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I. INTRODUCCION. 

En los grandes t:rigori±:icos de loe Estados Unidos fue 

donde primeroonente se comprendió loe grandes beneficios 

económicos y sanitarios del ap-rovechamiento al máximo de cada 

animal sacrificado, muerto o decornisado. 

Es de lamentar que en la mayoria de loe paises poco 

desarrollados ea apliqua un criterio rutinario a la matan¡,:a de 

animales. lo cual hao"' que ae malgastE<n y piardan toda una 

serie de subproductos valiosos. Esto es lo gua en l<1 

actualidad está ocurriendo con el rastro de la Escuela 

Agricola Panamericana. en donde se sacrifican especies 

bovinas, ovinas, porci"OB.B, caprinas, búfalos, y pollos 

(sección de aves}; cuyas v:isceras y partes que no son 

destinadas al consumo humano. son recolectadas y depositadas 

en un "basul:·ero'". causando con esto un daño progresivo al 

medio ambiente. Rl-J'"¡o'if f'Fl#RF!J'"'ii#i~im !o!R #N -l;pffW tW ff!l.>t-'~<1 

actualidad, lo que trae como consecuencia la proliferación de 

aves de rapiña,ratas, perros va~abundcs, ~ ~trc~ ~n~m~l~~ ~~~ 

representan una molestia para la población y hasta peligros 

para su salud. Aderwis estos desperdicios se descomponen con 

rapidez, lo cual, no sólo da origen a malos olores sino que 

tambi~n forman un caldo de cultivo id8al para }_¿a prolif¡;¡raci6n 
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de microorganismos que pudieran trasmitir enfermedades tanto 

para el hum<o.no como para los mi,.,moe animales. Con esto ta:rnbián 

cabe destncnr que de esta foraoa se eat"- desperdiciando una 

gran fuentB alimenticia (proteina) cuyo potencial BBr"Vlria 

para obtener un ganado más sano y más productivo. 

Una de las formas más aencillae de aprovechar loe 

SlJbproductoe no oomeet:iblee del matader-o es darlos como 

alimento a loe cerdos y a las aves de corral. pero este método 

no es conveniente desde el punto de vista sanitario. 

El aprovechamiento r<o.cional de estos desperdicios 

generados en el matadero influyen en el precio de la carne y 

en el que se pagll al productor :por el ganudo en pie; sellÓn 

sean las circunstancias, l!'Le utilidades obtenidas de loe 

subproductos pu.eden ser destinadas a abaratar el precio de la 

carne para el consumidor o a que el garu;_de:rc obtenga mayor 

beneficio al dieminuir sus costos de alimentación. En su 

defecto con el aprovechamiento dB estos desperdicios se 

lograria incrementar las utilidades de una industria cárnica. 

En los últimos años la E.A.P. ha venido experimentando un 

crecimiento en su estudiant<>.do, lo que ha traido como 

consecuencia el incremento en la producción de las di:ferentee 

secciones de la Institución, entre las cuales se cuenta el 

Rastro, y cada año se producen mas y mns desperdicios que no 

son aprovechados. Sin embargo antes de montar una planta para 

el aprovechmniento de los subproductos g,.n•n•ud~:. "t! ;;L 
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matadero es de suma importancia realizar un análisis económico 

para de-cerminar la factibilidad de invertir en un proyecto de 

esta naturaleza, razón por la que se desarrolla este estudio 

dentro de la Escuela Agrícola Panamericana. 

El aprovechamiento loo residuos, para su 

t:r-ans:formación en harina de carne, con el proceso que esto 

conlleva ayudaría a complementar la educación práctica del 

estudiantado que pasa por la sección de rastro. 

Al aprovechar los residuos del matadero se logra nuevas 

oportunidades de empleo al trasformar las en subproductos, no 

solo en el lugar de producción, sino también en las industrias 

secundarias basadas en esas materias pri~s 



II. OBJETIVOS. 

A- Objetivo Principal 

Determinar la factibilidad y viabilidad t8.cnico-econ6mico 

para la producción de harina de carne en el rB.Btro de la 

Escuela Agricola Panamericana. 

B. Ob.jetiyos E_specificoa 

-Determinar el tamafio apropiado de la planta 

Procesadora. 

-Establecer la estructura de trabajo y organizacional 

para la administración del proyecto. 

-Evaluar el proyecto desde el punto de vista 

financiero 

-Dar una solución al problema de la contaminaoión 

ambiental 

-Determinar el método má.s apropiado para la producción 

de harina de carne bajo las condiciones de la 

Escuela Agricola Panamericana. 



III. REVISION DE LITERA'I'URA 

A. Gsnsralidades 

SegUn I. Hann, 1964 por harina ds carns ss sntiends al 

producto obtenido de la fusión, ya sea en ssco o en húmedo de 

tejidos animales siempre ~ue no contenga más de 10 por ciento 

de ácidos fosfóricos, ni menos de 55 por ciento de proteínas. 

Según A. J. Amos, 1968 también podría dascribirse como al 

producto del secado y triturado de los "restos" ds todos los 

departamsntos ds rma fábrica de productos cárnicos. 

Este mismo autor dice ~us dos <ron las fuentes principales 

de materia prima para obtansr aste producto terminado. La 

primera la compone el material comestible limpio, como huesos, 

cartílagos, stc, que tratados industrialmente originan grasa 

de gran calidad; la otra fuente son los productos generalmente 

no comestibles, co~ carnes pigmentadas, productos 

decomisados, etc, la grasa que se obtiene de los mismos se 

vende siempre como sebo industrial. 

1- Material Comeat~ble y No Comestible 



Según James A. Libby, 1986 no e~:isten definiciones bien 

delialitadas para estas dos categorías puesto que tanto las 

circunstancias económicas y las costumbres son muy variadas de 

país a país y de región a región, y asi puede suceder que en 

una región o país se le atribuya valor a determinado órgano, 

el cual es inaprovechable en otro. 

Este mismo autor dice que en paises 

desarrollados, donde los consumidores tienen gran poder 

adquisitivo, se incluyen como despojos la sangre,las patas, la 

cabeza, los pulmones, el garguero, el bazo, los intestinos, 

los órganos genitales, las piltrafas, las barreduras, las 

ubres, los fetos, y s veces hasta el mondongo. E.'n los paises 

menos desarrollados se comen todas, o casi todas estas partes. 

I. Mann, 1964 dice que la utilización de materiales 

decomisados y no comestibles es deseable desde el punto de 

vista económico y necesario desde el punto de vista sanitario. 

Entre las ventajas que presenta la transformación de los 

desechos egtan; 

Los ingresos que se obtienen de los subproductos 

Higiene del matadero y sus alrededores 

Creación de valiosas fuentes de alimentos para el ganado 

2. Proceso de Fabricaci6n 
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Según V .E. Albertsen, 1959 muy pocas veces es posible 

utilizar inmediatamente loa despojos hervidos o el material 

decomieado, lo cual indica la necesidad de transformarlos en 

harina de carne de buenas cualidades de conservación. 

l. Mann, 1984 dice que aunque la desecasión al sol del 

matBria]. fresco se aplica en paises muy secos, esto no es 

acon"!E!Jable por el riesgo de propagar enfermedades, a mas de 

que este material tiene un alto contenido de erasa que 

provocará la ranoidéz. 

Este autor manifiesta que el proceso de fabricación de 

harina de carne debe responder a tres principios básicos; 

Esterilizar el producto y hacerlo apto para la 

alimentación sin peligro del ganado 

Reducir la humedad al minimo para crear condiciones 

desfavorables al desarrollo de bacterias, evitar asi 

la descomposición y lograr economias en el transporte 

Recuperar la grasa del producto, para evitar la rancid8z 

del mhuno. 

3. Etapas de Producción 

Según I.l1ann, 1964 las etapas de la pr-oducción son' la 

ebullición, la coladuL·a, el prensado, la deseoaai6n y la 

molienda. 
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a. Ebullición. 

El resultado de la ebullición ea: 

Esterilización de la materia prima 

Eliminación parcial de la humedad 

Separación de la grasa 

Hay dos razones principales para eliminar la grasa: La 

una es económica pues <Jsta se vende con :fines industrialas 

para la fabricación de jabón o su empleo en la curtición, se 

obtiene por ella mayor precio que por los piensos; la otra ea 

para evita:· la rancidBz del PL"'ducto, lo que causa un sabor 

desagradable y un peligro para la salud de los animales. 

Para James A. Libby, 1986 mientras más pequeños asan los 

trozos en que se corta o pica la carne antes de iniciar la 

elaboraci6n, más rápida será ésta y msjor calidad del producto 

final. Los huesos deben hervirse junto con la carne a fin de 

recuperar la grasa y aflojar algunos tendones, cartílagos 0 

restos de carne que sería difícil y hasta imposible extraer de 

loa huesos crudos, además sirve para ssterilizar éstos gue 

luego pueden ser utilizados sin ningún peligro en la 

fabricaci6n de harina de hueso. Para la ebullici6n primero se 

añade agua en una proporción doble del volumen de la materia 

prima g_ue ae ha de cocer y una vez llegada al punto de 

ebullición, se arrojan en ella los despojos a medida que ae 

reciben. 
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b. Coladura. 

Según L Mann, 1964 a fin de eliminar la humedad que aun 

quede en el material, es conveniente colarlo. Cuando se 

utiliza un cesto de alambre, esto se realiza automáticamente 

dejando la masa en el cesto durante diez o veinte minu~os para 

que escurra. 

e . Prensado . 

Según Aurelio Revilla, 1977 puede usarse cualquier método 

que elimine la humedad de la masa hervida y aplicar aqui la 

experiencia obtenida en el prensado del queso, caselna o 

frutas; se pueden usar Prensas hidráulicas o en su defecto 

manual .os. 

d. Secedo 

Según I. Mann, 1964 el proceso de secado debe hacerse con 

la aplicación de calor, el cual debe ser moderado al 

princiPio, cuando la masa está húmedo, aumentando gradualmente 

su intensidad; más adelante, cuando la mezcla esté casi seca, 

debe redtlcirse la .fuerza del .fuego. Es preciso revolver y 

desmenuzar continuamente la masa a fin de lograr una 

desecación uniforme. 



e. Molienda. 

Según James A. Libby, l986 una ve~ que el material está 

seco ss lo puede utilizar directamente como alimento para aves 

de corral o cerdos sin mayor elaboraci6n. Sin embargo, para la 

preparación de la verdadera harina de carne es preciso 

utilizar uno de los molinos existentes en el mercado pudiendo 

ser de bolas, de martillo, etc. 

4. Métodos de Fabricación 

a. Fusi6n en Húmedo. 

I. Mann, 1964 dice que la fusi6n de la materia prima en 

húmedo consiste en someterla a la acción de agua o el vapor 

condensado. La caldera Para la fusión en bÚ!:O<Oido por lo común 

es un recipiente vertical y cilíndrico que tiene un fondo 

oónico. tiene también grifos de extr-acción colocados a 

diferentes alturas en el costado de la caldera para permitir 

la solida de la grasa Y el agua. 

Luego de introducido el material en la caldera, se cierra 

herméticamente y se hace penetrar por al fondo de la caldera 

vapor qua circule entra la masa. La presión del vapor que se 

aplique deberá variar según el tipo de material, cuanto mayor 



sea esta, más rápida será la desintegración del material; por 

lo general se aplica l>na presión de 3 kilogramos por 

centimetro cuadrado ya que una mayor presión hace perder la 

calidad del producto terminado; el tiempo necesario para 

lograr la desintegración de los tejidos varia de cinco a ocho 

horas dependiendo del tipo de material. 

Una vez terminada la cocción, se deja decantar el 

material cocido por unas dos horas para lograr la separación 

de la materia prima, el agua y la grasa; tanto el agua como la 

grasa son desalojadas por los grifos laterales aprovechando 

las diferencias en sus densidades; en este punto el material 

puede contener hasta un 55 par ciento de humedad y alrededor 

del 15 por ciento de grasa por lo r¡ue se hace necesario 

someterla a una nueva desecación, para luego prensar la, 

secarla y triturarla. El método Bn húmedo es ya algo anticuado 

y no se recomienda para los establecimientos en que los 

despojos alcanzan cantidades regulares 

b. Fusión en Seco. 

Este mismo autor dice que por este método se elimina toda 

la humedad innecesaria sin perder ningún elemento nutritivo. 

La caldera de fusión conocida como "cocina" consiat,e en una 

cmniaa de vapor pL·ovista de agitadorea, que mantiene en 

continuo movimiento al material. El vapor se aplica solamente 
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a la camisa y no directamente al material como ocurre en el 

metodo hllmedo. El calor seco transmitido desde la camisa de 

vapor a la matei'ia prima convi't!<'te la humedad preaente dentro 

de ella en vapor que va haciendo subir gradualmen~e la Presión 

interna que unida a la agitación continua, de..,integra la 

materia prima y deshace las ce lulas adiposas. La presión a la 

que es sometida la carga en la fueión seca es por la humedad 

contenida en al mismo material y no, como en la fu,.i6n húmeda 

que ea por la presión que crea una CO<"riente de vapor 

inyectada. 

Como se puede apreciar en este método, el proceso 

completo, la egterilización, la digestión y el secado, se 

hacen en una sola operac16n Y en un solo recipiente sin perder 

ning(ln el.,mento nutritivo. El método en seco da un rendimiento 

mas o menos de 20 por ciento mayor que el método hUmado, 

economi:<a también bastante vapor y mucha mano de obra. Por lo 

tanto siempre que aea posible, debe instalarse el equipO de 

fusión en seco. 

Según A.J. Amos, 1966 en la fuaic'lJl en húmedo la grasa 

flota en la superficie del liquido y ea extraido. En el método 

en caco, las células adiposas oueltan grasa, pero ésta 

permanece dispersa en toda la materia prima, que deepuée del 

proceeo es conocida como ··chicharrón··, los que est&n listos 

para continuar el proceso c-uando al tecto son tu·enoaoe, 

fibrosos y o±·recer resistencia al toca.:t·loa, t~sto se logra con 
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la e..>:per1encia. 

La grasa que contienen los chicharrones se la puede 

extraer por- medio de la utilización de una prensa hidráulica, 

un extractor de grasa de turbina centrífuga, con un expulsor 

de g;'asa, o I_XIr medio., quimicos. 

5. Fábrica da Subproductof! 

Según A.J. Amoa,l968 una f8brica de subproductos puede 

justificarse aunque la producción de despajos del matadero eea 

reducida. Puede no sor una parte integrante del propio 

matadero, Bino un edificio separado, aunque pertenezca a la 

mia~¡a empresa, tenga la uoiSJila adminlsb·aclón, emplee loe miamoa 

elementos para obtenel" electricidad y vupOr y reciba "u 
materia prima del matadero y otras fuentes externas. 

So¡ogún l. Hann, 1964 antes de ¡:woyectar el establacimiento 

de una fábrica de elaboración de subproductos as neceaai-io 

tener la seguridad de contar con materia prima. 

Cuando existe la posibilidad de mantene~· refrigerados loa 

despojos se podria espeJ•ar dos o tres diaa hasta lt,grar una 

carga. 

Según James A. Libby, 1986 muchas veoaB es preferible que 

el me tedero combinado con la fábrica da subproduotoa eetá 

construido " cierta dJetancia de las zonae habitndae, ademSe 



" 
el el matadero e2tá contiguo a la fábrica de subproductos, el 

corredor qua loe comunica debe tener siempre pavimento o algún 

material que sea fácil de limpiar, teniendo tambiBn siempre un 

desnivel para evitar la contruninación del mntadero en caso de 

:fuertes lluvias. Siempre que sea posible debe instalarse en el 

techo un riel que lleve diract8ll¡ante del !lldtadet•o a la fábrica 

de subproductos loa despojos y partes decomieadae en cestos 

8Uspendidoa. 

El edificio destinado a la elaboración de subproductos 

puede tener otros eervioioo y comodidades, como salazón de 

cueros, ."lela de calderas, laboratorio, lavanderia, preparación 

de mondongo y depósito. 

a.Medidae de Higiene. 

James A. Libyy, 1986 dice que debe tenerse presente que 

el estado de higiene de la fábrica de subproductos influye 

directamente en las cualidade~ de conservación de la carne y 

en otros productoe comestibles y, que por lo tanto, no debe 

dascuidarae en ninglln momento la higiene del medio ambiente, 

ni siquiera en lea inataü1cionea contiguas a loa mataderos 

rurales. El Unlco punto en que tal vez no a,;an necesarias 

medidas tan estrictas ea el ~·elativa a la dlaperción de loa 

malos olores, en virtud de la lejanía de las zonae urbanas. 

I. Mann, 1964 dice qua en la elaboración de subproductos 

debe exietir una división noto. entre la mo.teria prima y la 
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elaborada. Para ello, el m~.jor o>éltodo "" el de instalar el 

equipo de manera que la pi&t¡;;forma de carga de la materia 

prima se encuentre en la parte ""séptica" de la fábrica, 

mientras lo3 productos egterilizadoe salen por la puerta de 

descarga a la parte "limpia" do>! edificio, donde se realizan 

las tareas de molienda, empaque. y despacho. Eeta separacl6n e5 

1mportante para evitar que loe productos ya esterilizadoe 

vuelvan a contaminarse. 

Las paredes y los pisos deben ser de un material duro, 

liso y de fácil lavado. Los locales destinado:!! a aubproductol:l 

deben tener en los pisos un declive que no sea inferior a 40 

mllimetroe por metro . Es p~·eclao illStalar tuberias para agua 

caliente y vapor a fin de poder hacer con regularidad un 

enérgico lavado y una lixiviación al vapor por medio ele 

mangas. 

b. Ventilación. 

A.J. Amos, 1968 dice que las operacionea propias de una 

fábrica de ~uhpr•oductos, corno la fusión ya fl\:08 an húmedo o en 

flaco, la exb·lloclón de grasas, la escaldadura de P""'-Zuñas y 

cuernos o al lavado ele mondongos e inteatlnoa, provocan la 

emisión da vapor en grandes cantidades y el no ee han tomado 

las medidas necesarias al construir al edificio, la 

condan..aci.ón de este vapor causa la corrosión de las 



construcciones y equipos, creando además una humedad favorable 

al crecimiento de hongos y bacterias. Sin una ventilación 

apropiada lee condlclonea de trabajo pronto ae vuelven 

intolerable". Por lo tanto, el edificio debe estar lo máe 

abierto puslbl~c~; para los climas cálidos son buenas las 

conatrucclonea de acero con paredes hasta una altura de 1.8 

metros solamente, lo m:la fácil eo uoar estructuras 

prefabricada" de acero, provi,..ta de una arista de ventilación 

a todo lo largo de la parte superior del techo y llenar 

entonces las paredes en el lugar elegido. 

e. Tamaño del Equipo. 

Según J. Mann, 196<1 el equipo de una fábrica de 

subproductos debe tener tre" partes principale"; el fundidor, 

el expulaot·, t!l extractor e prensa para eliminar la grasa y un 

molino. También se necesitan algunos otros aparatos menores 

como un depóa1to decantador, igualmente ea necesario una 

caldera para la producción de calor y presión O' un motor 

eléctrico o Uit~s<Ü paL·a la anet•gia necesaria. 

Este mlao10 auto.r dlce qua los :fabricantaa d.;. lll<!.quiua.rla 

para las fábricas de subproduct:ce construYtm equipos de vario,. 

tama.i1os, cuya capacidad va deade la "tonelada hasta las dos 

toneladas. 

Según A. J. Amos, l968 en todoo loo matadores hay 
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pei·iodos de mayor actividad debido al aumento del consumo en 

algunas epocae del año, tales como las da fiestas religiosas 

o civiles. Nunca debe elegirse un equipo destinado a responder 

a las necesidades de esos periodos breves, salvo que se prevea 

un aumsnto con,.,ld~rable en .,1 promedio de la producoi6n 

durante lo" dos o tras años siguientes. resulta más, económico 

trabajar en dos turnos durante los periodos de mayor 

actividad, a .fin de elaborar el volumen extra de despojos, que 

invertir un capital importante en un equipo destinado a 

funcionar durante la mayor parte del año a un nivel inferior 

de su capacidad. Como se nece.,itan de cuatro a cinco horas 

desde que se cargan los despajos haata que 0!11 extraen del 

fundidor los chicharrones secos, un turno nocturno de obreros 

puede ocupar8e dos carga8 más, lo cual duplica la producción. 

B. Preparación y Evaluación de Proyectos. 

Según Baca, 1990 la evaluación de P<'oyo:~ctos es muy 

lmportant.: para determinar sl la puesta en marcha de un 

proyecto es aconsejable o no. 

Para justificar una inversión es necesario hacer estudios 

o proyectoo do factibilidad e inversión, los cuales, deban 

contener balances generaloo, estado de roaultados, analioie 



financieros, costos de inversión y proyecciones de los mismoa, 

para que de este modo el inversionista puada tomar una 

decisión acertada de invertir o no en cierto proyecto. 

En un estudio de preparación y evaluación de proyecto" e,. 

nece,.ario tener conocimiento gobre: 

¿Qué es lo que motiva a realizar el estudio? 

¿Qué es un proyecto? 

¿Cuálea son loB pasos a seguir para elaborar un estudio? 

¿De qué co,nata cada una de 18.8 etapas, y que es lo que hay que 

analizar en eetas? 

SegUn el mismo autor lo que impulsa a efectuar un estudio 

sobre determinado temo "'"' la bUsqueda de una aolución al 

planteamiento de un problema no reeuelto, y proyecto como una 

actividad de inversión la cual ui,;ill~« <'ecursoe financieros 

para obtener bienes de capital que generen beneficios dentro 

de un lapso de tiempo determinado. 

Gittinger, 1983 lo define como una actividad especifica 

desde el inicio hasta la culminación del miamc, teniendo como 

meta alcanzar objetivos que también son eepecificoe. 

Según Baca, 199~ en un estudio de evaluación de 

proyoc~os, se dia~inguen tres niveles: 

Perfil. Identifica la idea. En término,. monetario sólo 

¡;>re.,enta cálculos globales de las l.nveraiones, coatoos e 

ingt·esos sin mayoras investi¡¡;aciones. 

Anteproyecto. También llamado estudio de prefactibilidad. 



Profundiza las inveetigacionee en fuentee secundarias y 

primarias eobre el mercado, detalla la tecnologla a 

emplear, determina los costos totales y la rentabilidad del 

proyecto 

Proyecte definitivo. Contiene basicamente la información 

del anteproyecto. pero se trat.an con mucho mas detalle y se 

~naliza cada aspecto. 

El m.i=o autor dice que la realidad económica, politice., 

social y cultur-al de la «ntidad donde se piens<> invertir, dará 

la pauta que se seguirá para realizar la evaluación. 

independientemen~e de la me~odologia empleada, pero siguiendo 

la estructura general de la evll.luaci6n de proyectos que 

usalmente está compuesta por un ~studio de mercado, estudio 

técnico, .. studio organizacional, estudio lagal, estudio 

financiero y análisis del. riesgo. 

1. Estudio de Mercado 

Rl estudio de mere~ es la primera fase o etapa en una 

evaluación de proyecto~. 

SegUn Sapag y Sapag, 1989 ""un marcado es; la convtorgencia 

de potencialidades de la dem«.nda y oferta exis-cente en una 

sociedad en un momento dado. para establecer las condicionee 

de precio y cantidad da lae trans:acciones realizadas•·. 
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SegUn Wentz. 1985 la finalidad del estudio de mercado 

contempla los siguientes objetivos; 

Determinar 1~ demanda del producto en cuestión. que pueda 

justific~r el emprendimiento de la actividad en un periodo 

determinado de tiempo. 

Descifrar las formas en que esta demanda es y será atendida 

por la oferta actual y futura. 

Determinar el valor del bien en el mercado. 

Determinar los mecaniemoe de comercialización del producto 

en cuestión. 

Baca, 1990 dice que el objetivo genel'al as el de 

verificar la posibilidad real de penetración del producto en 

un mercado detorminado 

A todo e~to Sapag y Sapag, 1989 afirman que al estudiar 

el mercado de un proyecto (producto) ea PL'eciEio reconocer 

todos y cada uno de los agentes que, con su actuación, tendrán 

algUn grado de influencia aobre les decisiones que se tomarán 

al definir su estrategia comercial_ Asi mismo reconoce cinco 

subo>ercados en la realización de un estudio de factibilidad, 

siendo eato"; 

e. Hercado Proveedor-

Constituye en ciertao ocnaiones un factor determinante 

por la dependencia quo existe para con otroo rubros en 
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cueatión de obtención de materias primas, sus costos, 

condiciones de compra, sust:ll;;utos y demorae.Ee necesario 

conocer sus proyecciones en el tiempo. 

b. Nercado Competidor. 

Este mercado transciende más allá de la ~:~imple colocación 

del producto en el mercado coneumidor pues existe también la 

competencia en el mercado P<'Oveedor, aei como en el 

distribuido<'. El mercado competidor directo lo constituyen 

la"' empresas que elaboran y venden productoe eimilares. 

c. Mercado Disl:.!•lbuidol:". 

Requiere de un estudio de menor cantidad de variables sin 

restarle por eeo un grado de importancia en la elaboración del 

proyecto. Los costos de distribución son, en todos los casos 

un factor importante en el precio del producto. 

d. Mercado Consumldor. 

La compl~jidad del consumidor ha.c'" que se tornen 

impceacindiblee varios estudioe eobre él ya que asi se podrA 



22 

definir diVtli'I30S afectos sobre- la composición del flujo da 

caja del proyecto y la eatratesla de comerclalizacl6n a s .. gui,· 

e. Mercado Ext~rno. 

Hay variables en el mercado competidor, dla~ribuldor y 

con3umidor externos que deben estudiaras par au efecto 

esperado sobre las variables del proyecto. 

El Instituto Latinoamericano de Planificación Económica 

y Social, 1973 señala que las conclusiones del sstudio de 

mercado sirven de antecedentes necesarios paro loa análi::.ia 

técnicos, financieros y económicos del proyecto. 

2. Eotudio Técnico 

Al igual que en el estudio de mercado, muchas 

decisiones se basan en la expeorlancia de las personas más que 

en el deoarrollo de complejos métodos de estudio. La 

combinación de ambos parece lo más recomendable. 

Baca, 1990 y Sapag y Sapos, 1989 coinciden al afirmar que 

la tecnol ogia ea un fa<>to•· muy importan t:a, la <>ual debe 

adecuar el proyecto a laa técni<>as de producción que le 

per-mitan sotiafacer en form" mae eficiente y rentable l!'le 

necesidade" de loe con:3umldoree. Sin emb,.z•go, Guadagni 1976, 
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citado por Sapag ¡r &tpag, l989 sugiere que la ali;ernativa que 

se debe ele¡¡ir es la que preteente un menor· valor actualizado 

de sus costee 

Este estudio tecnico eetá constituido por diversos 

estudios parciales indtopendientes,tilles como: tamailo, 

localización y tecnología. 

a. Tamaño. 

Baca, 1990 afirma que el tamaño óptimo as dificil de 

cuantificar por que son muchos loa factoree que se tienen qua 

analizar y las técnicas para evaluarlos son itBrativas. A esl;o 

Sapag y Sapag, 1969 sugiere la consideración de dos factores 

en la determinación del trunal':io óptimo del proyecto: la 

relación costo-volumen debido a las economiae da escala 

Fuentes, 1986 considera que los factores condicionantes 

del tamaño son: Tecnología, localización, financiamiento, 

diaponibllidnd de los recuraoe humanos asi como la capacidad 

gerencial. A eeto Sapag l' Sapag (1989) ae;res:an el factor 

económico del ocmportamlento da la demanda, puesto c¡_ue esta 

dt~fl!Je la capacidad máxima del proyecto. 

b. Localizac16n. 

Baca, 1990 dice c¡_ue la locelizaciOn Optime e:> funda.t11ental 



porque facilita la operación de la planta o explotaclón y 

muchas veces permite una ventaja operacional difícil de 

aventajar por otras con mala ublcacj_ón; apoyando esto Sapag y 

Sapag, 1989 dicen que la adecuada localización del proyecto se 

manifiesta en diversas variables cuya ¡•ecuperación económica 

podría hacer variar el resultado de la evaluación, 

comprometiendo en el largo plazo la inversión de carácter 

permanente de difícil y costosa alteraclón; estas varlables 

que partlcipan en la toma de decisiones sobre la localización 

del proyecto, entre las más relevantes están: Hedlos de 

comunicación, disponlbilldad y costo de la mano de obra, 

factores ambientales, costo y disponibilidad del terreno, 

topoerafía, disponibilidad de insumas, tenencia de la tierra, 

condlciones socio-económicas, mercados y comercialización, 

etc. 

o. Tecne>logia. 

Para Fuentes, 1988 la tecnología del proyecto se reiiere 

al conjunto de procedimientos y medie>e que el proyecto 

utilizará para la producclón del bien o el servicio para el 

cual se concibe. 

Según Sapag y Sapag, 1989 el estudie> de la tecnologla 

del proyecto debe llegar a determlnar la frmoión de producción 

óptlma para la utilización eiiciente Y eEicaz de los recursos 
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disponibles para la producción del bien o servicio deseado. 

Baracnt.t, 1991 dice que el estudio técnico no solamente 

demuestra la viabilidad b1.cnica del proyecto, sino que también 

debe demostrar y justificar cual es la alternativa técnica que 

mejor se ajusta a los criteL·.ios de optimización que 

corresponde aplicar al proyecto. 

Para Baca, 1990 la ingeniería del proyecto se refiere 

básicamente a la forma en que operará la planta o explotación, 

pudiendo ser n~nual, automatizada o mezcla de ambos, 

dependiendo de la disponibilidad de capital o del monto 

dispuesto a invertir, en esta se detallan las características 

de las construcciones y equipo necesario asi como sus 

respectivos cos~os. 

3. Estudio Organizaoional y Legal. 

Miragen et al, 1982 dice que el aspecto organizacional es 

de vital importancia, pues de el depende la implementación del 

pro;~cecto. El 6xito de un proyecto depende de la organización 

administrativa que este presente, y define organización "como 

el conjunto de esfuerzos de un grupo de personas que tienen 

como meta alcanzar objetivos comunes". 

Se debe analizar la capacidad de las personas que se van 

a encargar de la administración del proyecte y juzgar si son 
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capases de llevar un proyecto de gran enva:·gadura, a lo que 

Gittinger, 1983 concluye que si el personal administrativo no 

tiene las cualidades suficientes, se puede ajustar el nivel 

tecnológico del proyecto usando variables menos complejas, se 

les puede dar formación p:·ofesional, ó se pueden contratar 

administradores extranjeros. 

En cuanto se refiere a los aspecto>~ legales de un 

proyecto Sapag y Sapag, 1985 dicen que un proyecto puede ser 

factible comercialmente ó técnicamente, pero ai existGn 

re."ltricciones leealss no ss convenien-ce invertir sn él. 

Algunas restricciones legales podrian ser; impuestos, 

limitaciones en la localidad, aranceles, usos del producto, 

politicas de crédito agrario, politioas proteccionistas del 

gobierno, entre otras. 

4. Estudio Financiero_ 

Para Hiragen et al, 1982 los recursos financieros 

requieren una organización pa1•a su correcto manejo y un 

análisis que eaté basado en el balance general, el estado de 

resultados y el flujo de caja. 

El flujo de caja tiene importancia dentro de la 

evaluación financiera del proyecto porque indicará al 

responsable del mismo, el momento y el volumen de los 
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probables ingresos y egresos. 

Según SalaB, 1985 con la información del flujo de caja se 

pOdrán determinar las futuras necesidades de efectivo, así 

como planear tales necesidades o hacer uso adecuado del 

circulante. Despu6s de elaborar el modelo contable se concreta 

la información en el balance general y en el estado de 

rssul tados y a traves de ,.stos se pOdrán obtener los 

coeficientes de rentabilidad del proyecto. 

Según Sapag y Sapag, 1985 la parte de las :inversiones del 

proyecto que corresponde al estudio financiero trata de la 

sistematización de la información recabada en los estudios de 

mercado, técnico y organizacional, a fin de cuantificar la 

inversión en los activos que requiere el proyecto para la 

transformación de insumas, y la determinación del monto de 

capital de trabajo requerido para el funcionamiento normal del 

proyecto despues de su implementación. 

Si bien la mayor parte de las inversiones deben ser 

realiz8das antes de la puesta en marcha del proyecto, pueden 

existir inversiones que sea necesario realizar durante la 

operaci6n, ya sea porque se precise reemplazar activos 

desgastados o porque se requ~era incrementar la capacidad 

productiva ante aumentos _proyectados en la demanda. 

Un aspecto importante que debe ser tomado en cuenta al 

establecer una inversión es la deprecinoión, que Miragen, 1982 

la define "como la perdida de valor de loa activos fijos 
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(maquinaria, ttqulpo, edificios, entre otros)"; tambHm la 

define en términoa de obsolescencia "=mo la dii!!mlnución de su 

utilidad o servicio debido a la aparición dtt otros articulas 

eimllares más modernos". 

Existen diferentes método!! de depreciaci6n, pero el 

pe1·mitido a usar en Honduras es el método directo o lineal. 

a. 11étodo Directo o Lineal de Depreciación. 

Es el método más sencillo y más usado. El valor de la 

depreciación es el mismo para todos los años de vida útil del 

activo. La formula usada para su cálculo es la siguiente: 

Valor inicial - Valor final 
Deprooiaci6n anual= ----------------------------------

Periodoa de vida útil 

Por valor inicial ae entiende la cantidad que se pagó, o 

costo de determinado bien, vida útil se define como el tiempo 

que se podrá ueac dicho bien antes de qu .. se deteriore, y 

valor final o valor de rescate ea aquel precio que se logrará 

obtener pOr el bien al momento de ~u daocorto. 

Sapag y Sapg, 1985 afirman que en el estudio finnnciaro 

ea donde se debe cunntificnr la inversión en los ac&ivoe que 

requiere el proyecto para la traneformeci6n de insumes, y la 

determinación del monto de capital de trabajo inicial 

requerido para el funcionamiento normal del proyecto después 
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de su implementación. Se determina la tasa minima de 

rendimiento aceptable y el cálculo de los flujos n~tos de 

efectivo. Se puede incluir el cálculo del punto de equilibrio. 

Tanto Baca. 1990 como &.pag y Sapag, 1989 afirman que se 

deban entablacer consideraciones sobra •1 grado do 

financiamiento que conlleven a la optimización del proyecto. 

tomando en cuenta los factores de costo de capital y del 

ries~o involucrado. 

Para Sapag y &.pag, 1989 el análisis de riesgo mediante 

el método del análisis de sensibilidad ea muy importante 

porque permite cuantificar la variabilidnd de los flujos de 

caja reales con respecto a loa estimados. 

Según Bac<~, 1990 el análisis de sensibilidad pretende 

determinar cuál es el riesgo que se corre al realizar una 

inversión monetaria y la manera de prevenir la quiebra de la 

empresa mediante cambio;~s en lo" costos de los diferentes 

inaumos, variaciones en loa Precios y en cualquier otra 

variable para visualizar 3U efeoto;~ en la explotación. 

Baca. 1990 y Gitman, 1986 concuerdan en que dos aspectos 

fund&~lantalea d .. la planeación financiera eon la planeaci6n 

del ei'ectivo y la planeaoión de las utilidades. A sato Baca, 

1990, agrega que se deben at•ticular una serie de pronósticos 

que por lo ~eneral cubren un lapao de hasta varioe años. A 

corto plazo;~, el enfasie ea la liquidez, a largo plazo el 

factor fundamental .,,.. la e8tructura de la empresa y el impacto 



que tiene sobre la rentBbilided de la empresa. Para estao5 

proyecciones ae utiliza el flujo de caja proyectado, el estado 

de re.sul tado'"' proyectado, el balance gemwal pro y e e l;ado 

y como oomplemtmto se pueden analizar las razones financierae 

proyectadas. 

Sapag y Sapag, 1989 dicen que una vez que se ha 

recopilado la lnforroacl6n, se hace preciso analizarla, para 

poder evaluar ciertos indices que le permiten al evaluador de 

proyectos formarse una idea da los beneficios, ~t·iodo de 

r·ecuparación Ue la inversión, desenvolvimiento de la empresa 

a través del tiempo, rentabilidad, riesgo, sensibilidad. 

b. Val o~· Actual neto (VAN). 

Sapag y Sapag, 1989 y Gitman, 1988 concuerdan en que el 

VAN ea una de las técnicas de evaluaci6n de presupueetación de 

capitBl más ampliamente usadas. Dicho valor se obtiene de 

re"!tar la inversión inlclal del valor presente de loo flujos 

de efectivo descontados n la taaa de costo de capital de la 

empreea. 

Ademas Gitman, 1985 dice qu~ el criterio de deoisi6n de 

esta tecnica ea: si el VBn ~ 0, entonces el proyec~o se 

aprueba, de lo contrario se rechaza. Sl ~1 valor es superior 

a cero, la empresa está obteniendo ganancias eobre su costo de 

capitBl, de esta manera 5e aumenta o mantiene la riqueza de la 
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empresa. 

La fórmula para el cál~lo del VAN es: 

An 
W ~- Ao + --------- + ... + ------------

{1 + k)~ {1 + k)n 

donds, (W) es el valor actual neto, (Ao) es la inv.,rsión 

inicial, {A~) hasta (An) son los flujos de efectivo por 

periodo, {k) es la tasa pura de interés que se utili~a para 

descontar los flujos 

c. Relación Beneficio Costo. 

SegUn Gitinger, 1983 es la relación entre los ingresos 

actualizados con los costos actualizados en forma de razón o 

cociente. El valor de esta relación variará de acuerdo a la 

tasa de interés utilizada para descontar las corrientes de 

ingresos y costoB, si esta ea alta. menor será el valor 

resultante. Si ea extremadamente alta, el valor puede resultar 

menor a Por lo general aa aceptan proyectos 

independientes con una relación beneficio - cesto de uno o 

mayor que uno, cuando las corrientes de costos y beneficios se 

actualizan al costo de oportunidad del capital. 

d. Periodo de Recuperación de la Inversión. 
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Otr.._ de las ma.neras de evaluar el proyecto según Gitman, 

1986 con~iste en calcular el periodo que ~e tarda en recuperar 

la inversión inicial, en el que el plazo de recuperación de la 

inversión esté relacionado con la llquidaz del proyecto, entre 

máa corto :SBI'l el plazo de ~·ecuperación, mlis liquido =s el 

proyecto y menos riesgo involucra y viceversa. 

Además dice que esta m6todo de evaluación es superior e. 

la tasa promedio de r-endimiento, ya que toma en consideración 

la regularidad de loe flujos de efectivo, el tiempo, y sobre 

todo, es una medida de rieseo. 

Su cálculo se lo puede hacer usando la siguiente fórmula: 

Io 
PR :o: 

donde (PR) es el periodo de recuperación, expresa el número de 

periodo, necesarios para recuporar la inversión i;Ücial (1 0 ) 

cuando loa beneficios natos generados por el proyecto en cada 

periodo son (Btl) _ 

La ventaja da la simplicidad de calculo, no logra 

contrarra:':ltar los peligros da sua de:':lv .. ntajas. Entre éstae 

cabe mencionar qua j gnora las ganancias po:>terioree al 

periodo de recuperación, subordinando la aceptación • = 
factor de liquidez má,.; qu,. de rantabilidad. Tampoco con,.idera 

el valor tiempo del dineL·o, al asignar igual importancia a los 

fondos eeneradoa el primer allo con loa del año n. 

SegUn Sapeg y Sapag, 1989 dicen qu"' lo anterioL" se puede 
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solucionar descontando los i'lujos a la tasa de descuento y 

calculando la suma acumulada de loa beneficios neto~ 

actualizados al momento cero. 

e. Tasa de Retorno Contable. 

Según Sapag y Sapas, 1989 e"' la tasa de retorno contable 

la que define una rentabilidad anual esperada sobre la base de 

la siguiente expresión: 

BN 
TRC = --------­

lo 

do!!di'O la tasa de retorno contable (TRC), so una razón 

porcentual entre la utilidad esperada de un periodo (BN) y la 

inversión inicial requerida (lo). 

Como puede apreciarse, este orite:·.io es el inverso del 

periodo de recuperación y, por lo tanto, sus desventajas son 

similares. 

Cuando ''"" evalUa un proyecto en base a varios peL·iodos, 

la tasa de retorno contable seria; 

r 

TRC = --------------
1 - {1/l+r)" 

donda (TRC) ea la tasa da retorno contable, (r) es la TIR del 

proyecto y (n) "" el número de periodOI5 del proyecto. Este 

tipO de relación =bree~tima l.a rentabilidad real del proyecto 
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1'. Rentabilidad de la Inversión. 

Para Salas, 1985 deede el pw¡to de vista económico y 

financiero se exige una retribución apropiada de la inversión 

que ae ha hecho. Se deben aceptar tasa de rentabilidad iguales 

o mayores al costo de opOrtunidad d~ü capital. Para obtener un 

indica de rentabilidad que incluya los in¡::resoa y loa pagos en 

el tlem¡>a, se debe comparar los coato" de capital con los 

beneflclos netos, ambos actualizados. 

e- Tasa Interna de Retorno. 

Según Gitumn, 1986 lo tnsa interna de retorno as "la taea 

de deacuo:~nto que iguala el valor presente de los ;flujos de 

efectivo con la inversión inicial asociada a un proyecto". Es 

decir, es la tasa que i¡;¡mo.la a cero el VAN de una inversión. 

Weston y Brigham, 1987 dnn la siguiente definición para 

la TIR "medida que evalúa el proyecto en función de una única 

taso de rendimiento por periodo con la cual la totalidad de 

loa beneficios actualizados son exac~amente iguales a los 

de:oembolsos expresados ttn moneda actual". 

Gitman, 1986 dice que el criterio ea: al laTIR~ taaa de 

cesto de capital, se aprueba el proyecto, de lo contrario ae 

lo rechaza. Si ae acepta el proyecto bajo éete criterio, se 

garantiza gua la empresa mantendrá o aumentará su riqueza, ya 
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que el rendimiento de la inversión es mayor a la tasa de corte 

establecida. 

La fórmula para calcular la tasa interna de retorno es 

como sigue; 

CF'- CF2 CF, 
TIR: [ ------- + -------- + ••• + -------]- 1 ~ 0 

{i+R)l. (l+R)2 (l+R)<> 

donde {CF) son los flujos en efectivos de cada ano, los que 

son descontados a una tasa de descuento (R) que es la tasa 

interna de retorno, todo esto restado de la inversión {I). 

h. Punto de Equilibrio. 

SegUn Mao, 1986 se calcula para seguridad de las personas 

responsables del proyecto. Este cálculo da a conocer el nivel 

de producción en el que los ingre,;os igualan a los costos 

totales, esto quiers decir el punto en el cual no hay p6rdidas 

ni ganancias. Su cálculo se lo realisa con la aiguhmte 

fórmula: 

Costos fijos totales 
Puntodeequilibrio~-----------------------------------------

Precio de venta- Costo variable unitario 

i. Flujo de Caja ProyeotQdo. 
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Ln proyección del flujo de caja constituye uno de los 

elementos más impOrtantes del estudio de un proyec~o, ya que 

la evaluación del mismo se efectuará sobre los resultados que 

en el ae determinen. 

El flujo de caja proyectado consiste en la proyección de 

futut·oe ing...,eos y egre30S que la empreaa tendrB. en el 

horizonte ~emporal a analizar. Tanto Gltman, 1966 como Sapag 

y Sapa.g, 1989 afirman que el cálculo del flujo de efectivo de 

un proyecto requiere de cuatro alementos básicos: los egresoe 

iniciales de fondos, los ingresos y egrasos de opet•ación, la 

determinación periodo a periodo de los ingresos y egreso,., por 

lnversionee, amortizaciones de préstamos, diferentes pagos, 

etc. y del valor de desecho o salvamento del 

proyecto. 

Para Gitman, 1986 el flujo de caja permite que la empresa 

programe sua neceaidadea de caja a cor'l:o plazo. NorUialmente ae 

presta atención tanto a la planeaci6n de excedentee de caja, 

como a la planeación pa1·a déficita de caja. Una empreea que 

espere un excedente de caja puede programar inversiones a 

corto plazo, en tanto una que esp;'!re un déficit, debe planear 

la forma de obtener financiamiento a corto plazo. El 

presupuesto de caja ofrece al administr-ador financiero una 

visión clara de la ocurre11cie tnnto de entradas de caja como 

de salidas pr-evistas en un periodo dado. 
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j. Estado de Re8ultad~s Proyectados. 

SegUn Gitmen, 1986 el proceso de planeación de utilidades 

radica en la elaboración de un estado de l'BE!Ultacloa pro-forma. 

SegUn Glttinger, 1983 el Gatado de pérdidas y ganancias, 

tambiSn llamado estado de resultados, a diferencia del flujo 

de caja, axpre::~a los resultados del proyecto considerando 

todos los costos efectivos y no efectivos. Para elaborar eete 

estado financiero, '"" toma en cuenta el coato de capital o 

inteL·és del crédito, pero no la,., amortizaciones del miBlllo, ya 

que éstos constituyen cuentas del Balance General dOnde se 

registran los pasivos de la empresa. 

El estado de resultados ea aquella que va a recoger las 

diferencias sux•gldaa tlll el transcurso de un pt;z•iodo contable 

de las corrientes de gastos e ln¡;wesos imputables al mismo. 

k. Balance General Proyectado. 

Glttinger, 1983 el Balance Genernl Presenta una imagen 

instanti.nea de una empre"a en un momeuto determinado. 

EL balance consta de loe activos y del pasivo ma" el 

capital, loe cuales están definidos de tal forma qu<; siempre 

deben ser isualee: 

Activo = Pasiv~ + Capital de los propietarios 
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Loa activos son ordenados de arriba hacia abajo por orden 

de liquidez decreciente, "'" decir, loa activos de la parte 

sU(><!rior de la coluwna ser<in convertidos en efectivo roas 

rápido que aquellos que se encuent~·an en la parte inferior. Se 

espera que los activos de la parte superior {efectivo, valores 

negociables, cuenta"' por cobrar e inventarios) se conviertan 

en efectivo dentro de un año y sa definen como activos 

circulantes. Los activos que se encuentran en la parte 

inferior (terrenoa, planta, equipo y otros) no se esperan que 

se conviertan en efectivo dentro de un año y se definen como 

activc¡s fijos. 

Segú:J Weaton y Brigham, 1987 la secci6n a la derecha de 

los activos del balance (pasivos) han sido dispuestos en ntiema 

forma que los p•·lmeros. Aquellas partidas que 21e encuentran en 

la. parte superior de la columna de derechos sobre activos, 

vencerán y tendrán que ser liquidadas relativamente pronto, 

aquellas que se encuentran mas hacia abajo de la columna, 

venceran en \lll futuro más distante. Loa pa.,ivos circulantes 

son aquelloe que deberán ser pugados dentro de un afio. 

l. Razone~ Financieras. 

Seg-ún Weeton y Brigham, 198? dice que lan razones 

financieras eon de mucho inl.;erée por que permil.;en analizar las 

relaciones de liquidez, actividad, endeudamiento 
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(apa)ancamlento), y rentabilidad de una empresa. 

1) Razones dt! liquidez. 

Gitman, 1986 dice gue las razones de liquidez miden la 

capacidad de una emp<·esa de cua1pllr cou sus compromiaos 

financ:let-os en el corto plazo. A continuación se describen 

éetaB razones. 

a) Capital neto de trabajo. 

E!!ta medida es muy U.til para control interno Ya que 

obliga a la empresa a mantenat• suficiente liquidez de 

operación, además ayuda a proteger los prestamos del acreedor. 

Capital neto 
de trabajo = Activos corto plazo - Pasivos oot•to plazo 

b) Jndic-e de aolvenci.a. 

Mide la capacidad de la empresa de hacer frente a sus 

compromisos a corto plazo, si el valor de esta razón es uno 

el capital de trabajo es cero. 

Activos circulantee 
Indica de solvencia = -------------------­

Pa~ivoa circulante~ 

e} Razón ácida. 
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Ea similar al de >~olvencla, con la diferencia que se le 

qul ta &1 valor de los inventa!• los por "er lo.. de menor-

llqulde:z: au eu categoria, a eato Weeton y BrighiiJil, 1987 

agregan que la sustracción de loe inventarios se debe a qu& 

éstos pueden presentar pérdidas en caso de una llquidaci6n. 

Activos oirculanteo - inventarios 
Ra:z:ón ácida = ---------------------------------­

Pasivos circulantes 

2) Razones de actividad. 

Según Gitman, 1986 ODtae ra::-:ones se emPlean para medir la 

velocidad a la que diversas cuentao se convierten en ventas o 

efectivo. Hay varias de ellas entre las que aillUen a 

continuación: 

a) Indica de rotación de inventarios. 

Gitman, 1986 y Weaton y Brigham, 1987 dicen que un indica 

alto de rotación puede "ignificar eficiencia, pet•o 

tambi~n puede significar escasez de inventario y por lo tanto 

incurrir en pérdidas de ventas; lo contrario puede significar 

inventarios no liquldoa, inact.ivo.s o abundancia de inventarlos 

que reflejan un alto coato de opo•·t.unidad. 

Costo de las ventas 
Rotación de inventa.rioo = --------------------­

Inventarios 
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b) Indios de pla~o medio de cobranza. 

SegUn Gitman, 1986 ea Util para evaluar las politica8 de 

crédito y cobranza y e.s "'ignificativo en relación con loa 

té.nninos de c<·édltos de la empresa. Según Weston y Brigham, 

1987 dicen que mide el nUmero do dias de ventas invertidos en 

cuentas por cobrar. 

369 x cu~ntae par cobrar 
Plazo medio de cobranza = ------------------------­

ventea anual""' 

e) lndice de plazo medio de pago. 

SegUn Gi tman, 1986 esto indica el lapso de tiempo 

promedio que tarda una empresa en paear .sua deudas. 

360 x 6uentas po.- pagar 
Plazo medio de pago = ----------------------­

oo:rnpraa anuales 

d) Indica de rotación de activos totales. 

SeGUn Gltman, 1986 este indica la eficiencia con qua la 

empresa utiliza sus activos para generar ventas. 

Ventas 
Rotación de activos total~s = --------------­

activos totales 

3) Razonen de Endeudnmiento. 

Wetson y Brigham, 1987 laa llaman razonas de 
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apalancamiento y la definen como "loa fondos p!"oporcionados 

por loa propietarios en com~ación con el financiamiento 

proporcionado por lo!!~ acreedores de la "mpreaa" 

A conti!Juación enumeramos al¡¡unas da estas razones; 

a) Razón de endeudamiento. 

Mide la relación entre el total del capital aportado por 

tei'Cero!'l y loo activos totales. Entr-. mayor "'"a la razón, 

mayor sera la participación de terceros "n la empresa. 

Paai vos totales 
Razón de endeudamiento = ----------------­

Activos totales 

b) Razón pasivo 1 capital. 

Gitman, 1986 dice que aeta ra:r:on indica la relac:ión ent~·e 

loa fondos a lareo plazo que aportan loa acr<:!edores de la 

empresa y lo" que aportan los propiet:arios de la misma, es 

decir, estiman el grado de apalancamiento. 

Pasivo a largo plazo 
Razón pasivo/capital = ---------------------

capital social 

4) Razones de Rentabilidad. 

Para Gitma.n, 1986 estas razonee relacionan las ganancias 
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de la empl·e>~a con las ventas, a e ti vos 6 ca pi tal. Weston Y 

Brigham, 1987 a¡¡;regan que estas razonss dan L'espuestas más 

completas con relación a la efectividad del manejo de la 

empresa. Entre las mBs usadae tenemos las ,..iguiantes; 

a) Margen bruto de utilidndes. 

Gitman, 1986 dice que esta razon indica el porcentaje que 

queda sobre lae ventas después que la empresa ha pagado sus 

axi stenciae. 

Utilidad b!"uta 
Margen bruto de utilidade~ = ------------------­

Ventea 

b) Hargen de utilidades de operación. 

Gitman, 1986 dice que esta razon representa la utilidad 

pura que obtiene la empresa de sus ventee, es decir, la 

ganancia que la empresa obtiene por cada unidad monetaria en 

ventas. 

Utilidadee de operación 
Margen de utilidad de operación = ~~~~~~~~~~~~------------­

Ventas 

e) Margen neto de utilidades. 

SegUn Weston y Brigham, :1987 dicen qu<'! esta razon indica 

al porcentaje de ganancia par cada unidad monetaria en ventas 

que queda después de deducir todcs los ga:Btoa, incluyendo 

impuestos. 
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Utilirlacl~:s netas daapu8a de impuestos 
Margen neto de = -------------------------------------

utilidades Ventas 

d) Rendimiento de la inversión. 

Para Gitman esta razon mide la efectividad total de la 

ampreS« al g.,narar ganancias con lo" activos disponibles, ""' 

decir, lo" laa utilidades sobre loa act.ivo" totales de la 

empre"'a que se obtienen. 

Utilidades netas despUés de impuestos 
R8ndimiento inversión = -------------------------------------

activos totales 

e) Rendimiento del capital social. 

Sag;ún Weaton y Brigham, 1987 para loe inversionista'! esta 

medida ea de suma importancia porque cuantif'1ca el r-endimiento 

sobre el patrimonio de la empresa. 

Utilidades netas después de 
impuestos 

Rendimiento capJtal = -------------------------------------
eocial capital de los accionistas 

5. Análisis del Riesgo. 

Según Sapag y Sapag, l985 cuando ae elaboran loa flujoe 

de fondee de un proy~cto no ae puede eatar completamente 
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aeguros de qUe estos van a ser los mi=os cuando se implemente 

el proyecto, esto es debido n qua no se puede. saber a ciencia 

cierta cual de todos los hechos que puedan ocurrir y que 

tienen efecto sobre los flujos de fondos cambiará el valor d~ 

"'"tos; al no tener segur-idad sobr~;~ cuales st:n•án los futuros 

flujos de fondos que devengará el proyecto ae está en une 

situación de incertidumbre. Todo proyecto tiene un riesgo que 

debe ser tomado en cuenta al momento de su elaboración, ya que 

esto hará que el mismo ten~a mayor aceptaci6n. 

Estos mi,.mos autora:.; mencionan que hay diferentes método,. 

para medir al :·iesgo de Ull p<·oyecto, los cuales no siempre 

conducen al miemo resultado pOr lo que se deberá escoger uno 

de estos, dependiendo de lll situación y la información 

disponibl" en cada caso. Los metodos a usar son; 

a. Método del Criterio Subjetivo. 

Este ea uno de loa métodos más usadoe ya que usa el 

criterio per,.,onel de quien toma ¡le decisión, eete no incluya 

en si el riesgo del proyacto, pOi' lo que no es muy efectivo, 

sin embargo se ha tratado de mejorarlo incluyendo la 

desviación estándar y la media del VAN. lo que le da un 

carácter más objetivo pero no an toda su mn~nitud 

b. Mo§todo Banodo en M"'diclonee Estadistlcee 
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Es el que realiza un mejor análisis del riesgo asociado 

con un proyecto. Se basa en el análisis de la distribución de 

probabilidades de los flujos futuros de fondos y presentan los 

valores probables de los rendimientos y de la dispersión de la 

distribución de probabilidad; entre más grande sea la 

dispersión habrá mayor riesgo. 

c. MBtodo de Ajuste a la Tasa de Descuento. 

Este método solo hace el análisio sobre la tasa 

pertinente de descuento, sin evaluar los flujos de fondos del 

proyecto; este método en términos generales presenta muchas 

deficiencias por lo que no es muy usado. 

d. Método de Equivalencia a Certidumbre. 

Este procedimiento se lo puede usar alternativamente al 

método de ajuste a la taaa de deacuento. Aqui el flujo neto de 

fondos debe ajustarse a un factor que represente un punto de 

indiferencia entre fluJos ds fondos por recibir con certsza, 

y otros sujstos a riesg<:>. 

e. Método de Anóllsls del Arbol de Decisiones. 

Este método trabaja en forma grafica y secuencial a 



traves del t.iempo. Tiene la apariencia d13 un árbol que va 

bifurcando sus ramas ¡r dando an cada una de ellas una 

alternativa de acción, se pUed13n asignar sucesos aleatorios 

que influyen 13n los resultados, se 113 asigna una probabilidad 

a cada rama. De esta forma se logra tener una ast.imación del 

valor esperado del resultado final. 

f. Metodo del Análisis de Sensibilidad. 

Este metodo es de suma importancia dentro del análisis de 

un proyecto, ya que es muy probable que los valores de las 

variables, tales como Pl~cios de los productos, insumas, no 

sean iguales a los valores tomados en dicho proy13Cto. Es 

necesario incluir en el proyecto un estudio sobre la manera 

que las variaciones de estos valores influirán en el mismo. 



IV. METODOLOGIA. 

El objetivo primordial de un estudio de factibilidad es 

el de determinar si la ejecución de un proyecto es o no 

económicamente viable, para esto es necesario efectuar una 

serie de estudiog con una metodologia que presenta bases 

establecidas, pero que al momento de implementarlas están en 

gran medida bajo el juicio del ejecutor del análisis. 

Esta metodologia a aeguir se basó en el de,.arrollo dB 

varios estudios de manera secuencial Los estudios que se 

contemplaron en este proyecto son: un estudio de mercado, 

tecnico, legal, organizacional y financiero. 

El estudio de mercado se realizó con la recopilación de 

información de los registros del rastro de la E.A.P. con los 

que se proyectó la oferta de materia prima con que se contará 

para el proyecto, basándose en un a=ento del 6% anual, 

incremento que está acorde al crecimiento estudiantil esperado 

ha.sta el año 2000 (esta información fue proporcionada por el 

Ing. Mariano Jim8nez. gerente de la E.A.P.). 

Para calcular la cantidad de producto terminado que se 

espera obtener con la implementaci6n del proyecto, se aplicó 

un porcentaje de transformación {30% para harina de carne y 

10% para sebo) a la oferta de materia prima, dato que se sacó 
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de información secundaria y de experiencias aportadas por 

personas conocedoras en este tipo de negocio. 

La producci6n de harina de carne está destinada a suplir 

total o parcialmente la demanda de este producto por parte de 

la sección de concent1·ados de la E.A.P. la g_ue por falta de 

registros fue determinada por una entrevista con el jefe de 

dicha sección, quien manifestó que para el año 92 fue de 1<)0 

quintales por mes, pero que se planeaba un incremento del 20% 

en la producci6n de la sección, siendo esto un tope, pUes con 

este incremento se llegarla al total de la capacidad instalada 

de la sección de concentrados. 

En cuanto a la demanda del sebo por parte de lns 

distintas empresas jaboneras, esta no presenta un obstáculo ya 

que os lo suficientemente grande y constante durante todo el 

año, y la comercialización de este producto ea mucho mas 

fácil, aún que la de la harina de carne, según la experiencia 

del Ing. Randolfo Cruz. Gerente del grupo ganadero industrial. 

En el estudio técnico se determinO loe diferentes 

parámetros ticnioos de la maquinaria a usar en el proceso de 

transformación, parámetros como: instalación, obras físicas, 

consumos, tiempos de trabajo, capacidades, caballajes, tipos, 

etc. 

En el estudio legal se analizaron las reglamentaciones 

vigentes tanto para el sector obrero-patronal, como el marco 

legal para la producción de harina de carne. 
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El estudio organizacional pretende establecer loa 

diferentes ,üveies de autoridad y responsabilidad que tendran 

las personas qua trabajen en ~1 proyecto una vez puesto en 

marcha. 

En el estudio financiero ae hiciel:'on diferente" cálculo,., 

en los que se lncluysn el monl.;o de las lnveralonss en activo 

fijo, que está representado por todas las inversiones 

tangibles qu., ae vayan a efectuar. El activo nominal que 

incluye el ~studio de factibilidad, instalación e imprevistos, 

los que eatán determinados por un porcentaje del total de las 

inversionee. Le depreciación fue calculada por el m8todo de 

linea rscta, el cual es i'eCouo;,ndado por el Ministerio de 

Hacienda. 

Los ingre"o" del proyecto ee basan en la venta de harina 

de carne y s~bo; en cuanto a los egresos estos son 

oal"acterizadoa por los gastos administrativos, gastos por 

depreciación, coatos de producción, gastos por mantenimiento. 

Luego de haber estimado loa ing~soa y gaatoa se realizó 

la evaluación económica obteniendo la TIR y el VAJl en base a 

loa flujos de fondos sin financiamiento y un análisis de punto 

de equil.lbrlo. 



V. RESULTADOS 

A. Estudio de Mercado 

1. Demanda 

La Herine. de Carne es un producto que por tener varioa 

auatltutos p¡u•a la elaboración de alimento-'5 concentradoa para 

loa animnlea, presenta una d~manda de tipo eláatica; estos 

auatitutoa entre otros eatán, la Harina de Soja, de Coquito, 

de Algodón, etc. 

Pal'a el caso do:l Sebo no comestible, que 11a otro producto 

que se obtiene del proceao da cocción y pranaado da las partaa 

no comeatibl!!a de loa animales sacrificados en los rastros, 

presenta Wla demanda tambilm de tipo elástica, por la 

auatituci6Jl que en la actualidad tienen loa jabones por los 

detergentea. 

Para el caso concreto del proyecto en oatudio, a .. te, 

intenta ,.uplir las necesidades ds harina de carne que -.:lene la 

sección de concentrados de la Escuela Agricola Panamericana, 

en su totalidad o al menea parte de ella, para esto se 

cuantiiic6 la domnndn de dicha sección, la cual para el año 
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1992 fue de 100 quintales por mea, pero debido a que la 

sección va a tener un aumento en producción del 20% a partir 

del aBo 1993, esta demanda aumenta a :120 quintales por mee de 

harina de carne, la cual representa un tope en la capacidad 

instalada que ~e tiene on la sección de concentrados (Fuente. 

lng. Flabio Hartinez, encareado en jefe de la sección de 

concentrados de la E.A.P.) 

Para el caso del Sebo, :JU demanda por parte de lal!! 

diferentes industrias jaboneras de Honduras es bc.sta.nte 

grande, no habiendo ningún tipo de problema para la venta de 

este producto. Según pe,•aonaa con experiencia en eate negocio 

exiete mas dificultades en la venta de Harina de Carne que en 

el Sebo no comestibl<'l, la que tiene una demand& continua 

durante todo el año (Fuente. Inc. Randolfo Cruz, Gerente del 

grupo ganadero industrial) 

2- Oferta 

a. Oferta de Materia Prima. 

Para este proyecto ee entiende por materia prima a todas 

aquellas partee de los animales sacrificados que no son 

utilizados pare la alimentación humana, o tengan otro tipo de 

ueo, eino que aimp1emente son desechados, ein tomar en cuenta 
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aquellas partes que contengan huesos. 

Para calcular la oferta de materia Prima generada por el 

rastro de la E=uela Agricola Panamericana, se tomaron 

diferentes pesos de animales de las especies bovinas, 

porcinas, ovinas y aves a las cuales se resto del peso vivo 

aquellas partes que de una u otra forma no son utilizadas para 

el propósito del proyecto, como son la cabeza, patas, cueros, 

sangra, contenido intestinal, ciertos tipos de tripas (que son 

usadas para envasado de embutidos). Estos cálculos se 

presentan en los anexos 1,2,3 y 4, mostrando el porcentaje 

utilizable para la producción de harina de carne para cada 

especie, tomando en cuenta que se considera igual los búfalos 

con ganado bovino y el ganado ovino igual al caprino, por sus 

parecidos morfológicos. 

Para al caso de bovinos y búfalos la parta aprovechable 

p¿¡ra el proyecto corresponde al 8.1% del peso vivo, para 

ovejas y cabras es el 23.77% del peso vivo, para cardos as el 

11.6% del peso vivo y para las aves es del orden del 26.4% del 

peso vivo de los animales. 

De acuerdo a la "'volución hiatórica d"'l rastro en cuanto 

a número de cabezas ~· sus l."especti vos peso a vi vos desda el año 

1985 a 1992 (Cuadro 1 Y 2) y aplicando una regresión lineal 

para determinar la oferta futuL·a, de las especi"'e mas 

representativas, ésta arroja cantidades exageradas que no 

están de acuerdo a la realidad de la Escuela (Anexo 5 y 6). 



Cuadro L Evoluci6n Hi:st6rica del Número de Cabezas 
por Especie sacrificadas en la E.A.P. 

--------------------------------------------------
AllO ~985 1986 1987 1988 1.989 1990 199J. 1992 
--------------------------------------------------
RESES 2>3 295 390 439 627 "' "' 559 
CERDOS 538 66< 788 972 J.00J. J.ll1 1002 1El54 
OVEJAS 35 40 73 163 188 269 '45 364 
CABRAS 51 35 91 66 28 44 " 45 
' BUFALOS 11 8 1 7 

AVES 25000 
--------------------------------------------------
Fuento. Agx-. Frenciaco Torres jefe de la seccl6n 

del rastro 

Cuadro 2. Evolución Histórica en Libraa de Peso Vivo 
por Especie Sacrificadas en la R.A.P. 

-----------------------------------------------------------
1985 1986 1987 1988 1989 1990 1991 1992 

-----------------------------------------------------------
RESRS 
CEROOS 
OVEJAS 
CABRAS 
BÓFAI.OS 
AVES 

207974 ~67364 351018 390542 523529 548487 643774 513899 
128984 146727 171313 202138 211021 233034 203402 216471 

2791 3125 6027 10193 10357 16617 31180 21194 
3366 2385 3990 6043 2582 2926 4301 2610 

98B6 '1282 243 7183 
107500 

-----------------------------------------------------
Fuente: Agr. Fr!lilcisco Torres jefe de la sección de rastro 

Al cuantificar esta ofer-ta de matarla prima en libras por 

año proyectados se tomó como base el crecimiento e5perado que 

tendrB. la institución en cuanto a su población estudiantil se 

refiere, la cual sera de un 8~ anual hasta el año 2000 

{Información pr<!porciOllada por el Ing. Hariano Jiménez Gerente 

de la E.A.P.) y touoando como basa la::s libra" de peeo vivo 

eacrlflca.da.s por el raetr<! en el al'lo 1992, considerando qua 
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esta es la alternativa que mas se ajusta con la rsalidad de la 

Institución por ser su objetivo principal la sduoación y por 

ende la alimentación de este estudiantado. A esta proyección 

se le sacó el porcentaje respectivo por especie para 

determinar la cantidad de materia prima para transformarla en 

harina de carne y sebo, el cual se muestra en el cuadro 3, y 

el detalle de los cálculos en el anexo 7 y 8). 

C.adro 3. Proyru:lón <k l!aterh Prill {Lhll.) por bpeclo y Total 

---------------------------------------------------------------------------------------------
Espodo/!ru> 19Sl 1~· '"' 101 1 .. 19. 2e&i m1 2ii2 2&13 
---------------------------------------------------------------------------------------------
Re'"'" 46111 .-n '"" ~1&5 ~&41 ""' """'' M3l5 M315 "'" Cerdos 2821i - ~rm 331i~l l\S2! :l'/757 ··~ ··~ '"" lM2Z 
!}rejos "" "" OU1 "" n• '"' SMO s~~a a0M """ ""'"' "' 111 151 "" "' ,. 

"' ""' ""' ""' &hlo• "' ., rn m .. m "' 511 511 "' !fts 3lllll8 , .. 1 """ jf9)g j0257 m13 j52;;l "'" ' 4S233 45233 
"""""""""·------------------------------------------------------... ·-------------------------
!otal Lbs. lll&U m(¡f¡1 mm 13M17 mm !5:13Ja 161JIS 1ml9 161519 l01519 

fuento. A•tor 

h. Oferta de Producto Terminado. 

En cuanto a la oferta de producto terminado, harina de 

carne y sebo, se refiere esta se la obtuvo aplicando un factor 

de transformación del proceso a la proyecci6n , en libras, de 

materia prima que se obtuvo (Anexo 8), el cual es de un 30% 

para harina de carne y un 10% para el sebo, esta información 
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se obtuvo por revisión de lit~ratura y por entrevi~tas 

persona!tts co;l los gerentes de distintas industrias cárnicas 

como es el cv.Bo de Pro111deca, Asociación de ganadero a, 

Proteinal (Ecuador).Estoa datos proyectadoe pare loa años de 

~atudio se muestran en el Cuadro 4. 

Cuadro 4. Proyección de Producto Terminado (Lbs.) 

--------------------------------------------------:::-::----------------------------
~ro~•d• 1991 1~95 JSSS 1991 1998 1999 2&&& ~111 m2 ma 

9•ri•• d8 
earn• 311 
S.bo m 

3il!>!f.s ~eu 3111181.1 mau i312U mJUl8ü5.7lsm.YlMSU l8ill.1 
mau Jm9.1 12193.9 Jasau Hm.J 1sm.a J015U 1m1.9 J&ISJ.9 16151.9 

--------------------------------~------------------~--------------------------------

Cav101 :•ecalcal' que estos porcentajes son los que et':l 

obtienen por medio del método de fusión en seco y que ademda 

depende en gran medida del tipo de materia prima con que ae 

cuente, o de la mezcla de e~ta. 

3. Precioe. 

a. Precio de Hateria Prima. 

Para el caeo de la matarla prima, que son todas lae 
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partes de los animales aaorl:ficados que no son m~adas en la 

alimentación humana, su costo ea dificil de aeignar por cuanto 

no tiene un valor comercial en el mercado, y" que l"'i no '"' lo 

usa para trane.formarlo en productos como es la harina dG 

carne, sebo, harina de carne y huano, harina de hueso, oto, so 

acostumbra el botarlo. 

En cltu•toa casos e!!lte material es destinado como 

alimento para perros, pero esto no es representativo ya que 

.,,.te mercado en muy reducido y se satura muy rápidamente, 

pudiendo de todas maneras tomar este dato para efecto de 

cñlouloa y asignación de un costo para este material; este 

precio está alrededor de Lps. 0.05 la libra. 

b. Precio da Producto Termln~tdo. 

Loo precios en el mercado del producto terminado de este 

proyecto, que son la harina de carne y el sebo, han tenido 

aumentos deede 1988 {datoe proporcionadoe por el lng. Randolfo 

Cruz, Gerente del grupo ganadero industrial), como ae muestra 

a continuación en el Cuadro ú; pero para CutJal.;lones de cálculo 

ee tomará como base el precio existente para el año de 1993 

para loa dos productos, que lue~o en un posterior análisis de 

sensibilidad ee cnmprobará la respuesta del proyecto ante 

cambio5 vorcentuales en el ¡>l.'ecio del producto como en eue 

costos. 
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Cuadro 5. Precios Registrados en el 
Mercado para Harinn de Carne 
y Sebo Lps/100 Lbs 

!?RECIOS Lps/100 Lb6 

AnO 

1988 
1989 
1990 
1991 
1992 
1993 

H. carne 

65 
70 
75 
75 
85 
85 

Sebo 

50 
so 
75 
75 
82 
82 

-------------------------------------
Fuente. Ing. Randolfo Cruz. 

4.Gomercialización. 

Para el caso de la harina de carne, este producto, es 

~nvasado en un eaco de yute con un peso de 100 libraa, lo cual 

se considera como una unidad comerciable. Como el proyecto 

contempla el autooomrumo de 1& Escuela pOr pa<•te de la sección 

de concentrados, no exioten canales de distribución, habiendo 

t8n solo una transferencia de una Bección a otra. La promoción 

no es necesaria por l"- m:i811ltl. ..-azón de autoconsurno gu.e e:<iste, · 

teniendo este producto Preferencia sobre los de la 

competencia. 

El sebo ea vendido a las empresas jabonsras y debido al 

pequeño volumen que se obtendrin en este proyecto se lo puada 
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vendaran ~anques de 55 galena~ (500 libras). El canal de 

comercialización para esl;.e producto serid la venta directa 

1#;1 j;J'-'I'Ii'l-W!i;P"' :.1 <1<>1>-:nJmldcr .f:lnaL Est"' producto no necesita 

de una mayor promoción, sino que se aprovecha.ria el buen 

nombre de la Inetitución como signiflcancia de buena calidad. 

B. Estudio Técnico. 

El proyecto del aprovechamiento de los desperdicios 

generados en el rastro de la Escuela Aericola Panamericana, 

estará ubicada en el dePQrtamento da zootecnia de la R.A.P. a 

continuación de la actual planta de industrias c8rnicas por 

.facilidad al UIOm.,.nto de transportar la materia prima y 

~vrov~<~h~l~nto de algunos servicios como agua, luz, etc. Pnra 

la in:Jt;:tlación de esta planta es necesario construir una 

~1pliación de 8m X Bm siguiendo las caractariaticaa seguidas 

por la escuela para este tipo de construccionee. 

En cuanto al tamaño a11 capacidad da procesamiento "'e 

refiere, as utiliza maquinaria capaz de transformar 350 Ks. 

de materia prlma por carga. 
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2. l1aquinaria a Utilizar en el Proceso 

Pa..ra el proyecto •• decidió usar el método de 

procesamiento o fusión en seco, por ser el mejor en cuanto a 

calidad de producto terminado se refiere y a sus mayor·ee 

rendimentoe con reepecto al m&todo de fusión en húmedo (20% 

lrui.B). Para esto es necesario contar con un caldero que 

proporcion<o. el vapor. un cooker que cocina la m11.ter-ia Prinla, 

una prensa hidr6.ulica que separa la grasa, y un molino. {En la 

figura 1 se muestra un esquem"- de las oper&oiones llevada!! 

acabo en la fusión en seco l . 

El caldero ea una parte fundamental de todo matadero, aun 

en el caso de que no se elabore eubproductos. Sin vapor y agua 

caliente no pUede realizar-se olngún lavado satisfactorio del 

local, el equipo, los utensilios y los propios trabajadores. 

El consumo medio de vapor para lf< fusión es de 1,25 kilos por 

kilogramo de materia prima elaborada. este vapor ea necesario 

para .. cocinar·· la materia prima, no debiendo utilizarse 

calderas que tengan una Presión efectiva menor a 5,5 

kilogramos pot· O&ntimetro cuadrf<do, para este proyecto se ha 

determinado usar- un caldero que funciona a baee de leña como 

material combustible (ya que el que se tiene en la actualidad 

en la sección no abastece la suficiente ene~gia para el 

proyecto) teniendo un consumo de aproximadamente un metro 

estereo pOr carga. 
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El cooker o cocina as la pieza más imPortante del equipo, 

Bsta es un cilindro de doble pared por la c~al pasa el vapor 

y calienta el material que por su contenido de humede.d y el 

movimiento continuo elevan la presión y la temperatura lo que 

permite esterilizar el producto y separar la grasa del mismo. 

El proceso de cocido toma alrededor de 5 horas a una presión 

~ima de 3-4 kilogriili!Qs por centímetro cuadrado 

Como se puede ver en la figura 1 primero se cargan loe 

despojos en una caldera de fusión en seco [1) para 

esterilizarlos y secarlos. Una vez concluida esta etapa, los 

chicharrones son arrojados a un tanque de filtración con fondo 

perforado [2) a fin de que mientras se está enfriando la masa, 

parte de la grasa se filtre a un colector (4). A í:in de 

reducir todavía máa el contenido de grasa, se someten los 

chicharrones a una prensa hidráulica manual (3} la que produce 

una presión de haa·ta 300 kilogramos por centímetro cuadrado. 

La grasa recuperada es enviada por una bomba ( 4} a una 

tubería que lleva la grasa a un tanque decantador-refinador 

(5), luego se carga en tamboree (6) la grasa refinada. 

Los chicharrones (7), que a esta altura tienen Uil 

contenido de grasa no mayor del 8 al 10 por ciento, pasan 

luego a un molino (8) de 30 HP y 3500 RPM, luego el producto 

finamente molido es ensacado (9) y almacenado para su 

posterior venta (l0). 



62 

FIGURA l. Esquema de una planta procesadora de H. de carne. 



La distribución gue la planta proce:~adora tendria con su 

eqUipo se pUede apreciar a continuación en la figur·a 2. 

Figura 2. Distrlbuci6n da planta. 
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3. Necesidades de Personal. 

Para llevar acabo el proyecto es neceeario contar con 2 

obreros que Be encargarán del manejo de la materia prima, como 

del producto terminado y manejo de la maquinaria, no se toma 

en cuenta 1& mano de obra del estudiantado pOl:' ser esta no 

entrenada por SU corta eetadia. 

En CUllllto a personal administrativo, no va a ser 

necesario aumentarlo, manteniéndolo sin cambio alguno a como 

está en la actualidad. 

4. Materia Prima. 

Como ee ha dicho antes la materia prima que será 

utilizad« en el proyecto comprende todos los desperdicios 

generados en la sección de industrias cárnicas de la Escuela 

Agricola Pan8IIlerricana, especificamente en la parte de matanza, 

en donde se recolectarán ao;¡uellas partee de las distintb.s 

especies de ~nimales ahi sacrificados que no son de consumo 

humano. o gue no son utilizadas en otros procesos, estas 

partes deben ser además lavadas para pader aer oometidas al 

proceso d~ traneformaci6n en harinn de carne. 

La cantidad da materia prima con qua contara el proyecto 

fu~ determinada en la parte de mercado de eete estudio, y se 
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muestra a continuación en el Cuadro 6. 

Cuadro 6. Total de Ma'teria Primlt (Lbs_ ) con que ee cuenta para 
loa ei'loa de análisis del proyecto. 

--------------------------------------------------------------
Año de análisis Gt<ntidad de Materia Prima en Lba. 

--------------------------------------------------------------
1994 
1995 
l996 
1997 
.1996 
.1999 
2006 
2001 
2002 
2003 

' 113866 
120697 
127939 
135617 
143751 
l52378 
161519 
161519 
161519 
161519 

--------------------------------------------------------------
Fuente. Autor 

5. Cronograma de Actividade.'l 

Las principales actividades que se llevarán acabo para la 

pueaea en marcha del proyecto son, la conetrucci6n de las 

obras fil'liCa,., aei como la adquisición e inatalación de la 

maquinaria y equipo. Estas actividade5 eeran llevadas acabo 

durante el primer año de vida del proyecto. 



66 

Figura 3. C!"onograma de Actividades 

Adquisición 
l1aquinal'ia 

Construcción 
Edificio 

Instalación 
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Pruebas y 
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C. Estudio Organizacional. 

La organización en el proyecto de producción de harina de 

carne con los deshechos generados en el rastro de la E.A.P. se 

basa en Wl esquema de autoridad y responsabilidad, el cual 

tiene tres niveles; el primer nivel lo ocupa el jefe encargado 

de la Beooión, el segundo nivel ie cor-responde al Asistente 

encargado, el tercer nivel lo componen los 

estttdiantes y los trabajadores de la planta. 

La implementación de eate proyecto no al teraria la 

organización de la 5ección de productos cárnicos que se 
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mantiene en la ac-tualidad, pues tan solo ae trata de una 

~npliac-ión o una diversificación de las actividades gue 

actualmente se llevan a cabo dentro de esta sección, 

manteniéndose t.ambibn cada una de las reSpOnsabilidades y 

deberes de cada nivel. El organigramas"' presenta en la Fig.!l4 

1 JEFE DE SECCION 1 

1 ASISTENTE 1 

1 1 

1 ESTTJI)IANTES 1 jTRABAJADORES(2) 

Fig1.1ra lf4. Organigrama del rastro de la E.A.P. para el 
pt·oyecto 

1. Descripción de loa puestos de trabajo 

a.Jefe de Sección. 

El jefe de la sección de rastro de la E.A.P. es el 

encargado de la toma de decisiones como; contratar y/o 

despedir trabajadores de la sección, coordinar los dias de 

matanza, coordinar los tiPOs de productos a realizar en la 
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sección, decisiones de carácte~ financiero. 

Tiene la ¡•eapo;Jsabilidad de velar por que loa objetivo" 

de la inst.itución se cumplan en cuanto a educación y 

produ=i6n. Hanejar adeC\Jadamente el presupuesto asignado por 

la administración central. Sus actividades deben eer 

reportadas al jefe del departamento de Zootecnia. 

b.Aeistente 

Es la persona rel'l'ponsabla por el tL•alJajo de la planta, 

debiendo J'eportar aus actividedes al jefe da la sección, nai 

como posibles anomalias dentro de ella. 

Es su responsabilidad el buen desempeño de lo 

explotación, asi como la de cumplir con todas las decisiones 

del jefe da la sección. PreE!entar reportee de trabajo y 

posibles mejoras al desarrollo de la actividad. 

También debe encargarse de la aslgnaci6n de tareas tanto 

para los estudiantes como para los trabajadores y velar por al 

buen funcionruniento de los eqtJipoa e instalaciones como de su 

mantenimiento. 

o.T,•aba,jadores y Estudiante~ 

Son loe encargados de realizar loa trabajos que les 

asigne el asistente cumpliendo a oavalidad y con 
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responsabilidad dichas tareaa para el buen funcionamiento de 

la sección. 

D. ESTUDIO LEGAL 

En cuanto al ámbito leg:al del proyecto se refiere, eoa 

necesario conocer las reglamentaciones vi¡¡entes para la 

elaboraci6n da la hari!la de cerne, por lo <JUe se recurrió al 

Ministerio de Recursos Naturales, donds un pereonero de dicho 

Hlnlsterio estipuló que este tipo de producto no tiene una ley 

eapeciiioa para su elaboración y no es neceaario registrarla 

en el ministerio de Recursos Haturalea; sin ambargo, eataria 

enmarcado en el procedimiento para el registro de un 

establecimiento de sacrificio de animales, con eu marco legal 

demtro de le ley de sanidad animal decreto .156 del 18 de 

Noviembre de 1974 y la ley de industrialización de las carne~:~ 

decreto 40 del 16 de Mayo de 1973. Ademds eet(3 producto 

ef!taria caracterizado como materia prima para concentrados de 

ueo animal, dentro del dect·eto 91 del 24 de Noviembre de 1969 

y el acuerdo No. 62A del 08 de Diciembre de 1970. 

E8te proyecto por tener finee de conservación ambiental 

tiene ciertas ventajas Y eo contemplado en la ley de 

Modernización asropeouarja, que en 6U decreto nUmero 31-92, ~B 



ent~-a Olros al favorecer el desarrollo n¡¡:roindustrial y el 

aprovechamiento racional de los recursos naturales renovables 

y de sus usoe alternativos, orientando la ,..xpansión de las 

actividades agricolas compatibles con la conservación y 

protección del medio ambiente y eq11ilibrio ecológico del pala. 

Por medio de esta ley ee declara de interés nacional la 

producción de alimentos y ms.tSL'ias primas agricolaa pal.'a 

consumo intaruo y de exportll.ci6n, pudiendo las personas 

productoras importar j nsumos, implementos y maquinaria sin 

necesidad de nutorizaciones o permisos administrativoe 

previos, obsoH'VWldo las disposiciones sanitarias, aduaneras, 

cambiarlas, de pago y tributarias vigentes. 

La meterla prima con la que ee cuenta para este proyecto 

son los desechos producidos en el rastro de la Escuela 

·Agricola Panamer•lcana, para con estos hacer alimento para 

animales el cual es definido como aquel articulo destinado 

para la alimentación de animales que ha sufrido procesamiento 

por me-dio de calor directo, indirecto o cualquier otra técnica 

tal como las harinas de carne, de hueso, de sangre y cebo, 

e"t;C. 

De acuerdo a lo anterior lea animales sacrificados deban 

ser clasificados por las autoridades competentes para que ee 

lea dé el uso apropiado a todo el animal o parte de él. 

A continuación se presenta una clacificación de animales 

o par~e de ellos que pueden ser usados para aar transformados 



71 

en harina de carne. 

Inspeccionado y aproba-do HONDJ.: El producto 

identificado, por medio de un sello o un estampado, ha sido 

inspeccionado y no presenta ningún tipo de anomalía de tipo 

físico-sanitario. 

Aprobado para cocción HOND: Este término significa qUe la 

carne, producto o subproducto de la carne asi identificados 

han sido inspeccionados y aprobados con la condición de que 

sean convertidos en lardo, 

Inspeccionados y condenados HOND: Esto quiere decir que 

la carcasa, canal, v~sceras o parte de ellas, así como 

cualquier otro subproducto identificado con rm stl'llo estampado 

o etiqueta, ha sido inspeccionado y encontrado anomalías de 

tipo ya sea físico o sanitario. 

Condenado HOND; Significa que el ganado identificado así, 

ha sido inspeccionado, se encontró afectado por alguna 

enfermedad cualquiera u otro estado moribundo y requiere su 

eliminación. 

Conde:r:iado tankaje HOND; Significa que los productos así 

identificados, han sido inspeccionados y se encontró afectado 

por alguna enfermedad u otro estado, volviéndolo impropio para 

la alimentación humana Y eliminándolo en tankaje. 

En cuanto a la parte obrero-patrono se refiere para el 

proyecto, este contempla la remuneración al factor trabajo, 

~ Indica que rige dentro de los limites físicos de Honduras 



tanto par-a los obreros como para el personal administrativo de 

acuerdo a los salarios y diferentes beneficios que la Escuela 

Agricola Panamericana dB a sus empleados. 

Entre los Principales beneficios a los que los empleados 

son acreedores están; seguro de accidentes, preaviso, 

cesantia, transporte, pago del impuesto a la renta y décima 

tercer sueldo. En el cuadro 7 se muestra el sueldo total por 

categorias para loa diferentes empleados del proyecto g_ue 

serian pagados por la Escuela Agricola Parunericana, en caso de 

ser aprobado este proyecto. 

Cuadro 7. Desglose de Sueldos bases por Categoriaa para el 
Proyecto de Producción de Harina de Carne por año 

____________________ ,; ________________________________________ _ 
Item/Personal Obrero Jefatura Asistente Perito 
--------------------------------------------------------------
Sueldo 5040 48000 27000 ' 13800 
Seguro Acc. 25 200 140 53 
Preaviao 90 865 6>5 230 
Cesantia 110 2625 868 700 
Transporte 240 0 0 936 
Treceavo 420 4000 2250 1150 
Imp. Renta 0 4500 2400 ' 
Total Lps. 5925 60190 33265 16868 

--------------------------------------------------------------
Fuente. Lic. Féc,.tor Flor<es. Jefe de Personal E.A.P. 
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R. ESTUDIO FINANCIERO. 

l.Activo Fijo. 

Se asume el costo de mercado de la tierra al incluirlo 

dentro d!i!l proyecto. Se estableció la necealdad de terreno 

para la construcción de la planta en 36 metros cuadrados, 

conaiderando un precio de 3.24 Lpa. el metro cuadrado, para la 

región del Zamorano segUn el Jng. Claudia Diaz del Dpto. de 

planificación, dando un total por concepto de terreno de 

116.64 Lpa. 

b. lnyereión en Qbcaa Fiaicae. 

En cuan~o a la conatrucoión de obras fiaicae neceeariao 

para llevar acabo el proyecto l!e refi<n•,., eat;ae aerán 

reallzadll.a de ladrillo rafóo como material principal, este 

tipo de conatrucci6n eetá valorada en 1000 Lpe/m2,según 

información proporcionada por el log. Claudia Dia¡o: del !)p-ea. 

de Planifioaclón de la E.A.P., en este costo está incluido 

todo lo que eo conatrucci6n, in:otalaciones de agua, y da luz. 



Para e~te caeo el total de la inversión en obras fisicae seria 

de 36000 Lps. En el cuadro 8 se muestra un resumen de la 

inversión en obras íisicas. 

Cuadro 8. Reswnen de la inversión en obras fisicas 

-------------------------------------------------------------
Rubro Unidad Necesidades Costo/unidad 

Lps. 
Costo total 

Lps. 

--------------------------------------------------------------
Terreno 

ConstrliCción 
e Inatalación 

Total Lpa. 

36 

•• 36 

3.24 

Hl00 36000 

36117 

--------------------------------------------------------------
Fuente. tng. Claudio Diaz, Dpto. Planificación E.A.P. 

Como se ha dicho en capitules anteriores el equipo 

necesario para lograr hncer harina de carne en base a 

deaperdlcioa generados del sacrificio de animales as resume 

en: un caldero, un cooker o coc.ina, una prensa y un molino, 

como equipo principal. 

Debido a que la cantidad de materia prima con que ae 

cuenta ee pequeña se tomó para el proyecto la alternativa de 
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construir w1a maquinaria de trunño apropiado y conatrucciófl 

local, eob,·e todo para el 

03J1Cargó el lng. Marcelo 

caso del cooker de cuyo disefio se 

Espinosa del departamento de 

Ingeniería Agrícola de la E.A.P. (ver Figura 5) el cual tiene 

una capacidad para PI"Oceaar 350 Kg. de materia prima por oaz•ga 

con una pr~telOn interna de 3Kg/cm"', temperatura de cocción de 

9f1oC, y en base a esto aü determinó laa potencia"' y 

capacidades del resto de maquinaria como es, un caldero de 

leña con W1 motor de 15HP y l>na evaporación de 57 gel/hora, 

una prensa manual con cilindro de 50 toneladaa de presión y un 

molino de 30HP y 3500 RPM. 
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Figura 5. Diseño de WJ. cooker- con capacidad para procesar 
350 Kg. de materia prima por garga. 

' o 
< 

~--

Vilv~h desoarga 
de a~OO..llr.adí> 

En el cuadro 9 se presenta un resumen de la maquinaria a 

utilizarse dentro dol proyecto, oon algunas do ous 

eapecific8ciones y sus costos sin incluir el , costo por 

instalación. El caldero es la ünica maquina que será comprada, 

pues las otras serán Íabricada en casa. 



77 

Cuadro 9. Costo del equipo a utilizarse en el proyecto 

-----------------------------------------------------
Equipo Descrip:>ión Cantidad Costo total 

Caldero 
Cooker 

15 HP. Evap. 57gal;hora 
Cap. 350Kg. 90oC 3Kgjcm2 5HP 

Présión 50Ton 

1 
1 

1 

60000 Lps 
41000 Lps 

30000 Lps 
Prensa )'ianual 
{+) Cilindro 
t1olino de 
triturado y 
terminado 1251:10 LPE 

TOTAL Lps. 143500 Lps 
,------'-c---,:---_,-·----------------------------------------------------

30 HP 3500 RR1 1 

Fuente. Ine. MarC1-!lo Espinosa. Ingenieria Agricola E.A.P. 

2.Activo Nominal 

Son todas las inversiones que se realizan sobre activos 

constituidos por los servic-ios o derechos adquiridos que sean 

necesarios para la puesta en marcha del proyecto, entre estas 

inversiones están: 

a. Ee;t.udlo de Factibilidad. 

El costo de este estudio do fnotibilidad se eotimó en 

6500 Lps. 

b. lroprevistoB. 
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Se ha destinado un 5% de la inversión total de lon 

activos para imprevistos, la cual es estimada en 898l Lps. 

e. Instalación. 

Para la instalación de la maquinaria se asignó un 1e% del 

coa"to total de dicha maquinaria, lo que resulta en Lps. 14350 

Estos cálculos se presentan en el cuadro 10 

Cuadro l0. Cálculo del Activo Nominal del Pr>Oyecto 

CONCEPTO 

Infraestructura 
Maquinaria y Equipo 
Total 
Imprevistos (5% Total) 
Instalación (10% t1aq. y Equipo) 
Estudio de Factibilidad 

Total Lps. 

Fuente. Autor 

3. ingresos y Egresos 

a. Ingresm• 

COSTO Lps. 

36117 
14350() 
179617 

8981 
14350 

6500 

209448 

Los ingresos de este proyecto van a provenir 
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principalmente de dos fuentes; 

La venta de harina de carne es la primera fuente de 

ingresos, la cual ha sido determinada en base a la proyección 

de la producción de materia prima, incrementandola en un 6% 

anual de ac<1erdo al incremsnto esperado en la población 

estudiantil de la Escuela, a esta materia prima se le sacó el 

30% que representa la cantidad de producto terminado que se 

espera obtener luego del proceso de transformación; a esta 

cantidad de harina de carne se le multiplicó el precio de Lps. 

85 por cada lOOlbs. 

La venta por concepto del ssbo producido en el proceso de 

producción de harina de carne es la segunda fuonte de 

ingresos, la cual al igual que para la harina de carne se basó 

en la proyección de materia prima, sacándole a ésta un 10% que 

representa la cantidad de sebo p1•oducida por el proyecto, la 

cual multiplicada por un precio de Lpa. B2 por cada 100lb. nos 

dará el ingreso generado por este rubro. A oontinuaoi6n se 

preaenta un resumen de los ingresos del proyecto (Ver anexo 10 

para más detalle). 
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Cuadro 11. Resumen de Ingresos del proyecto 

~~ ----~---~----~-------------~---~------------------------~-----------~----

---------------------------------------------------------------------------~-----... •m "'" 3l~2 36056 388~0 mas 41188 mas mas 
9331 '"' l~l9l 11121 maa ms~ la2l~ 13U5 13U5 ll2t5 
•m ""' 43116 maa l8W 51351 sma 5\i33 5ii33 54i.:l3 

Yllliute. Ant~r 

b. Egresos. 

Loa costos en que se incurrirán al implementar el 

proyecto se clasificaron de acuerdo a la actividad a la que 

pertenece cada uno, de ahi tenemos los siguientes: 

1) Costos de mano de obra y personal. 

Para determinar los costos en mano de obra y personal se 

recurrió al Lic. Héctor Flores (Jefe dti personal de la E.A.P.) 

el cual dio las remuneraciones a las que tanto los obreros 

corno el personal administrativo de la sección eran acreedores, 

con sus debidas cargas sociales como; seguro de accidentes, 

preaviso, cesantia, transporte, impuestos y décimo tercer 

sueldo, este sueldo es el que se tomará como base para todos 

los años de análisis del proyecto. Para el caso del personal 

administ.rativo se tomó tan solo un 5% de sus remuneraciones 
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como carga para el proyecto, por el tiempo que se estima 

dedicarán a este. Para el caso de los obreros {2) se determinó 

su costo en base a un precio por hora de trabajo (incluyendo 

loa ben<Jficios), determinado de acuerdo al sueldo base, que 

multiplicado por el número de horas anuales (350Kg. procesada 

en 6 horas}, en base a las libras de materia prima procesadas 

nos dá su total; esto se hizo debido a la poca materia prima 

con que se cuenta, por lo que se lea pagará por destajo usando 

obreros que ya trabajan en el rastro. Los sueldos baaea para 

el cálculo se pueden apreciar en el anexo 11 y un resumen en 

el cuadro 12. 

Cuadro 12 . .Detalle de lot coato• ,¡, llano do Ohra para o! ~roredo 

------------------------------------------------------------------------------""""""""""-"" ______ 
hrwnal "" 1 "" 1 "'' .. , "" 1 "'' Año ¡ Año8 "'' Año 1% -------------------------------------""" _________________________________________________________ 

úbnrot (2) 
Precio/hora Uta Ua& uae .... l.686 H86 3.686 H86 U86 3.!116 
t ~O?illl "' '" "' m1 112& 1181 Ufi9 1151 125~ "" SubL>tal1p•. (x)2 IThreros "" SM2 "" .,. "" '"' 7711 1nl 1111 7771 

Jefatura om 3110 "' "" . ,. ... "" sm 3ela "'' !sillent~ '"' lfiB3 '"' '"' "" l~ta "" '"' '"' '"' Perito '" "' "' BG! "' "' "' "' 3<1 "' 
tntal/.00 '"'¡ lll!B 11BB9 m~ 1242S 12t!l2 132a7 "'" 13287 13287 

---------------------------------------------------------------"---------------------------------

ar•~l<~l""k\C.< Wl~SON POP&NO~ 

<~C~~c~ -'CRICO'-" PIIN-'MERfC .. W. 
··~<TADO •• 

O<~UC>W.c•A HONDU!<AS 
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2) Gastos de depreciación. 

Los costos de depreciación fueron calculados por el 

método de linea recta, para el caso de edificios por el tipo 

de material de construcción se deprecian a 33 años, y el 

equipo a 10 años; siendo esta la forma en que lo hace la 

Escuela según el Lic. Ornar Sierra del departamento de 

contnbilidad. Los cálculos de las depreciaciones se muestran 

con más detalle en el anexo 12 y un resumen en el cuadro 13. 

Cuadro 13. Cálculo de la2 depreciacionea 

---------------------------------------------------------------
Concepto l1onto Año Vida Valor 

Inver. útil rescate 
De!?Nl. valor fiual 
anual Inver. 

---------------------------------------------------------------
Infraestructura: 36117 ' 33 7317 873 27396 
Equipo: 1435\lfl 8 10 1""'0 12915 1435\i 
Est. factibili. 8500 o 10 e 858 ' Impl'1!vistos 8981 ' 18 891l 808 898 
Instalación 14350 ' 10 0 1435 ' TOTAL Lps. 209448 16631 42644 

Fuente. Autor 

3) Costos de producción. 

Dentro de esta oategoria de cos-.::os se a~pó lo que es el 

consumo de agua, enerEia eléctrica, combustible {lefta), y 
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mantenimiento. 

En el caso de la energia eléctrica se estimó un consumo 

de 41 KW por carga (350 Kg).Esta estimación se la realizó 

transformando los HP de los motores a KW hora multiplicando 

los primeros por el factor de transformación e. 736 

(Información proporcionada por el Ing. Marcelo Espinosa de 

Ingeniería Agricola) y luego multiplicando este resultado por 

el tiempo de trabajo de cada máquina, para el cooker 5h y para 

el Molino 111, por último se agregó el precio del Kw/hora de 

0.6322 Lps.y su proyección se realizó de acuerdo a las libras 

de materia prima de cada año. 

El consumo de agua se estimó en 200 galones pOL' carg¡3. 

con un precio de 0. 0056 Lps. Esta agua es consumida 

principalmente en el aseo del local (Información proporcionada 

por el Ing. Randolfo Cruz}. 

En cuanto al consumo de combustible (leña} aste se estimó 

en 1 metro estereo por carga con un precio unitario de Lps.30 

El mantenimiento se determinó en base a un 5% del costo 

de la maquinaria obedeciendo 'éste porcentaje un 

mantenimiento de tipo preventivo mas que correctivo. 

4) Costos de materia prima. 

Los costos po!• materia prima para el proyecto se 

determinó multiplicando la cantidad de esta por su costo de 
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oportunidad que ea de Lps. 0.05 la libra y su desglose anual 

ae muestra en el Anexo 13 Y un reaumen en el Cuadro 14 a 

continuación. 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
110• c .. lidatl Lps. 

!ñol !ño 2 Jiio 3 Añn ~ "' l fu ' 
!iio 1 Alío 8 Afur g !iio 19 

----------------------------------------------------------------------------------------------------
At•a "' m 186 m ,. 122 ,. ,. ,. 

'" .. "" "" m1 .. "" m~ 5437 ~m 5l37 5H7 
¡,;, we m~ ... "" Wl! '"' "" ... ma ... 
&te.tia prin 0693 .,. "'' BJal '"' 1G13 B~7t am "" m o 
lru!te.oioieoto '" '" ¡¡¡ m 118 m l18 l18 l18 l18 
ltuc do ohra 
Ollnros "" •• ·~ "" "" '"' 7171 1171 1111 1111 
total "'" 215~4 ?'11i1 llliS 25!75 26US ""' 18537 2&53'1 20531 
----------------------------------------------------------------------------------------------------
y,.,~;e_ !oto,-

4. Evaluación Financiera. 

a. Tasa Interna de Rel:orno CTIRL 

Para determinar la Tasa Interna de Retorno, <;lUe el 

pr<;>yecto daria al ser éste implementado se realizó un análisis 

de la inversión sin financiamento {Ver anexo 14}, en el gue se 

estimaron los ingresos, como los costos e inversiones, en 

donde la utilidad antes de impuestos es negativa hasta el año 



85 

cuaLL'O del análisis del proyecto Y positivo en los demae; 

luego para eacai' el fluJo n>'tO "!in .financlamlento se sumó el 

valor de las depreciaciones lo que resultó en flujos positivos 

para todos loa años de analieia, y al momento de calcular la 

TIR, 6sta dio un resultado po:~itivo de 0.5% lo que indica que 

el ingreso que eoo obteHdL•ia por la Harina de Carne y el Sebo 

son tan solo suficientes como para cubrir los costos en que ee 

incurririan para su producción, dejando un pequeño margen de 

utilidad. Hay que recalcar que este resultado se obtuvo sin 

financiamiento. 

b. Valor Actual Neto (VA!l). 

Para el cálculo del valor actual neto del proyecto ee 

utilizó un 23% como punto de corte, justificandoce este por 

ser igual a la tasa de ínterée que los banC08 cobran por un 

préatamo para e8te t~p0 de proyecto. Para este caso y para sl 

tiempo de análisis del PL'o:yecLo (10 años) .,1 valor del VAN fué 

npgativo (Lpe. 143763), este clllculo al igunl que el anterior 

ee hizo sin financiamiento. Loe cálculos tanto del TIR como 

del VAN se pueden ver con mayor detalle en el Anexo 14. 

c. Análisis del Punto de Equilibrio. 

Se realizó el cálculo del punto de equilibrio para 
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determinar la cantidad necesaria de materia prima a proct!SB.L' 

para que el proyecto cubra tanto BUS costos fijos 

(Administración, depreciación y mantenimiento} como los 

variables {Agua, luz, combustible, materia prima, mano de 

obra), estos cálculos se realizaron en base a la harina da 

carne asignando a todos los costea un porcentaje equivalente 

al 75.6%, el cual se obtuvo div1diendo el ingreso que se 

atiene por ln harina de carne para la swna del ingreso 

obtenido de la harina de carne más el del oobo en Lpa. Con 

esto se determinó que el proyecto alcanza eu equilibrio en el 

año quinto del análisis, el cual ea de 138818 Lbs. de materia 

prima, contando el proyecto para ea~e afio con l4375l Lbs. de 

mater-ia prima. 

Estos cálculos se pUeden aprec1ar con mae detalle en el 

anexo l5, y ea presenta a continuación un veaumen de loe 

miemos en el cuadro l5. 

Cuadro l5. Cálculo del Punto de Equilibrio en Lbs. de Harina 
de Carne y en Lbs. de Materia Prima por año. 

--------··-------------···············------·············--·------------··· 
Coa«pt~ .l..io 1 ' 3 j 5 • 1 8 ' " ···················---------··-············---------···············-····--·-······ 
R. c. u, 3i161 36m . ., it&e5 l3125 15113 18156 1sm i8t56 18156 
Poolo lqui. i103& 11M2 u m 1!626 110!5 mu llt16 m16 ilM6 H616 
Ha!. frio. J.ha ll3866 12~,\91 1279Jíl 1356!1 ll3751 mm 1s1m J6l5JS 16151] 161519 
hoi.O lqul. l6lnl 131!781 ll8M7 t31!m llM18 131!748 138821 138821 136821 l3Bazt 

---············----------···········-----·-············ ........... 
rot~t~. ~~ 



VI. CONCWSIONES Y RECOMENDACIO!'lES. 

A. Concluci.onea. 

Bajo las condiciones eepeoifioas en laa que se rl'.!alizó 

este estudio aa puede concluir lo siguiente; 

Al realizar el estudio financiero del proyecto se 

dete¡•minó una Tasa Interna de Retorno de 0.5% para loa diez 

años que contempló el estudio y un Valor Actualizado Neto de 

Lpa.-143763 con una taaa de corte del 23% , estos resultados 

se obtuvleron ain tomar en cuenta el costo financiero en que 

se incurrir1a al Einanciar el proyecto con préstamo bancario 

lo que incrementarla loa costos, disminuyendo el TIR. Este 

valor bajo del TIR que ae observa se debe a que los ingresos 

que se obtienen por la venta da Harina de carne como de aebo 

cubren loa costos en que se incurren para. su fabricación, 

quedando tan solo un pequefto l'l~manente de efectivo, todo esto 

debido a la poca materia p~·ima con que se cuenta, esto ~e 

comprueba con el análisis del punto de equilibrio, el cual 

indica que oe cubren los coetos tant:o fijos como los variables 

a partir del quinto año de vida dtü proyecto. 

' 
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B. Recomendaciones. 

Luego de haber realizado el presente estudio, no se puede 

recomendar la implementación de este pro;;'ecto por que genera 

una pequeña tasa de retorno debido a las pequeña" cantidades 

de materia prima con »e cuenta y al costo de la inversión, lo 

que resulta adamas en un valor negativo del VAN. 

Como una de las principales causas que influyeron para 

realizar este estudio fue el tratar de encontrar una posible 

soluciÓn al problema de la contaminación ambiental que causan 

loe desperdicios del rastro de la Escuela .O.gricola 

Panamericana, se recomienda el dar otro uso a estos 

desperdicios como ser, el venderlos como alimento para perros 

yjo como tankage para los cerdos de la Escuela, buscando el 

proceso más adecuado para el buen aprovechamien-.;o de este 

recurso que hasta ahora ri.o ha sido usado. 

También. es necesario hacer un análisis económico a la 

actual actividad realizada en el Rastro de la Escuela Agricola 

Panamericana con el Íin de determinar la posibilidad de 

aumentar su producción 

instalada Y por ende 

par-a Wl mejor uso de 

ob-.::ener una mayor 

su capacidad 

cantidad de 

despeL-dicios que podr-ian hacer factible la implementación de 

este proyecto. 

Seria adamas importante que las autoridades de la E.A.P. 
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analizaran la POsibilidad de implementar eete proyecto, aunque 

desde el punto financiero no ce recomendable, pero desde el 

punto de vlat.a eocial eerie recomendable con el fin de 

conservar el noedio ambiente y tener un instrumento de 

eneeñan.zo.-aprcndi.zaje, siendo eetoe objetivos primordiales de 

la in.sti tuci6n. 



VII. RESUMEN. 

El pra:Jente estudio tuvo como objetivo principal 

determinar la factibilidad y v labilidad de producir harina da 

cerne en base a los desperdicios generado8 an al rastro de la 

Escuela A¡¡:ricola Panamericana con el fin de tmcontrar una 

solución a la contaminación ambiental cauaada pOr dichol!l 

dt'!spaL-dicios, abastecer en cierta medida "1 consumo de harina 

de carne por parte de la sección dt'! concentz•ados para alimento 

animal y con un fin educativo para que loa estudiantes de la 

Institución aprendieran con la práctica esta proceso de 

transformación y uao da loa daaperdicio"' da una indu"!tria 

cárnica. 

El método de fusión en seco para la producción de harins 

de carne, el cual produce un 20% mii."' que el de fusión en 

húmedo, consista en cocinar la materia prima en un recipiente 

de doble fondo por el cual paaa vapor da agua, creando Presi6n 

la cual junto con el calor ~e logra una digestión del material 

sin perder su contenido protaico. Para el efecto es necesario 

contar con un aquiPO básico que consiste en un caldero, un 

cooker, una pr•aJ¡sa hidráulica y un molino. Pat•a este estudio 

ea analizó una maquinaria capuz de transforma!" 350 Kg. (77<:! 

Lbs.) en 6 ho1·as de trabajo, eete equipo fué diaeí1ado por el 
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Ing. Marcelo Espinosa de Ingeniarla Agrícola de la E.A.P. 

Se determinó la" necesidade" de harina de carne por parte 

de la eección de conce1lt~·ados en 120 quinl>ales al mee como un 

topa debido a que la planta llega n nu capacidad instalada y 

una producción estimada de este producto que va desde los 28 

quintales haeta un máximo de 40 quintales por mee. 

PaN1 la Ueterminacl6n de la materia Prima se tomaron loa 

pesoe de lno diferentes viscerae y partee no comestibles de 

las diferentes especies sacrificadas en el rastro sacando un 

promedio. el cual multiplicado al lncromento esperado de la 

sección de acuerdo al incremento en la pOblación e"tudiantil 

dio la cantidad de materia prima eeperada, con la ~u~ se logró 

det.:wminar la cantidad de producto t:erminado a obtener (30% 

para harina de carne y 10% para sebo). 

La inveri!Sión n.ece~Saria para poner en marcha eata proyecto 

se determinó en Lpe. 209448 la que incluye maquinaria, 

conetrucclonee, estudio de factibilid~d. in~Stalación e 

imprevistos. 

Entre loe costea de operación ae t.omaron en cuenta la 

mano de obL•a (2 obreros) pagándoles por deat.ajo, consumo de 

leña, luz, agua, ooato de mat.eria prima, mant.onimointo. 

Al realizar el análiaie de las inversiones ain 

financiamiento se obtuvo un TIR de 0.5% y un VAN de Lpa. 

-143?63 debido a que, aunque, loe ingreaoi!S por la venta tanto 

de harina de carne como sebo llegan a cubrir lO-"' costos, el 
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remanente de efectivo que queda ee pequeño, por lo que no e~ 

viable el implementar eote proyecto desde el pUnto de biata 

financiero. 

Sin embargo este proyecto podria Sel." implementado, al 

penea~· en el cuidado del medio ambiente y su sevvicio para la 

educación del estudiantado de la E.A.P. 
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APexo 3. Peooa de ••el•• y porcentaje de p"o vivo utilhable pan d Proyeato 

······------------------------------...... ·------------------.....-------------------------------
1 DI !UK!L ' 3 ' ' ' 1 ' ' !O 11 12 13 

-----------------------------------------------------------------------------------------------
PESO ilVO 52.60 56.00 BUO 63.80 5UO iUO 50.M il.BG ii.GO 50.60 50.60 57.20 lUC 
PESO c. C!LI!li!t lfi.M 22.5018.50 25.50 20.00 22.5017.00 lt.GG 17.Ga IUO 16.50 21.00 !Ulil 
PESO B!.NGR! 1.26 l.S8 UO 1.41 1.25 1.10 1.20 1.00 1.10 US 1.30 U5 UD -- .....•.....•.................. 
PISO UtAS U9 U5 1.58 1.16 US l.i3 !.ti 1.6 I.H 1.3i UO 1.58 1.10 -- ..• , .......•..•.•......•..•.... 
Ollt. G!S'!ilro 8.H !0.85 9.55 10.20 Ui 1.39 S.09 0.08 T.Oi !.09 S.!i 9.15 5.98 
TO'IIt 35.56 i6.~ iUS SU'/ 3S.S8 39.90 lUO 33.'/5 35.13 39.13 31.6-1 i3.01 29.31 
POiem!J! m 
PEOO V!VO A 
11TILI!AR 30.00 25.11 33.1519.0! 2UB !3.6i 27.8719.26 20.16 22.612U121.8!21.63 
PRGJ!!DIO D!L 
PORCrN!AJ1! 
umrm 23.1t 

-------------------------------------------------------------------------
1 Dt ili!!!t 1 ' 3 1 ' 6 1 ' ' .. 
--------------------------------------------------------------------------
PESO i!YO 3.00 uo 3.10 uo (.20 1.(5 i.-10 uo uo uo 
PESO ~nooo 0.(0 0.(0 0.(0 0.50 0.50 uo 0.-10 0.-10 0-50 0.50 
PESO mcw,; 0.20 0.20 0.20 o.ao 0.30 0.35 0.20 uo uo uo 

mm G.!l o. ll 0.15 0.12 O.H o .15 o .ll u o 0.10 0.!5 
O.JB 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 o.• 0.20 0.20 uo 

··~ 
0.93 0.95 l.\2 1.14 ••• l. 01 ••• 1.00 l.15 

••• 0.22 0.31 0.24 0.21 ••• o. 23 o. 28 n.2T o. 23 

16 
--------------------------------------------------------------------------
h&nte • .!.oto¡ 
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Anexo 5. Peso~ vivos en libras para análisis 
de regresión 

---------------------------------------------
Año X Resae Cerdos Ovejas 

---------------------------------------------
1985 1 207974 128984 2791 
1986 2 267364 1.46727 3125 
1987 3 351018 171313 6027 
1988 ' 390542 202138 10193 
1989 5 523529 211021 10357 
1990 6 548487 233034 16617 
1991 7 643774 203402 31180 
1992 8 513699 216471 21194 

---------------------------------------------
Fuente. Agr. Francisco Torres jefe del rastro 

Anexo 6. Proyección en libras de peso vivo 

----------------------------------------------
Año X Reses Cerdos Ovejas 

----------------------------------------------
1994 10 741764.7 260494.1 32395.88 
1995 11 798299" 47 273468.27 35979.538 
1998 '2 854834.24 286442.44 39563.216 
1997 13 911369.01 299416.61 43146.894 
1996 l4 967903.78 312390.78 46730.572 
1999 " 1024438.55 325364.95 50314.25 
2000 '6 1080973.32 338339.12 53897.928 
2001 17 1137508.09 351313.29 57481.606 
2002 '" 1194042.86 364287.46 61065.284 
2003 ,g 1250577.63 377261.63 64648.962 

----------------------------------------------
RA2 0.8439 o. 7834 o. 7989 

----------------------------------------------
Fuente. Autor 
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A~exo 1, Proyección en libru de !'f.O vivo de acoerdo al creelnlento 
e~tdiMtil d• 61 u•al 

--------------------------------------------------------------------········-------------

-----------------------------------------------------------------------------------------
··~·~ Cordoo 
l}uju 
C.hr•• 
B"folos ... 

st~99 sm11 61tG62 omao &anumm 1121li mm 61~11 S!9011 amn 
21M11 243221 2516W 213290 1a96a1 MYOSS mm 36022 34~2 34:.022 3i5C22 
ms! 23813 252t2 26m 2!362 30084 31868 33780 mso 33180 mao 
mo ~932 nos 329~ 349~ nc2 s;u mo mo uro mo 
11B3 8071 BSSS 9068 9612 101~9 10800 1Hi9 11H9 llii9 llH9 

107500 12016712B034 135119 143859 !S24~1 1616i0 111339 111339 111l39 111339 
---------------------------------------------------------------------------------------
heAte. lrtor 

!uxo 8. Poree~taje p~Jectdo (01 aullt t~ lih~•• de ooUdil ,;riu 1tllíuble <'J'a el 
p~ytci.o, pcr npecie, J;otol y porceobjo ie tnufor~dóo •• bori<li de ~u11e y ,,ro 

--------------------------------------------------------------------------------······--
!s¡.rtlt/lio 199l 1995 1996 "" IS98 "" 

,.. ,., "" "" ---------------------------------------------------------------------------------------
~•••• 6.U mn !9517 54552 55705 59011 &2590 fi03l5 66315 663l5 '"" ~do• !U% 282H 299~7 31702 JJMl 3SS20 37757 4M22 40022 40022 !Oll22 
Ovejas 23.7t 5SH 5962 Sl!l 6722 ms 7553 51)06 '"' 8006 6006 
Cahu• 23.U "' 

, 161 "' 611 •• 966 "' •• "' iiilhloa a. u '" ., '" 119 m "' '" '" '" "' be• 26.U ""' 3SBO! ... 3'191'9 i02~7 !2610 45233 45233 m33 !5233 
---------···"-·-------------------------------------·······---------------------------------
Total Lba. 113866 1206!1 127939 1356!7 mm mm 161519 161519 101519 101519 

Oniol df 
eme 301 JH5U 3&209.1 311351.1 m45.l ist15.3 m!J.{ t5455.7 !Bt~.l 18155.1 !6!55.1 
Sebo 101 1138!.6 120~9.712i9S.9 13561.1 W1!i.IIS231.B 1515\.S l6!5l.9 16Uri.9 !GI!i\,9 
------------------------------------·····----------------------------------------··--------
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.lneM &. Cantidad proJ~Cllda de producto \!robado, •n libra• 1 qulo\~lu 

-------------------------------------------------------------~------------~--------
Pr~du~to\A~o 1994 1935 1990 ,., 1996 1999 "" "" "" "" ------------------------------------········----------········---------------------------
H.C. Lbo. 3il61J .16209 38362 l.Gl\!15 tl125 m u l8lS6 i6(55 .ei56 i6l56 
Seb<> !.bo. 11381 IW70 1279i 13m Hm 15236 Hil52 16152 16!52 10152 
H.C. qq 3il.6 362.09 383.8 iOU m.! m.1 i8U 4!i.5 (84.5 i6U 
Sebo qq 113.6 120.1 1:!1.9 !l5.6 HU 152.3 !SU 161.5 m.s 161.5 
R.C. 1!1•" 26.(6 31!,11{ JUB 3UO 35. 93 3&.og 40.:18 i0,38 (0.38 (0,$8 

Sebo qq/.es 9,(89 10.058 10-66 11. 31! 11.91 12,69 1.1.{6 13.46 !U6 13. i6 
---------------------------------------------------------------------------------------
fu,.te. btor 

-································----------------------·····-····················--········· 
CcnceptoV.~o !S9i 1995 1~96 1991 1998 ¡m "" 2001 2002 '"' 

................................................................ -----········~----···· 
Lb!. Bulu Carn• lil60 36:WS .. , l0685 Ul25 {57\3 lBi56 4!i56 lSiSG i!iSS 
Lpo./Lb 0.65 0.85 0.85 U5 0.85 U5 o. 85 0.85 0.85 U5 
Sobtot1l L~1. m so 30716 3262i 3\582 36656 38SS6 H!BB ül88 mss mas 
Lbs. Sebo lllBl 12010 1219i ll562 li315 1523a 16152 16152 10152 !6152 
Lpo./U. o.a2 O.Bl 0.82 D.al ••• 0.82 0.82 U2 0.61 0.82 
s~btote\ J.pa. '"' 98Si !Oi91 11121 H1Sll t2i95 t32i5 "'" "'" 132i5 

rntAL 1p•. 38310 {0615 il116 451DJ iBHi 5!351 5i433 5WJ 5UJJ Mm 

-· ···········--············---·-············--····························--····· 
fe1te. btor 
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Anexo 11. Desglose de Sueldos Base de un año 

-------------------------------------------------------------
Item/Personal Obrero( 1) Jefatura Asistente Perito 

100% 100% !OOX 100% 
-------------------------------------------------------------
Sueldo 5040 48000 27000 13800 
Ssguro Acoi. 25 200 140 53 
Preaviso 90 865 615 230 
Cesantia 110 2625 860 700 
Transporte '" o o 938 
Treceavo 420 4000 2250 1150 
Imp./Renta o 4500 2400 o 
TOTAL 5925 60190 33265 18869 
-------------------------------------------------------------
Fuente. Lic Héctor Floree, Jefe de Personal 
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Anexo 12. Cálculo da 1~ dep~ci&eioneo 

-------------------------------------------------------------
Concept.o Hoot<> "" Vida Valo:- i)epre. valor final 

Inver. útil NIIICate anual lnver. 
--------------------------------------------------------------
lnfraeetru.ctura: 
Terrano 117 o 117 o 117 
Con.atn>cción e 
Inatalaeionee 36000 o 33 7200 873 272'19 

Equiw: 
Caldero 60000 o 10 6000 "'00 6000 
Cooker 41000 o 10 4100 3690 4100 
Prensa 30000 o 10 3000 2'100 3000 
Molino do 
triturado ' tenniJ¡ado 12500 o 10 1250 1125 1250 

lntangiblea: 
Eet\>dio Fac-ti. 6500 o 10 o 650 o 
lmpreviotos 69B1 o 10 898 sos 898 
lmn.alaolón 14380 o 10 o 1435 o 

'IUfAL Lre- 209448 16681 42644. 

---------------------------------------------------------------
Fuente. Auto:• 
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