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INTRODUCCION

La Universidad Nacional Pedro Henriquez Urefia (UNPHU)
posee en la Seccion de Nigua, Provincia de San Cristébal, -
su Recinto Agropecuario, con un drea de 728.20 hectdreas de
dicadas principalmente al Centro de Reproduccidon Ganadera y
a Proyectos de Fincas Energéticas.

La UNPHU coherente con su objetivo de constituirse en
apoyo real y efectivo del proceso de desarrollo nacional en
Repiblica Dominicana, ha elaborado un sinnimero de Estudios
de Factibilidad, de los cuales algunos se han implementado,
entre los cuales cabe destacar:

- Laboratorio de Semen Congelado.

- Laboratorio de Trasplante de Embriones.
- Vivero

- Centro de Adiestramiento.

- Fincas Energéticas.

- Centro de Reproduccidon Avicola.

- Desarrollo Técnico de Fincas de Leche y
Doble Propdsito.

Los estudios de factibilidad que estan en proceso de
solicitud de financiamiento son:

- Centro de Reproduccidn Porcina.
- Centro de Reproduccidon Caprino-0Ovino.
- Centro Nacional de Pesca.
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Ya implementados los subproyectos productivos sefialados
anteriormente, la Universidad estda consciente de que se re-
quiere la ejecucidon de subproyectos agroindustriales que uti
licen 1o producido en el Recinto Agropecuario de la UNPHU en
Nigua y sus alrededores,convirtiéndolo en productos termina-
dos. Ademds que capacite a nuestros estudiantes y técnicos
que laboran en procesos similares.

Por tal razdon, estamos realizando la solicitud de finan
ciamiento de los Subproyectos: Planta Piloto de Productos -
Liacteos, Planta Piloto de Productos Carnicos y Planta Piloto
para la Elaboracidon de Conservas de Frutas y Vegetales.

Para l1a ejecucion de estos subproyectos se requiere una
inversion de aproximadamente RD$20,261,921, los cuales redun
dardn en beneficio de la agroindustria en Repiblica Domini-
cana.



CAPITULO I

SUBPROYECTO PLANTA PILOTO PRODUCTOS LACTEOQS

1.1 JUSTIFICACION DEL SUBPROYECTO.

La Universidad Nacional Pedro Henriquez Urefia (UNPHU).
dentro de sus programas de desarrollo académico, se propone
la instalacion de una Planta Piloto de Productos Ldcteos, -
con la finalidad de establecer en el pais una estructura, -
industria, de investigacidon y ensefianza.

La planta piloto habra de dedicarse a la fabricacidon -
de quesos, helados, yogurt, etc. y al adiestramiento del per
sonal de otras plantas ubicadas en todo el pais, mediante -
cursos de mediana y corta duracion.

1.2 OBJETIVOS Y METAS.

Los objetivos de este subproyecto para la elaboracidn
de productos lacteos son:

- Dotar al pais de una estructura productiva y de in
vestigacion en esta drea temdtica a fin de desarro
1lar programas de elaboracion de productos lacteos.

- Ofertar a la poblacidon productos lacteos de prime-
ra calidad.

- Contribuir a la adaptacion y transferencia de tec-
nologia relacionada con la elaboracidon de estos pro
ductos.



- Realizar programas de capacitacion y adiestramiento
en las areas de:

* Fabricacion de quesos madurados.
* Fabricacidon de quesos no madurados.
* Produccidon de helados.

* Produccion de yougurt con o sin la adicidn de
de frutas y sabores.

* Entrenamiento de personal que labore en planta
productora de estos productos.

* Disefio de productos y procesos para productos
formulados (helados, leches formuladas y otros).

- Adiestramiento en técnicas de control de cali-
' dad.

1.3 DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS.

E1 subproyecto pretende 1a instalacion de una planta -
piloto para la elaboracion de leche pasteurizada y homogeni
zada, quesos madurados, mantequilla, helados y yougurt.

La Teche pasteurizada y homogenizada es el producto -
que se obtiene luego de someter la leche a un proceso de -
calentamiento hasta unos 742C seguidos de un enfriamiento
brusco hasta 42C. La homogenizacidn tiene por objeto redu
cir el tamafio de los gldobulos de grasa a fin de que éstos
se distribuyan uniformemente, consiguiéndose, ademds, mejo
rar el sabor. Esta operacion se hace sometiendo la leche
a altas presiones.



Los quesos: Son productos lacteos fermentados que se
obtienen como resultado de cuajar la leche mediante acidos
o fermentos especificos. Luego se separa la cuajada del
suero; se saca aquella y se coloca en moldes para luego pren
sarse. Bajo condiciones de humedad y temperaturas controla
das, los quesos son madurados 1o que modifica el sabor, aro
ma y textura.

La mantequilla: Es el producto que se elabora con la
grasa de la leche mediante el batido de ésta para separar

el agua y lograr consistencia, homogenizacidon y textura apro
piadas.

E1 helado: Es un producto lTacteo hecho mediante la con
gelacion de una mezcla de productos entre los cuales el prin
cipal es 1a leche pasteurizada. Esta congelacidon se hace -
con agitacion a fin de incorporar aire y asegurar la unifor-
midad y la consistencia.

La mezcla puede consistir en una combinacion de produc
tos lacteos, azicar, dextrosa, sirop de maiz en forma 1iqui
da o s6lida, con o sin la adicidon de huevos o de parte de -
éste, con saborizantes y estabilizadores o emulsificantes.

Los helados generalmente se clasifican como postres -
congelados.

De acuerdo con regulaciones vigentes en algunos paises
el helado debe contener no menos de 10% de grasa de leche y
20% de solidos lacteos. No deberda pesar menos de 4.5 libras

por galdon y contener no menos de 1.6 libras de s6lidos por
galon.



E1 yougurt: Puede definirse como un producto lacteo -
fermentado como resultado del desarrollo de bacteria especi
fica en leche tibia y caracterizado por su sabor suave y -
consistencia de gel viscoso.

Las bacterias empleadas son Lactobacillos buegoricus y
Streptococcus termofilus. Ambas se encuentran en la leche
o son introducidas en ella preferiblemente con relacidon uno
a uno.

Debe mencionarse que este producto difiere de la boru-
ga (tradicionalmente disponible en el mercado local) princi
palmente por 1o siguiente:

- E1 suero y el cuajo de la leche generalmente se se-
para.

- No siempre se emplean microorganismos especificos -
como es el caso del yougurt, ya que en algunos ca-
sos la fermentacion de la leche es espontdnea.

- En ocasiones, la coagulacidon de la leche se hace -
mediante dcidos organicos o jugos citricos (1imdn
y naranja agrias).

Por otro lado, las actividades de elaboracidon de les
productos mencionados estara orientada en todo momento ha-
cia fines docentes, para 1o cual la planta de apoyo servi-
rda para fortalecer carreras existentes asi como para ofre-
cer cursos de adiestramiento a nivel profesional y a nivel
medio en la elaboracidn de productos lacteos de alta cali-
dad.



Para su operacidn, la planta piloto procesard leche de

ganado bovino proveniente del actual Proyecto Ganadero y en
menor proporcion, leche del Subproyecto Caprino.

1.4 INGENIERIA

DEL SUBPROYECTO.

De acuerdo
el 19 , afo en
sus operaciones

con las estimaciones de demanda futura, para
el cual se considera que habria de iniciar -
el presente subproyecto, el consumo aparente

de los productos a elaborar serian los siguientes:

- Leche Pasteurizada 94,000,000 1litros.
- Quesos 3,600 T.M.
- Mantequilla 1,720 T.M.
- Helados 6,431 T.M.

Existen actualmente en el pais cuatro plantas producto

ras de leche pasteurizada, que cuentan con una capacidad de

produccidon total instalada de casi 162 millones de litros -

anualmente, lo cual, de acuerdo al estimado mas optimista -

de la demanda futura, seria suficiente para satisfacer las

necesidades del

pais hasta el afio 1989, siempre que ninguna

de ellas realice ampliaciones.

Lo anterior pareceria implicar que existe suficiente -

capacidad instalada de produccidon de leche pasteurizada. Sin

embargo, debe considerarse que la anterior produccidn se re

fiere a la capacidad instalada, la cual no toma en cuenta -

que los mismos equipos de pasteurizacion son los que se em-

plean en la elaboracidon de jugos refrigerados y otras bebi-



das, ademds del chocolate fluido, 1o cual hace que la capa-

cidad real disponible para el procesamiento de la leche pas
teurizada sea menor.

En 1o que respecta al queso, mantequilla, helados y -
yougurt no se dispone de informaciones completas, dada la -
gran cantidad de plantas que operan a nivel artesanal o fa-
miliar. Sin embargo, las informaciones disponibles permiten
senalar que las cuatro principales plantas elaboradoras de
queso tienen una capacidad anual de produccidon de unas 4,000
toneladas métricas de queso.

En adicion al parrafo anterior, vale sefialar que la ins
talacion de 1a planta piloto en estudio no ha sido disenada
para volimenes de produccidn que representen aportes aprecia
bles a la oferta de leche pasteurizada en el pais, sino que,
ain cuando producirda para su autosostenimiento financiero,
el propdsito bdsico y fundamental tiene un caracter docente.

Tomando en cuenta este cardcter docente, se considera
conveniente definir el programa'de produccion de leche del
hato ganadero, el cual para los primeros cinco afios del sub
proyecto, se estima alcanzara los voldmenes que se presen-
tan en el Cuadro No.l. '



CUADRO No.1

PRODUCCION DE LECHE DEL HATO GANADERO
1985-1989
(En Litros)

ANO VOLUMEN
Primer Ano 547,000
Segundo Afo 739,009
Tercer Afo 998,000
Cuarto Ano 1,347,000
Quinto Ano 1,825,000

FUENTE: Universidad Nacional Pedro Henriquez
Urena (UNPHU).

Por otro lado, como se ha mencionado, la planta en es
tudio habra de procesar la produccidon de leche del subpro-
yecto caprino. Esta leche, desde el punto de vista de su
contenido de proteinas y grasa es mas alimenticia que la -
leche de vaca, pero la razon principal para que por la mis
ma se pague un precio mayor que a aquellas es que es pres-
crita por médicos en personas, principalmente nifios lTactan
tes, que presentan intolerancia a la lactosa de la leche
de vaca.

Otras bases o indicadores para la elaboracidon del pro
grama de produccion fueron las siguientes:



- E1 40% de 1a leche serd destinada a la produccidn -
de queso y se empleardan en la fabricacion del hela-
do y yougurt los volimenes que implican los requeri
mientos unitarios en leche para cada uno de ellos.

- La produccion de mantequilla y helados estarad deter
minada en funcion de la cantidad de crema de leche
que permita obtener la estandarizacion de la leche
de un 3.5% hasta un 3.0%.

Esta cantidad de crema, con un contenido de grasa de -
40 por ciento, para los primeros cinco afios de operacidn es
como se muestra en el Cuadro No.2.

La distribucion mostrada en el Cuadro No.2 sobre la -
produccion de crema entre mantequilla y helados se hizo con
siderando que un 75% del total disponible se emplee en la -
elaboracion del primer productor y el 25% restante en el se
gundo.

De acuerdo con todo lo anterior y tomando en cuenta -
los requerimientos unitarios de materias primas que aparecen
mas adelante, el programa de produccidon para los primeros -
cinco afios de operacion del subproyecto, quedaria determina
do de la siguiente manera. (Ver Cuadro No.3).

Dada Ta diversidad de tipos de quesos, se ha considera
do conveniente distribuir l1a produccion programada de éstos
de acuerdo al tipo de queso y para lo cual se partido de las
estimaciones de participacion de cada uno de ellos en el -
mercado. De acuerdo con ello, los vollimenes de produccion
de quesos se distribuiran conforme al Cuadro No.4.



CUADRO No.2

CANTIDAD DE CREMA FRESCA DE LECHE DISPONIBLE
PARA LA ELABORACION DE MANTEQUILLA Y HELADO

(Litros)
AROS VOLUMEN PARA PARA
TOTAL MANTEQUILLA HELADO
Primer ano 7,391 5,543 1,848
Segundo ano 9,977 7,483 2,494
Tercer ano 13,473 10,105 ' 3,368
Cuarto ano 18,185 13,639 4,546

Quinto afo 24,638 18,478 6,160




SUBPROYECTO LACTEOS.

CUADRO No.3

PROGRAMA DE PRODUCCION PARA LOS PRIMEROS

CINCO ANOS DE OPERACION

PRODUCTO UNIDAD PﬁégER SEGR%gO TE%%SR CUQ%EO QU;ggO
Leche Pasteurizada Litros 315,510 425,098 574,798 775,805 1,051,109
Queso Kg. 17,814 24,100 32,473 43,820 59,381
Mantequilla Kg. 13,859 18,707 25,262 34,097 46,196
Helados Litros 4,227 6,650 8,983 12,123 16,427
Yougurt Litros 5,475 7,390 9,980 15,470 18,250
FUENTE: Asesorias y Proyectos, S.A.

_Ol-



CUADRO No.4

DISTRIBUCION DE LA PRODUCCION PROGRAMADA DE
QUESOS SEGUN TIPO

(En Kg.)
TIPO DE QUESO PRIMER SEGUNDO TERCER CUARTO QUINTO
ANO - ANO ANO ANO ANO
Edam 8,907 12,050 16,237 21,914 29,691
Samsoe 3,563 4,820 6,495 8,766 11,876
Cheddar 1,781 2,410 3,247 4,383 5,938
Gouda 1,781 2,410 3,247 4,383 5,938
Otros 1,782 2,410 3,247 4,383 5,938

TOTAL 17,814 24,100 32,473 43,828 59,381

LE -
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1.5 Inversiones Requeridas.

Durante 1a ejecucidén del Subproyecto se requiere de

una inversidén de RD$8,017,630.
son:

Los componentes de estos -

CUADRO No.5

PROGRAMA DE INVERSIONES

DETALLE TOTAL
Estudios Bdsicos 25,000
Supervisién 12525
Construcciones 500,900
Personal 221,400
Vehiculos 190,500
Maquinarias y Equipos 4,010,355
Insumos 1,138,808
Gastos Administrativds y Otros 67,920

SUBTOTAL 6,167,408
Imprevistos 10% 616,740
Escalamientos 20% 1,233,482

TOTAL

8,017,630
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1.5.1 Estudios Basicos.

Esta partida corresponde a los gastos incurridos por -
concepto de la elaboracidon del estudio de factibilidad y ac
tualizacidén de las inversiones requeridas en el mismo, as-
ciende a un monto de RD$25,000.00

1.5.2 Supervisidn.

Para ejecutar las obras de ingenieria acorde con las
especificaciones elaboradas y con el debido seguimiento del
cronograma de trabajo, se contempla la contratacidn de un
Ingeniero Supervisor. E1 monto de la supervisidn asciende
al 2.5% del monto de las obras contratadas.

1.5.3 Construcciones.

Consiste en las construcciones e instalaciones de una
planta de productos ldcteos, oficina y casa de maquinas.

CUADRO No.6
CONSTRUCCIONES
TOTAL TOTAL
DETALLE CANT. UNITARIO (RD$)
Mano Industrial 625 M2 480/M2 300,000
Oficina 250 M2 650/M2 162,500
Casa de Maquinas 80 M2 1480/M2 38,400

TOTAL - - 500,900
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1.5.4 Personal.

para el buen funcionamiento de 1a Planta de Productos
Lacteos se rquiere de 19 empleados, entre Administrador, -
Contables, obreros, Ingeniero, etc.

CUADRO No.7

REQUERIMIENTO DE PERSONAL

DESCRIPCION CANT. SUELDO ANO 1
Administrador 1 1,800 21,600
Contador 1 900 10,800
Secretaria 1 600 7,200
Vendedor 1 900 10,800
Ingeniero de Planta 1 1,700 20,400
Asistente de Produccidn 1 800 9,600
Encargado de Laboratorio 1 800 9,600
Operador de Proceso 3 600 21,600
Enc. de Mantenimiento 1 700 8,400
Serenos 3 600 21,600
Operador de Caldera 2 700 16,800
Cuarto 1 600 7,200
Limpieza 2 14,400
Prestaciones Sociales - - 41,400

TOTAL 19 - 221.400
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1.5.5 Vehiculos.

Se requiere la adquisicion de un camidn-refrigerador pa
ra la distribucidon de los productos a elaborar.

CUADRO No.8
VEHICULO
DESCRIPCION CANT. P. UNITARIO P. TOTAL
Camion Refrigerador 1 190,5C0 190,500
TOTAL 1 190,500 190,500

1.5.6 Maquinarias y Equipos.

Para realizar los procesos de produccidon y consideran
do Ta capacidad de produccidon propuesta, se ha considerado
la adquisicion de la siguiente maquinaria y equipo:
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CUADRO No.9

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

CONCEPTO » VALOR (RD$)
Recepcion de Leche Cruda 127,000
Sistema de Standarizacion y Homogenizacidn 615,950
Almacenamiento y Llenado 336,550
Linea de Mantequilla . 146,050
Linea de Queso Duro 342,900
Linea de Yougurt 342,900
Linea de Helado 749,300
Sistema de Limpieza 38,100
Laboratorio 573150
Materiales de Baterias y Valvulas 349,250
Instalacion de Servicios 546,100
Taller, Repuestos e Instalac. Eléctrica 349,250

TOTAL 4,000,500




i

CUADRO No.10

MOBILIARIOS Y EQUIPO DE OFICINA

DETALLE CANT. hieanlg  PRECIO TOTAL
Escritorios B 440 1,760
Mdquina de Escribir 1 1,200 1,200
Calculadoras 3 540 1,620
Sillones para
Escritorios 3 225 675
Sillones de Visitas 6 35 210
Archivos 3 510 1,530
Armarios 2 610 1,220
Credenzas 2 820 1,640

TOTAL - - 9,855
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1.5.7 Insumos.

Partiendo del programa de produccidon propuesto, se han
determinado las exigencias de materias primas y materiales,
tomando en cuenta los requerimientos unitarios para cada pro
ducto.

CUADRO No.11

INSUMOS
DETALLE UNIDAD  VOLUMEN | fR=ta0 g

Leche Cruda Litro 547,500 1.45 793,875
Crema de Leche " 7,391 5.80 42,868
Aceite de Mantequilla “ 8,149 12.60 102,677
Fermento Lata 43 760.C0 32,680
Otros Productos (Sal,

Cuajo, etc.) - - - 3,420
Leche de Cabra 34,200 2.10 71,820
Fundas Plasticas Unidad 346,180 c.14 48,465
Parafina para Quesos - - - 5,500
Tarros Plasticos Unidad 35,560 0.80 27,648
Capas para Yougurt " 16,425 0.60 9,855

TOTAL - - - 1,138,808




1.5.8 Gastos Administrativos y Otros.

Consisten en otros insumos como son energia eléctrica,
servicio de agua, materiales de oficina, teléfono, etc.

CUADRQO No.12

GASTOS ADMINISTRATIVOS Y OTROS

DETALLE COSTO MENSUAL COSTO ANO 1
Energia Eléctrica 1,510 18,1780
Gas-0i1 2,800 33,60C
Agua 400 4,8C0
Materiales de Oficina 250 3,600
Otros 700 8,400

TOTAL 5,660 67,920




CUADRO No.13

SUBPROYECTO PLANTA PILOTO PRODUCTOS LACTEOS

FLUJO DE FONDOS (RD$)

TRIMESTRE

DETALLE TOTAL 1ER. 200. 3ER. 470.

Estudios Basicos 25,000 25,000 - - -

Supervision 12,525 2,500 10,025 “ -

Construcciones 500,900 250,450 250,450 - -
Personal 221,400 - - 110,700 110,700

Vehiculos 190,500 - - 190,500 B

Maquinarias y Equipos 4,010,355 1,336,785 1,336,785 153364785 -
Insumos 1,138,808 B - 570,000 568,808

Gastos Administrativos

y Otros 67,920 16,980 16,980 16,980 16,980
SUBTOTAL 6,167,408 1,631,715 1,614,240 2,224,965 696,488
Imprevistos 10% 616,740 - - 308,370 308,370
Escalamiento 20% 1,233,482 - - 616,741 616,741
TOTAL 8,017,630 1,631:715 1,614,240 3,150,076 1,621,599

- 02 -
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CAPITULO II

SUBPROYECTO PLANTA PILOTO DE PRODUCTOS CARNICOS

2.1 JUSTIFICACION DEL SUBPROYECTO.

La Universidad Nacional Pedro Henriquez Urefia, dentro
de sus programas de desarrollo académico, se propone la ins
talacion de una planta piloto procesadora de productos car-
nicos con el principal objetivo de fortalecer la formacion
de su alumnado.

La planta piloto en estudio habrd de dedicarse al sa-
crificio de ganado vacuno y porcino y a la elaboracidn de
productos carnicos entre los que cabe sefialar salami, mor-
tadela, jamones, salchichas y otros.

Se considera, para fines del presente proyecto, la ela
boracion de un producto representativo de cada grupo partien
do de los estandares propuestos por la Direccidon General de
Normas y Sistemas de Calidad (DIGENOR).

Esta planta piloto la UNPHU estara en condiciones de -
ofrecer cursos de mediana y corta duracion no s6lo a Tlos
alumnos de las carreras regulares, sino que podrda formar téc
nicos de nivel medio especializados en la elaboracidn de es
tos productos asi como ofreceria programas de adiestramien-
to a personal de Tas industrias nacionales del ramo.



- 108 o

2.2 OBJETIVOS Y METAS.

La instalacidon y operacidon de la planta piloto produc-
tos carnicos por parte de la Universidad Nacional Pedro Hen
riquez Urefia (UNPHU) tiene los siguientes objetivos princi-
pales:

- Elaborar productos carnicos de alta calidad median-
te el uso de materia prima Optima ya que la misma -
sera producida por el propio proyecto.

- Poner a disposicion de la poblacidon productos carni
cos que actualmente no se elaboran en el pais.

- Realizar cursos tedricos y practicos sobre:

Métodos de corte de carne porcina y bovina a fin
de optimizar el uso de éstas tanto para su indus
trializacidon como para su consumo en forma fres-
ca.

Elaboracién de productos cdrnicos cocidos y/o em
butidos.

Disefio de formulaciones para la fabricacidon de -
nuevos productos o para el empleo de materias -
primas sustitutas.

- Realizar programas de entrenamientos en control de
calidad de estos productos.



2.3 DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS.

Los embutidos en general son una mezcla de carne cruda,
condimentada y picada en forma simétrica. A la mezcla, se
adiciona sal comin, sustancias curantes, azlcar, asi como al
gunos aditivos y productos coadyuvantes para el curado. Se
produce una mezcla que luego se introduce como relleno en -
tripa natural o artificial. A sequidas, el embutido se some
te a un proceso de maduracidon o ahumado.

Durante la maduracion, la mezcla se enrojece hasta 1le
gar a tener el color tipico de este tipo de productos. Si-
multédneamente, tiene lugar el aglutinamiento de las particu
las de carnes para formar un agregado compacto mediante el
cual el producto alcanza la textura y calidad de corte nece
sariras.

La proxima fase es la de post-maduracidn y desecacion,
durante la cual se genera el aroma tipico de cada clase o
tipo de embutido, mediante variaciones en los procesos y en
las formulaciones que se emplean en la elaboracion de los
diferentes productos.
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2.4 INGENIERIA DEL SUBPROYECTO.

2.4.1 Localizacion.

La realizacion del subproyecto estard a cargo de la Uni
versidad Nacional Pedro Henriquez Urefia (UNPHU). La planta
proyectada se instalard en la finca que posee la Universidad
en Nigua.

La nueva instalacion operarda a nivel de planta piloto y
se dedicara, ademas de la fabricacion de productos cdrnicos,
al entrentamiento practico de los estudiantes de 1la UNPHU,
asi como de productores interesados en recibir capacitaciodn
y adiestramiento. Estara a cargo de un personal técnico y
administrativo altamente calificado, el cual se encargara de
las labores docentes y, al mismo tiempo, en la toma de deci-
siones para que los costos de produccidon y ventas lleguen a
alcanzar so6lo el nivel de rentabilidad necesario para su au-
to-sostenimiento econdmico y financiero, ya que la UNPHU es,
como Universidad, una institucidon sin fines de Tucro.

2.4.2 Capacidad de Produccion.

Dado que la realizacion de este subproyecto forma par-
te del Proyecto Agropecuario que desarrolla la Universidad
Nacional Pedro Henriquez Urefha, desde cuya finca en Nigua -
se suplira la mayoria la carne de ganado porcino y bovino -
que se requiera para la produccion de embutidos, en princi-
pios se analizara la disponibilidad de carne porcina que se
derivard de este hato y que se desarrollard conjuntamente -
con este subproyecto. Para satisfacer la demanda de carne
vacuna que tenga la planta, en los primeros afios de opera-
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cion de la planta se adquirird de los mataderos locales y -
lo que pueda aportar el programa de ganado vacuno de la UN-
PHU, actualmente en expansion. Se espera que en el mediano
plazo toda la carne requerida para la fabricacion de los em
butidos sea proporcionada por la propia finca.

2.4.2.1 Disponibilidad de Carne Porcina.

De acuerdo con las caracteristicas del subproyecto por
cino, se estima, para el primer afio de operacidn, una pro-
duccion inicial de ocho cerdos por semana, los cuales ten-
drian en promedio un peso en pie de 90 kilogramos cada uno
y un rendimiento promedio de 8C%.

E1 ndmero de cerdos a sacrificar durante los primeros
cinco afios de operacidon, asi como la disponibilidad de car
ne aprovechable, de acuerdo con el rendimiento por animal
sacrificado, se sefialan en el Cuadro No.1l4.

Partiendo de los rendimientos promedios de Tas diferen
tes partes que componen el cerdo, los volimenes de carne de
cerdo que estarian disponibles se distribuirdn conforme se
expresa en el Cuadro No.l1l5.
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CUADRO No.14

CANTIDAD DE CERDOS A SACRIFICAR POR ARNO Y
ESTIMADO DE DISPONIBILIDAD DE CARNES (*)

PRIMER SEGUNDO TERCER CUARTO  QUINTO
DETALLE ARO ARO ARO  ANO ARO
Cantidad de Cerdos 430 516 602 688 774

Peso Total en Pie (Kg) 38,700 46,400 54,180 61,920 69,660

Carne Obtenida (Kg) 30,960 37,152 43,344 49,536 55,728

(*) Se ha considerado que la disponibilidad semanal de cerdos sea de
10, 12, 13 y 14 para los afos segundo, tercero, cuarto y quinto,
respectivamente.

FUENTE: Asesorias y Proyectos, S.A. Sub-Proyecto de Crias de Cerdos.



CUADRO No.15

DISTRIBUCION PORCENTUAL DE LA CARNE DE CERDO Y CANTIDAD DISPONIBLE,

ESTIMADA, POR ARNO.

(VOLUMEN EN Kg)

VOLUMEN DISPONIBLE

RENDIMIENTO

CARNE DISPONIBLE (%) PRIMER ARO  SEGUNDO ARO  TERCER ANO  CUARTO ARO  QUINTO ARO
Pierna Trasera 19 6,670 8,003 9,337 10,632 12,005
Pierna Delantera 17 5,967 7,160 8,354 9,513 10,741
Chuleta 17 5,967 7,160 8,354 9,513 10,741
Tocineta 18 6,318 7,582 8,846 10,073 11,373
Carne de Masa para Embutidos 21 15371 8,845 1¢,320 11,751 13,268
Desperdicios 8 2,808 3,370 3,932 4,477 5,055

TOTALES 100 35,101 42,120 49,143 55,959 63,183

FUENTE: Asesorias y Proyectos, S.A.

-LZ_
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2.4.2.2 Disponibilidad de Carne de Cerdo por
Producto Embutido.

Los volimenes de masa de cerdo disponible para embuti-
dos, se empleardan en la elaboracidon de salami, mortadela y
salchicha. Para estimar los volimenes de cada producto, se
partio de la participacion porcentual de los mismos en el -
mercado nacional. A 1a vez, se toma en cuenta los productos
y la composicidon en que interviene cada uno de ellos.

En el Cuadro No.16 se resume la informacion relativa al
volumen de carne porcina disponible para la fabricacidn de
los productos y la cantidad a elaborar.



DISPONIBILIDAD DE CARNE DE CERDO,

CUADRO No.16

POR ARNO,

PARA LOS DIFE-

RENTES TIPOS DE EMBUTIDOS EN QUE INTERVIENE. (EN KG)

DETALLE PRIMER ARNO SEGUNDO ARO TERCER ARO CUARTO ARNO QUINTO ARNO

Masa de Cerdo Disponible 7,380 8,855 10,331 11,764 13,283
Distribucion por Producto

de 1a Carne de Cerdo Dis-

ponible:

Salami 5,092 5,933 7,132 7,647 8,501
Mortadela 886 974 1,240 1,294 1,461
Salchicha 1,402 1,948 1,959 24823 3,321

FUENTE: Cuadros Nos.6 y 10.

- 6¢
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2.5 INVERSIONES.

Durante la ejecucidon del subproyecto se requiere de una

inversion de RD$3,465,490. Los componentes de estos fondos
son:

CUADRO No.17

PROGRAMA DE INVERSIONES

DETALLE TOTAL
Estudios Basicos 28,000
Supervision 45,000
Construcciones 313,500
Personal 290,772
Vehiculos 180,000
Maquinarias y Equipos ' 1,458,000
Insumos 280,890
Gastos Administrativos y Otros 69,600

SUBTOTAL 2,665,762
Imprevistos 1C% 266,576
Escalamientos 20% 533,152

TOTAL 3,465,490
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2.5.1 Estudios Basicos.

Corresponde a los gastos incurridos por concepto de 1la
elaboracidon del estudio de factibilidad, asi como la actua-
lizacion de los presupuestos correspondientes y nuevos estu
dios requeridos. E1 monto contemplado para los estudios ba’
sicos ascienden a RD$28,000.00.

2.5.2 Supervision.

Tanto para las obras civiles, eléctricas y de agua po-
table, como para las instalaciones de los equipos y maquina
rias, el subproyecto contempla las contrataciones de Inge-
nieros Supervisores. E1 monto a pagar por dichos trabajos
ascienden al 2.5% de las obras contratadas.

2.5.3 Construcciones.

Se considerd un drea total de construccion de 60C me-
tros cuadrados distribuida de la manera siguiente:

CUADRO No.18

CONSTRUCCIONES

DETALLE CANT. COSTO UNITARIO TOTAL (RD$)
Area Proceso y
Matanzas 450 M2 480 /M2 216,000
Area de Oficina 150 M2 650/M2 97,500

TOTAL 6C0 M2 - 313,500
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2.5.4 Personal.

Para el buen funcionamiento de la Planta Piloto de Pro
ductos Carnicos se requieren 23 personas, entre administra-
tivo, supervisidon, proceso y drea de limpieza de materia
prima.

CUADRO No.19

REQUERIMIENTO DE PERSONAL

DESCRIPCION CANT. SUELDO TOTAL ARO 1
Administrador 1 1,8C0 21,600
Enc. de Produccidn 1 1,50C 18,000
Asistente Administrativo 1 900 10,800
Secretaria 1 600 7,200
Enc. de Mantenimiento 1 900 1¢,800
Servicios Generales 2 600 14,400
Encargado de Molienda 2 900 21,600
Enc. Form. Embutidos, etc. 3 1,200 43,200
Operador de Caldera 1 900 10,800
Empacadores 2 600 14,400
Encargado Laboratorio 1 9GO0 10,800
Matrife 1 800 9,600
Ayudantes 2 600 14,400
Deshuesadores 4 6C0 28,8CC
Prestaciones Sociales - - 54,372

TOTAL 23 - 290,772
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2.5.5 Vehiculos.

Se estima la compra de un minibus para cubrir las nece
sidades de transporte del personal a la planta.

CUADRO No.20

VEHICULO
DESCRIPCION CANT. PRECIO UNITARIO PRECIO TOTAL
Minibus 1 180,00C 180,000
—lTOTAL 1 180,000 180,000

2.5.6 Maquinarias y Equipos.

Para realizar los procesos de produccion y consideran-
do la capacidad de produccidon propuesta, se ha considerado
la adquisicidon de la siguiente maquinaria y equipo:

CUADRO No.21

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

CONCEPTO VALOR RDS
1. Maquinarias 1,334,775
Mezcladora de Carnes (Capac. 68.2 Kg) 335315
Molino 4,550

Sierra para Corte de Hueso 31,750
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Cuadro No.21 (cont.)

CONCEPTO VALOR RD$
Sierra para Corte de Masas 10,160
Tanque de Coccion de Jamones 64,450
Bomba para Inyeccidon de Jamones 8,150
Mezcladoras Agua-Vapor (2) 13,840
Moldes Prensa para Jamon (4) 12,800
Un Culter de 35 libras 95,250
Embutidora 575150
Empacadora al Vacio 101,600
Unidad para fabricar Hielo 139,700
Unidades y Compresores para Cuarto Frio 762,000

2. Otros Equipos y Accesorios: 83,225
Mesa de Trabajo 4,530
Mesa de Deshuesado 3,865
Mesa para Inspeccidn 4,300
Juego de Recipientes para Clasificacion de
de Carne 1.,250
Sierra sinfin 11,625
Ganchos para Colgar Bordes 5,400
Carro con Ruedas 1,560
Fregaderos de tres compartimientos 3,465
Dos Palas de Acero Inoxidable 290
Dos Palas tipo Tenedor 710
Colgadores para Salchichon 900
Colgadores para Carne Fresca 1,950
Carro para Horno 2,880
Juego de Cuchilleria 3,000
Caldera de 20 HP 37,500

3. Equipo de Laboratorio 25,000

4. Equipos de Oficina 15,000

TOTAL 1,458,000
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2.5.7 Insumos.

Partiendo del programa de produccidon propuesto, se han
determinado Tas exigencias de materias primas y materiales,
tomando en cuenta los requerimientos para cada producto.

CUADRO No.22

INSUMOS

DETALLE VALOR ANO 1
Carne de Porcino 192,261
Carne de Bovino 30,810
Grasa Porcino/Otras Carnes 11,316
Aglutinante/Condimento 21,279
Salmuera 5,619
Empaque 19,605

TOTAL 280,890

2.5.8 Gastos Administrativos y Otros.

Consiste en los gastos de energia eléctrica, agua, com-
bustibles, material gastable, etc.
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CUADRO No.23

GASTOS ADMINISTRATIVOS

DETALLE COSTO MENSUAL COSTO ANO 1
Energia 1,800 21,600
Gas-0i1l 2,600 31,200
Agua 350 4,200
Material de Oficina 250 3,000
Otros 800 9,600

TOTAL 5,800 69,600




CUADRQO No.?24

SUBPROYECTO PLANTA PILOTO DE PRODUCTOS CARNICOS

FLUJO DE FONDOS (RD$)

TRIMESTRE
DETALLE TOTAL
1ER. 2D0. 3ER: 4T0.
Estudios Basicos 28,000 28,000 - - -
Supervision 45,000 20,000 25,000 - -
Construcciones 3135500 156,750 156,750 - -
Personal 290,772 - - 145,386 145,386
Vehiculos 180,000 - 180,000 - -
Maquinarias y Equipos 458,000 486,000 486,000 486,000 -
Insumos 280,890 - - 140,445 14C,445
Gastos Admvos y Otros 69,600 17,400 17,400 17,400 17,400
SUBTOTAL 2,665,762 708,150 865,150 789,231 3303,231
Imprevistos 10% 266,576 - - 133,288 133,288
Escalamientos 20% 5335162 - - 266,576 266,576
TOTAL 3,465,490 708,150 865,150 1,189,095 703,095

- LE -
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CAPITULO III

PLANTA PILOTO PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS
DE FRUTAS Y VEGETALES

3.1 JUSTIFICACION DEL SUBPROYECTO.

La Universidad Nacional Pedro Henriquez Urefna dentro -
de sus planes de expansidon ha contemplado incorporar en sus
programas de estudio en Agronomia, Produccidon Animal y Vete
rinaria, el ingrediente practico a través de la instalacion
de una serie de plantas piloto en diferentes dareas agrope-
cuarias. Estas plantas deberdan ser autosuficientes desde -
el punto de vista financiero.

Con la instalacion de esta planta, se realizaran las -
investigaciones en el procesamiento y conservas de frutas,
vegetales y granos. Entre las frutas podemos senalar: Pi-
fa, mango, lechosa y guayaba. Vegetales: Papa, zanahoria,
vainitas y guisantes. Granos: Habichuela roja y maiz.

Ademas en la implementacion de la Planta Piloto de Con

servas de Frutas y Vegetales, la Universidad colaborara con
el desarrollo agroindustrial del pais.

3.2 O0OBJETIVOS Y METAS.

E1 objetivo fundamental del subproyecto es 1a produc-
cion de conservas de frutas, vegetales y granos. La produc
cidon en cajas 24/1 para el quinto afio serd, como se presen-
ta en el Cuadro No.25.
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CUADRO No.25

PRODUCTOS ARO
Habichuelas Enlatadas 1,453
Guandules Enlatados 10,893
Maiz Enlatado 726
Vegetales Mixtos Enlatados 2,926
Néctar Guayaba 26,072
Néctar Mango 10,429
Néctar Lechosa 15,643
Jugo de Pifa 190,061
Mermelada de Pina 4,247
Jalea de Pifa 3,641
Jalea de Guayaba 2 152
Pasta de Guayaba 1573
Trozos Lechosa/Almibar 2,780
Trozos Guayaba/Almibar 5,561

Trozos Pina/Almibar

3965
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3.3 INGENIERIA DEL SUBPROYECTO.

3.3.1 Localizacion.

La planta piloto en estudio estaréd localizado en 1los
terrenos de la Universidad Nacional Pedro Henrfiquez Urefia
(UNPHU), situados en la Hacienda Nigua, Provincia de San -
Cristébal.

Esta ubicacibn asegura la disponibilidad de 1os cinco
factores determinantes en la seleccidén adecuada de una plan
ta procesadora de alimentos. Dichos factores son:

Disponibilidad y facilidades de transporte de ma-
terias primas.

- Facilidades de disponibilidad de mano de obra y
personal técnico.

- Facilidades de servicios: Agua, electricidad, te-
1éfono, etc.

- Facilidades de vias de comunicacién.

- Facilidades para la eliminacidn de desperdicios sd
lidos y 1iquidos, incluyendo las aguas negras.

3.3.2 Capacidad de Produccibn.

La capacidad de 1a Planta Piloto de Conservas de Fru-
tas y Vegetales fué estimada en base a la capacidad de 1los
equipos requeridos para las diferentes tecnologfas selec-
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cionadas en la fabricacién de los productos derivados de fru
tas, vegetales y granos.

Al establecer los niveles de produccidn recomendados pa
ra 10s productos individuales se considerd 1a disponibilidad
de cada materia prima, asf como la participacibn en el merca
do de los productos terminados que tendrfa la planta. En el
Cuadro No.26 se puede observar que la demanda de materias -
primas del proyecto es insignificante con relacidén a 10s ni-
veles de produccidon locales.

La estacionalidad de cada materia prima definid la dis
tribucidn de la produccidén en el tiempo, contemplando que la
planta laborard durante 8 horas diarias, 250 dias af afio.

E1 aprovechamiento de la capacidad de la planta para el
primer afio de produccidén resultd de 65-70%, incrementdandose
hasta alcanzar el 95% de utilizacidn en el quinto afio de ope
racion. Debe destacarse que el objetivo fundamental de esta
planta es esencialmente académico.
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CUADRO No.26

PARTICIPACION DE LA PLANTA EN EL MERCADO
PARA PRIMER ANO DE OPERACION

S A,
Mermeladas y Conservas - 18.00
Jugos y Néctares B 6.00
Guandul 2.26 4.61
Habichuela Roja 0.10 0.28
Mafz 0.01 B
Papa 0.23 -
Zanahoria 1.00 -
Vainita 0.68 0.30
Guisante 0.28 -
Pifia 12.95 -
Lechosa 3:50 -
Mango 0.23 -
Guayaba = =

3.3.3 Justificacion del Tamafio Seleccionado.

E1 elemento bésico en la seleccibn del tamafio de la -
planta es la capacidad disponible de 10s equipos a escala
piloto para el procesamiento de los diferentes productos.

Es importante sefialar que en las 1ineas de produccién
existen equipos limitantes, en base a 10s cuales se definid
la capacidad de produccién. por ejemplo, en la 1inea de en
latado de guanduales el equipo limitante es la retorta, cu-
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ya capacidad méxima por lote es de 222 latas 303 x 406. Sin
¢mbargo, las tecnologias seleccionadas permiten incrementar
la capacidad de produccidn aumentando el nimero de unidades
de 1os diferentes equipos limitantes.

3.3.4 Programa de Produccidn.

Los niveles de produccidén establecidos por producto pa
ra el primer afo fueron incrementados anualmente en base a
la tasa de crecimiento acumulativa anual presentada por las
estadisticas de produccidn nacional de los diferentes deri-
vados de frutas, vegetales y granos estudiados.

3.3.4.1 Jugos y Néctareas.

Para los néctares de frutas y jugo de pifa se estimd
un incremento de 15% anual. Se consider6 una produccibn es
calonada de Tos néctares en tres etapas del afio para las di
ferentes frutas: Lechosa, mango y guayaba, en base a 112
dias de produccidén para cada una y ocho (8) horas diarias.
E1 volumen de produccidén total recomendado apra el primer
afio es 2,012,365 libras, 1o cual representa un 2.25% de la
produccidén nacional de jugos de frutas para el afio 1986.
(Cuadro No0.27).

3.3.4.2 O0Otros Derivados de Frutas.

E1 programa de produccidn recomendado para el primer
afio para mermeladas, jaleas y pastas fué de 260,194 1libras,
y representa el 5% de 1a produccidn nacional de mermeladas
y frutas en conservas estimadas para 1986. Se incrementd
anualmente en un 15% de acuerdo a la TCA que presentd la -
serie reportada por la Oficina Nacional de Estadisticas (ONE).
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Se recomendd destinar el 40% de la produccidn a produc
tos de pifia (30% para jalea y 70% para mermelada) y el 60%
restante para guayaba (partes iguales de jalea, mermelada y
pasta).

3.3.4.3 Guandules, Mafz y Habichuelas Enlatados.

Para el establecimiento del programa de produccidn de
mafz, guandules y habichuelas enlatados se tomé como base
a la tasa de crecimiento de la produccidén de guandules enla
tados (7.5%) por ser éste el productor cuyos niveles de pro
duccibébn son mayores en el proyecto. Para el primer afio la
1inea de estos productos trabajard a un 65% de su capacidad,
para en el quinto afio incrementarse a 98%.

3.3.4.4 Vegetales Mixtos Enlatados.

E1 programa de produccidén de l1os vegetales enlatados -
se estimbd en base a 1a tasa promedio de crecimiento de 1la
produccidén nacional de papas, zanahoria y vainitas enlata-
dos (15%), por ser éste un producto que no se fabrica local
mente.

En el Cuadro No.27 se muestra el programa de ventas se
gin productos el cual se presenta términos de vollmenes de
cajas producidos.
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CUADRO No.27

PROGRAMA DE VENTAS SEGUN PRODUCTO

ANOS
PRODUCTO UNIDADES

Habichuelas enlatados Caja 24/1 1,088 1,170 1,257 1,352 1,453

Guandules enlatados " " 8,157 8,768 9,426 10,133 10,893
Mafz enlatados ® " 544 584 629 676 726
Vegetales mixtos enlat. " " 1,673 1,924 2,213 2,545 2,926
Néctar Guayaba 5 " 14,907 17,142 19,714 22,6711 26,072
Néctar Mango " " 5,963 6,857 7,886 9,068 10,429
Néctar Lechosa " " 8,943 10,286 11,828 13,603 15,643
Jugo de Pifia " " 108,668 124,968 143,713 165,270 190,061
Mermelada de Pifia . " 2,428 2,793 3,212 3,693 4,247
Jalea de Pifia " Y 2,082 2,3% 2;753 3,166 3,641
Jalea de Guayaba " " 1,573 1,810 2,081 2,393 2,752
Pasta de Guayaba " " 1,573 1,810 1,573 1,810 1,573
Trozos Lechosa/Almibar " " 1,590 1,828 2,102 2,418 2,780
Trozos Guayaba/Almibar " " 3,180 3,656 4,205 4,8% 5,561

Trozos Pifia/Almfbar " = 2,671 2,601 2,991 3,439 3,955
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E1 programa de produccidén de 1a Planta Piloto de Con-
servas de Frutas y Vegetales, para los primeros cinco afios
de operacibén puede apreciarse el Cuadro No.27. Para el afio
5, el mayor voldmenes de cajas 24/1, corresponde al jugo de
pifia con 190,061 cajas de 24/1, siguiéndole 1os néctares de
guayaba, con 26,072 l1os néctares de lechosa con 15,643, 1o0s
guandules enlatados con 10,893 y l1os néctares de mango con

10,429.

La produccidn de cajas 24/1 para los primeros cinco -

anos, es como sigue a continuaciodn:

ANOS CAJAS INCRMENTO/ANO
1 165,417 --

2 189,496 24,079

3 216,623 275127

4 248,270 31,647

5 284,088 35,818
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3.4 INVERSIONES REQUERIDAS.

Durante la ejecucidén del Subproyecto se requieren in
versiones ascendente a RD$8,778,801. Los componentes de
estos fondos pueden desglosarse en:

CUADRO No.28

PROGRAMA DE INVERSIONES

DETALLE TOTAL
Estudios Basicos 38,000
Supervision 45,315
Construcciones 452,150
Personal 275,274
Vehiculos 82,920
Maquinarias y Equipos 1,360,336
Insumos 3,586,845
Gastos Administrativos y Otros 912,084

SUBTOTAL 6,752,924
Imprevistos 10% 675,292
Escalamientos 20% 1,350,585

TOTAL 8,778,801
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3.4.1 Estudios Basicos.

Corresponde a 1os gastos incurridos por concepto de
1a elaboracibén de 1os estudios requeridos para la puesta

en ejecucién de 1a planta. El1 monto contemplado asciende
a RD$38,000.

3.4.2 Supervisibn.

Consiste en la supervisidn de las construcciones civi
les, eléctricasy agua potable, asf como del proceso de las
instalaciones de 1os equipos y maquinarias de la planta.
E1 monto a pagar por dichos trabajos ascienden al 2.5% de
las obras contratadas.

3.4.3 Construcciones.

Se considerd un drea total de construccidn de 846 M2
distribuida de la manera siguiente:

CUADRO No.29

CONSTRUCCIONES

DETALLE CANTIDAD  COSTO UNITARIO {ggg%
Nave Industrial 575 M2 480/M2 276,000
Oficinas/Almacen 271 v 650/ " 176,150

TOTAL 846 M2 - 452,150




= B9 @

3.4.4 Personal.

La Planta Piloto de Conservas de Frutas y vegetales
requiere de un total de 25 personas, entre profesionales,
persoal calificado y semi-calificado y no calificado.

CUADRO No.30

REQUERIMIENTO DE PERSONAL

DESCRIPCION CANT. SUELDO TOTAL ANO 1
Encargado Producciodn 1 1,800 21,600
Asistente Produccion 1 1,500 18,000
Enc. Control Calidad 1 1,200 14,400
Encargado Mantenimiento 1 1,200 14,400
Enc. Materia Prima 2 900 21,600
Operarios Materia Prima 9 550 59,400
Operarios (Llenado) 2 600 14,400
Operarios (Almacenaje) 3 500 18,000
Operarios Equipos 2 900 21,600
Auxiliar 2 600 14,400
Limpieza 1 500 6,000
Prestaciones Sociales - - 51,474

TOTAL 25 - 275,274
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3.4.5 Vehfculos.

Para agilizar las actividades a relizar por el personal

de 1a planta se requiere de una camioneta de doble cabina
sencilla.

CUADRO No.31

VEHICULO
DESCRIPCION CANT. PRECIO UNITARIO  PRECIO TOTAL
Camioneta de Doble
Cabina 1 82,920 82,920
TOTAL 1 82,920 82,920

3.4.6 Maquinarias y Equipos.

Las maquinarias y equipos necesarios para operar efi-
cientemente la Planta Piloto de Conservas de Frutas y Vege
tales son los siguientes:

CUADRO No.32

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

DETALLE ’ , VALOR
Desvainadora A-1 Dixie Mod. AP/Granos 25,000
Lavador Rotatorio Modelo "C" 14,860
Escalador Enfriador Estacionario 13,716

Reborta Dixie - Mod. RDS-3 57,570



Cuadro No.32 (cont.)

DESCRIPCION VALOR
Tenaza D-173-B 150
Micrémetro D-173 605
Abridores de Latas D-173-A 250
Dos despulpadores-Refinador Dixie 18 53,895
Pasteurizador Tubular Acero Inoxidable 146,050
Homogenizador 95,250
Pasta 10 gal. con su Agitador 10,500
Dos Pastas de 60 galones 17,400
Exhauster Dixie M-2 22,100
Tres Mesas de acero inoxidable 4,600
Lavadero capac. 200 libras 7,560
Balance capc. 200 libras 5,000
Escaldador (Clacher) Rotatorio 83,820
Mezclador-Cortador capc. 25 1b./hr. 76,200
Abridor Agujero 30
Mandmetro medir vacio de 0-30 1bs. 150
Tina de concreto para enfriamiento 250
Grida eléctrica de 1/2 ton. 6,000
Prensa extractora de tornillo 14,605
Llenadora de 1iquido de pistdn 140,000
Desacreador de acero inoxidable 19,685
Triturador de acero inoxidable 20,000
Cortadora p/trocear lechosa 6,000
Tres tanques acero inoxidable capac. 250 gls. 30,000
Tanque rectangular acero inoxidable cap. 50 gl. 2,200
Mesa transportadora de inspeccidn 6,000
Caldera horizontal de 10 HP 146,050
Mesa giratoria con motor 2,000
Llenadora de granos cap. 20-30 latas/hr. 95,250
Seis jarros acero inoxidable cap. 6 onzas 420

Dos Bombas sanitarias 1 1 1/2"

4,000
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Cuadro No.32 (cont.)

DESCRIPCION VALOR
Alimentador de latas con varillas 5,000
Lavador rectangular 2,400
Cuarto de Refrigeracidon de 3.49 ton. 80,000
Cubetas pldasticas 300
Moldes de madera para pasta guayaba 5,000
Equipo tratamiento de agua 7,400
Torre de Enfriamiento con bomba de agua 6,000
Compresor de aire de 3 HP 3,800
Carritos Transportadores 3,000
Cucharas grandes 120
Cuchillas de hoja lisa 150
Accesorios de laboratorio 25,000
Planta Eléctrica 80,000
Equipos y mobiliarios de Oficina 15,000

TOTAL 1,360,336

3.4.7 Materias Primas y Materiales.

E1 costo de 1a materia prima para el primer afio de pro
duccién de 1a planta, se determind en funcidén de los reque
rimientos estimados y de 1o0s precios medios prevalecientes
en la época relativa a los perfodos de cosecha de los culti
vos correspondientes. También se detallan l1os precios de
los materiales a utilizar para el envasado y empaque de 10s
productos.



- B w

CUADRO No.33

MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES

DETALLE VOLUMEN PRECIO UNITARIO  VALOR ANO 1
Lechosa 60,845 1.35/1ibra 82,140
Pina 739,409 f.95/ " 1,441,848
Guayaba 382,935 0.60/ " 229,761
Mango 162,625 0.12/Unidad * 19,515
Habichuela 163,130 2.40/1ibra 391,512
Guandul 270,000 0.90/ " 243,000
Maiz mazorca 46,215 0.20/unidad 9,243
Maiz grano 8,156 0.70/1ibra 5,709
Papa 11,420 0.60/ 6,852
Zanahoria 9,790 0.60/ " 5,874
Vainitas 6,730 1.40/ " 9,422
Guisantes 5,980 0.80/ " 4,784
Acido Citrico 1,190 0.85/ " 1,011
Lectina 450 100.00/ " 45,900
Sal 2,050 0.22/ ™ 451
Frasccos 330,000 1.10/frasco 363,300
Latas 424,790 0.90/unidad 383,311
Cajas 52,990 2.75/caja 145,722
Etiquetas 279,340 0.08/unidad 22,347
Azicar 1,940 90.95/quintal 176,443

TOTAL - - 3,586,845
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3.4.8 Gastos Administrativos y Otros.

Consisten en gastos de energia eléctrica, costo de va-
por, combustibles, asi como de otros gastos incurridos en -
el proceso administrativo.

CUADRO No.34

GASTOS ADMINISTRATIVOS Y OTROS

DETALLE COSTO MENSUAL COSTO ANO 1
Energia Eléctrica 4,60C 55,200
Vapor 41,100 493,200
Agua 120 1,440
Mantenimiento 27,207 326,484
Combustibles 2,980 35,760

TOTAL 76,007 912,084




CUADRO No.35

SUBPROYECTO PLANTA PILOTO DE CONSERVAS DE FRUTAS Y VEGETALES

FLUJO DE FONDOS (RD$)

TRIMESTRE
DETALLE TOTAL

1ER. 2D0. 3ER. 4T70.

Estudios Basicos 38,000 38,000 - - -
Supervision 45,315 11,300 11,200 11,300 11,515

Construcciones 452,150 226,075 226,075 - -
Personal 275,274 - - 137,637 137,637

Vehiculos 82,920 - 82,920 - -
Maquinarias y Equipos 1,360,336 - 680,168 340,080 340,088
Insumos 3,586,845 - - - 3,586,845
Gastos Administrativos 912,084 98,084 270,000 270,000 274,000
SUBTOTAL 6,752,924 373,459 1,270,363 759,017 4,350,085
Imprevistos 10% 675,292 - - 337,646 337,646
Escalamientos 20% 1,350,585 - - 675,290 675,295
TOTAL 8,778,801 373,459 1,270,363 147715953 5:363,026
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