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RESUMEM
UNIVERSIDAD CATOLICA ANDRES BELLO
Especializacién en Administracion de Empresas, Mencion Mercadeo.
FORMULACION Y EVALUACION DE UN PROYECTO DE INVERSION
EN UNA PLANTA PROCESADORA DE CACHAMA EN EL ESTADO
COJEDES.

Autor: Ing. Maria Antonietta Chacon Pérez
Asesor: Ing. Guillermo Mufioz
Fecha: Octubre de 2.001

El presente trabajo se desarrollé con el propésito de elaborar un perfil de
factibilidad para la realizacion de un proyecto de inversion en una planta procesadora
de Cachama en el Estado Cojedes orientado a la produccién de salchichas y fiambre
asi como un subproducto de este denominado ensilado.

El desarrollo de este estudio persigue como objetivos:

e Evaluar la rentabilidad que una inversién de éste tipo tendria para cualquier
interesado en asignar recursos en esta iniciativa.

¢ Identificar oportunidades de desarrollo econémico y social del pais fomentando
politicas de industrializacion, a la vez que se generan nuevas fuentes de empleo,
especialmente en zonas con signos importantes de pobreza.

e Fomentar los centros de produccion de cachama, mediante la adquisicion de dicha
especie en cantidades significativas para su desarrollo.

e Satisfacer la demanda de proteina animal en la poblacion.

e Comparar los beneficios de su produccion con los costos de los recursos
necesarios para lograrla.

Para el logro de estos objetivos se realizd6 un Estudio de Mercado para
verificar la viabilidad comercial de esta iniciativa y cuantificar la demanda potencial
del producto asi como la estrategia de comercializacion. Asimismo se evalué la
factibilidad técnica del proyecto, estudiando la tecnologia disponible, los procesos
involucrados y estructura organizativa para transformar los insumos en productos.
Confirmada la viabilidad de los estudios previos mencionados, se procedio a
dimensionar el monto de la inversion y los costos operativos asociados, estudiar la
estrategia de financiamiento del proyecto y construir un flujo de caja que nos
permitiera evaluar la factibilidad econdmica del proyecto.

Descriptores: Cachama, salchichas, fiambre, ensilado.

Capitulo 1




Introduccion

La actividad pesquera en Venezuela juega un papel muy importante en la vida
socio-cultural y econdmica de la poblacién rural y urbana como fuente de proteina
animal, ademéas se ha incrementado enormemente, tomando la importancia que le
corresponde en el ambito industrial, mejorando asi los procesos tecnoldgicos
(desecacion, salazonado, ahumado y posiblemente en climas mas frios los métodos de
refrigeracién y congelacion) que permiten la utilizacion de nuevos métodos de
preparacion del pescado (Proceso de deshuesado), los cuales varian
considerablemente segun la especie de que se trate la naturaleza del producto y en
cierta medida, a las costumbres de la zona en que se encuentra ubicada dicha

industria.

El uso de nuevas tecnologias y el aumento considerable de la produccién y
consumo de productos pesqueros, son factores que permiten considerar al pescado

como un sustituto para la obtencion de productos carnicos.

El enfoque de este trabajo se orienta hacia la pesca fluvial para aprovechar la
produccién dulceacuicola que existe en el Estado Cojedes, especialmente la
produccién de Cachama (Colossoma macropomum); debido a que es muy apreciada
su carne y ademas es de gran importancia en el Estado Cojedes, proponiendo a través
de la Formulacién y Evaluacion de un proyecto, la factibilidad de invertir en una
planta procesadora de Cachama ubicada en el Estado Cojedes, obteniendo como
productos Salchicha y Fiambre y como subproducto el Ensilado; de modo de
aprovechar la produccion piscicola que existe en el Estado, generando empleos y
productos alimenticios de consumo masivo, al alcance de los consumidores, debido a
que es un alimento de alto contenido proteico (15-24%), tiene bajo contenido de
grasa, posee propiedades emulsificantes que mejoran las caracteristicas estructurales

de los productos y es de menor precio que otras fuentes de origen animal.



El presente trabajo pretende servir de apoyo para aquellos que deseen
investigar a cerca de como debe ser la Formulacion y evaluacion de un proyecto de

inversion de una planta procesadora de Cachama.

El proyecto estara estructurado fundamentalmente en cuatro fases, siendo la
primera de ellas, el estudio de mercado, donde se analizardn una serie de datos
estadisticos vinculados con el producto, pudiéndose obtener asi una idea inicial
acerca de la viabilidad comercial del proyecto. Comprobada la fase anterior, se
procedera al estudio técnico del proyecto, donde se escogera la tecnologia que sera
utilizada, la capacidad de produccion y la localizacion de la planta entre otros (es
aqui donde se determinara si el proyecto es factible técnicamente). La tercera fase
abarca lo referente al estudio financiero (inversiones de capital, flujos de caja, etc.), y
finalmente se realizara una evaluacion general del proyecto (analisis de rentabilidad y

sensibilidad, entre otros).

1.1.- OBJETIVOS.

Los objetivos que se propone alcanzar el proyecto, se mencionan a continuacion:

e Evaluar la rentabilidad que una inversién de éste tipo tendria para cualquier
interesado en asignar recursos en esta iniciativa.

¢ Identificar oportunidades de desarrollo econémico y social del pais fomentando
politicas de industrializacion, a la vez que se generan nuevas fuentes de empleo,
especialmente en zonas con signos importantes de pobreza.

e Fomentar los centros de produccion de cachama, mediante la adquisicion de dicha
especie en cantidades significativas para su desarrollo.

e Satisfacer la demanda de proteina animal en la poblacion.



e Comparar los beneficios de su produccion con los costos de los recursos

necesarios para lograrla.

1.2.- JUSTIFICACION.

En el sector alimentario es fundamental tener en cuenta el déficit de proteinas
existente en gran parte de la poblacion venezolana, siendo una de sus causas
principales el elevado costo de las mismas, aunado al bajo poder adquisitivo de la

comunidad en general.

El pais importa ciento de miles de toneladas métricas de proteinas al afio en
forma de soya, tortas de oleaginosas, harinas de carnes, granos, etc., lo cual hace
necesario la busqueda de fuentes alternas de proteinas que puedan sustituir esas
importaciones, mediante el desarrollo sostenible de explotaciones agricolas, pecuarias
y piscicolas, haciendo uso racional de tecnologias que puedan ser trasladadas al

sector productivo como alternativas viables, econdémicas y sociales.

Venezuela ha alcanzado un gran desarrollo en lo que se refiere a la industria
pesquera de origen marino, pero se ha quedado corta en cuanto a la industrializacion
de especies originarias de aguas continentales, existiendo solamente la
comercializacion del pescado fresco o seco salado, no asi en otras formas de

conservacion.

Estas alternativas tecnoldgicas deben ser capaces de utilizarse en esta década
en donde adecuadamente explotados nuestros recursos pesqueros de agua dulce,

ofrezcan una fuente estratégica de alimentos indefinidamente renovables.

Una alternativa en cuanto al uso de tecnologias, seria la elaboracion de un

producto de pulpa de cachama, emulsionado, cocido y ahumado al horno, con



caracteristicas favorables a este tipo de procesos, agradable sabor, palatabilidad y
elevado nivel nutricional, pudiéndose presentar al consumidor como un producto

apetecible de consumo directo.

Por otra parte, considerando la rapidez de los cambios tecnoldgicos, por
efectos de la globalizacion y como una avanzada del pais en sectores prioritarios
como el agroindustrial, se debe buscar la independencia agroalimentaria y por ende el

desarrollo econdémico de nuestras regiones.

Capitulo 2
Marco Teorico.

2.1.- SITUACION DE LA PESCA EN VENEZUELA.

En Venezuela existen una gran variedad de peces de agua dulce, los cuales se
explotan a nivel comercial, por las caracteristicas fisico-quimicas que estos presentan.
Algunas especies de importancia econdmica directa para el hombre, son las
siguientes: Trucha, Licua, Alambra, Cachama, Palometa, Caribe, Arenca, Guabina,
Payara, Corono, Mije, Tuso, Sierra Negra, Cajero, Blanco Pobre, Bagre Rayado,
Corroncho, Curbinata, Rambao, Curbinata y Bocon. Estas especies constituyen las de
mayor importancia comercial explotada en el Estado Cojedes, en la tabla N°1, se
muestra la produccion pesquera del afio 1.999 para algunas de estas especies,
pudiéndose determinar de esta forma el consumo de cada especie. También, se puede
observar la produccion de las dos vias basicas de consumo, estado fresco y salado,
siendo este ultimo uno de los métodos tradicionales de conservacion de la carne.
Igualmente, se puede apreciar que la Cachama representa una de las especies mas
comercializadas en dicho estado, con el 8,49% del total de la produccion, lugar
numero cuatro después de las especies Coporo, Bagre y Caribe; siendo las ventajas de

esta frente a las otras especies ubicadas en posiciones de mayor consumo que se



puede cultivar en cautiverio, garantizando de esta forma la materia prima del
proyecto, se han realizado estudios tecnoldgicos concernientes a las caracteristicas de
esta especie, demostrando ser de alta calidad nutricional, de ahi que constituya la

materia prima esencial de los productos a elaborar en este proyecto.

TABLA N°1.
Produccion Pesquera de 1999 (en Kg) de algunas especies del Estado
Cojedes.
ESPECIE FRESCO SALADO
Peso (Kg.) Valor Peso (Kg.) Valor
(M Bs.) (M Bs.)
Coporo 424577 194.298
Bagre 159.328 176.951 99.719 126.073
Caribe 120.892 31.202 1.500 450
Cachama 119.209 53.089
Rambao 79.091 48.670 9.183 6.858
Blanco pobre 58.010 34.838 35.263 30.949
Sierra 57.026 16.803 8.456 3.926
Corroncho 50.779 20.415
Cajaro 50.710 35.335 33.838 29.711
Palometa 45.359 12.353
Curbinata 42.315 24.062 2.300 1.960
Tongo 28.755 10.366 32.580 21.290
Bocon 26.645 6.856
Otros 140.997 67.074 6.279 5.198
TOTAL 1.403.723 | 732.312 229.118 226.415

Fuente: Ministerio de Produccion y Comercio.

2.2.- ASPECTOS GENERALES DE LA CACHAMA

La cachama (Colossoma macropomum), pertenece al orden cypriniforme,

familia characida, y subfamilia serralsaminae en donde se incluyen peces de aguas



continentales, tales como el caribe y la palometa, estando distribuidos en las cuencas
de los grandes rios de Ameérica latina como Amazonas, Parana y Orinoco. (Machado
— Allinson 1.982, citado por Saez 1.988).

Entre las caracteristicas anatomicas de esta especie, se tiene un cuerpo alto,
romboidal, con aletas ventrales laterales pequefias, alcanzando un tamafio

considerable, siendo el maximo unos 60 cm. y el peso méximo de 15 Kg.

Los ejemplares hasta de un afio de edad, tienen aproximadamente 1 Kg. de
peso, aletas pectorales y pélvicas incoloras. Los juveniles de 2 afios de edad, tienen
entre 2,5y 3,5 Kg. de peso, manchas redondeadas u ovaladas en el cuerpo, aletas
pectorales, anales y pélvicas muy oscuras 0 negras con la regién ventral y
ventrolateral, oscura o negra la region dorsal cobriza o plomiza, escamas modificadas
con formacién de espinas y escamas suplementarias cubriendo las principales. Estas
especie, (Colossoma macropomum), difiere de otras especies del género Colossoma
por la presencia de una aleta adiposa mas desarrollada con radios osificados a partir
de ejemplares de 5,5 cm. de largo. Todas las especies pertenecientes a la subfamilia
serralsaminae: cachama, caribe, palometa, etc., presentan espinas intermusculares en
forma e horquilla que ayudan a soportar el tejido natural a manera de malla de

soporte.

La tabla N°2, muestra el rendimiento porcentual de la Cachama de acuerdo a
su tamafio, lo cual resulta ser menor con relacion a la sumatoria de porcentaje de
cabeza, visceras, piel y huesos. El ciclo de engorde de una Cachama es de 10 meses

aproximadamente.

TABLA N°2.
Rendimiento porcentual de la parte comestible de la Cachama.



TAMARNO %
Pequefio 35.23
Mediano 37.54
Grande 38.96

Fuente: Suzuki (1989).

2.3.- REPRODUCCION.

La cachama esta sexualmente madura a los 3 afios, encontrandose a final de la
etapa de sequia (en su ambiente natural) en estado de madurez estacional, como
ocurre en casi todas las especies migratorias. Al iniciarse el periodo de lluvias
completan rapidamente su desarrollo gonadal y empiezan a remontar el rio, nadando
en contracorriente y desovando en pleno cauce. Los huevos se mantienen en
movimiento y oxigenados, por la accion fisica de las aguas, siendo a la vez
transportados. Si han sido fertilizados, empiezan su evolucion hasta eclosionar. Tan
pronto el alevin tenga capacidad de nadar, se dirige hacia zonas inundadas aledafas al
alcance de los rios, en donde se desarrolla al llegar a la estacion de sequia; en ese
momento regresa de nuevo al cauce de los rios, o se refugia en lagunas, que por su
profundidad permanecen con agua durante todo el afio. Bermidez (1.980). Durante el
periodo reproductivo los adultos de (Colossoma macropomum) Yy Piractus
brachypomum forman cardimenes y migran hacia las cabeceras de los tributarios del

rio Orinoco, segun Machado — Allinson (1.982), citado por Saez (1988).

Observaciones hechas por Novoa y Ramos (1982) acerca del periodo maximo
de madurez sexual de la cachama lo ubica en el mes de junio. Sin embargo, pueden
encontrarse hembras maduras durante los meses de julio y de agosto, pero estas no
realizan movimientos migratorios por el cauce de un rio, sino que lo hace

lateralmente hacia la zona recientemente inundada, en donde efectla el desove.



La especie es muy fecunda, cada hembra puede producir mas de 100.000

huevos, y se presta para la reproduccion artificial mediante inyeccion de hormonas.

2.4- ANTECEDENTES SOBRE LAS ESPECIES DE AGUA DULCE APTAS
PARA LA INDUSTRIALIZACION.

En Venezuela, Miranda (1.980) realizd ensayos para sustituir la carne de res
por la de pescado en la elaboracion de hamburguesas y embutidos (salchichas,
mortadelas, jamon, etc.). A partir de estos ensayos se elaboraron productos como
jamonadas con un 50 % de carne de pescado que sustituiria la carne de res; se
emplearon especies de agua dulce conjuntamente con especies de agua salada y la
aceptacion de degustacién demostrd las caracteristicas y la calidad semejante a los
productos tradicionales. En esa oportunidad se concluy6 que estos productos podian

sustituir la carne de res y cerdo y eran presentadas de la misma forma.

Existen estudios adelantados con respecto a la cachama, como en el enlatado
de cachama, llevado a cabo en la UNELLEZ, proyecto que no fue profundizado en el
aspecto técnico de carne enlatada, sin embargo, se obtuvo una carne de cachama de
buen sabor, color, olor y aspecto, sin presentar problemas por la presencia de las
espinas, debido a que fueron eliminadas por la accion o el efecto del tratamiento
térmico recibido; en el afio 1.996 se llevo a cabo estudios tecnolégicos de productos
curados, moldeados y cocidos a base de pulpa de pescado elaborado por el Msc.

Miguel Garcia profesor universitario de la UNELLEZ.

Otro estudio realizado es el de ensilaje de visceras de pescado, donde se ha
venido utilizando como alternativa para conservar los subproductos del pescado, los
cuales tienen un uso potencial como fuente de proteina en dietas de cerdos (Cervantes
1.979; Dominguez 1994; Lessi 1994; Figueroa 1996).



En base a estos antecedentes, se parte de la premisa que el producto tendra
receptividad en el mercado, y no sera ningin problema el hecho de que los
consumidores estén fuertemente identificados con los embutidos tradicionales.
Adicionalmente y particularmente Cojedes, es un estado donde hay un alto consumo
de Cachama. Los productos a ser comercializados, no existen en el mercado, son
productos innovadores, sin embargo, el consumidor tiene la alternativa de los
productos tradicionales, cuya demanda en el Estado Cojedes, esta parcialmente
cubierta por grandes y medianas industrias del ramo, elemento que se tomara en

cuenta en el estudio de la demanda.

Capitulo 3

Estudio de Mercado

3.1.- ESTUDIO DE LA MATERIA PRIMA.

Para la realizacion de este proyecto se considerd conveniente realizar un
anélisis de mercado de Cachama a nivel Nacional y Regional, y del mercado de
embutidos en general, tomando en cuenta variables como la oferta, demanda y
canales de comercializacion que vienen a constituir en cierto modo la estructura de

dicho mercado.

El andlisis de estas variables busca determinar en primer orden el
comportamiento histérico que las mismas han asumido en un periodo de tiempo
determinado. Por otro lado se considera conveniente realizar las proyecciones de
dichas variables con el fin de estimar el comportamiento futuro de las mismas, de
manera que estas pudieran ofrecer un aval para la justificacion de la realizacion del

proyecto que se desglosa a continuacion.
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3.1.1.- Localizacion Geogréafica.

La cachama se encuentra localizada en gran parte del pais,
principalmente en la region de los llanos donde se produce naturalmente,
siendo por lo tanto una especie netamente llanera. Los Estados con mayor
participacion en la distribucién de esta especie son: Apure, Monagas, Guarico,

Bolivar, Portuguesa, Barinas, Cojedes, Amazonas y Delta Amacuro.

“La cachama es considerada un pez de lujo por lo dificil de su
captura y por el aspecto saludable de su carne”. Gil, W (1.986). Pero la fuente
mas importante de los llanos occidentales, tales como el rio Guanare,
Portuguesa, Tucupido, etc., han presentado muchos problemas que podrian
dar origen al exterminio de este recurso: comercio indiscriminado,
indefinicion de los programas de veda, contaminacion agricola, represa, obras
de ingenieria hidraulica, que son de gran trascendencia para el pais, pero que
significan una amenaza para el recurso pesquero de a regién, sino se toman

las medidas de prevencion adecuada.

La produccién de Cachama, ha presentado ciertas fluctuaciones debido
a que el procesamiento de pescado en el pais estd orientado a los rubros
marinos, destacandose entre ellos: Camarén, Sardina, Cangrejo, Atan, Pargo,
Mero, Carite, Curare, Tiburon y sus derivados, procesados en 45 empresas

registradas en el Ministerio de Produccion y Comercio.

3.1.2.- Produccion Nacional y Regional.

Las estadisticas agricolas suministradas por el Ministerio de

Produccion y Comercio, muestran una tasas de crecimiento de produccion de
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Cachama a nivel nacional (ver tabla N° 3) y para el Estado Cojedes (ver tabla
N° 4) muy variante, debido a los cambios en las condiciones de produccién de
un momento a otro, entre los cuales se pueden mencionar los siguientes:

e Laactividad piscicola del Estado Cojedes, se ha orientado principalmente a
la siembra de peces con fines méas deportivos que comerciales.

e La motivacion de los agro-productores no tiene correspondencia en las
instituciones, careciendo de un servicio y asesoria técnica. Un proyecto de

este tipo, es bastante lucrativo para los productores.

e La actividad piscicola es inelastica (el cambio provocado en las cantidades
ofrecidas es menor al cambio de precio) a corto y mediano plazo, debido al
hecho de que una vez que comienza el ciclo productivo, este no puede

detenerse, ni disminuirse por su carécter biolégico.

En las tablas N°3 y N°4, se observa un incremento en el consumo per
capita de Cachama, en el transcurso de los afios, lo cual resulta positivo para
el desarrollo del presente proyecto. Igualmente, se puede observar un mayor
consumo per capita en el Estado Cojedes en comparacion con el resto del

pais.

TABLA N° 3.

Produccién de Cachama a Nivel Nacional

ANO | PRODUCCION | POBLACION | CONSUMO PER
(Kg) (hab.) CAPITA (kg/hab)

1085 1.417.550 17.316.738 0.081

1986 2.065.986 17.791.411 0.116

1087 2.324.621 18.242.157 0.119
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1988 2.650.657 18.757.389 0.122
1989 2.422.557 19.245.521 0.125
1990 2.541.413 19.734.968 0.128
1991 2.660.270 20.226.277 0.131
1992 2.779.127 20.720.505 0.134
1993 2.897.984 21.216.831 0.136
1994 3.134.526 21.694.686 0.144
1995 3.288.688 22.183.358 0.148
1996 3.442.850 22.737.942 0.151
1997 3.597.012 23.267.736 0.155
1998 3.751.174 23.902.945 0.158
1999 3.905.336 24.098.531 0.164
2000 4.059.498 24.169.807 0.171
2001 4.213.660 24.761.967 0.166
2002 4.367.790 25.368.635 0.170
2003 4.511.046 25.990.167 0.174
2004 4.714.043 26.626.926 0.177
2005 4.926.175 27.279.286 0.181
2006 5.147.853 27.947.629 0.184
2007 5.379.506 28.632.346 0.188
2008 5.621.584 29.333.838 0.192
2009 5.874.555 30.052.517 0.194
2010 6.138.910 30.788.804 0.199

Fuente: Anuario Estadistico del Ministerio de Produccion y Comercio, datos de la

OCEL. A partir del afio 2.001 son proyecciones basadas en calculos propios.
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TABLA N° 4.
Produccion de Cachama en el Estado Cojedes

ANO | PRODUCCION | POBLACION | CONSUMO PER
(Kg) (hab) CAPITA (kg/hab)
1988 85.900 184.586 0.465
1989 101.000 190.290 0.530
1990 83.000 194.688 0.426
1991 106.000 201.181 0.527
1992 119.486 207.736 0.575
1993 118.422 214.348 0.552
1004 115.205 221.015 0.521
1995 114.934 227.741 0.505
1996 117.827 234,525 0.502
1997 118.108 241.365 0.489
1998 118.399 248.257 0.477
1999 119.209 255.197 0.467
2000 128,591 262.154 0.491
2001 132.642 269.355 0.506
2002 136.820 276.548 0.495
2003 141.130 283.728 0.497
2004 145,576 290.887 0.500
2005 150.162 298.020 0.504
2006 154.892 305.321 0.507
2007 159.708 312.802 0.511
2008 164.739 320.466 0.514
2009 169.928 328.317 0.518
2010 175.281 334.633 0.524

Fuente: Anuario Estadistico del Ministerio de Produccién y Comercio, datos de la
OCEL. Célculos propios para las proyecciones.

Como se puede apreciar en los graficos que a continuacion se
muestran, la produccion tiende a incrementarse anualmente. A partir del afio
2.000 se realizaron proyecciones para los siguientes. Para ello se utilizé la

formula de Tasa Anual de Crecimiento.
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3.1.3.- Ventajas y caracteristicas.

La Cachama juega un papel importante como pez de cultivo; su
manejo es relativamente facil, y su carne es bastante apetecible, ofreciendo
valores nutricionales capaces de satisfacer las necesidades alimenticias y
requerimientos nutricionales del individuo, dado que aporta proteinas y sales
minerales que muy bien pueden servir de sustitutos de las carnes rojas. La
tabla N°5, muestra la composicion porcentual del Pescado y en la tabla N° 6,

la composicion proximal de la Cachama.

TABLA N°5.
Principales constituyentes del masculo de Pescado y Vacuno.
COMPONENTE Cachama Vacuno

% %

Proteinas 15-24 20

Lipidos 0.1-22 3

Carbohidratos 1-3 1

Sustancias organicas 08-2 1

Humedad 66 - 84 75

Fuente: Huss (1995)

TABLA N°6.

Composicién proximal de la Pulpa de Cachama.

COMPONENTE %
Proteina cruda 16,95
Grasa cruda 2,53
Sustancias organicas 1,397
Humedad 78,5

Fuente: Villapol (1990)

En la unidad piscicola de la Fundaciéon “La Salle”, ubicada en San

Carlos se han realizado investigaciones acerca de los atributos que favorecen
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su cultivo en cautiverio (Hurtado, D, 2001), pudiéndose enunciar alguna de

ellas:

10.

11.
12.
13.
14.

Poca exigencia en la calidad del agua.

Especie de aguas célidas mas apropiadas y de mayor potencial para el
cultivo comercial en Venezuela.

Se encuentra en los grandes rios, esteros y lagunas.

Resistencia al manipuleo.

Alimentacion omnivora (acepta alimentos concentrados tipo pellets,
frutas, semillas terrestres, zooplancton e insectos).

Reproduccion extensiva.

Permite la utilizacion de técnicas de reproduccion inducida, ya que no
se reproduce en forma natural en el confinamiento.

Se puede cultivar en mono y policultiverio.

Rapido crecimiento.

Buen indice de conversion del alimento, por lo cual alcanza buen
tamario.

Soporta altas densidades de carga.

Buena calidad de la carne.

Alto rendimiento en pulpa y facil transformacién industrial.

Buen precio a nivel del consumidor, permitiendo con ello més

facilmente su adquisicion y por ende su explotacion.

3.1.4.- Analisis del Mercado de Proveedores de Cachama

Entre los principales centros productores de Cachama en Cojedes (que

seran los principales proveedores de este proyecto), se pueden mencionar los

siguientes:
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TABLA N° 7
Lista de productores en el area de acuicultura

Destino de la
Productor Ubicacién | Especies que | Lagunas Produccion Produccién
cultiva Estanques
Empresa Kg./afio
Agrop. El Rocio. | Via Cachama 1 Laguna |7.000 Kg./afio |Carabobo
Juan Gonzalez Macapo |Compranlos |delha. |afio97-98 Portuguesa
José Pefialosa. El Alevines en la Barinas
Paradero | Estacion El
Pao
Finca Los Asentamie | Cachama 5 Lagunas | 2.000 Kg./afio | Barquisimeto
Guerreros. nto Compra de Ya Ha. (2.000) Valencia
Francisco La Vigia. |alevinesen La |cada una
Rodriguez Las Vegas | SALLE
Agrop. San Parcelami | Cachama 6 Lagunas | 9.000 Kg./afio Caracas
Antonio Rafael ento Las | Compra de (sep. 2.001)
Pérez Margarita |alevinesen la
s Mun. UCLA
Rémulo | Barquisimeto
Gallegos
Agrop. Mi Bohio | Sector Cachama 4 Lagunas | 15.000 Kg./afio | Valencia
José Calzado Genarefio | Compra de YaHa. c/u | (oct. 2.001) San Carlos
Via alevines en la
Santoyero | UCLA
Mun. Barquisimeto
Ricaurte
Asentamiento 57 67.500
La Blanca Lagunas |Kg./afio
Federico Reyes Y4 Ha. clu
Centro Piscicola | Cojedes | Cachama, 18 6.000 Kg./afio | San Carlos,
Cojedes (Mun. Tilapia, Lagunas |en 2 lagunas Estados vecinos
Anzoateg | Comprade YaHa. c/u |(ago. 2.001)
ui) alevines en
Boca de Aroa
Finca la Tinaquillo | Peces
Carbonera Ornamentales
Fundacion La San Cachama, 22 30.000 Alevines | San Carlos
Salle Carlos Morocoto, Tanques | 30.000
Reproduccion y Peces de 432 m2 | Kg./afo
Engorde Ornamentales |1 Laguna
de 1 Ha.
CORPOCENTRO | El Pao Cachama Jaulas 8.000 El Pao, Carabobo
Reproduccion y 30.000 Flotantes, |Kg./afio
Engorde Alevines Tanques
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TABLA N° 7 (continuacion)

Fundo La Yaguara | El Baul Compra de 7 Lagunas | 15.000 San Carlos,
Via alevinesen la | “2 Ha. c/u | Kg./afio Valencia,
Reinoso |UCLA (oct. 2.001) Barquisimeto
Barquisimeto Cachama
Co
Agrop. Mazorca | San Empresa Villa | Estancia | Compra de
Fernando Barreto | Carlos Elena Taguanes |alevines en
ViaLa Armando Tinaquillo | La Salle. Peces
Doncella | Hurtado Ornamentales
Agrop. La Pica Sector Agrop. Mata | El Badl Cachama
Carlos Uzcategui | Cafio de Rio Ghio |Via
Reproduccién Hondo. Michelena Reinoso
Mun.
Ricaurte
AMBICA C.A Aguirre Peces
Amyra Cabrera Ornamentales
José de Sousa ViaLa Cachama 4 Lagunas | 6.000 Kg./aflo | Guanare
Vieira Vierefia |Compranlos |Y%Hac/u |(2.001)
Mun. Alevines en
Rémulo | CORPOCEN
Gallegos | TRO
Agrop. Tirarigua | Sector Cachama. 4 Lagunas | 4.500 Kg./afio | Carabobo y
Latouche Boyone |Genarefio | Compra de YaHac/u |(marzo 2.000) |Cojedes
Via alevines en La
Santoyero | Salle.
Mun.
Ricaurte
Parcela 56 Mun. Cachama 7 Lagunas | 17.000 Kg./afio | San Carlos
Rémulo (2.000)
Gallegos
Flavio Fridegotto | Tinaquillo | Peces
Ornamentales
Fernando Barreto |Ricaurte | Cachama 2Ha.de |7.000Kg. Afio |Cojedes
Lagunas | (99)
Saul y Rubén Las Vegas | Cachama 5a6Ha. |25.000 Kg. Afio
Breindenbach de (2.000)
Lagunas
Numa Hurtado Asentamie | Coporo, 3 Ha.de |Inactivo
nto La Tilapia, Lagunas
Blanca Cachama
Las Vegas

TABLA N° 7 (continuacion)
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Destino de la
Productor Ubicaciéon | Especies que | Lagunas Produccion Produccion
cultiva Estanques
Empresa Kg./afio
Alfredo Gonzéalez | Asentamie | Cachama, 0,8 Ha. de | Inactivo
nto La Coporo Lagunas
Blanca
Las Vegas
Heinz kohc Las Vegas | Tilapia, 1 Ha.de |[Inactivo
Cachama laguna
Guido El Badl Tilapia, 2 Ha.de |lInactivo
Cachama laguna
Juan Pedro Lépez |EIl Badl Fincaen 5 Ha. de
Construccion | laguna
Aproxima
do
Agropecuaria El | Via Cachama 1Ha. de |6.000 Kg. Afio
Cafiito Juan Pérez | Arismendi laguna (98)
El Bauil
Grupo de La Fe El Pao Cachama 2 Ha.de |Inactivo
Mauro Flores Negra laguna
Juan Mejias El Pao Cachama 1Ha. de |6.000Kg. Afio
laguna (99)
Gamez El Pao - |Cachama 1 Lag. de |[1500 Kg. Afio
Laya 2.000 m2 |(2.000)
Carlos Pavon El Pao— | Cachama 3 Hade |1.000 Kg. Afio
La Raya Laguna (99)
Gustavo Ojeda El Pao Cachama 1Ha. de |[5.000 Kg. Afio
Hibrido laguna (98)
Abilio Reyes San Cachama 1lag.de |1.000 Kg. Afio
Carlos 1000m2 | (98)

Como lo muestra la tabla N° 7, los principales proveedores potenciales para el
proyecto tienen una produccion 239.500 Kg. Afio, pudiéndose esta incrementarse
motivada a la existencia de la planta procesadora de cachama, ademas existen

productores que actualmente estan inactivos.

TABLAN° 8
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Ubicacién De Los Productores

El Pao | Girardot | Ricaurte | Romulo |Lima Falcon | San Carlos | Anzoategui
Municipios Gallegos | Blanco
N° de 6 4 4 8 1 4 3 1
Productores
N° de Ha 9,2 115 6 22,05 1 1,01 7,2
Lagunas
N° de Tanques | 12 22
N° de Jaulas 35

UBICACION DE PESCADORES ARTESANALES

En el Estado se encuentran registradas tres (3) Asociaciones de pescadores:

e Dos (2) ubicada en el Municipio Girardot que cuentan aproximadamente

con 800 socios.

e Una (01) ubicada en el Municipio El Pao con aproximadamente 200

pescadores.

3.1.5.- Usos v destinos de la materia prima.

Segln las encuestas realizadas a los diferentes acuicultores, (Anexo

N°1) que se dedican a la produccién de Cachama, cabe mencionar que el

objetivo primordial de estos es la explotacion comercial de la especie.

Ademas

de ello es comercializada en estado fresco por tradicion; ya que a nivel

industrial no existen empresas dedicadas a este tipo de operacion. Otros de los

destinos de la produccion de cachama son la recreacion, investigacion y

autoconsumo.

3.1.6.- Comercializacion.
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3.1.6.1.- Comercializacion de la produccion de pesca fluvial.

La comercializacion de los productos pesqueros fluviales presenta un
esquema casi homogéneo en todo el estado Cojedes. Partiendo de los
pescadores, pasa a los transportistas, mayoristas, minoristas y detallistas,
hasta llegar al consumidor, presentandose una desigualdad en el suministro de
dichos productos, con abundancias en las épocas de ribazén; y es por ello que

pareciera que la comercializacion entra en un adormecimiento al llegar la
época de veda o invierno, aprovechada por los transportistas e intermediarios para

subir los precios del pescado.

3.1.6.2.- Canales de mercadeo.

El ciclo productivo de compra venta de la cachama se encuentra

afectado por:

e El tiempo en que la cachama desarrolle su peso ideal para su
comercializacion.

e La fabrica de alimentos balanceados para su comercializacion (Peces en
cautiverio).

e Los agentes que contemplan el transporte y la comercializacion.

La comercializacion de la cachama en estado fresco tiene las
siguientes modalidades:
e Venta directa al consumidor.
e Venta directa a los expendedores (Ventas que se hacen a los
duefios de restaurantes y hoteles proximos a los piscicultores).
e Venta através de mayoristas.

e Venta a través de de detallistas.
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En nuestro caso la comercializacion de la materia prima (Cachama) se
regira por las siguientes opciones:
e El productor lleva el producto a la planta procesadora.
e EIl productor vende a la planta procesadora su producto,
encargandose esta del transporte desde el lugar de

produccién hasta la misma.

De esta manera se evitan intermediarios que incrementen los costos.

3.2.-PRODUCTO:

Los productos a elaborar en este proyecto son los siguientes:

Embutidos de Cachama: Dentro de los embutidos se encuentran:

e Salchichas de Cachama

e Fiambre de Cachama

Sub- Producto:

e Ensilado

3.2.1.- Caracterizacion de los Productos:

e Salchichas Tipo Perro Caliente: El tamafio de la salchicha a elaborar, es
de tipo perro caliente, las cuales se preparan a partir de los siguientes
ingredientes: pulpa de cachama (sin lavar), aceite, hielo, sal, harina de
trigo, azlcar y productos edulcorantes, especias y condimentos autorizados
por la autoridad sanitaria, nitrito y nitrato de sodio, fosfatos y eritorbatos.
Entre las especificaciones que deberd cumplir el producto, se tienen las

siguientes:
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- Organolépticas: el producto a elaborar no debe presentar
olores, ni sabores extrafios; el color presente debe ser
caracteristico del producto, y no poseer colores artificiales.

- Fisicos: el producto debe conservarse bajo refrigeracion.

- Quimicos:

Humedad + grasa méax. 87%
Grasa % max. 35

Cenizas max. 6%
Proteinas min. 11%
Nitrito y Nitrato méax. 180 ppm.
Fosfatos totales max. 1 %.

Acido ascorbico y sus sales
sodicas max. 500 ppm.
Gluconato monosadico méax 0.3%

- Microbiolégicos:

Aerobios mesofilos 10* - 10° ufclg
Mohos 10% - 10° ufc/g
Levaduras 10° - 10* ufc/g
Coliformes fecales <3- 10 NMP/g
Salmonella 0 ufc/g
Staphylococcus aureus 10% - 10° ufclg
Clostridium perfringens 10° - 10* ufc/g
Bacillus cereus 10* - 10° ufc/g

e Fiambre de Cachama: El fiambre sera fabricado con las mismas
caracteristicas de las salchichas, variando solamente la envoltura y el tipo

de coccion.

Sub- Producto:
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e Ensilado: El ensilado se elabora a partir de los siguientes ingredientes:
desecho de pescado de Cachama sin cabeza y congelada (subproductos),
melaza (85 - 90%), vegetales fermentados, frutas como la lechosa y la pifia
(jugo y corteza de las mismas), tomates maduros, ramas de cilantro y cebollin.
Se debe tener cuidado con el estado higiénico de la materia prima, ya este
producto es considerado no riesgoso en cuanto a contaminacion microbiana se
refiere, debido a que el acido producido favorece la accién de enzimas e

inhibe el desarrollo de bacterias putrefactas y patégenas.

3.2.2.- Caracteristicas.

Algunas de las caracteristicas de estos productos, son las siguientes:

e Constituyen un bien social, ya que puede ser destinado a la alimentacion de las
personas, contribuyendo asi a su desarrollo y crecimiento.

e Su demanda es continua; se consume durante todo el afio, y su consumo aumenta
en la medida en que lo hace la poblacion.

e De acuerdo a su destino, es un bien final, ya que es adquirido por el consumidor
directamente.

e Producto perecedero, ya que tiene un tiempo de vida limitado a seis meses,

siempre y cuando se conserve refrigerado.

3.2.3.- Elementos diferenciadores.

Las diferencias existentes entre los embutidos tradicionales y los de Cachama,

se pueden mencionar las siguientes:
e Utilizacion de pulpa de Cachama para su elaboracion, mientras que los
tradicionales estan hechos mayormente a base de sub-productos de cerdo, pollo o

pavo. Esta diferenciacion sera permanente.
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¢ Alto porcentaje de acidos grasos altamente insaturados (linoleico y linolénico), los
cuales son considerados esenciales en la nutricion humana.

e Ciclo de vida del producto en el mercado: Al ser un producto nuevo en el mercado

y con una 6ptima calidad, inicialmente estos no cuentan con el reconocimiento de
calidad de los productos tradicionales, por encontrarse en la etapa de introduccion.
Este elemento de diferenciacion es temporal, y en principio beneficiard a la
competencia, pero una vez que el producto sea conocido por los consumidores,
esta condicion puede cambiar.

e Factores limitantes: Su consumo estara limitado Unicamente al Estado Cojedes, ya

que se encontrara disponible s6lo en ese lugar, mientras que los embutidos
tradicionales, son ampliamente conocidos en todo el pais. Esta diferenciacion
también sera temporal, ya que las expectativas de la empresa a largo plazo, son

extenderse al mercado nacional.

3.2.4.- Presentacion del producto.

Los productos a ofrecer estaran expuestos al mercado bajo las condiciones
mas estrictas de calidad, como las requeridas por las Normas Venezolanas
Industriales de Control de Calidad para Productos Alimenticios o a los Reglamentos

Generales de Alimentos.

Estos productos llegaran al mercado empaquetados y envasados al vacio en
diversos tamafios y pesos, con un material inerte al producto, aprobado por la
autoridad sanitaria competente (COVENIN 412:1995), con las siguientes

especificaciones:
Salchichas:  Empaque de 12 unidades de 225 gr.

Empaque de 24 unidades de 450 gr.
Fiambre: Empaque de 2.5 Kg.
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Ensilado: Tambor de 200 litros.

3.2.5.- Normativas legales.

Los minimos requisitos legales que deberd poseer la empresa, son los

siguientes:

1.
2.

. Registro Sanitario de todos los productos a elaborar, asi como también de las

Registro Mercantil.

Patente de Industria y Comercio para la Elaboracion y Distribucion de Embutidos.

materias primas que seran utilizadas en el proceso productivo. Algunos requisitos
necesarios para obtener esta permisologia, son los siguientes:

¢ Notificar los ingredientes de cada uno de los productos.

e Enviar muestras de los productos a elaborar al Ministerio de Sanidad, para
sus respectivos analisis organolépticos, fisico-quimicas (a fin de verificar
que no existe algin componente que no haya sido notificado, garantizar
que las composiciones utilizadas se encuentren dentro de los limites
permisibles para ser consumidos por el hombre y chequear ausencia de
almidén, entre otros) y microbioldgicos.

e Una vez establecida la planta, se debera solicitar a todos los empleados el
certificado de salud vigente (a través de anélisis de muestras de sangre,

orina 'y heces).

4. Permiso de Bomberos, para el cual seran necesarios los planos de las instalaciones

de la planta, asi como también deberd recibirse una visita de inspeccion del

Ministerio de Sanidad y del Cuerpo de Bomberos.

. Pago de impuestos; las salchichas y la mortadela, no pagan impuestos, ya que son

integrantes de la cesta basica, asi como también aquellos productos que requieren
procesos adicionales para su conservacion, no asi con los que requieren procesos
orientados a alterar las caracteristicas del producto, como por ejemplo, la

presentacion del producto en forma rebanada, lo cual ahorra al consumidor tener
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que cortar el mismo (esta caracteristica agrega valor al producto, por lo tanto, paga
impuesto). A fin de evitar el pago de impuesto de los productos, se debera colocar
“Exclusivo para conservar”, previa autorizacion del Ministerio de Sanidad y del
SENIAT.

6. Deberdn tomarse en cuenta las normativas ambientales, en cuanto al desecho de
productos, especialmente en los efluentes liquidos, con las composiciones de

aceites y grasas, detergentes, fosforo, solidos totales y suspendidos, entre otros.

3.3.- COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR.

El consumidor es un elemento importante en la investigacion del mercado, ya
que permite determinar cuales son sus necesidades y preferencias. Debe hacerse la
segmentacién del mercado, es decir, hacer su clasificacion por niveles
socioeconomicos, ubicacion geografica, sexo, edad, etc. Igualmente, debe definirse el
tipo de consumidor: industrial, domeéstico o cautivo. Estos factores son muy
importantes a la hora de disefar las acciones que se ejecutaran dentro del plan de

comercializacion.

3.3.1-. Segmentacion del mercado.

3.3.1.1.- Segmentacion Geogréfica.

El mercado del proyecto se circunscribira al Estado Cojedes ubicado
al oeste de la region central del pais. Limita al Norte con los Estados Yaracuy
y Carabobo, al Sur con el Estado Barinas, al Este con el Estado Guérico y al

Oeste con los Estados Lara y Portuguesa.

Su Capital es San Carlos, cuya superficie es de 14.850 Kmz2.
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3.3.1.2.- Segmentacion Demogréafica y Socioecondémica.

Su poblacion actual y proyectada esté distribuida por sexo y ubicacion
geografica como se muestra en la Tabla N° 9. En esta tabla se puede observar
que hay predominancia de poblacion masculina sobre la femenina y existe
mayor poblacién urbana que rural, por lo que nuestro producto se ofrecera
solo en las areas urbanas del Estado. En la Tabla N° 10, se muestra que el
71,09 % de la poblacion estd concentrada en los Municipios San Carlos,
Falcon y Tinaco, por lo que se concentrara las ventas a estos tres municipios.
En la Tabla N° 11 se muestra la poblacion clasificada por edad, lo que indica
que el 87.3 % de la poblacién es mayor de 4 afios de edad y pueden consumir

el producto.

TABLA N°9

Poblacioén actual y proyectada distribuida por sexo y ubicacién geogréfica.

Afio Poblacion Poblacion Poblacion Poblacion Poblacion
Total Masculina Femenina Urbana Rural
1990 194.688 100.440 94.248 145.923 48.765
1995 227741 117.343 110.398 177.577 50.164
2000 262.154 134.913 127.241 211.747 50.407
2005 298.020 153.188 144.832 248.411 49.609
2010 334.633 171.802 162.831 286.740 47.893
Fuente: OCEL.
TABLA N° 10

Poblacién del Estado Cojedes por Municipio para Junio de 2000

MUNICIPIO POBLACION
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San Carlos 83.096
Falcon 72.960
Tinaco 30.300
Anzoéategui 15.986
Girardot 15.823
Ricaurte 15.751
Pao 12.660
Rdémulo Gallegos 9.243
Lima Blanco 6.335
TOTAL 262.154
Fuente: OCEI
TABLA N° 11.

Poblacién actual y proyectada por edad
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Ao/ 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997
Edad

Total 194.688 |201.181 |207.736 |214.347 |221.017 |227.740 |234.525 |241.365
0-4 29.450 29.967 30.414 30.821 31.187 31.550 31.940 32.257
5-9 26.534 27.246 27.995 28.737 29.440 30.068 30.574 31.008
10-14 24.601 25.335 26.006 26.642 27.285 27.950 28.685 29.458
15-19 20.777 21.518 22.404 23.369 24.326 25.192 25.942 26.645
20-24 17.969 18.348 18.672 18.995 19.379 19.903 20.611 21.477
25-29 16.504 17.033 17.487 17.894 18.276 18.656 19.002 19.296
30-34 13.373 14.006 14.716 15.457 16.177 16.805 17.325 17.774
35-39 11.086 11.532 11.947 12.368 12.823 13.345 13.975 14.687
40-44 8.710 9.175 9.649 10.118 10.587 11.053 11.479 11.886
45-49 6.248 6.649 7.091 7.555 8.029 8.496 8.958 9.427
50-54 5.002 5.264 5.566 5.900 6.263 6.655 7.085 7.556
55-59 4.683 4.839 4.998 5.177 5.370 5.618 5.910 6.253
60-64 3.533 3.690 3.827 3.956 4.094 4.244 4.400 4.558
65-69 2.436 2.586 2.756 2.924 3.101 3.256 3.390 3.510
70-74 1.787 1.884 1.985 2.080 2.199 2.321 2470 2.635
75y mas | 1.995 2.109 2.223 2.354 2481 2.628 2.779 2.938

TABLA N° 11. (Continuacion)

Poblacién actual y proyectada por edad

32




Afio/ 1998 1999 2000 2005 2010
Edad
Total 248.257 | 255.197 262.154 298.020 334.633
0-4 32.609 32.955 33.294 35.044 36.636
5-9 31.390 31.746 32.108 33.816 35.507
10-14 30.228 | 30.950 31.585 33.664 35.375
15-19 27.303 |27.963 28.652 32.419 34.573
20-24 22.405 23.333 24.169 27.750 31.231
25-29 19.590 19.945 20.727 24.580 27.750
30-34 18.178 18.565 18.947 20.727 24.887
35-39 15.419 16.135 16.756 18.908 20.675
40-44 12.291 12.730 13.229 16.524 18.532
45-49 9.892 10.348 10.795 12.952 16.204
50-54 8.056 8.565 9.059 11.532 13.846
55-59 6.623 7.028 7.464 10.154 12.901
60-64 4.734 4.927 5.169 6.960 9.597
65-69 3.632 3.746 3.874 4.683 6.251
70-74 2.803 2.974 3.129 3.757 4571
75y mas 3.104 3.287 3.487 4,741 6.097
Fuente: OCEI

Las principales actividades econdémicas en el Estado Cojedes se encuentran
enmarcadas en 4 sectores:
= Sector agricola.
= Sector minero e hidrocarburos.

= Sector Turismo.
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= Sector Industrial manufacturero

El desempleo en el Estado Cojedes para el afio 1.998 (segun la Direccion de

Desarrollo Local de la Gobernacion), esta alrededor de 24.2 %.

La Poblacion Cojedefia presenta serios problemas de desnutricién, y tal como
se menciond anteriormente, la Cachama es capaz de suplir esas necesidades
nutricionales de los individuos. Segun informacion suministrada por el Sistema de
Vigilancia Alimentaria Nacional (SISVAN), de un total de 14.999 nifios evaluados en
el afio 1.991 (hasta 14 afios) con el indicador Peso-Talla, un 14.61% presento déficit
nutricional (se evaluaron 6.779 nifios menores de 2 afios, encontrandose un 16.34%
de déficit nutricional, 6.219 nifios con edades entre 2 y 6 afios, con un déficit de
28.30%, y finalmente 2001 nifios con edades entre 6 y 14 afios, obteniéndose un
35.06% de desnutricion). El informe concluye “Se aprecia la existencia de
Desnutricion Aguda, Crénica y Descompensada en la poblacion infantil Cojedefia,

por lo cual es necesario prestar especial atencion a la alimentacion de ese estado”.

Segun estudios de pobreza realizados por la OCEI en el afio 1.998, el 50,39 %
de la poblacidon del Estado Cojedes se encuentra en situacion de pobreza, y el 22,54%
de la poblacion Cojedefia, esta en situacion de Pobreza Extrema. Se estima que para

la actualidad, estos niveles de pobreza deben ser mayores.

En los sectores de bajos recursos, el factor bajo precio es el aspecto mas
importante a la hora de decidir la compra, segun se pudo conocer en un estudio

realizado por Panamco de Venezuela en diferentes barrios del pais.
Dado que los embutidos de Cachama son productos de consumo masivo, para

el desarrollo de este proyecto, se tomard en cuenta el comportamiento de un

consumidor individual, es decir la poblacion del estado Cojedes ubicadas en los
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municipios San Carlos, Falcén y Tinaquillo con una poblacion, 188.356 habitantes en

todos los segmentos socioeconémicos.

3.4.- DEMANDA DEL PRODUCTO.

Esta es una de las fases mas importantes del estudio de mercado, ya que
plantea las interrogantes de si ¢los productos a ofrecer al consumidor van a satisfacer
sus necesidades y preferencias? y también ;Como adaptar al consumidor a estos
nuevos productos?; hay que recordar que se trata de un producto de alto riesgo, dada
su caracter de nuevo producto en desarrollo y su lanzamiento tiene posibilidades de

ser un éxito, como es el caso de Sushi, o bien de no gustar.

3.4.1-. Bases para andlisis de la demanda.

Para la instalacion de este proyecto se estimé conveniente que la demanda a
cubrir en los inicios del mismo, esté en el Estado Cojedes, por ser un estado
productor y mercado natural para esta iniciativa, cubriendo los municipios mas

poblados del Estado, como lo son: San Carlos, Falcon y Tinaco.

El mercado potencial para este tipo de producto lo conforman: Panaderias
charcuterias, carnicerias, pescaderias, automercados, supermercados, abastos,
restaurantes, bodegones, Agencias de festejos, mini- mercados, vendedores de perros

calientes

Por ser un producto nuevo en el mercado, se utiliz6 informacion secundaria
para conocer la evolucién histérica de la demanda de embutidos tradicionales, y
encuestas de intencion de compras que permitan reunir los elementos para efectuar

una proyeccioén de la demanda, tomando en cuenta las variables: Tasa de crecimiento
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de la poblaciéon consumidora, distribucién geografica y consumo por habitante de

embutidos.

3.4.2.- Volumen de la demanda.

En la tabla N°12, se puede apreciar un aumento progresivo del consumo
aparente de embutidos a nivel nacional, donde se puede apreciar un aumento
progresivo del consumo a una tasa anual del 3.64%, asi como también se observan
las proyecciones del consumo aparente hasta los afios 2010, partiendo de la premisa
de igual comportamiento de la demanda para el periodo de vida util del proyecto. Por
otra parte con base a la poblacion del afio 2.000, el consumo por habitante promedio

de embutidos a nivel nacional arroja un resultado de 2.59 Kg/habitantes por afio.

Dada la carencia de informacion en el propio estado, se acudio a la realizacion
de una encuesta para cuantificar la demanda de productos carnicos en el Estado
Cojedes (principales municipios), para ello se tomd una muestra de establecimientos
como panaderias, charcuterias, abastos, supermercados, bodegones y otros
establecimientos de productos carnicos, pudiéndose determinar el volumen de ventas
semanales de dichos productos. En funcion de la encuesta realizada (Anexo N° 2), se
pudo estimar que los productos embutidos de mayor venta en el estado, son la
Fiambre y las salchichas, conduciendo estos resultados a la confirmacion de escoger
este formato para ser elaborados en la planta procesadora de carne de Cachamas. Esta
encuesta fue aplicada a un total de 142 establecimientos comerciales en el Estado
Cojedes, y los mismos serdn considerados clientes de los productos elaborados en
este proyecto. Para la Encuesta el nivel de confianza es de 95% y el error es del 5%,
con un porcentaje estimado de la muestra de 20 o 80%. Los resultados de la
encuesta determinaron que el promedio de compra de los embutidos en esos

establecimientos, por la poblacién consumidores de embutidos es el siguiente:

Fiambre: 12.825 Kg./semana.
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Salchicha: 4.538 Kg./semana.

De acuerdo a esto, el Estado Cojedes, tiene una demanda semanal de

embutidos de 17.363 Kg., que llevandolo a términos anuales representa un consumo

por habitante anual de 3.45 Kgs/habitantes, 0.86 Kg/habitantes por encima del

promedio nacional. Este resultado confirma también que dada la composicion de

pobreza, este tipo de productos es utilizado como sustituto a otras alternativas de

alimentos mas costosos.

TABLA N°12.

Produccion Nacional, Importacion y Consumo aparente de embutidos.

ANO PRODUCCION | IMPORTACION CONSUMO
NACIONAL (Ton) (Ton) APARENTE (Ton)

1980 30.654 64 30.718

1981 32.201 62 32.263

1982 33.747 60 33.807

1983 35.294 58 35.352

1984 36.840 56 38.441
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1985 38.386 54 39.958
1986 39.933 53 41.530
1987 41.479 51 43.075
1988 43.026 49 44.619
1989 44.572 47 46.164
1990 46.119 45 47.708
1991 47.665 43 49.253
1992 49.212 41 50.797
1993 50.758 39 50.617
1994 52.304 37 53.887
1995 53.851 36 55.431
1996 55.467 36 55.503
1997 57.142 35 57.177
1998 58.959 34 58.993
1999 60.851 32 60.883
2000 62.798 30 62.828

Fuente: Ministerio de Produccién y Comercio, datos de la OCEI.

TABLA N°13.
Proyeccion de la Produccion Nacional, Importacion y Consumo aparente de
embutidos.
ANO PRODUCCION IMPORTACION CONSUMO
NACIONAL (Ton) (Ton) APARENTE (Ton)
2001 64.808 28 64.836
2002 66.882 26 66.908
2003 69.022 24 69.046
2004 71.231 22 71.253
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2005 73.510 20 73.530
2006 75.862 18 75.880
2007 78.290 16 78.306
2008 80.795 14 80.809
2009 83.380 12 83.392
2010 86.048 10 86.058

Fuente: Proyecciones, se utiliz6 la formula de Tasa Anual de Crecimiento.

3.4.3.- Proyeccion de la Demanda Futura.

De acuerdo a los resultados obtenidos por las encuestas realizadas, el
consumo de embutidos tradicionales, especificamente de Salchichas y Fiambre, es de
aproximadamente 17.363 Kg./semana en el Estado Cojedes, es decir un 3,45
Kg/habitante por afio, lo cual es superior al promedio nacional, loque  indica que
la poblacion presenta una tendencia significativa a consumir estos productos,
asimismo, como lo indican las estadisticas de consumo aparente de embutidos, y dado
que no hay historia estadistica del producto en base a cachama, se tom¢ el criterio de
proyectar la demanda futura, aprovechando la similitud de las caracteristicas de los
embutidos tradicionales, con los producidos con pulpa de Cachama, utilizando la tasa
anual de crecimiento del 3.67%. Sobre este monto total proyectado, y con base al
porcentaje que en la dieta del venezolano ocupa el consumo de pescado, se aplico el
porcentaje CONSERVADOR del 10% que se estimaria seria el tamafio total de
demanda para los embutidos en base a cachama, dando como resultado para el afio
base de un consumo de 1.740 Kg./semana (90.730 Kg./afio), (Ver Tabla N° 14) es

decir aproximadamente un consumo anual de 0,35 Kg. por habitante.

TABLA N° 14

Proyeccion De Demanda De Embutidos De Cachama.
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ANO POBLACION (Hab.) CONSUMO DE
EMBUTIDOS (Kg.)
2.000 262.154 90.730
2.001 269.355 94.274
2.002 276.548 96.792
2.003 283.728 99.305
2.004 290.887 101.810
2.005 298.020 104.307
2.006 305.321 106.862
2.007 312.802 109.481
2.008 320.466 112.163
2.009 328.317 114.911
2.010 334.633 117.122

3.5.- OFERTA DEL PRODUCTO.

En el estado Cojedes, no existen industrias procesadoras de carne, siendo
abarcado el mercado por distribuidores, mayoristas que comercializan los productos

de las industrias carnicas.

Las empresas presentes en los establecimientos del Estado Cojedes, son las

siguientes:

e Embutidos Amadio.

e Productos Oscar Mayer.

e Productos Plumrose.

e Féabricas de Embutidos lltamas.

e Productos Alimex.
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e Embutidos Vanesa.

e Embutidos Acuario.
e Embutidos Del Corral.
e PROEMCA.

e VENPACK.

La empresa comercial que abarca casi totalmente el mercado regional, es
Embutidos Amadio (por elaborar productos embutidos a menor precio, haciéndolos
mas accesibles al consumidor), seguidos por los productos Oscar Mayer y Plumrose,
altamente conocidos por su tradicion en el mercado nacional y la calidad de sus

productos.

De los competidores, no se dispone de mucha informacion, sélo se conoce que
la produccion de Plumrose, es de 2000 toneladas mensuales, y que estos elaboran
productos en la forma Premium (mejor calidad de sus ingredientes) y normal (hay
combinacion de la materia prima con otros productos, como harina y agua, con el fin
de lograr un mayor rendimiento). Igualmente, se pudo conocer que esta empresa se
estd diversificando a traves de la distribucién (Unicamente, no produccion) de
enlatados de pescado. Sin embargo, éste seria un competidor potencial de cuidado y
riesgo para el proyecto, ya que en base al éxito que pueda presentar el producto, su

capacidad para ingresar al mercado seria inmediata, a grandes escala de produccion.
El ensilado se ofrecera a los productores acuicola como alimento para las
cachamas, asi como tambien se ofrecera a los productores de cerdos en el Estado

Cojedes.

3.6.- PRECIO DEL PRODUCTO.
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De la revision de los precios de los productos embutidos que se encuentran en
el mercado, se observa que estos son ofrecidos a los establecimientos de venta de

embutidos (mercados, charcuteria etc.) a los siguientes precios promedios:

Salchichas:  Empaque 12 unidades de 225 gr.: Bs. 1.530
Empaque de 24 unidades de 450 gr.: Bs. 2.610
Fiambre: Empaque 2.5 Kg.: Bs. 7.250.

Esta informacidn nos hace estimar que el posicionamiento del precios podria
estar a nivel de introduccion del producto en un rango aproximado al 15 % por debajo
del promedio de precio de venta de los productos tradicionales, lo cual pretende el
traslado de consumidores de embutidos tradicionales a los elaborados con Cachama,
por lo que se estima que el precio deberia posicionarse en su fase de introduccion en

los siguientes rangos:
Salchichas:  Empaque 12 unidades de 225 gr.: Bs. 1300
Empaque de 24 unidades de 450 gr.: Bs. 2220

Fiambre: Empaque 2.5 Kg.: Bs. 6160.

3.7.- COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO.

3.7.1.- Estrategia de comercializacion del producto.

El producto estara disponible en 200 establecimientos
aproximadamente, distribuidos entre charcuterias, panaderias, automercados,
supermercados, bodegones, mercados populares, distribuidoras y agencias de

festejo.

3.7.2.- Canales de comercializacién y transporte.
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que

El esquema de comercializacion se hara con transporte propio, para
distribuir los productos de la empresa, hasta llegar al detallista urbano,
entendiéndose como esto: panaderias, charcuterias, abastos y supermercados,
entre otros. El canal de comercializacion queda establecido de la siguiente

manera.

Productor ----- Minorista ----- Consumidor

Para esto, la empresa hard uso de un camion 350 con cava de
refrigeracion, el cual a su vez sera usado para realizar la compra de materia
prima, y el mismo transporte sera utilizado para la distribucion, se prevé
independizar la flota de despacho de producto terminado, de la de compra de

materia prima.

Este canal busca reducir los costos que pagard el consumidor, dado

no hay muchos intermediarios.

3.7.3.- Promocion.

En esta etapa, el consumidor sera informado sobre las bondades de los
productos, por lo cual es necesario determinar cual serd el mensaje a
comunicar a los potenciales consumidores. Existen varios métodos de
comunicacién: publicidad, promocion a nivel de detallista, vendedores, etc.
Pero en este caso, como es un bien de consumo masivo que esta siendo
introducido por primera vez en el mercado, es necesario aplicar técnicas
costosas y sofisticadas como campafias publicitarias, promocién a nivel de

detallista, como exhibicion, degustaciones, etc.
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Para promocionar sera ofrecidas sin ningln costo, muestras de
productos a los consumidores (se invitaran consumidores en diferentes
establecimientos comerciales a que prueben el producto, con la esperanza de
que lo adquieran). Estas estardn acompafadas de exhibiciones vy
demostraciones en el punto de compra. La empresa colocara material POP
(exhibidores, colgantes, afiches, etc.) en el punto de compra, y material POS
(toldos, chupetas, letreros, etc.) en el punto de venta, siempre y cuando el
cliente lo permita. Con respecto a los establecimientos escogidos para realizar

las pruebas de producto, se debera tener en cuenta lo siguiente:

e Que permita cumplir el objetivo publicitario, teniendo en
cuenta el producto, la situacion geogréfica, la forma de
distribucion y el consumidor tipo.

e Presupuesto que puede asignarse a cada establecimiento.

e Fijacion del tiempo de prueba.

e Debe favorecer el acceso a varias clases de publico.

Estas pruebas permitiran a la empresa conocer las reacciones de los
consumidores en cuanto al uso y recompra del producto, asi como también
tener una vision mas clara del tamafio del mercado; igualmente se puede
obtener informacion valiosa acerca de los clientes (que son los
establecimientos, a diferencia de los consumidores, que son el publico en
general), lo cual es fundamental para la distribucion del producto (bajo que

condiciones se manejara el producto y con que compromisos de colocacion).

Una vez obtenida esta informacion, se procedera al lanzamiento de una
campafa, donde los anuncios seran colocados en diferentes medios de
comunicacion (television, radio y prensa local), y los establecimientos seran
abastecidos. Tan pronto como se cologue el producto en el mercado, la

empresa debe estar preparada para responder a cualquier demanda inesperada.
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En esta fase, la empresa realizara algunas pruebas para comprobar la eficacia

de los anuncios y propagandas, a fin de corregir los detalles que estos

pudieran presentar.

3.7.4.- Venta del producto vy servicio post-venta.

Tal y como se menciond anteriormente, los productos seran distribuidos en

forma refrigerada a los distintos establecimientos, donde podran estar disponibles en

el lugar y el momento que el consumidor los requiera.

Las condiciones de venta del producto, seran similares a los que la

competencia actual ofrece y seran las siguientes:

Existe un margen de ganancia de 30% entre el precio de compra del cliente y el
precio de venta sugerido al publico por la empresa. Para volumenes de compra
muy elevados, la empresa conviene realizar descuentos (con productos y no en
efectivo).

Para volumenes de compra pequefios, el pago se realizard de contado, mientras
que para volimenes grandes, se otorgaran créditos a 30 dias (Unicamente a las
cadenas de supermercados).

A los clientes de mayor volumen de compra, la empresa instalara un vis-a-cooler,
con la finalidad de tener el producto refrigerado y almacenado en neveras de la
compafiia.

La compafiia asumira todos los gastos de mantenimiento del vis-a-cooler.

El cliente recibira la visita de una promotora bajo las frecuencias LUMIVI (lunes,
miércoles y viernes) o MAJUSA (martes, jueves y sabado), quien tendra la
responsabilidad de organizar los productos de tal forma de garantizar la rotacion
de los mismos, bajo sistema FIFO, por lo que es responsabilidad de la empresa,

cambiar aquellos productos que no se vendan por su vencimiento. Igualmente,
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debera garantizar la existencia de productos en el vis-a-cooler, y la distribucion de
los mismos bajo los estandares fijados por la compafiia.

e A fin de crear la demanda, la empresa colocara eventualmente exhibidores en el
punto de compra para la degustacion de los productos; estos exhibidores deberan
estar cerca del via-a-cooler, para que el consumidor, posteriormente pueda
satisfacer la demanda. Cuando se presente esta situacion, se obsequiaran productos

al cliente.

3.8.- CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO.

Como conclusiones del estudio de Mercado tenemos:

Materia Prima Alta disponibilidad.

Productos Los productos a elaborar son salchichas y
fiambre, por su mayor consumo.

Consumidores Alto consumo de embutidos en el Estado
Cojedes, predominando las salchichas y el
fiambre.

Competidores No existe oferta de embutidos de Cachama,

sin embargo, se tiene competencia fuerte con
los embutidos tradicionales.

Demanda En un principio, para la fase de introduccion,
durante el primer semestre la planta producira
el 5% del consumo estimado,
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incrementandose  posteriormente  un 1%
mensual, hasta llegar al primer afio de
produccién. Por ser un producto nuevo en el
mercado, se debe realizar encuestas de
intencion de compras para poder hacer una
proyeccion de la demanda.

Oferta Se participara en el mercado cubriendo un
10% de la demanda actual de embutidos en el
Estado Cojedes.

Precio Se introducira al mercado con una estrategia

de precios inferiores a los productos
tradicionales.

Canales de distribucién |El canal de distribucién queda establecido
como Productor - Minorista - Consumidor.

Capitulo 4
Estudio Técnico

4.1.- TAMANO.

Tal y como se pudo conocer del estudio de mercado, la demanda de
embutidos del Estado Cojedes, se estima en 17.364 Kg./sem, siendo el objetivo del

proyecto cubrir el 10% de la misma, es decir, 1.740 Kg./sem. (83.520 Kg./af0).

Del estudio de mercado se pudo conocer que el Estado Cojedes presenta un
consumo para ese estado de 17.364 Kg./sem, y dado que se asumid cubrir una
demanda del 10% del mercado, la capacidad instalada de la planta debe alcanzar los
1.740 Kg./sem, en funcion de considerar una capacidad mayor a esta demanda,
previendo para responder a incrementos futuros o picos en la demanda, se estimo

considerar una capacidad de planta de 2.500 Kg./semana, equivalente a (130.000
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Kg./afio) siendo la utilizacion de la capacidad instalada la que se muestra en la tabla
N°15.

TABLA N°15.
Determinacién anual de la capacidad instalada.
ANO PRODUCCION | UTILIZACION DE
(kg/afio) LA CAPACIDAD
INSTALADA (%)

1 90.730 69.8

2 93.816 72.2

3 97.004 74.6

4 100.303 77.2

5 103.713 79.8

6 107.239 82.5

7 110.885 85.3

8 114.655 88.2

9 118.553 91.2

10 122.584 94.3

Fuente: estimacion basada en célculos propios.

La produccion estard programada en funcion de la demanda semanal de
producto, la cual esta prevista en 1.740 Kg., para el primer afio, y de acuerdo a la
capacidad instalada, la misma puede ser satisfecha con un turno Unico de trabajo,

el cual laborara el siguiente horario:

Lunes a Jueves: 7:00 a.m.— 5:00 p.m.

Viernes: 7:00 a.m.— 4:00 p.m.

Gozando los trabajadores de una hora libre diaria para el almuerzo.

Ante cualquier expansion de mercado, se debera realizar un anélisis de

ampliacion de capacidad instalada o creacion de nuevas plantas.
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4.2.- PROCESO PRODUCTIVO.

4.2.1.- Descripcion de los ingredientes.

La planta basara su actividad en la elaboracion de productos para consumo
humano tipo embutidos, tales como salchichas, fiambre y como sub - producto

ensilado.

La carne a utilizar constituye la pulpa de Cachama, la cual es obtenida a
través de una técnica que se fundamenta en hacer un fileteado de la Cachama 'y los
filetes con piel y espinas, los cuales se pasan por una méquina, obteniéndose la

pulpa de la Cachama por un lado, y por el otro el subproducto (piel y espinas).

A continuacion se describen las caracteristicas de los ingredientes secundarios

a utilizar:

e Agua. Contribuye a la palatabilidad de los productos ya que
proporciona cierta jugosidad durante la masticacion, ayuda a la
apariencia de la carne y disuelve los constituyentes (aditivos y
componentes) presentes en la carne.

e Grasas. Adicionalmente a la grasa que tiene la carne, también se
utiliza otro tipo de grasa, por lo general de origen vegetal (aceite de
maiz).

e Especias y condimentos. Son sustancias vegetales aromaticas, que le

otorgan sabor a los productos terminados.
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e Nitratos y nitritos. Los nitratos (NO3z) y los nitritos (NO;) dan
respuesta para la obtencion del color caracteristico de los productos
curados.

e Sal. Es un aditivo alimenticio que en la elaboracion de productos
carnicos, cuantitativa y cualitativamente resulta ser la mas importante.
La sal cumple ciertas funciones, como son: retardar o prevenir el
crecimiento bacteriano, mejorar el sabor de los productos carnicos,
solubilizar las proteinas miofibriales y aumentar la capacidad de
retencién de agua.

e Carbohidratos complejos. Le da textura al producto.

e Eritorbato. Previene la formacion de nitrosamina, utilizdndose como
antioxidante actuando como agente reductor. Entre las funciones de
los agentes reductores, se pueden mencionar las siguientes: reducir la
metabioglobina a mioglobina, reducir los nitritos residuales (los que
estan reaccionando a NO) y reducir el HNO; (con la finalidad de que
el NO; se reduzca a NO, y se pueda combinar con la mioglobina para
obtener nitrosomioglobina). Mientras mas nitrito residual quede, es
maés perjudicial, por ello se usan los agentes reductores, de tal forma
que lo oxiden y lo conviertan en nitrato, el cual no ejerce ninguna

accion perjudicial.

4.2.2.- Descripcion del proceso.

La produccion tiene lugar en serie, y el proceso que sigue, es el siguiente:
la materia prima llega a la planta, donde se realiza un acondicionamiento previo de
la misma, lavado y limpieza con las mejores condiciones de manipuleo y
transporte, asi como un adecuado estado de conservacion. Realizado esto, se inicia

la separacion de la cabeza del cuerpo del animal; las visceras y la cabeza, son
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depositadas en un recipiente para la elaboracién de ensilado. El canal de la
Cachama se divide en dos medias canales, las cuales se lavan y se llevan a un
separador mecénico de carne, donde se obtiene la pulpa de Cachama y los
subproductos como piel, aletas, escamas, huesos y espinas, los cuales son
mezclados con las visceras y la cabeza para la obtencion del ensilado (producto de
alta fuente proteica para el consumo animal). La figura N°1 muestra un esquema

general del proceso productivo.

4.2.2.1.- Proceso para la elaboracion de Salchichas.

e Mezclado. La pulpa de Cachama es transportada hasta la
mezcladora (cutter), donde se adicionan los ingredientes
(aceite de maiz, harina de trigo, sal, azUcar, especias, ajo
molido, pimienta blanca molida, fosfato, eritorbatos, sal de
cura, hielo) segun la formulacion. Este mezclado
busca unificar la mezcla, distribuir los ingredientes y
cortar los trozos haciendolos més pequefios. La
mezcladora, posee un censor, que registra el incremento
de temperatura producido por la rotacion de las cuchillas
(rpm) por cada 5 minutos de operacion. La temperatura
de trabajo de la mezcla no debe exceder los 16°C, ya que
hay desnaturalizacion de las proteinas. Los cambios
generados durante esta operacion, son los siguientes:
continlia una reduccion de tamafio, el porcentaje de sal
se mantiene alrededor del 2% (por efecto de esta y el agua,
ocurre la solubilizacién proteica), disociacion del i6n cloro
y del i6n sodio (intervienen en la capacidad de retencion del

agua, aumentando la electronegatividad del ion cloro), la sal
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de cura con la cual se adiciona el nitrato, produce el

cambio de color (la mioglobina se oxida a metamioglobina).

Embutido. Una vez lista la mezcla, es transferida a un
aparato embutidor, que incorpora la misma a la envoltura
(tripa artificial), dandole el tamafio, la forma y el peso a la

salchicha.

Amarrado. Se atan los extremos de las salchichas. Esta

operacion, se realiza en forma manual.

Cocinado. Consiste en realizar en Bafio de Maria, el
cocinado de la salchicha a una temperatura de 45 a 50°C
durante 15 minutos y luego varia la temperatura a 75°C por

35 minutos.

Lavado. Pretende reducir la temperatura para asi ser

colocado en refrigeracion y realizar un mejor pelado.

Pelado. Se realiza un corte en los extremos para la posterior

extraccion de la piel celulosa.

Empaque y etiquetado. El empaquetado se realiza al vacio,
seguidamente se colocan las etiquetas adhesivas a fin de

identificar el producto.

Almacenamiento. Una vez terminado el producto, es
transportado hacia cestas a las cavas de productos
terminados, donde la temperatura de almacenamiento, es de
4°C.
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Fig. N° 1. Diagrama del Proceso Productivo General.

Pesca

Recepcidn de la materia prima (planta)

l
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Eviscerado——» Visceras

A 4

Canal (limpieza)
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Descabezado——»Cabezas ——» Elaboracion de ensilado

Corte de la canal por la linea media

Separacion mecanica—» Piel ———»
Aletas
Escamas
Huesos
Espinas
Pulpa de Cachama

Fig. N° 2. Diagrama del Proceso Productivo de Salchichas y
Fiambres.
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Lavado
Refrigerado
l
Pelado
Empaque y etiquetado

Almacén

Comercializacion

La figura N°2 muestra en forma esquematica el proceso productivo de

elaboracion de las salchichas y fiambres.

4.2.2.2-. Proceso para elaboracién de Fiambres.

e Mezclado. Se realiza el mismo proceso de la salchicha para
la obtencion de la mezcla.

e Embutido. La mezcla es transferida a la embutidora, donde
se le dard la forma y el tamafio respectivo de acuerdo al
tamafo de la boquilla de la tripa artificial.

e Moldeado. Luego de la operacion anterior es colocada la
tripa Illena en un molde cilindrico donde se le hace un

prensado.
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e Cocinado. Este se realiza por medio de un proceso de
inmersién en agua, en un tanque doble camisa a una
temperatura de 45 a 50°C por una hora, donde existe una
estabilizacion 'y un asentamiento de las proteinas
miofibrilares. Luego se incrementa la temperatura de 75 a
80°C por cinco horas, donde ocurre una gelificaciéon y
estabilizacion del producto.

e Refrigeracion. Una vez terminado el cocinado, se realiza el
enfriamiento a temperatura ambiente para una posterior

refrigeracion a 4°C hasta la comercializacion del producto.

4.2.2.3-. Proceso para la elaboracién de Ensilado.

e Molienda. Los subproductos obtenidos del beneficio de la
Cachama (visceras, cabezas, piel, escamas, huesos Yy
espinas), son colocados en un molino de disco de 14 mm de
didmetro para obtener una masa pastosa, con particulas de
igual tamafo, realizando una inspeccién para verificar el
tamafio de las particulas.

e Acondicionamiento. La masa pastosa que proviene de la
molienda, es colocada en un tanque, donde se le realiza un
acondicionamiento, con 15% de melaza y un 0.25% de
sorbato de potasio.

e Mezclado. Se realiza una agitacion para homogenizar los
ingredientes.

¢ Inoculacion. Consiste en la adicion de 3% de indculo de
Lactobacillus plantarum, el cual es obtenido a partir del jugo

de repollo acido. Es de hacer notar que para los procesos
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posteriores, se usara como inoculo 6% del ensilado
anteriormente preparado.

e Fermentacion. La mezcla es trasladada a un tanque de
fermentacion, donde actda el Lactobacillus plantarum,
descomponiendo los azucares que en condiciones
anaerdbicas producen &cidos. Después de tres dias de
fermentacion, la mezcla es almacenada en tambores, para

luego ser comercializada.

La figura N°3 muestra en forma esquematica el proceso productivo de

la elaboracion de ensilado.

Fig. N° 3. Diagrama del Proceso Productivo de Ensilado.

Subproductos

l
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l
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l
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Inoculacion

Fermentacion

l

Almacenamiento

l

Comercializacion

4.3-. SELECCION DE LA TECNOLOGIA.

Los equipos a ser utilizados, fueron seleccionados en base a los  siguientes
aspectos:

e Costos.

e Reconocimiento de calidad a nivel industrial.

e Garantia de rendimiento de los equipos.

¢ Representantes exclusivos de los equipos, con la garantia de tener un
personal técnico altamente calificado en el pais, adicionalmente a una
buena disponibilidad de repuestos (facilidad, seguridad y entrega

inmediata de los mismos).
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Los agentes distribuidores de los equipos a utilizar son: BAL-SAM (con
representacion de las siguientes marcas comerciales: AMB, MALIANA MACCHI y
MILMA), FIMAP C.A, YANAGIYA MACHINERY CO. LTD., THERMO KING.

4.3.1.- Descripcién de equipos.

A continuacion, se describen algunos equipos, maquinarias y

utensilios que seran utilizadas en la planta.

e Bascula de piso: Se utiliza para pesar la materia prima y productos
terminados. Este equipo es de tecnologia Italiana. Su vida util es de
15 afios.

e Romana: Se emplea en el pesado del pescado que llega a la planta,
tiene una capacidad de 1000 Kg. (mayor a la bascula anterior), y
sera utilizada al inicio del proceso. Vida util 15 afios. Este equipo es
de tecnologia Italiana.

e Mesones de trabajo: Se utilizan para el procesamiento de la carne.
Seréan tres mesones, ubicados en el area de proceso, su estructura
estard constituida de tubos cuadrados de 2”x2” de 1.5 mm de
espesor, estando la parte superior cubierta con una ldmina de acero
inoxidable de 2.5 mm de espesor. Dimensiones: largo: 3,0 mt,
ancho: 1,0 mt y alto: 1,2 m. Vida util 5 afios. Este equipo es hecho
en Venezuela.

e Mesbn para control de calidad: Sera un mesén, ubicados en el
area de control de calidad. Dimensiones: largo: 1,0 mt, ancho: 1,0
mt y alto: 1,2 m. Vida util 5 afios. Este equipo es hecho en
Venezuela.

e Separador mecanico: Se usard para separar y trocear la materia

prima de la piel, escamas, espinas Yy huesos. Estard ubicado en el
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area de proceso. Marca: Yanagiya Machinery CO. LTD. Este
equipo es de tecnologia Japonesa. Vida til 10 afios.

Cutter: En el se incorporan la carne desmenuzada y adicionan de
ingredientes que se obtenga una masa uniforme. Estara ubicado en
el area de proceso. Marca: NILMA. Equipo de tecnologia Italiana.
Vida util 10 afos.

Embutidora: Se utiliza para introducir la masa terminada en las
tripas que fueron colocadas en el embudo de la maquina que varia
de acuerdo al producto a elaborar. Es de tipo pistén, y dispone de
un cilindro dentro del cual se desplaza el piston (por accion de la
presion hidréulica), vertiendo el contenido a traves de un embudo
que puede ser de diversos didmetros de punta. Tiene una capacidad
de 25 kg. Estard ubicado en el area de proceso. Marca: AMB,
Modelo RL-25-1DR, hidraulica 0.5 HP, 220 V, 60 C, importada.
Equipo de tecnologia Italiana. Vida atil 10 afos.

Cavas de refrigeracion: Se utiliza para el almacenamiento de la
carne de Cachama, producto en proceso y producto terminado.
Permite evitar el deterioro de los mismos ocasionado por los
microorganismos. Vida atil 15 afos. Este equipo es hecho en
Venezuela.

Cuchillo picador: Se usa para cortar la Cachama en medias
canales, para la evisceracion. También se usa para la separacion de
las salchichas durante la fabricacion. Serdn 12 cuchillos modelo
Bufalo — Alex.

Hachas pequefias: Se usan para cortar las cabezas de las
Cachamas. Seran 5 hachas.

Tanque de coccion de doble camisa (tina): Se usa para cocinar en
Bafo de Maria, a fin de darle a los embutidos las caracteristicas

organolépticas y permitir una mejor conservacion del producto.
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Seran dos tinas de coccion, con una capacidad de 1000 It. Este
equipo es hecho en Venezuela. Vida til 10 afios.

Moldes redondos: Dan el acabado final a la fiambre. Son moldes
elaborados en acero inoxidable con 50 cm de largo. Estos moldes
son hechos en Venezuela. Vida util 8 afios.

Cestas para el procesamiento de carne: Se usa para depositar y
trasladar la materia prima de un equipo a otro. Son elaboradas en
cloruro de polivinil, marca Manaplas, y sus dimensiones son: largo:
50 cm, ancho: 30 cm y alto 25 cm. Vida dtil: 2 afios.

Empacadora al vacio: Permite empacar el producto terminado al
vacio. Estara en el area de proceso. Marca KOMET tipo/2. Vida util
10 afos.

Caldera: Genera vapor durante el procesamiento. Estara ubicada
fuera del area de procesamiento. Sus caracteristicas son: Modelo
V20MP, tipo cilindro vertical, capacidad de 20 Hp, presion de
trabajo 150 psi, motor eléctrico de 2 Hp. Vida dtil 20 afios.
Estanterias de Almacenes: Mantienen guardados y almacenados
los componentes o ingredientes (materia prima auxiliar) utilizados
para la elaboracion de los productos. Seran ubicados en el area de
almacenamiento, y tendrd las siguientes caracteristicas: estantes
esqueléticos de 2,00 x 0,93 x 0,3 m de fondo de color gris con
cuatro separadores. Cestas de PVC de las siguientes dimensiones:
largo: 53 cm, ancho: 38,5 cm, alto: 18 cm. Vida atil 5 afios.

Camion cava refrigerado: Se usa para el transporte de la materia
prima hasta la empresa, asi como también la distribucion de los
productos terminados. Es un camion Chasis F-350 XL 4x2 V.B,
sincronico, 5 velocidades. Marca Ford o similar. Las medidas
exteriores de la cava son: largo: 3.05 mt, ancho: 2.2 mt y alto 1.81

mt., espesor de la pared: 100 mm, peso aproximado: 1000 kg. La
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cava se encuentra construida en fibra de vidrio, con una sola puerta.
La unidad refrigeradora es modelo AND-100, motor Diesel de 2
cilindros. Compresor frigorifico de 5 Hp, capacidad frigorifica de —
18 a 2°C, 8000 a 11000 BTU/h. Vida util 5 afios.

Equipos auxiliares: Dan apoyo al procesamiento de los productos.
Regulador de alta presion que se utiliza para suministrar el calor
para el cocinado de los embutidos. Bomba marca SAER KF/0 0, 4
Hp, 100 V. Bomba de transformadores de 30 KVA de potencia.
Vida util 20 afos.

Filtro de arena: Serd uno. Se utiliza para retener las particulas
solidas del agua, al mismo tiempo que permite la clarificacion de la
misma. Estara ubicado en el area de tratamiento de aguas. Modelo
Gaco G-36, construido en chapa de acero al carbono con las
siguientes caracteristicas: Area superficial de 7 pies® , espesor de
lamina de ¥4”, presion de disefio de 75 psig, presion de trabajo de 40
psig, revestimiento interno de pintura epdxica, y exterior de esmalte
sintético, diametro de 36", altura cilindrica de 60” y una boca de
visita. Vida atil 15 afios.

Filtro de Carbodn: Se tendra un filtro. Se emplea para eliminar el
cloro del agua, obteniéndose de esta forma agua tratada apta para
ser usada en el proceso. Corresponde a la serie HIFLO-5, modelo
HR-30-MANUAL, con un didmetro del tanque de 307, altura
cilindrica de 547, presion méaxima de trabajo de 100 psi, y una
presion minima de 30 psi, revestimiento interno de pintura epoxica
y externo de esmalte sintético, con una boca de visita. Vida Gtil 10
afos.

Suavizador: Se utilizard un suavizador para ablandar el agua, y
poder ser utilizada por la caldera en la generacion de vapor. Sera

modelo AIG-27, con un didmetro del tanque de 36”, con una altura
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cilindrica de 1.70 mt, con una presién de disefio de 90 psi, y una
boca de visita tipo autoclave. EI mismo incluye el tanque de
salmuera, con un diametro de 1.20 mt y una altura de 1.10 mt. Vida
atil 15 afios.

e Equipos de oficina. Vida til 5 afios.

e Equipos de higiene y seguridad industrial. Vida atil 5 afos.

Todos los equipos se adquiriran en el pais ya que existen
representantes de ventas de las marcas mencionadas en Venezuela, por lo que

no hay que realizar importaciones.

4.4.- LOCALIZACION.

4.4.1.- Macro localizacién:

La planta estard ubicada en la ciudad de San Carlos, Estado Cojedes.
Entre las razones fundamentales para la ubicacion de la planta en esa zona, se

pueden mencionar las siguientes:

e Localizacién de la materia prima. El estado se caracteriza por tener
una alta produccion de Cachama fresca, la cual esta organizada por
CORPOCENTRO, el Consejo Municipal, Fundacion La Salle —
Campus Cojedes y una cadena de pequefios agro-productores
particulares.

e Cercania a los mercados potenciales. Su ubicacion geografica en el
centro del pais, representa facil acceso a los mercados potenciales,
originando excelentes perspectivas econdmicas. Adicionalmente a
esto, la poblacion de ese estado, se caracteriza por consumir

pescados de agua dulce.
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e Servicios Industriales Basicos. La zona industrial de San Carlos,
cuenta con lineas de energia eléctrica, acueductos, buen acceso a las
vias de comunicacion, entre otros, lo cual afirma que no existiran
problemas para la obtencion de servicios industriales.

e Mano de obra. Adicional al bajo costo, la region cuenta con una alta
disponibilidad de mano de obra calificada, la cual proviene de
institutos de educacion Técnico-Universitarios especializados, tales
como: INCE, La Salle y la UNELLEZ.

e En la zona no existen plantas procesadoras de embutidos (solo
centros de distribucion), lo cual representa para la empresa una
ventaja competitiva con respecto a ellos, ya que esta ubicacion
permitira reducir los costos del producto (se reducen entre otros, los
gastos de transporte, distribucion y almacenamiento).

e Bajo costo del terreno.

Tal y como se menciond anteriormente, todos estos factores estan orientados a
lograr reducciones de costos para el proyecto, ya que rapidamente se podra obtener la
materia prima y se podran distribuir los productos, sin necesidad de incurrir en altos
costos de transporte, ni de creacion de servicios adicionales y con excelentes
servicios de transporte publico, lo cual facilita el desplazamiento de los trabajadores

al sitio de trabajo.

4.4.2.- Micro Localizacion:

La planta estard ubicada en la ciudad de San Carlos, Estado Cojedes,
especificamente en la Parcela 9, Sector H de la Zona Industrial. Con un area
total de terreno de 5.434,44 m2. y 1.697,44 m2 de construcciéon. La Zona
Industrial de San Carlos cuenta con los servicios industriales basicos (energia

eléctrica, acueductos, vias de comunicacion, telefonia, etc.).
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4.5.- OBRAS FISICAS.

4.5.1.- Descripcion de edificios y demas instalaciones.

La planta corresponde a una obra de crecimiento horizontal, construida

en bloque, con columnas y techo de acerolit.

Las paredes del area de procesamiento seran recubiertas de ceramica
blanca, con una altura de 2 mt, contados a partir del piso. Los pisos tienen un
declive de 0.5% para facilitar el drenaje de los desperdicios y el agua. Los
pisos estardn recubiertos con ceramica antirresbalante. Las rejillas del desague
estaran ubicadas dentro del area de proceso. Las puertas y ventanas deberan
estar recubiertas de telas mosquiteros a fin de evitar la entrada de insectos, ya

que estos constituyen foco de infeccidn.

El 4rea total del terreno es de 5.434,44 m?. Se cuenta con suficiente
terreno para futuras ampliaciones de la empresa, razon por la cual se

separaron las oficinas del area de procesamiento.

El area destinada al procesamiento es de 543 m? .Mientras que seran
destinados 1154 m? para oficinas, laboratorio de control de calidad, puesto de
vigilancia, taller mecanico y bafios, quedando un &rea 3737 m* sin

utilizacion.

4.5.2.- Memoria Descriptiva.

El proyecto Agroindustrial estd enmarcado en una Planta Procesadora

Integral de Cachama, el cual va a satisfacer las necesidades de un producto
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terminado, que cumple con las normas sanitarias minimas para el consumo
humano. Dicha planta serd ubicada en la Zona Industrial de San Carlos, en un
4rea de 5.434, 44 m?, en el cual las instalaciones ocupan un area de 1.697 m?,
incluyendo el galpén e infraestructura de 495 m?, vialidad y estacionamiento

937 m?y &reas verdes 4.002 m?.

Esta planta se encuentra distribuida en &reas de proceso de ensilado es
de 32 m?* més un anexo para el depésito de ensilado en tambores de 16 m?, el

cual se encuentra en un patio exterior.

El 4rea de ensilado est4 conformada por 103 m?de pared, del cual 39
m? van recubiertos con porcelana, y un enrejado de 32 m? en su interior se
encuentra una mesa en forma de “L” de acero inoxidable para el desviscerado,
descabezado y separacion en canales; un molino para la reduccién de tamafio;
un tanque de mezclado de acero inoxidable, tres (03) tanques para la
fermentacion y una bomba de inyeccién 0.5 Hp, ademas tiene 6,5 ML de canal
de limpieza con su respectiva rejilla.

El &rea de recepcion estd formada por la cava de materia prima y
recepcion como tal, lo cual ocupa un area de 30,25 m?, con un area recubierta
de porcelana a 2 m de altura de 17,6 m?, una compuerta de 0.6 m® y la cava

con una capacidad de almacenamiento de 13,25 m®.

La zona de procesamiento de embutidos ocupa un area de 104,5 m? la
cual se encuentra distribuida en un area de formulacién de 4,25 m? con
un mesén de 1,26 m? un almacén de materia prima auxiliar y

materiales y equipos de 6,75 m?y el proceso de 82,5 m®.

El &rea de proceso esta conformada por un separador de carne con una

potencia de 0.75 Kw., y capacidad de 200 Kg/h, un cutter de 6 Hp y capacidad
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es

de 33 It, una embutidora de 0,5 Hp, dos tanques de coccion de 1.000 It de
capacidad cada uno, dos mesas de enfriamiento y desmoldado de 25 mx 1 m

cada una y una mesa de empaque y etiquetado de 0,8 m x 2 m.

El depdsito de productos terminados en una cava con una capacidad de

18 m® de almacenamiento, con una temperatura de 4°C.

El 4rea administrativa es de 27 m? en el cual funciona la gerencia,

administracion (compras y ventas) y una sala de atencion al publico.

En el &rea de control de calidad se realizaran analisis organolépticos de
sabor, color y textura tanto a la materia prima, como a los productos
terminados. Estos andlisis se le haran a cada carga de productos que se recibe

Y que se termine.

4.5.3.- Distribucién en planta:

La distribucion en planta se refiere a la disposicion de la maquinaria,

equipos y demas servicios requeridos para el proceso de manufactura.

El nivel de produccion en este estudio de factibilidad es 396,68 Kg/dia
y ademas se requiere de un proceso de produccion intermitente; que considera
que la produccion en planta a adoptar debe ser una distribucion por proceso;

decir en linea.

Esto se hace con la finalidad de aprovechar al maximo la efectividad
del trabajador, agrupando el trabajo de manera secuencial, como lo indica el
proceso, lo que produce una alta utilizacién de la mano de obra y de los

equipos, disminuyendo en lo posible el tiempo de ocio.
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Para elaborar los dos productos (embutidos) proyectados, se requiere
del uso de equipos similares en casi todos los casos y la misma secuencia, ya
que el proceso de elaboracion de embutidos (salchicha y fiambre), guardan
cierta similitud. Esto trae como consecuencia que se haya adoptado la
disposicion de los equipos que se muestra en la Fig. N°4 en el proceso

productivo.

Como se observa en la fig.4, los equipos estan dispuestos o
distribuidos en linea recta, lo que permite agrupar a los equipos y trabajadores de
acuerdo a las operaciones realizadas sobre el producto, ejecutandose el trabajo en
forma continua, utilizando el trabajo en tobos permitiendo disminuir los costos por
concepto de manejo y transporte de materiales dentro de la planta, ya que la distancia
recorrida de un equipo a otro es bastante corta. La Fig. N° 5 muestra la Distribucion

en planta.

Fig. N°4. Disposicion de los equipos

Bascula de piso

|

Mesas de proceso

|

Separador mecanico

|

Cutter

|
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Embutidora

|

Tangue de Coccidn

|

Mesa de enfriamiento

|

Empaquetado y etiquetado
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Fig. N°5. Distribucion en planta.
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LEYENDA:

Gerencia
Sala de atencion al publico.
Administracion.

Cava de productos terminados.

a c w D oRE

Proceso de ensilado.
5.1 Molino
5.2  Tanque de mezclado
5.3  Tanque de fermentacion.
5.4 Desagiie
55 Compuerta
5.6 Ensilado
5.7 Bomba de inyeccion.
6. Recepcion de materia prima
6.1 Bascula de piso (romana)
6.2 Tanque de lavado
6.3 Cava de materia Prima
7. Area de proceso de embutido.
7.1 Zona de formulacion
7.2 Almacén de materia prima auxiliar, materiales y equipos.
7.3 Lavado
7.4 Separador de carnes
7.5 Cutter
7.6 Embutidora
7.7 Tanque de coccidn
7.8 Mesas para proceso
7.9 Empaque y etiquetado

8. Laboratorio de control de calidad.
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4.6.- SERVICIOS INDUSTRIALES.

Energia Eléctrica: Se requiere de energia eléctrica trifasica y monofasica
para el funcionamiento de sus equipos, el consumo de energia eléctrica
mensual estara alrededor de 2000 kw/h. El servicio eléctrico serd suministrado
por ELEOCCIDENTE. En la zona industrial se cuenta unicamente con luz de
alta tension, razén por la cual se debera adquirir y colocar bancos de
transformadores que garanticen el buen funcionamiento de la planta.

Agua: Se requiere durante el proceso productivo, asi como también para el
mantenimiento de las instalaciones, con un consumo estimado de 11.050 litros
diarios. El servicio de agua sera suministrado por Hidrocentro, sin embargo,
vale la pena destacar, que el agua a utilizar en el proceso, debera ser tratada
previamente, para lo cual se contara con la planta de Tratamiento de Aguas, y
CUYOS equipos ya se mencionaron anteriormente.

Combustible: EI consumo de gasoil de la caldera es de 256 gal/mes
aproximadamente, con los cuales se estardn generando alrededor de 500 Kg.

vapor/dia.

4.7.- COSTOS.

4.7.1.- Costos de equipos

La tabla N°16, muestra la cantidad de equipos que seran utilizados, asi

como también sus costos.

TABLA N°16.
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Costo de los equipos a utilizar.

EQUIPO VIDA |CANT. COSTO TOTAL
UTIL COSTO
(Afios) UNITARIO (Bs)
(Bs)
Bascula 15 2 350.000 700.000
Romana 15 1 2.700.000 2.700.000
Meson de acero 5 4 5.120.000
inoxidable 1.280.000
Separador mecanico 10 1 13.485.508 13.485.508
Cutter 10 1 1.250.000 1.250.000
Embutidora 10 1 2.250.000 2.250.000
Molino de Carne 10 1 2.800.000 2.800.000
Granizador de hielo 10 1 350.000 350.000
Cava de refrigeracion 15 2 6.200.000 12.400.000
Cuchillo picador 5 12 75.000 900.000
Tanque hermético de 10 3 1.900.000 3.800.000
fermentacion
Tanque de coccion 10 2 2.500.000 5.000.000
doble camisa.
Tanque de mezclado 10 1 1.760.000 1.760.000
Cestas para 2 10 4.368 43.680
procesamiento de carne
Empacadora al vacio 10 1 1.920.000 1.920.000
Caldera 20 1 12.000.000 12.000.000
Estantes 5 3 11.700 35.100
Cestas de PVC 2 20 4.368 87.360
Filtro de Arena 15 1 5.350.000 5.350.000
Filtro de Carbon 10 1 5.350.000 5.350.000
Suavizador 15 1 5.900.000 5.900.000
Camioén cava refrigerado 5 1 20.000.000 20.000.000
Bombas y otros equipos 20 1 3.945.630 3.945.630
auxiliares
Equipos de oficina 5 3.736.800 3.736.800
Equipos de seguridad 5 700.000 700.000
TOTAL EQUIPOS 110.459.078
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Costo de los equipos a utilizar.

Depreciacion | Deprec. Acum Valor en
Anual 10 afios Libros
46.667 466.667 233.333
180.000 1.800.000 900.000

1.024.000

1.348.551 13.485.508
125.000 1.250.000 0
225.000 2.250.000 0
280.000 2.800.000 0
35.000 350.000 0
826.667 8.266.667 4.133.333
180.000
380.000 3.800.000 0
500.000 5.000.000 0
176.000 1.760.000 0
21.840
192.000 1.920.000 0
600.000 6.000.000 6.000.000

7.020

43.680
356.667 3.566.667 1.783.333
535.000 5.350.000 0
393.333 3.933.333 1.966.667

4.000.000
197.282 1.972.815 1.972.815
747.360
140.000

12.561.066 16.989.482

Fuente: Construccién propia en base a los equipos a

utilizar y cotizaciones de diferentes proveedores.
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El cuadro N°1, muestra la cantidad de Cachama, otros insumos y empaques

gue son empleados diariamente en el proceso de fabricacion; en ese mismo cuadro, se

aprecian los costos diarios de la fabricacion de salchichas (233.344,69 Bs.), fiambres
(266.332,69 Bs.) y ensilado (203.949,3 Bs.), de tal forma de poder determinar el

costo anual, y su proyeccion a lo largo del periodo de duracion del proyecto.

CUADRO N°1
COSTO DIRECTO DE PRODUCCION EN BASE A MATERIA PRIMA
(Kg/dia)
SALCHICHAS
PRECIO PRECIO
UNITARIO TOTAL
Kg/dia  CANTIDAD (Bs) (Bs/dia)
Mano de obra 10
Pulpa de cachama 243,1 445,34 108.262,15
Aceite 52,1 1.200,00 62.520,00
Hielo 36,1 56,00 2.021,60
Sal 5,2 252,00 1.310,40
Pimienta Blanca 0,18 10.000,00 1.800,00
Eritorbato 0,18 10.000,00 1.800,00
Harina de trigo 5,2 650,00 3.380,00
Azucar 0,52 600,00 312,00
Sal de cura 0,68 900,00 612,00
Especias 2,08 6.000,00 12.480,00
Ajo Molido 0,52 4.000,00 2.080,00
Fosfato 1,38 3.400,00 4.692,00
Tripa artificial (cero merma) 20,06 1.200,00 24.072,00
Pabilo 4 500,00 2.000,00
Empaque 200 30,00 6.000,00
TOTAL 233.342,15

Nota: Permite obtener 90.3 Kg de Producto Terminado

FIAMBRE
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Tripa artificial (cero merma) 102,80 525,00 53.970,00
Empaque 103 30 3090
TOTAL 266.332,69
Nota: Permite obtener 257 Kg de Producto Terminado.

ENSILADO

Mano de obra 6

Subproducto 364,66 445,34 162.397,68
Melaza 66,9 180,00 6.021,00
In6eulo 13,382 150,00 1.003,65
Sorbato de Potasio 1.114. 5.000,00 2.785,00
Empaque 2 1.000,00 2.000,00
TOTAL 203.949,30

Nota: Permite obtener 446.04 kg de Producto
Terminado

4.8.- PLAN DE INVERSION.

4.8.1.- Inversion Fija.

La inversion fija total para el funcionamiento de la planta asciende a

un monto de Bs. 164.891.795,30 y se compone en:

4.8.1.1.- Tangibles.

a) Terreno: El terreno cuenta con un area a utilizar para su

instalacion de 5.434,44 m2, ubicada en la Zona Industrial

del Municipio San Carlos

del

Estado

Cojedes.

Especificamente en la parcela N° 9 del Sector H. EI m? en

dicha zona esta valorado en 1.000 Bs./ m? , por lo que el
monto daria un total de 5.434.440,00 Bs.
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b) Obras civiles: El costo de la inversion en obras de
infraestructura, alcanza un valor total de Bs.
40.000.000,00, que comprende la construccion e
instalacion, y lo relativo al impuesto de construccion,
ocupandose 2.192 m? del &rea total del terreno, quedando
disponible un 4rea de 3.242,44 m? para la posterior
ampliacion de la planta.

c) Maquinarias y equipos: Es preciso sefialar que los costos

totales de las maquinarias y equipos son obtenidos luego
de sumarles al costo inicial de las mismas el 14,5 % del
IVA. La forma de pago es de contado, el tiempo de entrega
es inmediato, el transporte es por cuenta del comprador,
ofrecen garantia de servicios y repuestos en los almacenes
correspondientes. Comprenden:
- Equipos de procesamiento. Por un monto de
Bs. 42.035.508,00
- De Almacén: Consta de tres estantes
esqueléticos y 20 cestas de cloruro de polivinil.
Por un monto de Bs. 122.460,00
- De vehiculo: Consiste en un camién 350 con
cava, por un monto de Bs. 20.000.000,00
- De oficina: Incluye computadoras y mobiliario
de oficina por un monto de Bs. 3.736.800,00
- Instalacién de equipos en planta.
d) Equipos auxiliares: Contemplan las bombas, conexiones y
tuberias; por un monto de Bs. 3.945.630,00

e) Equipos de higiene y sequridad industrial: Por un monto de
Bs.700.000,00.

En el cuadro N°2 se puede observar el plan de inversion.
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CUADRO N° 2

PLAN DE INVERSIONES DE LA PLANTA PROCESADORA DE CACHAMA

1. INVERSION FIJA
a. TANGIBLES
Terrenos

Obras civiles
Maquinarias y equipos
De procesamiento

De almacen

De vehiculo

De oficina

Auxiliares

De higiene y seguridad industrial
TOTAL TANGIBLES

b. INTANGIBLES

Registros sanitarios y marca del producto
Seguro

Puesta en marcha

Imprevistos

TOTAL INTANGIBLES

TOTAL INVERSION FIJA

4.9.-ESTRUCTURA ORGANIZATIVA.

4.9.1.- Organizacién Juridica del Proyecto.

VALOR (Bs.)

5.434.440,00
40.000.000,00

101.954.188,00
122.460,00
20.000.000,00
3.736.800,00
3.945.630,00
700.000,00
176.015.978,00

1.324.944,26
2.703.144,00
3.180.169,00
1.708.700,00
8.916.957,26
184.932.935,26

La Empresa estard constituida como una Compafia Andénima con un

capital de 350.000.000,00 Bs. La inversion seria financiada totalmente por un

grupo de inversionistas de la zona.
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4.9.2.- Organizacién Técnico-Funcional.

La Empresa estara integrada en sus inicios por cuatro areas generales,
quienes serdn coordinadas por un Gerente General; estas cuatro areas, se

mencionan a continuacion:

e Administracion: serd la responsable de llevar a cabo todo lo
concerniente a la administracion y finanzas de la empresa (cuentas
por cobrar, cuentas por pagar, banco, flujo de caja, compras, etc.).
A esta &rea reportan Contabilidad y Compras.

e Ventas: serd responsable de la distribucion y comercializacion del
producto.

e Operaciones: es responsable de todos los aspectos que abarca el
proceso productivo. A esta area reportan las unidades de
Manufactura (garantiza la elaboracién del producto), Control de
Calidad (garantiza los estandares de las materias primas empleadas
y los productos terminados), Mantenimiento (garantiza las dptimas
condiciones de maquinarias e instalaciones fisicas), Almacén
(garantiza las condiciones de almacenamiento de la materia prima y

el producto terminado).

A continuacion, en la figura N°5, se puede observar el organigrama de la
empresa, mientras que en la tabla N°17, se muestra la relacion de personal por las

distintas areas que labora en la empresa.

TABLA N°17.
NuUmero de personas que trabajan por area.
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AREA UNIDAD TOTAL TOTAL MANO
MANO OBRA DE OBRA
DIRECTA INDIRECTA

Gerencia General 2
Operaciones Gerencia 1
Manufactura 16 1
Mantenimiento 1
Control de Calidad 2
Almacén 2
Administracion Gerencia 1
Contabilidad 1
Compras 1
Ventas Gerencia 1
Distribucion 2
Comercializacion 1
TOTAL 16 16

Fuente: Construccion propia, por analogia a otras industrias alimenticias.

Fig. N° 6 Estructura Organizativa.

GERENTE
A 4 \ 4 A\ 4
Gerencia De Gerencia De Gerencia De
Administracion Y Ventas Operaciones
Finanzas
\ 4 v
- _' Distribucion Manufactura
Contabilidad Comercializacion Mantenimiento
Compras Control de Calidad
Almacén

4.10.- CALENDARIZACION.
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En el Cuadro N° 3 se muestra como sera el calendario de
ejecucion.

CUADRO N° 3

CALENDARIO DE EJECUCION

ACTIVIDAD/ MESES 1/12|3|4|5|6|7|8|9]10 |11 |12

Designacion del equipo

Constitucion de la sociedad
mercantil

Planificacién de las
importaciones

Planificacion financiera

Preparacion de la
Organizacion.

X X X [X X

Adquisicion de la tecnologia XX

Ingenieria de detalle y
contratacion

Adquisicion de terrenos 'y

locales XX

X X X |X

Construccion e instalacion

Suministro de insumos y

servicios XX X| X

Comercializacion previa a la

produccion X X | X | X

Puesta en marcha X X

4.11.- CONCLUSIONES DEL ESTUDIO TECNICO.
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El disefio tecnoldgico de la Planta Procesadora de Cachama, se realizé de
manera tal que se pudieron obtener de los equipos una méaxima eficiencia, de modo
que los mismos pudieran ser utilizados en los procesos de fabricacion, a fin de
disminuir la cantidad de equipos a instalar. Ademas dicho disefio contempla la
adquisicion de tecnologia existente en el pais y se requiere de poca mano de obra. La
planta comenzaré la produccién con una capacidad instalada del 50 %, necesitdndose

para ello cinco dias semanales a razon de 08 horas diarias.

Capitulo 5
Estudio Financiero

5.1.- FLUJO DE CAJA.

5.1.1.- Ingresos.

Tal y como quedd determinado en el estudio técnico, la produccion
semanal de la planta, sera de 1740 Kg. de embutidos, distribuidos segln
informacion arrojada por el estudio de mercado de la siguiente forma: 26.13%
salchichasy 73.87% fiambres. Igualmente, en el estudio técnico, se hizo una
estimacion de la produccion de la planta durante los 10 afios de vida del
proyecto y de acuerdo al porcentaje de produccion de cada uno de ellos, se puede
determinar el ingreso anual por concepto de ventas, tomando como referencia, el
precio pre-fijado en el estudio de mercado:

e Salchichas: 3.795 Bs/kg.

e Fiambre: 1.895 Bs./Kg.

Vale la pena destacar, que ese seré el precio de venta para nuestros clientes, el

cual esta un 30% por debajo del precio de venta a los consumidores.
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Por otra parte, es importante hacer notar que se obtendran ingresos por venta
de ensilado, que es el subproducto de este proceso (hay que recordar, que este no
representa ningin consumo de pulpa de Cachama, ya que el mismo se obtiene con los
productos de desecho de la misma, y que su produccion se lleva a cabo en forma
simultdnea a la de las salchichas o fiambres, por lo cual no resulta afectada la
produccién de estas).

En la tabla N°18, se pueden apreciar los distintos ingresos anuales por venta

de productos y subproductos, que se esperan obtener durante el ciclo de vida del

proyecto.
TABLA N° 18
Ingresos del proyecto
Concepto ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
Produccién anual
(kg) 90.730,00 94.274,00 96.792,00 99.305,00
Produccion anual
de Salchichas
(Kg.) 23.707,75 24.633,80 25.291,75 25.948,40
Precio de venta de
Salchichas (Bs.) 3.795,00 3.795,00 3.795,00 3.795,00

Ingreso por venta
de Salchichas (Bs.) 89.970.907,46| 93.485.256,58| 95.982.189,73| 98.474.164,72

Produccion anual

de Fiambres (Kg.) 67.022,25 69.640,20 71.500,25 73.356,60
Precio de venta de
Fiambres (Bs.) 1.895,00 1.895,00 1.895,00 1.895,00

Ingreso por venta
de Fiambres (Bs.) 127.007.165,65| 131.968.186,20 | 135.492.974,51| 139.010.763,63

Produccion anual

de Ensilado (Kg.) 107.050,00 110.796,75 114.674,64 118.688,25
Precio de venta del
Ensilado (Bs.) 2.050,00 2.050,00 2.050,00 2.050,00

Ingreso por venta
de Ensilado (Bs.) 219.452.500,00 | 227.133.337,50 | 235.083.004,31 | 243.310.909,46

Total Ingresos
(Bs.) 436.430.573,10 | 452.586.780,28 | 466.558.168,55 | 480.795.837,81

TABLA N° 18 (Continuacion)
Ingresos del proyecto
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ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
101.810,00 106.862,00 109.481,00 112.163,00 114.911,00 117.122,00
26.602,95 27.923,04 28.607,39 29.308,19 30.026,24 30.603,98

3.795,00 3.795,00 3.795,00 3.795,00 3.795,00 3.795,00
100.958.206,64 | 105.967.939,08 | 108.565.027,21 | 111.224.588,26 | 113.949.597,12| 116.142.098,79
75.207,05 78.938,96 80.873,61 82.854,81 84.884,76 86.518,02
1.895,00 1.895,00 1.895,00 1.895,00 1.895,00 1.895,00
142.517.354,07 | 149.589.328,06 | 153.255.499,86 | 157.009.861,35| 160.856.612,05| 163.951.650,55

122.842,34 127.141,82 131.591,78 136.197,50 140.964,41 145.898,16

2.050,00 2.050,00 2.050,00 2.050,00 2.050,00 2.050,00
251.826.791,29 | 260.640.728,99 | 269.763.154,50 | 279.204.864,91| 288.977.035,18| 299.091.231,42
495.302.351,99 | 516.197.996,13 | 531.583.681,57 | 547.439.314,52 | 563.783.244,35| 579.184.980,76

5.1.2.- Costos.

La tabla N°19, muestra la estructura de costos del proyecto para cada

uno de los afios que se estime que dure el proyecto. A continuacion el detalle de cada

uno de ellos.

TABLA N°19

Costos
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Concepto ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Materia Prima
(Bs.) 95.726.003 | 99.464.726| 102.121.368 | 104.772.733 | 107.409.550
Otros Insumos +
empagques (Bs.) 73.144.200| 76.000.871| 78.030.807| 80.056.712| 82.076.168
Mano de Obra
Directa (Bs.) 40.320.000| 41.894.423| 43.013.397| 44.130.149| 45.243.346
Mano Obra
Indirecta (Bs.) 93.187.500 | 96.827.883| 99.414.095| 101.995.172| 104.568.033
Comercializacio
n de productos
(Bs.) 37.151.445| 38.602.431| 39.633.478| 40.662.478| 41.686.858
Mantenimiento
Edificioy
Equipos (Bs.) 5.066.106 5.263.968 5.404.565 5.544.883 5.684.572
Energia Eléctrica
(Bs.) 9.744.000| 10.142.940| 10.413.851| 10.684.225| 10.953.738
Agua (Bs.) 2.201.160 2.286.390 2.347.458 2.408.404 2.469.157
Combustible
(gasoil) (Bs.) 36.526 38.111 39.129 40.145 41.158
Total Costos 356.576.940 | 370.521.742 | 380.418.148| 390.294.902 | 400.132.579

TABLA N°19 (Continuacion)
Costos
ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
112.745.822 115.509.024 118.338.695 121.238.000 123.570.737
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86.148.939 88.260.298 90.422.446 92.637.801 94.420.243
47.488.404 48.652.262 49.844.116 51.065.299 52.047.846
109.756.892 112.446.840 115.201.496 118.023.939 120.294.835
43.756.847 44.829.251 45.927.451 47.052.676 47.958.016
5.966.843 6.113.080 6.262.834 6.416.274 6.539.729
11.497.283 11.779.061 12.067.617 12.363.274 12.601.156
2.591.681 2.655.199 2.720.244 2.786.891 2.840.513
43.200 44.259 45.343 46.454 47.348
419.995.910 430.289.272 440.830.241 451.630.608 460.320.422

5.1.2.1.- Costo de Materia Prima y otros insumos

El cuadro N°1, que se encuentra en los anexo en el estudio técnico, muestra la
cantidad de Cachama, otros insumos y empaques que son empleados diariamente en
el proceso de fabricacion; en ese mismo cuadro, se aprecian los costos diarios de la
fabricacion de salchichas (233.344,69 Bs.), fiambres (266.332,69 Bs.) y ensilado
(203.949,3 Bs.), de tal forma de poder determinar el costo anual, y su proyeccion a lo
largo del periodo de duracion del proyecto. La tabla N°20, resume los costos de

fabricacion por tipo de materia empleada.

TABLA N°20.
Costo anual de los diferentes insumos del proceso de fabricacion
CONCEPTO COSTO DIARIO (Bs.) | COSTO ANUAL (Bs.)
Materia prima 398.859,18 95.726.203,2
Otros insumos 297.677,5 71.442.600
Empaque 7.090 1.701.600
TOTAL 703.626,68 168.870.403,2

Fuente: Construccién propia con datos del Cuadro N°2 anexo en el estudio técnico.

5.1.2.2-. Costos de Mano de Obra.

La tabla N° 18 del estudio técnico permite conocer la cantidad

de personas que laboraran en la planta para la produccion, distribucion, venta y
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administracion del proyecto, en la tabla N° 21 se observa el costo de personal (a

través de la asignacion de los sueldos y sus respectivos beneficios legales).

TABLA N° 21.
Costo de personal

TIPO CANTIDAD Bs./ afio
Gerente General 01 17.500.000
Gerentes 03 36.750.000
Personal Técnico 12 68.250.000
Obreros 16 40.320.000
TOTAL 32 162.820.000

Fuente: Construccién Propia

5.1.2.3-. Costos de comercializacion.

En este proyecto, se considerara que estos costos representan el
22% de los costos de los materiales empleados en la fabricacion. Aqui estan incluidos
los gastos de promocién, venta y distribucion de los productos, asi como también los
de instalacion y mantenimiento de los vis-a-coolers que serén colocados a los clientes
grandes, tal y como quedo establecido en el estudio de mercado. Igualmente,
en este punto, esta siendo tomado en cuenta el sueldo (con todos los beneficios
legales) del personal de ventas. El porcentaje que esta siendo considerado resulta de
dos factores basicamente:

1. Los gastos por concepto de sueldos (4 personas),
segun la tabla N° 21 corresponden al 17.35% del
costo de los materiales utilizados.

2. El 4.65% restante, se estimd por analogia a otras

industrias de consumo masivo.

5.1.2.4.- Costos de Mantenimiento.
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Aqui se incluyen todos los gastos de mantenimiento de maquinarias e
instalaciones de la planta, asi como también el de vehiculos, quedando excluidos los
gastos de mantenimiento de vis-a-coolers (fue incluido en los gastos de
comercializacion). Por analogia a otras empresas de consumo masivo, se esta
estimando este como el 3% de los costos de los insumos empleados. En un principio,
estos gastos seran bajos, ya que los equipos que estan siendo utilizados son nuevos y

Se encuentran en garantl'a.

5.1.2.5.- Servicios Industriales.

Para la electricidad, de acuerdo a la informacion obtenida del
estudiotécnico, se pudo conocer que el consumo de electricidad serd de 2.000
KW/mes (24.000 KW/afi0), a un costo de 406 Bs./KW segln informacion obtenida
en la Electricidad de Caracas (es de hacer notar, que el costo del KWH varia

dependiendo de la zona y del consumo que se tenga).

Igualmente, el consumo de agua estimado para el proyecto
segun el mismo estudio fue de 11.050 It/dia (2652000 It/afio), a un costo de 0.83
Bs/It, el cual resulta ser un promedio de los costos de agua cruda, tratada suavizada,

que son los tres tipos de agua utilizadas en el proyecto.

El consumo mensual de gasoil calculado para la generacion de
vapor, fue de 256 gal/mes (3.072 gal/afio), a un costo de 11,89 Bs/gal, segln
informacidon obtenida por otras industrias de consumo masivo.

5.1.3-. Gastos Contables.

Los equipos que estan siendo adquiridos en el proyecto, seran depreciados por
el método de la linea recta, utilizando el mismo criterio que otras empresas

manufactureras. En la tabla 23 se anexa la rata de depreciacion de cada uno de los
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equipos y maquinarias. Aquellos equipos que tienen vida Gtil menor a 10 afios, se

contempla efectuar inversion de estos equipos al finalizar cada periodo, asumiendo

un incremento inflacionario de 10% sobre el valor ultimo de compra.

TABLA N°22

Costos de Depreciacion

Concepto ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Depreciacion Equipos | 12.561.066| 12.561.066 12.567.618 | 12.567.618 | 12581376,83
Compra de equipos 144.144 158.558 33541090
Obras Civiles 2.000.000 2.000.000 2.000.000| 2.000.000 2.000.000
Total Costos de
Depreciacion 14.561.066| 14.561.066 14.567.618| 14.567.618| 14.581.377

Valores de
Salvamento
Valor de Depreciacion Valor en
Adquisicion Acumulada Libros
Obras Civiles 40.000.000 20.000.000 20.000.000
Maquinarias 16.989.482
Valor de Salvamento 36.989.482
ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
14.215.215 14.223.143 14.223.143 14.231.863 14.231.863
174.414,24 191.855,66
2.000.000 2.000.000 2.000.000 2.000.000| 2.000.000
16.215.215 16.223.143 16.223.143 16.231.863| 16.231.863

5.1.4.- Inversiones.

El cuadro N°2 del estudio técnico,

muestra el plan de inversiones del

proyecto, siendo el total tangible de 176.015.978 Bs. (terrenos, obras civiles,

vehiculo, maquinarias y equipos), y el total intangible 8.916.957 Bs. (registros

sanitarios y marca de producto, seguro, puesta en marcha y otros imprevistos). Se ha
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considerado una revalorizaciéon bastante conservadora del 5% en terreno y obras

civiles.

5.1.5.- Capital De Trabajo.

La tabla N° 23 permite visualizar la inversion en capital de trabajo que sera

realizada en el proyecto, bajo la siguiente politica:

1.

Inventario de materia prima: 10 dias de venta, considerando que la zona
cuenta con una alta disponibilidad de materia prima, y que existen
facilidades de distribucion de la misma por la cercania con los
proveedores; adicionalmente en este item, se estan tomando en cuenta las
existencias del resto de los materiales que seran utilizados (harina, sal,
tripa, empaque, etc.). Una vez optimizado el proceso, se estudiard la
posibilidad de reducir estos dias de inventario.

Inventario de producto terminado: 5 dias de venta, ya que en principio no
se dispone en de un gran almacén de producto terminado, al mismo
tiempo que retener en planta grandes de cantidades de producto
terminado, incrementaria el consumo de electricidad, ya que los mismos
deben mantenerse bajo refrigeracion.

Caja y Banco: 5 dias de venta, son considerados suficientes por la
empresa para realizar negocios y operaciones cotidianamente y para
contrarrestar posibles contingencias.

Cuentas por cobrar: 30 dias de venta. En el estudio de mercado quedo
establecido que las ventas seran de contado, y se otorgaradn créditos
Unicamente a los clientes grandes (basicamente cadenas de
supermercados), ya que se trata de un producto nuevo con una
competencia en embutidos bien consolidada en la region.

Cuentas por pagar: 45 dias de venta, tomando en cuenta que la empresa es
la Unica productora de estos embutidos en la zona, por lo cual se estima

que sea el principal cliente de estos proveedores.
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TABLA N° 23
Capital De Trabajo

Concepto ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
Inventario de
Materia Prima 12.123.071,48| 12.571.855,01| 12.959.949,13 | 13.355.439,94
Inventario de
Producto
Terminado 6.061.535,74| 6.285.927,50| 6.479.974,56| 6.677.719,97
Caja y Banco 3.636.921,44| 3.771.556,50| 3.887.984,74| 4.006.631,98
Cuentas por
Cobrar. 36.369.214,43| 37.715.565,02 | 38.879.847,38| 40.066.319,82
Cuentas por
Pagar 54.553.821,64 | 56.573.347,54 | 58.319.771,07| 60.099.479,73
Requerimientos
del Capital de
Trabajo 3.636.921,44| 3.771.556,50| 3.887.984,74| 4.006.631,98
Inversién en
Capital de
Trabajo 3.636.921,44 134.635,06 116.428,24 118.647,24 120.887,62
ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
13.758.398,67 | 14.338.833,23| 14.766.213,38 | 15.206.647,63| 15.660.645,68 | 16.088.471,69
6.879.199,33| 7.169.416,61| 7.383.106,69| 7.603.323,81| 7.830.322,84 8.044.235,84
4.127.519,60| 4.301.649,97| 4.429.864,01| 4.561.994,29| 4.698.193,70 4.826.541,51
41.275.196,00 | 43.016.499,68 | 44.298.640,13| 45.619.942,88 | 46.981.937,03 | 48.265.415,06
61.912.794,00| 64.524.749,52 | 66.447.960,20 | 68.429.914,32| 70.472.905,54 | 72.398.122,59
4.127.519,60| 4.301.649,97| 4.429.864,01| 4.561.994,29| 4.698.193,70 4.826.541,51
174.130,37 128.214,05 132.130,27 136.199,42| 128.347,80
5.1.6.- Flujo De Caja.
TABLA N°24.

Flujo De Caja Del Proyecto
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Concepto ANO 0 ANO 1
Total Ingresos por ventas 436.430.573,11
Total costos 356.576.940,00
Total gastos contables 14.561.065,63
Utilidad bruta 65.292.567,48
Impuestos(34%) 22.199.472,94
Total inversiones 184.932.935,00
Depreciacion 12.836.726,24
Capital de trabajo 3.636.921,44
Inversion de capital de trabajo (var) 3.636.921,44 134.635,06
Valor de salvamento
Recuperacion del capital de trabajo
Inversion en Compra de Activos
Ingreso neto por revalorizacion de terreno
Ingreso neto por revalorizacion de edificio
Total valor residual
Flujo de caja neto propio(NOMINALES) -188.569.856 55.795.186
VALOR PRESENTE NETO(TASA 22%) en
términos nominales 42.750.839,16
Tasa Interna de Retorno en términos
nominales 29,409%
TABLA N°24. (Continuacion)
Flujo De Caja Del Proyecto
ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
452.586.780,28 | 466.558.168,55 | 480.795.837,81 | 495.302.352,00 | 516.197.996,13
370.521.743,00 | 380.418.148,00 | 390.294.901,00 | 400.132.580,00 | 419.995.911,00
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14.561.065,63| 14.567.617,63| 14.567.617,63| 14.581.376,83| 16.215.214,83
67.503.971,65| 71.572.402,92| 75.933.319,18| 80.588.395,17| 79.986.870,30
22.951.350,36| 24.334.616,99| 25.817.328,52| 27.400.054,36| 27.195.535,90
44.552.621,29| 47.237.785,93 50.115.990,66 53.188.340,81| 52.791.334,40
12.836.726,24 | 12.836.726,24 | 12.836.726,24| 12.836.726,24| 12.836.726,24
3.771.556,50| 3.887.984,74| 4.006.631,98| 4.127.519,60| 4.301.649,97
116.428,24 118.647,24 120.887,62 174.130,37 128.214,04
144.144 158.558 33541090 17441424
57.128.775 59.955.865 62.673.271 32.309.847 65.325.432
TABLA N°24. (Continuacion)
Flujo De Caja Del Proyecto
ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
531.583.681,57 | 547.439.314,52 | 563.783.244,35| 579.184.980,76
430.289.274,00 | 440.830.242,00 | 451.630.608,00| 460.320.423,00
16.223.142,75| 16.223.142,75| 16.231.863,47| 16.231.863,47
85.071.264,82| 90.385.929,77| 95.920.772,88| 102.632.694,29
28.924.230,04| 30.731.216,12| 32.613.062,78| 34.895.116,06
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56.147.034,78

59.654.713,65

63.307.710,10

67.737.578,23

12.836.726,24 | 12.836.726,24| 12.836.726,24| 12.836.726,24
4.429.864,01| 4.561.994,29| 4.698.193,70 4.826.541,51
132.130,28 136.199,41 128.347,81
36.989.481,67
4.826.541,51
191.855,66
1.977.466,00
14.555.065,00
58.348.554,18
68.851.631 72.163.385 76.016.089 138.922.859

5.2.- ANALISIS DE RENTABILIDAD.

El resultado arroja un valor presente neto positivo de Bs. 42.750.839,16 y una
tasa interna de retorno de 29% superior a la tasa de descuento seleccionada,

concluyendo que bajo las condiciones y premisas consideradas a lo largo del

proyecto, el mismo es factible.

Los resultados arrojados por la evaluacion nos permiten ponderar igualmente

lo siguiente:

e No se estd solicitando financiamiento alguno, por considerar que el
proyecto es de alto riesgo; si bajo esta Optica el proyecto es rentable,

deben obtenerse mejores resultados de VPN y TIR para el caso de que se

El proyecto se recuperaria en 3 afios 3 meses.

solicite el financiamiento, por el efecto apalancamiento.

e Se realizo el analisis de ingresos y egresos manteniendo una posicién
conservadora frente al proyecto. Toda vez que se partié de la premisa que
los precios se mantenian constante a lo largo de la vida util del proyecto.

e Se han detectado algunas oportunidades de mejora al proyecto desde el
punto de vista econdmico antes de su implementacién, como por ejemplo,
resulta conveniente revisar nuevamente la estructura de personal propuesta

en el estudio técnico, ya que una reduccién en el nimero de personas que
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laboraran en la empresa, disminuye significativamente los costos (esto

sera analizado posteriormente).

5.3.- ANALISIS DE SENSIBILIDAD.

Este andlisis se realiz6 asignando cambios al azar a los valores numéricos de

las variables que més afectan al proyecto a fin de poder visualizar como se modifican

el VPN y la TIR del proyecto ante tales cambios.

5.3.1.- Variacion en el Precio de Venta.

La tabla N° 25, permite observar los cambios en el VPN y la TIR del

proyecto ante variaciones en el precio de uno de los productos o el
subproducto; igualmente se puede apreciar como se modifican estos parametros ante
el cambio simultaneo en el precio de los tres productos. Los valores de la tabla,
permiten deducir que el proyecto es muy sensible a los cambios de precio del
ensilado, ya que cuando se produce el cambio de precio en uno de los productos
Unicamente, este es el que produce el VPN y la TIR mas alta (para el caso de
aumento de precios) o mas baja (para el caso de la disminucion de precio), lo cual
se debe fundamentalmente, a que la produccion del mismo, no esta afectada
por los altos costos de materia prima, otros insumos y mano de obra que estan

involucrados en la elaboracion de salchichas y fiambres.

TABLA N°25.
Variaciones del VPN y de la TIR ante cambios de precios en los productos y
subproductos.
Variacion de las VPN (Bs) Variacion con | TIR(%) | Variacion
inversiones respecto al VPN con respecto
(%) del proyecto (%) alaTIR del
proyecto (%)
-5 (s6lo salchichas) - 5405264 -220.58 14.14 -9.99
-5 (solo fiambre) - 9494027 -311.79 13.48 -14.19
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-5 (s6lo ensilado) - 19549788 -536.12 11.85 - 24.57

-5 (todos los productos y | - 43414465 -1068.49 7.88 -49.84
subproductos)

5 (s6lo salchichas) 14370650 220.58 18.80 19.67

5 (solo fiambre) 18459413 311.79 17.99 14.51

5 (solo ensilado) 217412528 4750.04 19.50 24.12

5 (todos los productosy | 52615464 1073.75 23.14 47.29
subproductos)

Fuente: Construccién propia.

5.3.2.- Variacion en la tasa de descuento del proyecto.

La tasa de descuento considerada en el proyecto es de 22 %, la

cual ya esta afectada por la inflacion (se promedid 12%). Dicha tasa se escogid

bésicamente por dos factores: referencia de otras empresas de consumo masivo, y

por considerar los inversionistas que dado el entorno macroeconomico del pais,

para un producto nuevo en el mercado, un 29% de rentabilidad es positivo (sin

embargo, cualquier modificacion que se haga al proyecto antes de su

implementacion, conduce a la eleccion de una nueva tasa). Movimientos de tasa

de descuento cinco puntos por debajo o por encima de la tasa de descuento

escogida, conserva la factibilidad del proyecto.

5.4.- ANALISIS DE RIESGO.

El presente proyecto tiene un alto riesgo de inversion, por ello se debe hacer

hincapié en el estudio de mercado y se debe hacer una fuerte inversion en esta area,

ya que técnicamente el proyecto es factible, se debe hacer pruebas de degustacion y

reforzar las potencialidades del productos por sus caracteristicas de ser el Unico en el

mercado de carne de pescado, lo saludable que seria, etc.
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Si se estima una vida Util del proyecto superior se obtendrd mayores
beneficios, mejorarian sustancialmente los valores del VPN y de la TIR. Lo que

indicaria que financieramente seria menos riesgoso.

En el proyecto se sobreestimo el precio de la principal materia prima
(Cachama), ya que se hicieron todos los célculos a un precio de venta al detal y no al
mayor que seria lo mas logico, por lo tanto podria influir positivamente en la

rentabilidad del proyecto, ya que bajarian los costos.
El mayor riesgo en el proyecto es que no sea aceptado en el mercado, ya que
riesgo tecnoldgico no tiene, se han hecho muchos ensayos al respecto y técnicamente

es viable.

5.5.- CONCLUSIONES DEL ESTUDIO FINANCIERO.

La inversion inicial del proyecto sera 188.569.856,00 Bs. los cuales serén

financiados en su totalidad por los miembros de la compaifiia.

Desde el punto de vista econémico, el proyecto con financiamiento propio, es
viable con una tasa de descuento EN TERMINOS NOMINALES de 22%,
produciéndose un Valor Presente Neto 42.750.839,16 Bs., una Tasa Interna de

Retorno de 29 % y un periodo de recuperacion de 3 afios.
El proyecto es muy sensible a variaciones del precio de los productos, de las

inversiones, de algunos costos (materia prima y otros insumos, mano de obra

indirecta) y del tiempo de duracion del proyecto.

97



CONCLUSIONES GENERALES

El estudio realizado para determinar la factibilidad del proyecto nos indica lo

siguiente:
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El estudio de mercado realizado, permite concluir que es factible la

instalacion de una Planta Procesadora de Cachama en el Estado Cojedes, por los

siguientes aspectos:

Materia prima con alta disponibilidad en la zona y el resto del pais, bajo costo
y excelentes valores nutricionales. Adicionalmente, la oferta de materia prima
en ese estado estd garantizada a lo largo de todo el proyecto (estimado en
principios hasta el afio 2010), con volimenes de produccion y consumo per
capita crecientes cada afio, por lo cual queda garantizada la oferta de
productos terminados.

Los productos a elaborar son salchichas y fiambre, por su mayor consumo.

La demanda actual de embutidos en el estado Cojedes, es de 17.363 Kg., por
lo cual en base a la analogia con los embutidos tradicionales, se participara en
el mercado cubriendo un 10% de esa demanda.

Son mercados potenciales los estados Portuguesa, Carabobo y Lara.

No existe oferta de embutidos de Cachama, sin embargo, los embutidos
tradicionales son competencia para nosostros.

El precio establecido para los productos es de 4.933 Bs/kg para las salchichas
y 888 Bs/kg para el fiambre.

El canal de distribucién queda establecido como Productor - Minorista -
Consumidor.

Se deben establecer estrategias publicitarias acorde con el lanzamiento de un
nuevo producto, ya que su consumo depende en gran parte de como se

desarrolle la promocion del producto.

El estudio técnico indica que:

e El disefio tecnoldgico de la Planta Procesadora Integral de Cachama,
se realizd de manera tal que se pudieron obtener de los equipos una
méxima eficiencia, de modo que los mismos pudieran ser utilizados

en los procesos de fabricacion, a fin de disminuir la cantidad de
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equipos a instalar. Ademas dicho disefio contempla la adquisicién de
tecnologia existente en el pais y se requiere de poca mano de obra.

e La planta comenzara la produccion con una capacidad instalada del
50 %, necesitandose para ello cinco dias semanales a razon de 08 horas

diarias.

Finalmente el estudio financiero nos indica lo siguiente:

e La inversion inicial del proyecto serd 188.569.856,00 Bs. los cuales
seran financiados en su totalidad por los miembros de la compafiia.

e Desde el punto de vista econémico, el proyecto con financiamiento
propio, es viable con una tasa de descuento EN TERMINOS
NOMINALES de 22%, produciéndose un Valor Presente Neto
42.750.839,16 Bs., una Tasa Interna de Retorno de 29 % y un
periodo de recuperacion de 3 afios.

e El proyecto es muy sensible a variaciones del precio de los
productos, de las inversiones, de algunos costos (materia prima y
otros insumos, mano de obra indirecta) y del tiempo de duracion del

proyecto.

Finalmente se puede concluir que el proyecto es factible desde todo punto de
vista, tomando en cuenta que se debe hacer un estudio mas profundo en el estudio de
mercado, realizando degustaciones y otro tipo de estrategias promocionales para que

tenga aceptacion el producto.

100



BIBLIOGRAFIA

Baca, Urbina. 1992. Evaluacién de Proyectos. Segunda edicion. Mc Graw —
Hill. México.

Boegner & Matzke: Tecnologia de la carne, Editorial Acribia. Espafia.
Conell, J y Hardy, R 1.987. Avances en tecnologia de los productos
pesqueros. Editorial Acribia. Espafia.pp 74,82-83.

101



Coreti, k. 1.971. Embutidos: Elaboracion y Defectos, Editorial Acribian.
Espafia.

Comision Venezolana De Normas Industriales. 1.995. Normas COVENIN
412:1995. Salchichas cocidas. Fondonorma. Caracas, Venezuela.

Comision Venezolana De Normas Industriales. 2.001. Normas COVENIN
3124:2001. Fiambre. Fondonorma. Caracas, Venezuela.

Garcia, Miguel Angel. 1.986. Productos Curados, Moldeados, Cocidos a Base
De Pulpa De Pescado. UNELLEZ.

Gil, W (1986). Caracterizacion y aprovechamiento de la cachama (Colossoma
macropomum). Trabajo de grado no publicado. UCV.

INDA, Manual de Proyectos Agroindustriales. Direccion General de
Promocion Agroindustrial.

Machado y Allinson A. Estudios sobre la subfamilia serrasalminae (Teleosle
cheracidae). Acta Bio — Venezuela 11 (3), 1.

Pereira, Jose Luis. 1996. Formulacion y Evaluacion de Proyectos de
Inversion. Universidad Catolica Andres Bello.

Susuki, T.1987. Tecnologia de las proteinas del pescado y krill. Editorial
Acribia. pp. 6-7, 8-11.

Universidad Nacional Experimental de los Llanos occidentales Ezequiel
Zamora. 1.996. Aprovechamiento de peces de aguas continentales. Curso
interfacultades de postgrado en ciencias y tecnologias de alimentos. San
Carlos.

Universidad Pedagogica Experimental Libertador. 2.001. Manual de trabajos
de grado de especializacion y maestria y tesis doctorales. Caracas.

Villapol, E.1990. Utilizacion de la pulpa de cachama (Colossoma
macropomum), obteniendo mecanicamente en la elaboracion de un producto

tipo hamburguesa. Tesis de grado UCV. Facultad de ciencias. Caracas.

102



103



ANEXO A

Glosario

Glosario

e Alevines: Pez de dias de nacido.

e Carbohidratos complejos. Pueden ser harinas de trigo, de arroz, de cebada, de
maiz o de cualquier otro cereal, con el fin de darle textura al producto.

e Embutidos: Son aquellos productos carnicos elaborados a partir de carnes
autorizadas para el consumo humano, sometidos o no a proceso de curacion,

adicionados o0 no a despojos comestibles y grasa de cerdo, productos vegetales,
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leche en polvo completa, semidescremada, descremada o productos lacteos, tales
como caseinato de sodio, y suero de leche en polvo u otros productos autorizados
por el organismo competente, condimentos y especias, introducidas en tripas
naturales o envolturas artificiales aprobadas por el organismo competente (Norma
COVENIN 1088-76).

Especias y condimentos. Son sustancias vegetales aromaéticas, sometidas a
deshidratacion y son utilizadas en forma entera, molida o en forma de esencia
aceitosa. Las molidas tiene mejor distribucion en los embutidos, otorgandole el
sabor a los productos terminados.

Eritorbato. Previene la formacién de nitrosamina, utilizandose como antioxidante
actuando como agente reductor. Entre los agentes reductores més utilizados se
encuentran el &cido ascoérbico, el ascorbato y el eritorbato (NO), el cual se obtiene
a partir del oxido nitroso (NO;). EI NO, al unirse con la mioglobina, forma la
nitrosamina, dandole el color caracteristico a las carnes curadas. Para fijar el color,
se usa una temperatura de 75°C, lo cual origina nitrosomiosina. Una vez que las
proteinas estan formadas, los agentes reductores no cumplen ninguna funcion.
Entre las funciones de los agentes reductores, se pueden mencionar las siguientes:
reducir la metamioglobina a mioglobina, reducir los nitritos residuales (los que
estan reaccionando a NO) y reducir el HNO, (con la finalidad de que el NO; se
reduzca a NO, y se pueda combinar con la mioglobina para obtener
nitrosomioglobina). Mientras mas nitrito residual quede, es més perjudicial, por
ello se usan los agentes reductores, de tal forma que lo oxiden y lo conviertan en
nitrato, el cual no ejerce ninguna accioén perjudicial.

Fiambre: Es el producto tipo elaborado a base de carne bovino y/o porcino, de
aves y/u otras especies aprobadas por la autoridad sanitaria competente, molida
y/o picada, con la adicion o no de grasa porcina, grasa de aves en el caso del uso
de carnes de aves, productos proteinicos, carbohidratos complejos, gelificantes,

condimentada, curada, ahumada o no, y sometida a un proceso de pasteurizada o
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esterilizacion comercial y empacada o envasada en un material inerte aprobado por

la autoridad sanitaria competente. (COVENIN 3124:2001)

Nitratos y nitritos. El nitrito no actia sobre la carne como tal, sino que la

principal responsable de los efectos producidos es la molécula de 6xido nitroso, la

cual se forma a partir del nitrito de acuerdo a las siguientes reacciones quimicas:
NO; + HY  —-eeeeee HNO;

El oxido nitroso que se forma es sumamente reactivo, y reacciona
parcialmente con la mioglobina, formando nitrosomioglobina (pigmento

responsable del color rosado caracteristico).

Los nitritos (NOs) y los nitratos (NO,) dan respuesta para la obtencién del

color caracteristico de los productos curados.
Las funciones basicas son:

Obtener el color caracteristico a través de las reacciones.

- Ejercer un efecto inhibidor del C. botullinum.
- Antioxidante (inhiben o retardan la oxidacién de las grasas)

- Como sal de cura (la cual esta constituida por 90% NaCl, 6% NOsz y 4%
NO,).

Cuando se tiene mas de 180 ppm de nitrito residual, este reacciona de la
siguiente manera: desdobla la proteina, el grupo amino reacciona con el nitrito
residual a un pH comprendido entre 2.5 y 3, y a una temperatura de 37°C,

formando nitrosamina, el cual es un complejo cancerigeno.

Palatabilidad: Cualidad de ser grato al paladar un alimento.
Policultiverio: Cultivo de varias especies.

Ribazén: Abundancia de peces cerca de las orillas de los rios.
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Sal. Es un aditivo alimenticio que en la elaboracion de productos carnicos,
cuantitativa y cualitativamente resulta ser la mas importante. No tiene que ser
quimicamente pura, pues resulta adecuada la sal comercial; ademas de la
tradicional influencia que ejerce la sal sobre el sabor, esta tiene una gran
importancia en el orden tecnologico, pues reduce el valor de la actividad de agua.
La sal cumple ciertas funciones, como son: retardar o prevenir el crecimiento
bacteriano, mejorar el sabor de los productos carnicos, solubilizar las proteinas
miofibrilares y aumentar la capacidad de retencion de agua.

Salchicha cocida: Es el producto elaborado a base de carne de porcino y/o
bovino y/o de otras especies aprobadas por la autoridad sanitaria competente,
adicionado o no grasa de cerdo, condimentos, especias y otros ingredientes
permitidos por la autoridad sanitaria competente para ser usados en salchichas
cocidas; finamente molidos y mezclados; curado, cocido ahumado o no,
pasteurizado o esterilizado, embutidos en tripas naturales o artificiales de
diferentes didmetros y longitudes, envasados o no en medio liquido (agua,
salmuera o salsa). (COVENIN 412:1995)

Siembra o cultivo de cachamas: Accion de criar la especie en cautiverio.

Vis-a-cooler: Nevera donde se expone la mercancia en los locales comerciales.
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ANEXO B

(Encuestas)

UNIVERSIDAD CATOLICA ANDRES BELLO

Fecha:

Establecimiento:

Ciudad:

1.- Cuéantas marcas de embutido vende y cuales son:
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2.- Cudal embutido se vende mas:

Fiambre Salchicha
Jamon Salchichoén
Otro ¢Cual?

3.- Kilogramos vendidos por mes:

Salchicha Fiambre

4.- Es suficiente la cantidad de producto que le trae el proveedor

Si No

5.- Considera adecuado los tiempos de promesa de entrega:
Si No
6.- Considera de calidad el producto:

Si No

7.- Precio al Publico de:

Fiambre (Bs/Kg)  Salchicha

8.- Margen de ganancia de:

Salchicha (%) Fiambre (%)
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UNIVERSIDAD CATOLICA ANDRES BELLO
ENCUESTA DE AGROPRODUCTORES

Lugar:

Fecha:

Informacion Personal:

1. Nombre:
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2. Direccion:

3. Teléfono:

4. Estado:

Informacion de la propiedad:

1. Nombre de la propiedad:

2. Area de la propiedad (Ha):

3. Localizacioén:

4. Actividad principal de la propiedad:

5. Otras Actividades:

A B.

C. D.

6. Area explotada (Ha):

7. Area inundada (Ha):

Tipo de cuerpo de agua:

Natural: Artificial:

Actividad Acuicola:

1. Cultivo:
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2. Propdsito del cultivo:

A. Comercial B. Auto consumo
C. Servicios de recreacion  D. Investigacion

3. Finalidad del Cultivo:
A Produccion de semilla B. Engorde

4. Sistema de Engorde:
A. Extensivo B. Semi extensivo C. Intensivo

5. Produccion Bruta:

6. Peso promedio de la venta:

A B. C.

D. E. Otros:
7. Tiempo de cosecha:

A B.

C.

8. Mercado Potencial:
A. Local B. Nacional C. Internacional

9. Condiciones para el almacenamiento del producto:

A Congelado B. Refrigerado  C. Cubierto
con hielo
10. Transporte del Producto:
A Congelado B. Refrigerado  C. Cubierto
con hielo

11. Distribucion del producto:

A

B.
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D.

12. Canales de Comercializacion:

A. _ Puertadecorral B. ___ Mayorista C. ___ Consumidor
13. Precio ( Bs. / Cachama):

A. _ Puertadecorra B. __ Mayorista C. ___ Consumidor
14. Precio ( Bs. / Kg):

A, Vivo B. __ Limpio sin visceras C. __ Ruedas
15. Destino (Kgo TM):
A.  Consumo fresco B. __ Consumo Industrial C. _ Autoconsumo

D. _ Consumoanimal E. __ Pérdidas F. __ Otros

16. Asistencia Técnica:

17. Fuente de Agua:

A, Rio B. _ Quebrada C. __ Lluvias
D. _ Pozo E.  Otros

18. Existe vialidad? Si No
A. _ Asfaltada. En buen estado Si No
B. _ Engransonada. En buen estado Si No

19. Pesca de rio proveniente de lanceros y recibida por caveros:
A. Eviscerada

B. Sin eviscerar
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C. Tiempo entre la pesca y la entrega
D. Peso promedio
E. Epoca del afio de pesca

20. Arte de pescar:
A Red de ahorque B. Atarraya C. Espinel

D. Cordeles E. Boya F.

Chinchorros

21. Alguna observacion:
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ANEXO C
(Normas COVENIN)
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