora 1 600 600
Extintor 1 90 90
Total 3190

Fuente: Elaboracién propia.
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45.3.1 Seleccion de la maquinariay herramientas

Se elegira el equipo y las herramientas de acuerdo con su

funcidon y en concordancia con las especificaciones de cada

seccion del producto.

Tabla 56. Equipos de planta

Cost

(0]

Equipos de planta Cantidad unitario Monto
(SN
(S))

Extintores 1 350 350
Luces de emergencia 2 80 160
Cémaras de seguridad 2 250 500
Lavadero 2 400 800
Manguera 1 100 100
Mesa acero inoxidable 2 1500 3000

Cuchillo 3 70 210
Arcos de sierra 2 90 180
_reuplente de acero 1 150 150
inoxidable
Afiladores 1 50 50
_reuplente de acero 1 90 90
inoxidable
'Carr'lto de acero 1 200 200
inoxidable con ruedas
Total 5790

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 57.Maquinas para la produccion de Hamburguesas

. . CQSK.) Monto
Maquinas Cantidad unitario )
(S))

Balanza 1 380 380
Moledora 1 1955 1955
Mezcladora 1 3268 3268
Maquina 1 3800 3800
moldeadora
Congelador 3 1840 5520
Horno 1 5073 5073
Selladora 2 120 240
Total 20236

Fuente: Elaboracién propia.
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4.5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

La eleccién de la maquina se realiza de acuerdo con el tipo de uso y las
especificaciones requeridas para cada area del proceso productivo.
Luego, se lleva a cabo un andlisis para verificar qué maquina es capaz
de cumplir las mismas funciones. A partir de este analisis, se obtuvo la
tabla 58 donde se muestran las maquinas seleccionadas en funcion de
los requerimientos de cada seccion.

Tabla 58.Datos técnicos de la maquinaria

Capacidad : .
: Precio Medidas (cm)
Maquina ) de_ Marca Modelo D) Lx WxH
maquinas
E-

Balanza 2000kg/h ACCURA SB-53/WQ2 380 0.600 0.600 0.500
Moledora 250kg/h Henkel QJTK22PLUSS 1955 0.390 0.225 0.415
Mezcladora 360kg/h QH 3268 0.900 0.500 0.900
Magquina 5100 pegn  Henan My Only Machine Co., 5544 850 0,600 1.400
moldeadora Ltd
Congelador 460 kg/h Indurama Cl 420 BL 1840 0.721 1.448 0.852
Horno 192 kg/h ZMMAG 5073 0.780 1.110 0.800
Selladora  °0%M01%8%  MajOR SD-053 120 0315 0.075 0.280

Fuente: Elaboracion propia.

4.5.4. Capacidad instalada

La ecuacion para determinar la cantidad de equipos es la siguiente:
# maquinas=P*T/H*U*E.

La tabla 59 proporciona una explicacion detallada de cada variable y los
valores utilizados en la férmula. Para calcular el factor de utilizacion, se
divide el numero de horas productivas en las que la planta ha estado en
funcionamiento (NHP) entre las horas reales calculadas previamente

(NHR) para cada turno.
NHR: 8 horas NHP: 8 — 0.75 = 7.25 horas

U=NHP/NHR=7.25/8=0.90625
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Tabla 59.Factores y datos para calcular la cantidad de equipos.

Pardmetro Valor Unidades

P: Produccion del Depende de la entrada a o
L - unid/afio

recurso magquinaria la maquina.
T: T|er_npo estandar Depende dg capamdad H-M/unid
por unidad de maquina.
H: T|empo del 1885 hora/afio
periodo
U: Factor de 90.625 %
utilizacion
E:_ F_act(_)r de 86 %
eficiencia

Fuente: Elaboracién propia.

La compafiia funciona en un horario de trabajo de una sola jornada, que
comprende 7.25 horas diarias, cinco dias por semana, y por 52 semanas

del afio, sumando un total de 1885 horas anuales.

. Se observa un factor de utilizacion del 90.625%, debido al intervalo de
almuerzo de 45 minutos durante el turno laboral, factor de eficiencia
Optimo del 86% al suponer que las maquinas tendran un Optimo
rendimiento sin muchas interrupciones. Esta informacién fue empleada
para determinar la cantidad requerida de maquinas y equipos, algunos de

los cuales tienen la capacidad de llevar a cabo mdltiples tareas.
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Tabla 60. Calculo del nUmero de maquinas

Demanda Defectuosos Produccién
Maquina (kg/afio) (%) tot?I T H U E Total Maquinas

requerida P

Cantidad Unidad Valor Unidad Valor hora/afio % %
h-M/kg

Balanza 22160 kg/afio 0.10% 22137  0.0005 1885 90.625% 86%  0.008 1.000
Moledora 19057 kg/afio 0.80% 18905 0.0040 1885 90.625% 86%  0.051 1.000
Mezcladora 21104 kg/afio 1.40% 20809 0.0028 1885 90.625% 86%  0.039 1.000
Moldeadora 21104 kg/afio 0.10% 21083 0.0005 1885 90.625% 86%  0.007 1.000
Horneado 21104 kg/afio 0.10% 21083 0.0008 1885 90.625% 86%  0.011 1.000
Congelador 21104 kg/afio 0.10% 21083  0.0052 1885 90.625% 86%  0.075 1.000
selladora 8442  empaque/afio 0.10% 8433  0.0017 1885 90.625% 86%  0.010 1.000

Se obtuvo que se requiere una maquina de cada equipo.
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Tabla 61. Calculo del nUmero de operarios

Proceso P T H U E
Unidad kg/afio h-H/kg hora/afio % %
Seleccionar carne 22160 0.017 1885 90.625% 86%
Cortar carne 22160 0.025 1885 90.625% 86%
Deshuesar carne 22160 0.013 1885 90.625% 86%
Trozar carne 19057 0.011 1885 90.625% 86%
Pesar carne 19057 0.008 1885 90.625% 86%
Congelar carne 19057 0.008 1885 90.625% 86%
Moler carne 19057 0.008 1885 90.625% 86%
Mezclar 21104 0.008 1885 90.625% 86%
Moldear 21104 0.007 1885 90.625% 86%
Pre cocer 21104 0.008 1885 90.625% 86%
Enfriar 21104 0.008 1885 90.625% 86%
Congelar 21104 0.009 1885 90.625% 86%
embolsar 8442 0.010 1885 90.625% 86%
Encajar 422  0.009 1885 90.625% 86%

Total

0.251
0.377
0.189
0.144
0.100
0.108
0.100
0.120
0.103
0.111
0.120
0.131
0.058
0.003
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4.5.5.

Se sigue un proceso analogo al calcular el nimero de maquinas para
determinar la cantidad de trabajadores necesarios, considerando un
factor de utilizacion del 90.625%, de eficiencia el 86%, el tiempo del
periodo de 1885 hora/afio y la produccidon son similares, el dato
cambiante es el tiempo estandar que requiere un operario en realizar

dicha actividad de proceso de produccion.

El factor de utilizacion, la eficacia, la duracion del ciclo y la productividad
son similares, el dato cambiante es el tiempo estandar que requiere un

operario en realizar dicha actividad de proceso de produccion

Conforme a la tabla 61 previamente mencionada, se requiere un

contingente de personal de 2 individuos.

Calidad del producto
4.5.5.1 Calidad del producto

Durante la fabricacion de las hamburguesas, se establece un
sistema de aseguramiento de calidad. Desde la recepcion de las
materias primas hasta la etapa final del proceso, se emplean
métodos de vigilancia para asegurar la calidad de los ingredientes,
especialmente de la carne de alpaca, obtenida de mataderos que

cumplen con los estandares de calidad exigidos.
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Tabla 62 Criterios de calidad

N°  cCriterios

Se solicitara fotografias e inspeccion para verificar el matadero
1 el ganadero o el camal, donde se practique las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM)

Efectuar inspecciones periédicas a los proveedores habituales
2 mediante un plan que promueva buenas practicas de higiene y
salubridad.

3 Mediciones al tacto, donde no debe de ser pegajoso al tacto

4 Humedad: Se requiere que sea minima (menos del 9%) PH: debe
ser inferior a 6.

5 Temperatura de transporte: 2°C
Fuente: Elaboracién propia.

El control de calidad de los alimentos debe verificar la fecha de
caducidad, el estado de la bolsa y exigir certificados de calidad a
cada proveedor, todo provisto en fuentes esterilizadas y pesadas
de acuerdo con la composicidbn requerida. Si continta
almacenado, debe ser en un ambiente con la temperatura

requerida para cada entrada y debidamente sellado.

Se implementan directrices de produccién para preservar la
calidad durante la elaboracién de las hamburguesas. Una vez
definidos los procesos, se disefiard un manual de BPM que
ordene operaciones y como atenuar o eliminar incidentes. El
manual sera revisado a operarios y habra reuniones semanales
para su adopcion en la produccion. El manual debe respetar lo
siguientes criterios: limpieza al inicio y al final de los utensilios,
limpieza de los equipos al iniciar y terminar el programa del
proceso por ultimo se debe considerar respetar las

especificaciones del productos, temperaturas y tiempos.

Antes del embolsado se realizan pruebas aleatorias para analizar
las variaciones de las hamburguesas, se utilizan histogramas vy
lineas para comprobar los resultados y compararlos con nuestros

parametros.
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La Higiene Ocupacional es especial, los operarios se lavaran las

manos y desinfectaran con alcohol. Ademas de usar los articulos

de proteccién personal y desechables que se representa en la

tabla 63.

Tabla 63. Articulos de proteccién personal

Nombre Descripcion Gréfica
Para evitar que algun %
Cofia para cabello caiga dentro de los a j
el cabello  insumos, masa, mezcla o ?a::‘
envoltura. L
Uniformes ®
y botas de  para evitar contaminantes g
color externos, contaminantes de [ &
blanco la suela.
=l
-
Guantes y Para evitar contaminantes
mandiles  de las manos y ufnas para
asi tener un mejor control
bacteriano.
Guantes Para evitar cortes del
anticorte operario en el picado.

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 64.Control calidad del producto final segun aspectos:

La apariencia de la hamburguesa debe de ser color

Color . .
rojo marmareo
Sabor Placentero, sin presencia de sabores inusuales.
Textura La textura debe ser uniforme y blanda
Apariencia Debe ser visual uniforme sin manchas
Olor Identificable, sin la presencia de fragancias
peculiares.

Fuente: Elaboracion propia.

Al final el producto debe ser conservado a -4°C para evitar la carga

microbiologica.
4.5.5.2 Herramientas de mejora

Con el fin de mejorar los procedimientos, se aplicard HACCP.
Estos abarcan la evaluacion de riesgos, la identificacion de los
puntos criticos de control (PCC), la determinacion de limites
criticos, el establecimiento de un sistema de vigilancia, la
implementacién de acciones correctivas, la realizacién de

verificaciones y el mantenimiento de registros.

El sistema HACCP se encarga de identificar amenazas
pertinentes para los insumos y productos finales, garantizando
gue permanezcan dentro de los parametros aceptables para su

ingesta.
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A continuacion, se presenta la tabla 65:

Tabla 65. Andlisis de los peligros

¢Hay
Etapa . e peligros ¢Qué medidas ¢Estaes
identificacion  potenciale - o . . una
del d ¥ Justifique su decisién preventivas seran vid
roceso € peligros oS aplicadas? activida
P significati ) d PC?
vos?
Recepcio Bioldgico Si Proliferacién de No perder cadena de
ndela Quimico No microorganismos frio, mediante Si
MP Fisico No patégenos transporte rapido
Bioldgico Si Limpieza de cuchillos,
Deshues L L -
ado Quimico No Contaminacion cruzada  arco de sierra antes de No
Fisico No utilizarlos
Biologico Si Contaminacion por Limpieza antes y
Pesado Quimico No restos de carne de después de utilizar la No
Fisico No anteriores balanza
Bioldgico Si Contaminacién por Limpieza antes y
Molido Quimico No restos de carne de después de utilizar la No
Fisico No anteriores maquina moledora
Biologico Si Supervisién de la
Quimico No Polucién por combinar  calidad en materiales y
Mezclado . . No
. . insumos en mal estado herramientas
Fisico Si
adecuadas.
Bioldgico No Elementos fisicos no
Moldead Quimico No lisos causan que la . -
Revisar las superficies No
o} . . hamburguesa se
Fisico Si d
adhiera
Hornead B'OI,Og.'CO Si Sobre coccién o menor . Supervision de I(.),S .
Quimico Si . intervalos de coccién. Si
0 . cocido
Fisico No
Biologico Si Proliferacién Aislar el enfriamiento
Enfriado Quimico No mI.CI.’C,)bIO|OgIC?., para no ser e}fecto a No
. exposicion a particulas microorganismos
Fisico No "
del aire libre externos
B'OI,Og.'CO Si Microorganismos en Analisis de inocuidad
Embolsar Quimico No . No
P bolsas o laminas de las bolsas
Fisico No
Etiquetad B'OI,Og.'CO No Deficiente codificacion .
Quimico No - Chequeo de etiquetas No
o} . : de las etiquetas
Fisico Si
Bioldgico No Alteracién de Supervisién del tiempo
Congelad P : e . .
o Quimico Si caracteristicas de congelacion y de la Si
Fisico No organolépticas temperatura.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 66. Puntos criticos de control

, . Acciones . Verificacio
Puntos : Limites Monitoreo - Registros
criticos P}ellgr‘os‘ Criticos correctivas n
de significati para cada
control YOS medida Que Como Frecue Quien
ncia
Chequear si Control Cuand Operari
Recepci hay carne Carne en o o es op de Desechar Escribirlo en  Lista de
6n de la  Biolégico de alpaca descomposici inocuida reciba Recepci  came en libro de fallas especificaci
MP en mal  6n d visual la on P mal estado de MP ones
estado carne
Especificaci
ones de la Prueba A la
Hornea Biologico carne Carme de salida Operari Eliminar Escribirlo en  Seguimient
do Quim?coy cocida, Quemada laborator de la © de la carne formato de o a la
tiempo y io Y coccién Coccion quemada defectuoso temperatura
temperatura visual
de coccion
Tiempo vy Prueba Termin
Congela Temperatur Carne en mal de ando la Inspecto  Eliminar Escribirlo en  Seguimient
do 9 Quimico a de estados laborator congel r de carne en formato de o a la
congelamie io y aci()% Calidad mal estado defectuoso temperatura
nto visual
Fuente: Elaboracion propia.
A través del andlisis y la identificacion de puntos cruciales, aspiramos a
mejorar la calidad y eficiencia para una gestion optima de insumos,
procesos y materias primas, con el fin de prevenir desperdicios y
retrabajos.
4.5.6. Impacto Ambiental

Se estudio el impacto ambiental de las actividades industriales de

producir hamburguesas ante posibles consecuencias adversas.

Se investigaron los procesos de fabricacibn de productos y se

identificaron posibles residuos:

e Estructuras Oseas, fibras nerviosas y fragmentos de tejido
musculoso

e Envases de cartdn y plastico originado al empacar el producto
final

e Restos de alimentos y bebidas consumidos por el personal

¢ Residuos generados durante el mantenimiento de la instalacion o

equipo.

Para gestionar los desechos soélidos, se implementaran recipientes
especificos para cada categoria de residuo generado, particularmente

durante las etapas de Deshuesado y Molido.
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45.7.

El personal estard a cargo de gestionar los efluentes producidos durante
las labores de limpieza de la carne, lavado de equipos y eliminacién de
residuos sanguineos en las instalaciones. Se organizaran sesiones
regulares de capacitacién para el equipo, con el objetivo de reducir el
impacto ambiental de los desechos sélidos y ensefiarles como separar

correctamente los residuos en distintas categorias.

¢ Restos bioldgicos
e Polimeros plasticos

e documentos impresos y cartones
Seguridad y Salud ocupacional
Seguridad Industrial

La compafia garantiza la seguridad y el bienestar de sus empleados en
el &mbito laboral, basandose en la Ley 29783 para asegurar el bienestar
de sus empleados. En este sentido, se ha desarrollado un plan completo

de seguridad que aborda las siguientes areas.
Gestion de SST

La gerencia liderara la supervision de la seguridad y la salud en el trabajo,
involucrando a todos los miembros del equipo. Para ello, se fomentara la
prevencion mediante la capacitacion de un equipo de respuesta ante
emergencias, incluyendo primeros auxilios, prevencion de incendios y
protocolos ante terremotos. Este equipo estara respaldado por un plan de

accién que garantice el compromiso del personal con la mejora continua.
Comité de SST

Dado el numero de personal, no hay necesidad de formar un comité de
seguridad y salud en el trabajo, se nombrara y entrenara a un supervisor
en Seguridad y Salud en el Trabajo (SST). Este supervisor se encargara
de asegurar el cumplimiento de las normativas de seguridad, implementar
el programa de seguridad anual, realizar inspecciones periédicas e

investigar incidentes laborales.

Politica de SST
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Se aplicaran normativas internas de seguridad para asegurar el cuidado
del personal. Estas normas se distribuiran a todos los empleados y seran
supervisadas por el analista de control de calidad, que también actuara
como supervisor de seguridad, asegurando el correcto uso de los

Equipos de Proteccion Personal (EPP).
Planeamiento y ejecucién

Se realizara una cuidadosa planificacion de la ubicacién de los extintores
y otros dispositivos de seguridad, supervisada por la direccion y el
Supervisor de Seguridad y Salud en el Trabajo. Luego, se realizaran
seguimientos periédicos para evaluar la eficacia del plan y sugerir
mejoras, asignando responsabilidades y estableciendo plazos para su
aplicacion. Se llevara un estricto control para asegurar que el cronograma

se cumpla, comunicando cualquier cambio de manera oportuna.
Seguridad de los trabajadores:
Se aplicaran estrategias para el bienestar de los empleados:

* Se instalaran canaletas para cubrir los cables eléctricos y mantener un
ambiente ordenado y seguro, evitando asi posibles accidentes por

electrocucion.

» Se mantendran los pasillos despejados, asegurandose de que no haya
objetos obstruyendo el paso, para facilitar la accesibilidad y la movilidad
dentro de la planta.

» Se sefializardn adecuadamente las salidas

» Se proporcionara al personal equipo de proteccion individual, como
botas blancas y guantes, para resguardar su integridad fisica durante la

jornada laboral.

* Se mantendrd un detallado seguimiento y archivo del Sistema de
Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo (SGSST), con el propdsito
de asegurar el acatamiento de los procedimientos y regulaciones

establecidas.

Se haran los registros siguientes: se procederd a la meticulosa
recopilacién y mantenimiento de registros y documentaciones abarcando

incidentes y condiciones adversas en el &mbito laboral, evaluaciones de
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seguridad, gestiébn de riesgos, recursos de emergencia, programas
educativos y practicas preventivas, junto con examenes meédicos
periddicos para garantizar un entorno laboral seguro y conforme a las

normativas vigentes
Matriz IPER

Se procedio a la identificacion y evaluaciéon de amenazas y peligros a
través de la matriz de Identificacién, Prevencion, Evaluacion y Respuesta
(IPER), herramienta analitica empleada para discernir y cuantificar los

riesgos potenciales inherentes a las actividades laborales.
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Tabla 67.Matriz IPER

PROCESOS

Recepcion
de MP

Deshuesado

Molido

Mezclado

Moldeado

Rebozado

Precocido

Congelado

PELIGROS

Pisos resbaladizos
Materiales y
magquinas en lugares
inadecuados

Objetos cortantes

Moledora

Maquinas y utensilios
con partes afiladas

Molino

Superficies
resbaladas

Magquina con altas
temperaturas
Manejo de equipos
energizados

RIESGOS

Caida, contusiones
Choques contra objetos
y maquinas

Cortes y hemorragias

Atrapamiento de las
extremidades superiores
y Cortes

Cortes y lesiones

Atrapamiento de las
extremidades superiores

Choques contra objetos
y equipos

Quemaduras

Shock Eléctrico

EVALUACION DE RIESGO

Personas
Expuestas

@

PROBABILIDAD

Controles
Existentes (b)

Capacitacion
y Capacidad
Humana (c)

Exposicion al
riesgo (d)

PROBA
BILIDAD

SEVE
RIDAD

PROBAB
ILIDAD X
SEVERIDAD

16

16

CLASIFICACION
DEL RIESGO

Tolerable

Tolerable

Tolerable

Moderado

Tolerable

Tolerable

Moderado

Moderado

Fuente: Elaboracion propia
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4.5.8. Mantenimiento en la planta

En la actualidad el manteamiento nos permite tener una continuidad de

produccién, la calidad para los productos junto a una productividad

Optima. Se instituird un procedimiento de mantenimiento meticuloso con

el propésito de cumplir con los objetivos previamente delineados.

Se buscara prolongar al maximo la durabilidad de los equipos, aumentar

la disponibilidad de estos, aprovechar de manera 6ptima los recursos

humanos y reducir los gastos asociados al mantenimiento deficiente.

Para cumplir los objetivos se tiene que desarrollar un cronograma de

actividades resaltando el tipo de actividad, la actividad que realiza y su

frecuencia.

Tabla 68.Actividades del mantenimiento

Maquinaria Actividad Mantenimiento Constancia
Permite tener las mediciones Mantenimiento
Balanza . . Mensual
exactas en kilogramos preventivo
La carne es dimensiones Mantenimiento .
Moledora ~ L . Quincenal
pequefas de facil amasado preventivo
Amasador Mezclado de todos los Mantenimiento .
; . i . Quincenal
Horizontal ingredientes preventivo
Moldeadora -
Formar hamburguesas a las Mantenimiento
de . : . Mensual
medidas requeridas preventivo
hamburguesas
Mantener las hamburguesas a -
) Mantenimiento
Congeladora una temperatura por debajo de . Mensual
R preventivo
0°C
. Mantenimiento
Horno Coccion de las hamburguesas. Mensual

preventivo

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 69. Costo mantenimiento preventivo anual

L Costo mantenimiento preventivo
Maquinas

anual (S/)

2023 2024 2025 2026 2027
Balanza 8 8 8 8 8
Moledora 110 110 110 110 110
Mezcladora 67 67 67 67 67
Maquina moldeadora 144 144 144 144 144
Congelador 335 335 335 335 335
Horno 404 404 404 404 404
Selladora 32 32 32 32 32
Total, general 1100 1100 1100 1100 1100

Fuente: Elaboracion propia.

4.5.9. Programa de produccién
4.5.9.1Factores para el programa de produccion

El programa de produccion depende de varias condiciones, que

determinaran si el proyecto avanza o no. Estas condiciones son:

Materia prima o insumos: Se considerara el origen de los
insumos, controlando sus caracteristicas y disponibilidad. Los
productos se adquirirAn en Huancayo, mientras que la carne de
alpaca se obtendra preferentemente de la region Junin, provincia
de Jauja, y como segunda opcién, de la provincia de

Huancavelica.

Mercado: se encontrara como principal las cuatro provincias del

valle del Mantaro, con miras de expandirse en la region Junin,

Transporte: Estas circunstancias del transporte va a generar

costos que impactara directamente en el costo final del producto,

Mantenimiento: Se establecerd un programa de mantenimiento
planificado para prevenir contratiempos relacionados con la

materia prima, los desperdicios y la planificacién de la produccién.
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4.5.9.2 Programa de produccion

Se proyectara la produccion de 2023 a 2027, considerando la
demanda anual y reservando un margen de seguridad del 5%
para afrontar posibles imprevistos, como retraso del ingreso de
insumos, paradas de planta no calificadas, equipos defectuosos y

entre otros.

Continuando tendremos la produccion anual por bolsas de
hamburguesas que contiene 4 unidades de hamburguesas con un
peso de 400 gr. Se destaca que la produccién se realizara durante
el afo, con una distribucion de la produccién uniforme

mensualmente.

Tabla 70.Programa de produccién anual para hamburguesas

Afo 2023 2024 2025 2026 2027
Demanda (bolsas) 33204 37393 41978 46996 52486
'(E‘glasnatg)r o inicial 0 1660 1870 2099 2350
Produccién (bolsas) 34864 37602 42207 47247 52761
Inventario final (bolsas) 1660 1870 2099 2350 2624
bolsas al afio 13946 15041 16883 18899 21104

Fuente: elaboracién propia.

Produccién = Inventario final — Inventario inicial + Demanda
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4.5.10. Operaciones

Logistica de Abastecimiento

Seleccion y homologacion de proveedores de carne de alpaca:
Se evaluara camales formales priorizando aquellos que cumplan
estandares de calidad, volumen y precio requerido. Se realizaran
visitas técnicas para homologar sus procesos.

Planificacion de compras: En base a la produccion estimada y la
demanda proyectada, se realizarA& una programacion
semanal/mensual de la materia prima requerida. Se coordinara
con los proveedores seleccionados el abastecimiento para
dichos requerimientos.

Logistica de recojo de materia prima: Se utilizaran camionetas
refrigeradas para recoger la carne de alpaca y trasladarla a la
planta procesadora. Se planificaran rutas considerando la
ubicacion de cada proveedor y sus volumenes de entrega.
Recepcion y control de calidad: Al ingresar a planta, se
inspeccionara rigurosamente la materia prima, verificando peso,
temperatura, aspecto y documentacion. Se realizaran muestreos
aleatorios para analisis microbiolégicos y fisicoquimicos.
Almacenamiento: La carne apta ingresara a camaras frias de
recepciéon donde permanecera hasta su uso en la linea de
procesamiento. Se llevaran registros de inventarios, tiempos
maximos de almacenaje y rotacion de existencias.

Gestion de inventarios: Se estableceran stocks minimos,
maximos y de seguridad de materia prima. Se monitorearan los

niveles de inventario para hacer reposiciones oportunas.
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Logistica de distribucidn

Al analizar diversas tesis de prefactibilidad en el sector de alimentos, se
ha observado que la tercerizacion de la distribucion es una estrategia
ampliamente adoptada por emprendimientos similares. Esto les ha
permitido concentrarse en sus competencias core, mientras que un
socio estratégico se encarga de garantizar la entrega oportuna y en
Optimas condiciones de los productos a los diferentes puntos de venta.

Para ello se tomarian las siguientes estrategias para encontrar un
empresa tercera que nos ayude con el transporte :

Seleccion de un operador logistico:

Evaluar y seleccionar un operador logistico tercerizado que
cuente con experiencia en la distribucibn de productos
alimenticios.

Analizar las capacidades del operador en términos de cobertura
geogréfica, infraestructura de transporte, tecnologia de
seguimiento y control de inventarios.

Solicitar propuestas y comparar los costos, tiempos de entrega,
niveles de servicio y flexibilidad ofrecidos por diversos
operadores logisticos.

Disefio de la red de distribucion:

Identificar los principales puntos de venta o canales de
distribucion (minoristas, supermercados, tiendas especializadas,
etc.) en el valle del Mantaro y alrededores.

Establecer un centro de distribucién o almacén estratégicamente
ubicado para consolidar y despachar los pedidos de manera
eficiente.

Determinar las rutas y frecuencia de entrega mas adecuadas
para atender a los diferentes puntos de venta.

Estrategias de transporte y almacenamiento:

Definir el tipo de vehiculos (refrigerados, de carga, etc.) y la
capacidad requerida para el transporte de las hamburguesas.
Implementar protocolos de manejo y control de la cadena de frio
durante el transporte y almacenamiento de los productos.
Optimizar los procesos de carga, descarga y entrega para

reducir tiempos y costos.
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Trazabilidad y control de inventarios:

Implementar un sistema de trazabilidad que permita el
seguimiento de los productos desde la produccion hasta la
entrega.

Desarrollar procesos de gestion y control de inventarios en el
centro de distribucion, minimizando el riesgo de roturas de stock.
Utilizar herramientas tecnoldgicas (software de gestion,
sistemas de informacion, etc.) para monitorear y optimizar la
distribucion.

Indicadores de desempefio:

Definir KPIs (Indicadores Clave de Desempefio) para medir la
eficiencia y efectividad de la distribucién, como tiempo de
entrega, nivel de servicio, costos logisticos, entre otros.
Establecer un sistema de monitoreo y mejora continua de estos

indicadores para identificar oportunidades de optimizacion.

A continuacion, se detallan etapas de la Logistica de distribucion.

Preparacion de pedidos: Con base en los requerimientos de los
clientes, se preparardn los pedidos incluyendo la variedad y
cantidad de productos solicitados. Se verificara la disponibilidad
en almaceén.

Transporte y entregas: Se distribuird en camionetas refrigerados
para mantener la cadena de frio. Las entregas se programaran
considerando rutas y frecuencias de despacho optimizadas para
reducir costos.

Documentacion y trazabilidad: Los pedidos iran acompafiados
de guias de remision y documentacion para trazabilidad. Los
productos llevaran etiquetas con fechas y lotes de produccion.
Facturacion y cobranza: Al momento de la entrega se emitiran
las respectivas facturas y guias de remisién para formalizar la
operacién. Se gestionara el proceso de cobranza.
Devoluciones: Se contard con un proceso para atender
devoluciones y reclamos de clientes. Se verificara la causa, se

reemplazard el producto y se realizara trazabilidad.
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e Servicio al cliente: Se controlard la satisfaccion del cliente a
través de encuestas y evaluaciones perioddicas. Se actuara en

base a la retroalimentacion obtenida.
4.5.11. Disposicion de Planta

Se empleo el método de Guerchet para determinar el area total
necesaria, teniendo en cuenta diferentes elementos como areas
estaticas, de transito y de operacion, con el objetivo de definir el

tamafio y la distribucidbn mas apropiados de la instalacion.
4.5.11.1. Caracteristicas fisicas del proyecto
Factor edificio
Infraestructura requerida para la planta

El edificio se construird en un solo nivel para optimizar el
movimiento y la eficiencia. Las areas estaran conectadas y el
suelo sera uniforme. El techo tendra una altura minima de 4
metros para acomodar equipos altos, mientras que en areas
administrativas y servicios sanitarios sera de 3 metros. Se
garantizara una adecuada iluminacién y ventilacibn mediante
ventanas en las paredes y se habilitaran dos zonas de

almacenamiento en la planta.
Vias de acceso y sefializacion

Para asegurar la seguridad, se estableceran rutas y areas
designadas para las maquinas, junto con accesos adecuados.
Puertas se instalaran para controlar el ruido y separar las
secciones. Sefales en la entrada recordaran sobre el uso de
equipos de proteccion y procedimientos de higiene. Dentro,
cerca de las maquinas, habra avisos de precaucion. Ademas,
se colocaran sefales de evacuacion y localizacion de equipos

contra incendios.
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Factor servicio
Relativo a los colaboradores

La instalacion desarrollada incluye areas y elementos que
satisfacen las necesidades de los empleados como se describe

a continuacion:

e |nstalaciones sanitarias: Se estableceran dos zonas
destinadas a servicios sanitarios, una ubicada en el ambito

administrativo y otra contigua al &rea productiva.

e Vestuarios: Se habilitaran vestuarios separados para
hombres y mujeres, accesibles desde las instalaciones

sanitarias cercanas a la zona de produccion.

e Oficinas: El Gerente General de Operaciones y Finanzas
compartira una sala de uso comun, con capacidad para siete
personas, junto al profesional de marketing y ventas, que

también servira como punto de encuentro con los operarios.

e Ventilacidon: Se implementaran sistemas de ventilacién en el
area de produccién, ademas de contar con ventanas en la

seccién administrativa y las instalaciones sanitarias.

e lluminacion: La fabrica contara con una iluminacion
adecuada en las areas de produccién y administrativas para
asegurar condiciones laborales éptimas. Se utilizara la luz
natural en lugares como el comedor donde se requiera menos

iluminacién artificial.
Relativo a las maquinas

e Conexiones eléctricas: las maquinas estaran conectadas a

un sistema eléctrico adecuado para su funcionamiento.

e Proteccion contra incendios: La instalacion desarrollada
incluye areas y elementos que satisfacen las necesidades de

los empleados ante incendios.
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4.5.11.2.

Determinacion de las areas

La infraestructura requerida para la planta incluye un depésito
para materias primas, otro para insumos, una sala compartida
para el personal administrativo, un sector de deshuesado,
instalaciones sanitarias destinadas a la produccion y a las
oficinas, un almacén para productos terminados, una zona de
control de calidad, y un depdsito especifico para los productos

terminados.
Célculo de areas requeridas

Valores tipicos del factor K para diferentes sectores

econdmicos:

e Gran industria alimenticia: 0,05- 0,15

e Trabajo en cadena, transporte mecanico: 0,10- 0,25
e Textil — Hilado:0,05 - 0,25

e Textil — Tejido:0,05 - 0,25

e Relojeria, Joyeria: 0,75 -1,00

¢ Industria mecénica pequefia:1,50- 2,00

e Industria mecéanica:2,00- 3,00

Asi mismo la constante del coeficiente de K empleado para
determinar la superficie de evolucién es de 0.15 dirigido a la
industria de la alimentacion (Bone, 2020).

Siendo Se=(Ss+Sg) *0.15

Tabla 71. Analisis de Guerchet

Elementos

estaticos n L A H N Ss Sg Se St

Balanza 3 0.600 0.600 0.500 1 0.36 1.08 0.22 1.66
Mesa Industrial 2 2300 1.100 0.415 5 253 5.06 1.14 43.64
Moledora 2 0.390 0.225 0.900 1 0.09 0.18 0.04 0.30
Mezcladora 2 0900 0500 0.900 1 045 090 0.20 1.55
Formadora 2 0860 0.600 1.400 1 0.52 1.03 0.23 1.78
Horno 1 0721 1448 0852 1 1.04 1.04 0.31 240
Congelador 1 0.780 1.110 0.800 1 0.87 0.87 0.26 1.99
selladora 1 0.315 0.075 0.280 1 0.02 0.02 0.01 0.05

53.38
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Después de la evaluacién usando el método de Guerchet, se
determind que la superficie minima requerida para el area de

produccion es de 53.38 metros cuadrados.
Analisis relacional

El siguiente paso es mostrar el analisis de ubicacion, el cual
establece donde se encuentran exactamente las secciones

dentro del local de la compafia.

Tabla 72. Motivos de diagrama relacional

Motivos de diagrama relacional

O Uk WN R

Secuencia de operacional
Mantener la integridad del producto sin contaminacion.
Ruido
Recepciéon y despacho de materiales
Facilitar el control
Comodidad

Gréfica 17 Tabla relacional de actividades

1. Area de produccion
2. Area de deshuesado

3. Area de calidad

4. Almacen de producto terminado

5. Almacen de insumos

6. Patio de maniobras

7. Area administrativa

8. Bafio produccién

9. Bafio oficinas

PP (ImOe
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Grafica 19 Plano del proyecto
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4.5.11.3.

4.5.11.4.

Las medidas de la planta de produccién de hamburguesas
segun el plano son las siguientes: 17.94m x24.70m siendo el
area total 443.11m2.

Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

En el area de produccion se colocaran detectores de humo y
sistemas de rociadores como precaucién contra incendios y
situaciones similares. Habra extintores tanto en el area de
produccion como en la administrativa. También se dispondra
de sefializacion adecuada, incluyendo sefiales de emergencia

y salida, asi como otras sefiales de seguridad esenciales.
Disposicion detallada de la zona productiva

Se detalla la disposicion de las areas en la planta, abarcando
la parte administrativa y la de produccion. Esta ultima se divide
en tres secciones: preparacion de materias primas, proceso
central y almacenamiento del producto final. Las maquinas se
ubicaran estratégicamente para garantizar un flujo de trabajo
eficiente. El area de desechos estara entre la salida de la planta

y el almacén de insumos.
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Cronograma de implementacion del proyecto

Tabla 73. Diagrama de Gantt

Semana

Criterio

Estudios de prefactibilidad

Tramites legales

Financiamiento

Acondicionamiento del local

Instalacién eléctrica

Instalacién de tuberias

Compra de maquinarias

Compra de mobiliario para
oficina

Instalacién de maquinas y
equipos

Instalacién de areas diversas

Equipamiento para oficina

Seleccion de colaboradores

Capacitacion de personal

Pruebas en planta de
produccion y puesta en
marcha
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4.6.

Organizacion Administrativo

4.6.1. Constitucion empresarial

4.6.2.

La meta es fabricar y comercializar hamburguesas de alpaca de

primera calidad a un precio competitivo, proporcionando una

alternativa saludable en el mercado de las hamburguesas. Su

aspiracion es convertirse en lider regional en la venta de productos

carnicos y fomentar un estilo de vida saludable.

Estructura organizacional

Se presenta el diagrama organizacional

Gerente General de
Operaciones y Finanzas

calidad

Asistente de
produccién y

Operarios
de
produccion

Figura 7 Organigrama
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Tabla 74. Perfil Gerente general de operaciones y Finanzas

Cargo

Requisitos Experiencia

Conocimiento Competencias

Funciones

Gerente general de operaciones y Finanzas

Titulo

profesional de

Ingeniero

Industrial,

Economista,

Administrador

de Empresas,

Contabilidad.
Minimo 03
afos como
Gerente de
Operaciones

Maestria  en
Administracion
, Finanzas u
Operaciones

Planificar y
Administracién y administrar  por
organizacién objetivos y

resultados.

Tecnologias de

gestion Empatia, buena

orientados acomunicacion 'y

resultados. trabajo en
equipo.

Sistemas de Liderazgo e

control interno. innovacion.

Capacidad de
integracion y
coordinacioén

Word, Excel
Power Point

Conocimientos

organizacionale Liderazgo e
s y funcionales innovacion. Etica
de empresas del profesional.
rubro alimenticio

Realizar la planificacién, presupuestacion,
control y mejora de los procesos a nivel
global.

Formular y ejecutar el Plan Operativo y
Presupuestal.

Elaborar y revisar el Plan Estratégico, Plan
Operativo y Presupuesto anual de Ila
compaiiia.

Proponer y coordinar con Tecnologias de
Informacién, sobre la implementacion de
sistemas automatizados en la mejora.

Informar periédicamente los resultados
Cumplir medidas sanitarias y de seguridad

Revisar y aprobar estudios, proyectos,
documentos reglamentarios y el disefio de
formularios.

Promover el mejoramiento continuo en los
procesos y practicarla cultura de la calidad

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 75. Perfil Asistente de produccion y calidad

Cargo

Requisitos

Experiencia Requerimientos Funciones

Asistente de producciény
calidad

Egresado/a de
la Carrera de
Ingenieria
Alimentaria,
Ingenieria
Agroindustrial,
Ingenieria
Agrbnoma o
Agropecuaria
(Técnico/Unive
rsitario)

SIN
experiencia

Conocimientos

Monitoreo y control de ingresos de

materia prima.

Planificacién del ingreso de materia

prima a planta.

en BPM, BPA, Supervisar el proceso de calibracion de
HACCP la fruta, registrar y reportar los
¢ Manejo de resultados.

normas Supervisar el etiquetado.

técnicas.

Velar por el control de calidad y

programa establecido
departamento comercial

por

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 76. Perfil Operario de Produccion

Cargo Requisitos Experiencia Beneficios Funciones
Asistencia, manipulacién, mantenimiento
y limpieza de maquinarias, durante los
procesos productivos.
Seleccién, limpieza, envasado y sellado
| de alimentos de acuerdo con las metas y
c ngreso a ; ] .,
o Planilla proyecciones del area de produccion.
[&] . i i
S Remuneraci Carga, descarga de insumos y alimentos.
El on acorde al Arrancar equipos de su area
&  Secundaria Eﬁpe:f;:éao 'I;”aergado- de Carga del producto procesado
S completa de aliment(J)s horgas extras Envasado de productos en
o Contrato presentaciones acorde a requerimientos.
S e z
g renovable. ReC(_apC|on, pegado de rétulo, empacado
8_ Entrega de Y apilado de productos.
EPPS Revision del estado de los equipos de su

area

Limpieza de su area y equipos.

Las demas directivas de administracién y
direccion de la empresa.
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4.7.

4.8.

Andlisis Legal

Se eligié la SOCIEDAD ANONIMA, brindando la mencién del nombre de la
empresa como “BURGERPACA S.A.” la cual se basara en la Ley general
de sociedades N° 26887.

Las razones por la que se decidi6 escoger la SOCIEDAD ANONIMA,
porque se puede tener minimo 2 accionistas y no hay un maximo de limite,
la cual permite expandir para poder contar con mas inversionistas para

sacar adelante el proyecto.

Ademas de todos los accionistas estaran representados de acuerdo con el

porcentaje de sus aportes y sera re contribuido de la misma manera.

Aspecto Econémico-Financiero
4.8.1 Inversiones
4.8.1.1. Estimacion de las inversiones de largo plazo

Se empleé el método de estimacion de inversiones
desarrollado por Peters, Timmerhaus & West (2003), junto
con los precios proporcionados por los proveedores. Se
recopilaron cotizaciones de las maquinas necesarias,
considerando el costo de entrega a nuestras instalaciones.
Se aplicaron valores estandar para calcular aspectos de la
inversion fija tangible, sumando activos adicionales como
muebles y equipos de oficina, lo que dio como resultado una
inversion total de S/. 72,397.00.
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Tabla 77. Inversion fija tangible

Inversién tangible Monto en soles
Muebles y enseres de oficina 1400
Muebles y enseres de planta 660
Equipos de oficina 3190
Equipos de planta y Maquinas 26026
Instalacion de maquinas 11712
Instrumentacion instalada 2342
Tuberias instaladas 4164
Electricidad instalada 2603
Edificios incluidos servicios 6507
Mejoras en el terreno 3383
Servicios instalados 10410
Total, inversion tangible 72397

Fuente: Elaboracién propia.

Para la inversion fija intangible, se utilizaron los criterios
establecidos segun los valores proporcionados por Peters,
Timmerhaus & West (2003) para la produccion de productos
sélidos. Los montos se determinaron mediante la revision de
estudios anteriores sobre inversiones realizadas en
investigaciones similares. Para las contingencias, se aplico
el indice correspondiente de Peters, Timmerhaus & West
(2003), que representa el 34% del costo de las maquinas.
Los sueldos preoperativos contemplaron solo los salarios
del gerente general y el jefe de operaciones. Esto resulté en

una inversion fija intangible total de S/. 14,749.00.
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Tabla 78. Inversion fija intangible

Inversion Monto (S/)
Capacitacién 600
Tramites y permisos legales 1500
Licencias de Software 1100
Gastos de puesta en marcha 700
Contingencias 8849
Sueldo preoperativo 2000
Total, inversién intangible 14749

4.8.1.2. Estimacion de inversiones de corto plazo

Se utilizé el método del ciclo operacional para estimar el
capital de trabajo, considerando un periodo de produccion
de 30 dias y un intersticio de comercializacion de 15 dias,
culminando en un ciclo financiero de 45 dias. Esto implica
gue los ingresos se materializan 45 dias tras el comienzo
del proceso productivo. La metodologia para determinar el

capital operativo se sintetiza en la siguiente formula:
Capital de trabajo = (Gastos operativos/365) x Ciclo de caja en dias

El capital de trabajo representa los fondos requeridos para
gue una empresa pueda funcionar y sufragar sus gastos
durante un ciclo operativo. Generalmente se considera
como el capital necesario para operar el primer mes, por

las siguientes razones:

Los egresos del primer mes son una estimacion de los
desembolsos requeridos para incoar operaciones antes de
recibir ingresos. Incluyen costos de produccion, planilla,
servicios, entre otros. Este capital permitira cubrir esos
egresos iniciales mientras se realiza el primer ciclo

productivo completo y se alcance ingresos por ventas.

Luego ese capital se recupera y reincorpora cada mes con

las ventas para cubrir los egresos del siguiente ciclo.
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Tabla 79.Movimiento de efectivo afio 2023

Criterio

Ingresos

- Ingresos por ventas
*Al contado

*Cuentas por cobrar
Egresos

- Caja contra emergencias
- Costo de produccion
*Al contado

*Cuentas por pagar

- Gastos administrativos
*Al contado

*Cuentas por pagar
Movimiento de efectivo
Acumulado

Monto en S/

Ene-23  Feb-23 Mar-23  Abr-23 Mazy?: Jun-23 Jul-23  Ago-23 Set-23  Oct-23  Nov-23 Dic-23
24405 24405 34864 34864 34864 34864 34864 34864 34864 34864 34864
24405 24405 34864 34864 34864 34864 34864 34864 34864 34864 34864
24405 24405 24405 24405 24405 24405 24405 24405 24405 24405 24405

10459 10459 10459 10459 10459 10459 10459 10459 10459

29626 20777 25197 25197 25197 25197 25197 25197 25197 25197 25197 25197

8849

17679 17679 22099 22099 22099 22099 22099 22099 22099 22099 22099 22099

17679 17679 17679 17679 17679 17679 17679 17679 17679 17679 17679 17679

4420 4420 4420 4420 4420 4420 4420 4420 4420 4420

3098 3098 3873 3873 3873 3873 3873 3873 3873 3873 3873 3873

3098 3098 3098 3098 3098 3098 3098 3098 3098 3098 3098 3098

7745 7745 7745 7745 7745 7745 7745 7745 7745 7745
-29626 3627 -792 9667 9667 9667 9667 9667 9667 9667 9667 9667
-29626  -25999 -26791  -17125 -7458 2209 11876 21542 31209 40876 50542 60209
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El capital del trabajo de se toma a del monto de egresos del primer
mes de operaciones. En la tabla 80 contamos con una inversién

total de S/. 116 772.00 para iniciar con el Proyecto.

Tabla 80. Inversion total del proyecto.

Criterio Monto (S/)
Inversion tangible 72397
Inversién intangible 14749
Capital de trabajo 29626
Inversion total 116772

Argumentos a favor de incorporar el capital de trabajo en la

inversion global:

El capital de trabajo es esencial para el funcionamiento de la empresa. Sin
capital de trabajo, la empresa no podria abrir sus puertas.

Permite a la empresa funcionar mientras recibe ingresos por ventas. Cubre
gastos e inventario inicial.

Es dinero que el inversionista debe aportar al inicio para las operaciones, al
igual que la inversion fija.

No incluirlo podria subestimar la inversion necesaria para el proyecto.

No se debe considerar el capital de trabajo en la inversién total
debido a:

La inversion total se refiere a activos fijos y diferidos. El capital de trabajo es
un activo corriente operativo.

El capital de trabajo se recupera en el corto plazo con las ventas. No es una
inversion permanente.

Puede obtenerse mediante préstamos de corto plazo si se requiere.

Incluirlo puede sobreestimar las necesidades de financiamiento a largo

plazo.
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4.8.2 Costos de produccion
4.8.2.1 Costos de las materias primas

Inicialmente, se establecieron las necesidades de cada insumo
en unidades. La tabla 81 presenta los requisitos de insumos

por afio.

Tabla 81.Costos de la materia prima anual

Costos de la materia prima

Insumo Monto en soles

2023 2024 2025 2026 2027
Carne de alpaca 152857 161894 181064 202447 226072
Sal 328 347 388 434 484
Harina 2853 3022 3380 3779 4220
Pimienta 1747 1850 2069 2314 2584
Huacatay en polvo 2184 2313 2587 2892 3230
Polifosfato de sodio 932 987 1104 1234 1378
Sorbato de sodio 1310 1388 1552 1735 1938
Eritorbato de sodio 1106 1172 1311 1465 1636
Papel encerado 4404 4664 5216 5832 6513
Bolsas 3639 3855 4311 4820 5383
Cajas 1456 1542 1724 1928 2153
Total, en soles (S/) 172816 183032 204706 228881 255591

Fuente: Elaboracion propia.

4.8.2.2 Costo delamano de obradirecta

Se evalud la compensacion de los dos trabajadores en la
planta, abarcando bonificaciones y otros beneficios como CTS
y aportes a Essalud. Dada la pequeia escala de la empresa,
con menos de 20 empleados, no se distribuiran beneficios
adicionales. Los detalles sobre el costo de la mano de obra se

presentan en la tabla 82.
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Tabla 82. Costos de mano de obra directa

L Sueldo ESSALUD i L Sueldo .
Descripcion Bruto (9%) Gratificacién CTS Neto Cantidad Total
Operarios de 1025 92 2050 1025 16482 1 16482
produccién
Operarios de 1025 92 2050 1025 16482 1 16482
produccién

Fuente: Elaboracién propia.
4.8.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion

Tabla 83. Costo de la mano de obra indirecta

L Sueldo ESSALUD Lo L. Sueldo .
Descripcion Bruto (9%) Gratificaciéon  CTS Neto Cantidad  Total

Asistente de 1200 108 2400 1200 19296 1 19296
produccion y calidad
Gerente General de
Operaciones y 1900 180 4000 2000 30960 1 30960
Finanzas

50256

Fuente: Elaboracién propia.

El costo por mano de obra indirecta implica la contratacion de

dos empleados para gestionar y administrar el proyecto.

Tabla 84.Costo de materiales indirectos

MATERIALES
INDIREGTOS 2023 2024 2025 2026 2027
EPP 150 150 150 150 150
Ropa para 450 450 450 450 450
operarios

Materiales 300 300 300 300 300
dentro de planta

Total 900 900 900 900 900

Los materiales indirectos son los materiales que no estan dentro del

proceso producto pero que, si son necesarios para cumplir las

actividades, teniendo en consideracién un que los costos son fijos.
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Tabla 85. Costo indirecto de fabricacion

Criterio Monto en soles
2023 2024 2025 2026 2027
Mano de obra indirecta 50256 50256 50256 50256 50256
Material indirecto 900 900 900 900 900
Consumo de electricidad 3600 3600 3600 3600 3600
Mantenimiento preventivo 1100 1100 1099.6 1099.6 1099.6
Depreciacion fabril 3556 3556 3556 3556 3556

Costo indirecto de

S 59412 59412 59412 59412 59412
fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion son considerados fuera del
proceso productivo, sin embargo, conlleva una serie de costos de

mano de obra, material, manteamiento de equipos entre otros.
4.8.3 Presupuesto Operativos
4.8.3.1 Presupuesto de ingreso de ventas

Para calcular los ingresos proyectados por ventas, es imperativo
inicialmente deducir el valor comercial del producto. En
escenarios que involucran a un intermediario, tal como un
detallista, el valor de transaccion al consumidor final puede ser
modificado para incorporar un margen de lucro. Bajo esta
premisa, el valor de venta al consumidor se fija en S/14, mientras
que el precio de venta minorista se fija en S/13. Ademas, es
importante considerar que el impuesto general al valor agregado
(IGV) del producto no debe tomarse en cuenta al momento de
calcular los ingresos por venta, por ello el valor de venta sera de
S/11.

Tabla 86. Ingresos por ventas

Criterio Monto en S/
2023 2024 2025 2026 2027
Valor unitario 11 11 11 11 11

Demanda (bolsa) 34864 37602 42207 47247 52761

Ingresos por
ventas

383505 413625 464279 519720 580370

Fuente: Elaboracién propia.
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4.8.3.2 Presupuesto operativo de costos

Antes de crear el presupuesto de gastos operativos, se
analizaron los costos de los activos fisicos permanentes en la
seccién de produccion, que se incluyen en los gastos indirectos
de fabricacion. Durante la elaboracién del presupuesto, se
tuvieron en cuenta los costos de materias primas, mano de obra

directa y otros gastos de fabricacion.

Tabla 87. Depreciacion fabril

Criterio Tasa Monto en S/ Vglor
Dep residual
2023 2024 2025 2026 2027 En
soles
Muebles y enseres 5o, 33 33 33 33 33 495
de planta
Equipos de planta 5% 290 290 290 290 290 4343
Maquinas 10% 2024 2024 2024 2024 2024 10118

Instalacion del
equipo
Instrumentacién
instalada

Tuberias instaladas 5% 208 208 208 208 208 3123

5% 586 586 586 586 586 8784

5% 117 117 117 117 117 1757

Electricidad 5% 130 130 130 130 130 1952
instalada

Mejoras en el 5% 169 169 169 169 169 2538
terreno

Depreciacion fabril 3556 3556 3556 3556 3556 33109

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 88. Presupuesto operativo de costos

Criterio Monto en S/

2023 2024 2025 2026 2027
Materia prima 172816 183032 204706 228881 255591
xfe”c‘;ade obra 32964 32964 32964 32964 32964
CIF 59412 59412 59412 59412 59412
Costo de produccién 265192 275408 297082 321256 347967
Depreciacion fabril 3556 3556 3556 3556 3556
Costo de ventas 268748 278965 300638 324813 351523

Fuente: Elaboracién propia.
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El presupuesto operativo de costos proporciona una estimacion

anual del costo total necesario para producir las hamburguesas,

teniendo en cuenta la inflacion.

4.8.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Es importante considerar la depreciacion de los activos no

relacionados con la produccion y la amortizacion de los activos

intangibles al calcular el presupuesto de gastos administrativos.

Tabla 89. Depreciacién no fabril

Tasa

Criterio Monto en S/
Dep
2023 2024 2025 2026 2027 Yalor
residual
Mueblesyenseres 50 149 140 140 140 140 700
de oficina
Equipos de oficina  10% 319 319 319 319 319 1595
Edificios incluidos 150, 651 51 651 651 651 3253
Serviclios
Servicios 10% 579 579 579 579 579 7515
instalados
g%fﬁec'ac'on no 1689 1689 1689 1689 1689 13064
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 90. Amortizacién de intangibles
Criterio N° de afios Monto en S/
2023 2024 2025 2026 2027
Capacitacion 5 120 120 120 120 120
Tramites y 5 300 300 300 300 300
permisos legales
Licencias de 5 220 220 220 220 220
Software
Gastos de puesta 5 140 140 140 140 140
en marcha
Contingencias 5 1770 1770 1770 1770 1770
Sueldo 5 400 400 400 400 400
preoperativo
Amortizacion - 2950 2950 2950 2950 2950

Fuente: Elaboracién propia.
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El presupuesto operativo considera los costos de ventas,
gastos administrativos y la depreciacibn de activos no
relacionados con la produccién. Los costos de ventas incluyen
salarios del equipo de ventas, publicidad, marketing y
transporte. Por otro lado, los gastos administrativos abarcan
comunicacion, suministros de oficina, compensacion del
personal, servicios externos y alquiler del terreno. Los servicios
externos contratados incluyen seguridad y limpieza de las
areas administrativas, mientras que el arrendamiento del
terreno cubre todo el espacio de la planta, excepto el area de

produccion.

Tabla 91. Presupuesto operativo de gastos

Criterio Monto en S/.

2023 2024 2025 2026 2027
Gastos de ventas 6500 6825 7166 7525 7901
Publicidad y marketing 2500 2625 2756 2894 3039
Distribucién 4000 4200 4410 4631 4862
Gastos administrativos 39970 40073 40180 40293 40412
Servicio telefonico 360 360 360 360 360
Red Internet 600 600 600 600 600
Reposiciones utiles de oficina 50 53 55 58 61
iﬁgﬁgignera’ de Operaciones 30964 30960 30960 30960 30960
Suministro de Limpieza 2000 2100 2205 2315 2431
Alquiler de terreno 6000 6000 6000 6000 6000

Gastos administrativos y ventas 46470 46898 47346 47818 48313

Fuente: Elaboracion propia.

4.8.4 Presupuestos financieros
4.8.4.1 Financiamiento de Servicio de Deuda

Para determinar los pagos mensuales para financiar S/20,000,
se emple6 un método de amortizacion de cuotas constantes sin
periodo de gracia. La tasa de interés anual (TEA) del préstamo
bancario fue del 17%, basada en la tasa de préstamos

personales del Banco Interbank.
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Tabla 92. Presupuesto de servicio a la deuda

C. Amortizado Am'\g?tri];gdo Intereses  Cuota Valor final
3026 3026 2800 5826 16974
6475 3449 2376 5826 13525
10407 3932 1894 5826 9593
14890 4483 1343 5826 5110
20000 5110 715 5826 0
Totales: 20000 9128 29128

Fuente: Elaboracion propia.
4.8.4.2 Estado de Resultados
La tabla 93 exhibe la estimacion del estado financiero para los
proximos 5 afios. La tasa de impuesto a la renta anual aplicada

es del 29.5%, conforme a las regulaciones de la SUNAT desde

el ano 2023 en adelante.

Tabla 93. Presupuesto de estado de resultados

Criterio Monto en S/
2023 2024 2025 2026 2027
Ingreso por ventas 383505 413625 464279 519720 580370
(-) Costo de ventas 268748 278965 300638 324813 351523
Utilidad bruta 114756 134661 163641 194907 228847
(-) Gastos de ventas 6500 6825 7166 7525 7901
(-) Gastos

. . 39970 40073 40180 40293 40412
administrativos

(-) Depreciacién no
fabril

(-) Amortizacion de
activos intangibles
Utilidad antes de
impuestos e intereses

1689 1689 1689 1689 1689

2950 2950 2950 2950 2950

63648 83125 111657 142451 175896

(-) Gastos financieros 2800 2376 1894 1343 715
-Utlhdad antes de 60848 80748 109763 141108 175181
impuestos

(-) Impuesto a la renta

(29.5%) 17950 23821 32380 41627 51678

Utilidad antes de

Reserva Legal

(-) Reserva Legal

Utilidad disponible 42898 56928 77383 99481 123503

42898 56928 77383 99481 123503

152



4.8.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (apertura)

Antes de crear el presupuesto del estado financiero de la empresa,
se realiza una proyeccion del flujo de efectivo. En el cuadro 94 se
presenta la suma neta entre los ingresos y egresos estimados
durante el periodo de analisis. Los intereses y el impuesto a la renta

generados en un afio seran abonados al afio siguiente.

Tabla 94. Presupuesto de movimiento de efectivo

Criterio Monto en (S/)
2023 2024 2025 2026 2027
Ingresos 383505 413625 464279 519720 580370
- Ingresos por ventas 383505 413625 464279 519720 580370
Egresos 335438 351952 382634 416527 453783

- Costo de produccion 265192 275408 297082 321256 347967
- Gastos administrativos 39970 40073 40180 40293 40412

- Gastos ventas 6500 6825 7166 7525 7901
- Intereses 2800 2376 1894 1343 715
- Amortizacion de deuda 3026 3449 3932 4483 5110
- Impuesto a la renta 17950 23821 32380 41627 51678

Movimiento de efectivo 48067 61673 81646 103193 126587

El estado financiero proyectado para el periodo de cinco afios del
proyecto exhibe el equilibrio entre activos, pasivos y patrimonio. Es
relevante destacar que hasta el afio 2027 la empresa no tiene deudas
a largo plazo pendientes, y antes del afio base del proyecto (2022)

tampoco hay obligaciones fiscales.

4.8.4.4Flujo de fondos netos

El flujo de efectivo se determina mediante el beneficio neto antes de
la reserva legal, afiadiendo todas las depreciaciones de activos y el
beneficio fiscal de los costos financieros. Se empled la siguiente

férmula para calcular el COK:
COK =Rf+ B x (Rm - Rf) + Rp

Bapalancado = 8 = (1 + ((DIE) [ (1 - t))
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Tabla 95. Datos para el calculo del fapalancado

Datos para el calculo del COK

B 0.8
D 17.1%
E 82.9%
t 14.0%
Bapalancado 0.99

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 96. Datos para el calculo del COK

tasa libre de

Rf . 4.50%
riesgo

- rendimiento  del 14.00%
mercado 7R

B beta apalancada  0.99

Rp valor riesgo pais  1.90%

(Rm-RYf) Prima por riesgo 9.50%

de mercado

La tasa libre de riesgo (Rf) para una empresa productora de
hamburguesas tiende a comportarse de la siguiente manera:

Usualmente se utiliza la tasa de los bonos del tesoro a 10 afios

del pais en el que opera la empresa como punto de referencia.

Esta tasa de interés es estable y predecible, ya que esta
vinculada a la politica monetaria del banco central.

En el caso de Per(, la Rf, basada en los bonos del tesoro
a 10 afos, ha oscilado entre el 4% y el 6% en los Ultimos
5 afios.

Para una empresa de hamburguesas en Perl, se podria
considerar una Rf promedio de 4.5%.

La Rf casi nunca cambia drasticamente, pues depende de
las acciones del banco central para controlar la inflacion.
Una Rf del 5% reflejaria un escenario conservador y
predecible para la empresa en Peru.

La Rf permite medir la rentabilidad extra que se le exige a
la inversion en la empresa por encima del riesgo de un

activo libre de riesgo.
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El rendimiento del mercado (Rm) para una empresa productora
de hamburguesas precocidas tiende a comportarse de la siguiente
manera:

Suele tomarse como referencia el rendimiento promedio
histérico del indice bursatil del pais donde opera la empresa.

En el contexto peruano, el costo de capital de mercado, basado
en el indice General de la Bolsa de Valores de Lima, ha variado
entre el 8% y el 16% durante la ultima década.

Para una empresa de hamburguesas precocidas en Peru, se
podria considerar un Rm de 14%.

El Rm refleja el rendimiento promedio del mercado accionario y
la economia en su conjunto.

En sectores mas estables como alimentos procesados, el Rm
tendera a estar en la parte baja del rango histdrico.

El Rm es mas sensible a ciclos econémicos, tendencias de
consumo y competencia del sector.

Un Rm del 14% representaria un escenario moderado para la

industria de hamburguesas precocidas en Peru.

Tabla 97. Calculo del COK

Rf 4.50%
Rm-Rf 9.50%
B apalancado 0.99
Rp 0.02
COK 15.83%

Fuente: Elaboracion propia.

Segun las referencias encontradas, el valor del riesgo pais del Peru

ha fluctuado en los ultimos afos.

En marzo de 2020, se publicé la segunda edicién del estudio de

riesgos y oportunidades globales para el Peru, el cual analizé los

riesgos y oportunidades mas importantes que podrian afectar al pais

en la préxima década (2020-2030). No obstante, este estudio no

proporciona informacién especifica sobre el valor del riesgo pais del

Perl en ese afo.
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Para el 2021, se informd que el valor del riesgo pais del Peru
aumento6 considerablemente, sobre todo después de los resultados

de las elecciones.

Conforme a un reporte difundido por el banco de inversion JP Morgan
el 27 de febrero de 2023, el riesgo soberano de Pera fue de 1,90

puntos porcentuales.
Por ultimo, se hall6 que el Costo de oportunidad 15.83%.

El costo de oportunidad no representa solo el costo financiero, sino
también incorpora el riesgo y rentabilidad esperada del negocio. Por

lo tanto, no es directamente comparable con una tasa de interés.

Pedir prestado todo el capital acarrearia un alto nivel de
apalancamiento e incremento en el riesgo financiero de la empresa.

Es mas prudente tener una combinacién de deuda y capital propio.

Al ser una empresa nueva, puede ser dificil acceder a préstamos por
el 100% de la inversion requerida en condiciones favorables. Los

financistas buscaran que el inversionista aporte capital también.

Invertir capital propio demuestra mayor compromiso y solidez del
proyecto ante terceros. Puede mejorar las condiciones de

financiamiento complementario.

Si solo se pidiera prestado, los inversionistas pierden el potencial de
mayores retornos que ofrece el proyecto versus un instrumento

financiero simple.

Mantener una fuerte posicion de capital optimiza la estructura

financiera y brinda estabilidad ante imprevistos.
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Tabla 98. Flujo de fondos econdmicos.

Criterio Monto en (S/)

2022 2023 2024 2025 2026 2027
Inversion total -116772
Utilidad antes de la R.L. 42898 56928 77383 99481 123503
+ Depreciacion fabril 3556 3556 3556 3556 3556
+ Depreciacién no fabril 1689 1689 1689 1689 1689
;?amn;g:idé” de 2950 2950 2950 2950 2950
+ Escudo fiscal 1960 1663 1325 940 501
+ Valor residual 46172
+ Capital de trabajo 29626
F.N.F.E. -116772 53053 66786 86903 108616 207997

Fuente: Elaboracion propia.

El flujo de numerario de indole financiera guarda un patrén
analogo al flujo de numerario de cariz econémico, empero se
diferencia de éste en su omisién de incorporar el beneficio de
naturaleza fiscal derivado de los costos inherentes al
financiamiento, al tiempo que si contempla la amortizacion del

préstamo pecuniario y la totalidad del financiamiento obtenido.

Tabla 99. Flujo de fondos financieros.

Criterio Monto en (S/)

2022 2023 2024 2025 2026 2027
Inversidn total -116772
Deuda 20000
Utilidad antes de la R.L. 42898 56928 77383 99481 123503
+ Depreciacion fabril 3556 3556 3556 3556 3556
+ Depreciacidn no fabril 1689 1689 1689 1689 1689
:nfamn;r;::dé" de 2950 2950 2950 2950 2950
-Amortizacién de deuda -3026 -3449 -3932 -4483 -5110
+ Valor residual 46172
+ Capital de trabajo 29626
F.N.F.F. -96772 48067 61673 81646 103193 202386

Fuente: Elaboracién propia.

En el analisis del flujo de efectivo, se reintegra el capital de trabajo

en el ultimo afo debido a:

157



« Al terminar las operaciones, se recupera el capital de trabajo al

dejar de necesitarse.

« Por ello, el tltimo afio se adiciona al flujo el monto total del capital

de trabajo, pues ingresa como un egreso recuperado.

« Esto permite evaluar correctamente el retorno de esa inversion al

final del horizonte del proyecto.

El capital de trabajo se estima para el primer mes porque es el
requerido para iniciar operaciones, y se recupera al final como un

ingreso en el flujo al termino de operaciones del negocio.
4.8.5 Evaluacién Econémicay Financiera
4.8.5.1 Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

El valor presente neto (VPN) del proyecto es favorable, indicando que
generard valor financiero para el inversor una vez que esté
completamente financiado. Ademas, la tasa interna de retorno (TIR)
supera el costo de oportunidad (60.05% > 15.83%). y la relacion
beneficio-costo (B/C) es mayor que 1, confirmando la viabilidad y

rentabilidad del proyecto segun las condiciones especificadas.

Tabla 100. Evaluacién econémica: VAN, TIR, B/C y PR

Criterio Valor
VAN S/.194,861.15
TIR 60.05%
B/C S/.1.67
Periodo de recupero 1.96

Fuente: Elaboracion propia.
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4.8.5.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Al igual que los resultados obtenidos del flujo de fondos
econdmicos, el flujo de fondos financieros también exhibe un
valor actual neto (VAN) positivo (S/.197,657.70) y una tasa
interna de retorno (TIR) superior al costo de oportunidad del
accionista (67.33% > 15.83%). Se prevé que la inversion se
amortice en aproximadamente en un afio 10 meses. En
conclusion, se deduce que por cada sol invertido se obtendra un
beneficio de 0.69 soles.

Tabla 101. Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/Cy PR

Criterio Valor
VAN $/.197,657.70
TIR 67.33%
B/C S/.1.69
Periodo de recupero 1.84

4.9.Evaluacion Social del Proyecto
49.1 Indicadores sociales

Con el fin de evaluar el impacto social de la empresa en la region, se realizara
un analisis de cinco indicadores sociales especificos que se detallaran mas
adelante. Es importante tener en cuenta que, para calcular estos indicadores,
primero se debe determinar el costo promedio ponderado del capital (CPPC).
De la inversion total, el 83% se financia con deuda y el 17% con capital social.
Los célculos revelaron que el CPPC es del 17.02%, como se indica en la tabla
108.

Tabla 102. Célculo del CPPC

Rubro Im(g(/);' te Participacion Interés TS:;:?
Accionistas 96772 83% 15.83% 13.12%
Préstamo 20000 17% 67.33% 11.53%
Total, 116772 100,00% - 24.65%
general

Se presentan los calculos de cinco métricas sociales para el proyecto: valor
agregado, densidad de capital, intensidad de capital, productividad laboral y

relacion producto-capital.
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Tabla 103. Calculo del valor agregado

Criterio Monto en S/
2023 2024 2025 2026 2027
Sueldos y 83220 83220 83220 83220 83220
salarios
Depreciacién 5245 5245 5245 5245 5245
Gastos 2800 2376 1894 1343 715
financieros
U.ALLL 63648 83125 111657 142451 175896
Valor agregado 154913 173966 202015 232259 265077
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla 104. Calculo de la densidad de capital
Criterio Total
Inversion total (S/) 116772
Empleos 4
Densidad de capital (S/ por 9193
empleo)
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla 105. Calculo de la intensidad de capital
Criterio Monto en S/
2023 2024 2025 2026 2027
Valor agregado 154913 173966 202015 232259 265077
Inversion total 116772 116772 116772 116772 116772
Intensidad de 067 058 050  0.44
capital
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla 106. Calculo de la productividad de la mano de obra
Criterio Monto en S/
2023 2024 2025 2026 2027
Ingresos por ventas 383505 413625 464279 519720 580370
Empleos 4 4 4 4 4
Eﬂr‘(’)duc“"'dad de la 95876 103406 116070 129930 145093

Fuente: Elaboracidn propia.
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Tabla 107. Calculo de la relacién producto-capital

Criterio Montoen S/
2023 2024 2025 2026 2027
Valor agregado 154913 173966 202015 232259 265077
Inversion total 116772 116772 116772 116772 116772
Relacidn producto-

. 1.33 1.49 1.73 1.99 2.27
capital

Fuente: Elaboracion propia.

4.9.2 Interpretacion de indicadores sociales

El valor afadido representa la transformacién de materias primas y otros
insumos en productos finales, considerando salarios, depreciacion, gastos
financieros y ganancias antes de impuestos e intereses. Al final del proyecto,
el valor afiadido total alcanz6é S/. 1,028,229.63.

Los indicadores de densidad de capital e intensidad de capital se derivan de
la inversion total del proyecto. Se encontré que por cada S/. 116,772
invertidos, se crean 4 empleos, y que por cada S/ 0.59 invertido se genera S/1

de valor afiadido.

En cuanto a la productividad laboral, se evalla los ingresos por ventas
generados por cada empleado. El promedio fue de S/ 118,074.96 por

trabajador.

Por dltimo, la relacion producto-capital indica el valor afladido generado por
cada unidad monetaria invertida, con un promedio de 1.53 unidades

monetarias producidas por cada unidad monetaria invertida.
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CONCLUSIONES

Primero, el estudio de mercado infiere que existe una intencién de compra del 61,03%
hacia las hamburguesas de alpaca. La intensidad de compra es del 58,83%,
siendo los consumidores potenciales ciudadanos del Valle del Mantaro de los
NSE C, D y E, con edades entre 15 y 64 afios, representando el 64% de la

poblacion.

Segundo, en la macrolocalizacion se obtuvo un puntaje de 7.875 la regién de Junin se
destaca por su proximidad al mercado y su progreso en la construccion de
infraestructura industrial. En la microlocalizacion, el distrito Chilca alcanzé un
puntaje de 8 por sus condiciones de transporte, proximidad al mercado y

seguridad.

Tercero, el programa de produccién anual estimado va de 34,864 bolsas en el afio 2023
a 52,761 bolsas en el afo 2027. Cada bolsa contiene 4 unidades de

hamburguesas. Y cada caja presenta 20 hamburguesas.

Cuarto, el area minima requerida es de 53.38 m2. La inversion total asciende a

S/.116,772 y se necesitan 4 colaboradores.

Quinto, se determiné factibilidad con un VANE de S/.194,861.15, un VANF de S/.
197,657.70, una TIRE de 60.05% vy una TIRF de 67.33%. La relacion B/C es
S/.1.69, con una rentabilidad mayor a 1. El periodo de recupero es 1 afiosy 11

meses.
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RECOMENDACIONES

Existe dificultad en la distribucién del producto por la necesidad de transporte con

sistemas de refrigeracion que mantengan la cadena de frio.

Para reducir costos y no depender solo de intermediarios, se recomienda implementar

una tienda en linea.

Tercerizar actividades que no son clave como transporte y marketing. Asociarse con

empresas especializadas en estos campos.

Se sugiere implementar rigurosos controles de calidad e inocuidad alimentaria en toda
la cadena productiva. Capacitar al personal en BPM, HACCP y protocolos de

sanitizacion y ganar aceptacion en el mercado.

Los gastos incurridos deben revisarse periodicamente para controlarlos mejor y

aumentar la rentabilidad.

Desarrollar una marca soélida y atractiva para el producto, resaltando la originalidad de
la carne de alpaca y el toque gourmet del huacatay. Posicionarlo como un producto

premium.

Asegurar la obtencion de materia prima de calidad y en volumen suficiente. Establecer

alianzas con criadores de alpacas de la zona para garantizar un suministro constante.
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ANEXOS

Matriz de consistencia

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD TECNICA Y ECONOMICA PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA PROCESADORA DE
HAMBURGUESAS DE ALPACA SABOR A HUACATAY

Problema Objetivo Hipotesis variables Metodologia
general general general

R - Determinar la prefactibilidad Enfoque de Investigacion

¢ Existe la prefactibilidad o L . : o . o

: L. técnica y econémica parala Una investigacion de la prefactibilidad Cuantitativo

técnica y economica para 2 P o

creacion de una empresa  técnica y econémica corroborara que
crear una empresa o . : L
procesadora de seria viable crear una empresa que Tipo de investigacion
procesadora de .
hamburguesas de Alpaca procese hamburguesas de alpaca Aplicada.
hamburguesas de Alpaca
sabor a huacatay en el valle  con sabor a huacatay en el valle del
sabor a huacatay en el valle : : L
del Mantaro. Mantaro. Nivel de investigacion
del Mantaro? o
Descriptiva
Problemas Objetivos Hipotesis X = Estudio de
especificos especificos especificas Prefactibilidad Disefio de investigacion
Realizar estudio de técnicay No experimental
¢, Qué resultados nos trae El estudio de mercado permite econémica

el realizar estudio de
mercado para la venta de
hamburguesas de carne de
alpaca sabor a huacatay?
¢,Cual es la ubicacién
correcta de la planta de
produccion de
hamburguesas de alpaca
considerando factores de
macro y microlocalizacién?

mercado para la venta de
hamburguesas de carne
de alpaca sabor a
huacatay.
Determinar la ubicacion
correcta de la planta de
produccion de
hamburguesas de alpaca
considerando factores de
macro y
microlocalizacion.

conocer cuantas hamburguesas

de carne de alpaca sabor a
huacatay producir.

La ubicacion correcta de la planta
de produccién de hamburguesas
de alpaca considerando factores

de macrolocalizacion y

microlocalizacion permite saber
qué lugar es mas beneficioso para
la produccion de hamburguesas.

Poblacion:
Ciudadanos del Valle del
Mantaro

Muestra:
385 ciudadanos del Valle
del Mantaro

Técnicas

Encuesta aplicativa
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¢,Cual es el programa de Hallar el programa de
produccion anual para los  produccion anual para los
afios que dure el proyecto? afos que dure el

¢Cuélesel éareadela proyecto.
instalacion, inversion total y Hallar el area de la
el numero de instalacion, inversion total

colaboradores? y el nimero de
¢ Es factible econdémica y colaboradores.
financiera del proyecto? Determinar la viabilidad
economica y financiera
del proyecto.

El programa de produccion anual
para los afios que dure el proyecto
permite saber cual sera la
capacidad instalada de la
empresa.

El area de la instalacién, inversion
total, el nimero de colaboradores
nos permitird conocer la inversion
gue se necesita en el proyecto.
La viabilidad econ6mica y
financiera del proyecto nos
permitira si es posible desarrollar
el proyecto en el valle del Mantaro.

Instrumento

Cuestionario de
encuesta
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Encuesta realizada en plataforma Google Forms

ENCUESTA DE HAMBURGUESAS DE
ALPACA SABOR A HUACATAY

&"} 70448337 @continental. edu.pe (no se comparten) [
Cambiar cuenta

“Obligatoric

;Ud. consume hamburguesas de algun tipo de came? *

ONO
OSI

Siguiente Borrar formulario
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iEn qué distrito vive? *

El Tambo
Huancayo
Chilca
Huancan
Sapallanga
Pilcomayo
Sicaya

San Agustin
Concepcion
Jauja

Chupaca

OO0 000000000 O0

Otros:

i Grado de Instruccion? ®

Primaria completa

O

() Secundaria completa
() Carrera Técnica completa
O Carrera Universitario completa

Postgrado completo
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;Cual es su género? *

O Fermenino

() Masculine

Seleccione el rango de su edad *

() 1525afios
() 21-30 afios
O 31-44 afios

() 44afios amas

;Cual es el ingreso familiar que percibe mensualmente? *

() Menos de 5/1000
() /1000 - 5/2000
() 5/2000 - 5/3000

() =/3000 8 mas

i Cuantas personas conforman tu hogar? *

() selonn
() Deza4
() Desas

() Masded
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iQuién toma la desicion para comprar hamburguesas 7 *

O Abuelos

() Mama
() Papa
() Tie(a)
O

Hijo(a)

Porqué?®

Tu respuesta

i Qué marca de hamburguesa consume con mayor frecuencia? *

O Bredt — hamburguesa de res

Bellzs — hamburguesa de pollo

San Fernando — hamburguesa de pallo
Rancheras — hamburguesa de res

Redondos — hamburguesa de res y cerdo
Oregon Foods — hamburguesa de res v cendo
Suiza

Otros:

OO O0O0O0O0

(Porque?®

Tu respuesia
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iEngué presentacidn de hamburguesas es el que compra mas? *

() 2unidades
() 4unidades
() 6unidades
() 8unidades
() 10unidades
() 12unidades
() 14unidades

O 16 unidades

iCuantas hamburguesas compra por persona en promedio al mes? *

O 12
() 34
() 56
() 6-amés

Parque?™

Tu respuesta

177



;Donde realiza la compra de estos productos con mayor frecuencia?

Ferias locales

Delivery

Tiendas especizlizadasz
Bodeqa

Pusstos de mercade
Supermercado

Minimarket

iPor que?

Texto de respuesta largo

Sabiendo que la came de alpaca contiens en promeadio 20.49% de proteing, minerales, en
COMPAracion con otras carnes 23 la que contiene menos grasas v 3 criada ecologicaments
iUsted consumiria hamburguesas de alpaca con sabor a huacatay?

Si
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;Con qué grado de intensidad usted compraria la hamburguesa? Siendo el 17
probablemente lo compraria ¥y 10 de todas maneras lo compraria

OO O0O0O0O000OO0OO0O0

10

;Cuantas hamburguesas de came de alpaca compraria por persona en promedio ©
al mes?

() 12
() 34
() 56
() e-amas
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SEn qué presentacion de tamafio le gustaria consumir esta hamburguesa? *
SDar

a0 ar

85ar

100 gr

120 gr

130 gr

200 gr

250 gr

300 gr

OO0OO0CO0OO0O0O000O0

Otros:

£Qué valoraria mas de esta hamburguesa de carne de alpaca? *

Precio

O

Sabaor
Compaosicién nutricional
Bajo en graza

Marca

N I I B

Presentacion

De comercializarse las hamburguesas de alpaca ;Hasta cuanto estaria dispussto *
a pagar por esta presentacion? (Presentaciones de 4 unidades)

(0 Des/10.00a5/.15.00
(O Des/.16.00a5/.20.00
(0 Des/21.00a5/.25.00

(0 Des/.25.00a5/.30.00

Atras Enviar Borrar formulario
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e | iCual es el ingreso familiar que
(L] X 2
Z | percibe mensualmente? b X X
¢Cudl es su género? ¥ - »
Seleccione el rango de su edad N X ~ \
¢ Cudntas personas conforman i 5 \¢
tu hogar? : y X
¢Quién toma la decisién para
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£ | consume con mayor frecuencia? ¥ X ¥ %
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g mas?
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por persona en promedio al X X X b
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% de proteina, minerales, en
E comparacién con otras carnes es
s la que contiene menos grasas y

INGENIER® INDUSTRIAL
CIP. N° 82004

182




(E Universidad

es criada  ecolégicamente
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s
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hamburguesas de alpaca con X ' x
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alpaca?
é¢Donde realiza la compra de
estos productos con mayor 4 ' X N
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¢éCon qué grado de intensidad
usted compraria la J 5 N
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% |10 de todas maneras lo
T | compraria
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g carne de alpaca compraria por X Y X X
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