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Costos y viabilidad económica de la producción y
comercialización de la conserva de trucha (Oncorhynchus

mykiss) en escabeche

Costs and economic viability of the production and marketing of pickled
canned trout (Oncorhynchus mykiss)

Sara G. Yépez-A.1, María del Pilar Blanco E.1, Rosario E. Ortega B.2,
Marcelino J. Araníbar3*

RESUMEN

Puno es la primera región productora de truchas arcoíris en el Perú. El estudio tuvo
como objetivo estudiar la factibilidad de dar valor agregado a la trucha. Se consideró el
análisis de costos y la viabilidad financiera de la producción de seis tipos de conservas
de trucha en escabeche. Los filetes fueron obtenidos de truchas alimentadas con tres
alimentos comerciales (Salmofood®, Naltech® y Tomasino®) y las conservas tuvieron dos
presentaciones (lata vs. vidrio). Los costos de producción se calcularon mediante un
registro documentado de datos a precios de mercado. Se aplicó la teoría general de
costos de producción y mediante la herramienta financiera de flujo de caja se hallaron los
indicadores de rentabilidad. El valor actual neto financiero (VANf) fue positivo para las
seis presentaciones. La tasa interna de retorno (TIR), tanto para la conserva de lata (34.5,
37.5 y 42.8%) como para la conserva en vidrio (34.7, 38.2 y 44.3%) fue mayor al costo de
oportunidad del capital (COK) y en ambos casos la ratio beneficio-costo (B/C) fue similar
y mayor a uno (1.05, 1.06 y 1.07) para los tres alimentos comerciales, respectivamente. El
periodo de recuperación del capital estuvo entre 5 y 6 años para los dos tipos de conser-
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vas. En conclusión, el proyecto de elaboración de conservas de trucha en escabeche es
rentable y, por tanto, es recomendable su inversión para contribuir con la sostenibilidad
de la producción y mejorar los ingresos de los productores de la región.

Palabras clave: escabeche de trucha, costos de producción, valor agregado, flujo de caja
financiero, valor actual neto

ABSTRACT

Puno is the first rainbow trout producing region in Peru. The objective of the study
was to study the feasibility of giving added value to trout. The cost analysis and financial
viability of the production of six types of canned pickled trout preserves were considered.
The fillets were obtained from trout fed with three commercial foods (Salmofood®, Naltech®

and Tomasino®) and the preserves had two presentations (can vs glass). The production
costs were calculated through a documented record of data at market prices. The general
theory of production costs was applied and through the cash flow financial tool the
profitability indicators were found. The financial net present value (NPVf) was positive
for all six presentations. The internal rate of return (IRR), both for canning (34.5, 37.5 and
42.8%) and for glass canning (34.7, 38.2 and 44.3%) was higher than the opportunity cost
of capital (COK) and in both cases, the benefit-cost ratio (B/C) was similar and greater
than one (1.05, 1.06 and 1.07) for the three commercial foods, respectively. The capital
recovery period was between 5 and 6 years for the two types of preserves. In conclusion,
the pickled trout canning project is profitable and, therefore, its investment is
recommended to contribute to the sustainability of production and improve the income
of producers in the region.

Key words: pickled trout, production costs, added value, financial cash flow, net present
value

INTRODUCCIÓN

La región de Puno se encuentra en la
zona sureste del Perú y por la presencia de la
cuenca del Lago Titicaca presenta disponibi-
lidad de aguas frías que han permitido el de-
sarrollo de la producción de truchas. En 2018
fue líder a nivel nacional con 50 914 t, repre-
sentando el 82.1% de la producción total del
país (PNIPA, 2020). Sin embargo, se tiene
un desarrollo primario, ya que el 95.9% de la
producción es comercializada como trucha
fresca (sin valor agregado), 4% congelado y
menos de 1% en otras presentaciones (PRO-
DUCE, 2018). Esta situación, aunado a la
gran variabilidad en los precios, ocasiona pér-
didas a los productores que, en muchos ca-
sos, la truchicultura es su principal fuente de
ingresos.

En la región se tiene 523 unidades pro-
ductoras de trucha, siendo 46 unidades de
subsistencia, 428 a escala reducida y solo tres
empresas a gran escala (Maximixe, 2010).
Entre las pocas empresas exportadoras se
encuentran la Piscifactoría de los Andes,
Peruvian Aquaculture, Consorcio Industrial
El Pacifico y Vieira Perú, siendo Canadá,
Japón y Rusia los principales destinos de
comercialización (PROMPERU, 2018).

La trucha es un producto altamente
perecible, de allí la importancia de priorizar la
búsqueda de técnicas de conservación de los
productos hidrobiológicos para consumo hu-
mano (Venugopal y Shahidi, 1998), además
de darle un valor agregado, tal como ha su-
cedido con el jurel (Porturas y Juyo, 2009), el
atún (Mohan et al., 2014), la anchoveta, el
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salmón y otros (FAO, 2013). En el procesa-
miento del pescado y de productos pesqueros
se utilizan técnicas como las térmicas y las
no térmicas, con la finalidad de reducir la pre-
sencia de microorganismos y prolongar la vida
útil, sin afectar las características organolép-
ticas y nutricionales del alimento (Jiang y Rao,
2021). Los productos en encurtido de vinagre
han demostrado ser eficientes cuando son
envasados en lata o en vidrio a temperaturas
que producen esterilidad comercial (Shaw,
2010; Deak, 2014).

Por otro lado, la determinación del cos-
to de los nutrientes en los alimentos, con la
finalidad de identificar fuentes más económi-
cas también es importante (Watters et al.,
2012), ya que el costo y el valor nutritivo de
los alimentos suele estar relacionada a las
decisiones del consumidor al momento de
comprar un alimento (Mhurchu y Ogra, 2007).
Se dispone de diversos estudios sobre análi-
sis de viabilidad económica; crianza de tru-
chas (Adler et al., 2000; Gutiérrez, 2012),
producción de conservas de trucha (Álvarez
y Gómez, 20015; Gálvez y Tapia, 2018) y
evaluación del potencial de huevas de trucha
como sustituto del caviar (Machado et al.,
2015). En este sentido, se requiere dar un
valor agregado a la trucha a fin de mejorar la
producción sustentable en la región de Puno.
Ante esto, el presente estudio tuvo como ob-
jetivo determinar los costos fijos y variables,
costo total y la viabilidad financiera de dos
presentaciones de conserva de truchas que
fueron alimentadas durante la fase de engor-
de con tres alimentos comerciales.

MATERIALES Y MÉTODOS

Lugar de Estudio

El estudio se realizó en la región de
Puno, Perú, localizado al sureste de Perú. La
zona es conocida como Barco y se encuen-
tra en el distrito de Chucuito.

Alimentos Comerciales

Los alimentos comerciales extruidos que
recibieron las truchas fueron de las marcas
Salmofood® (SA), Naltech® (NA) y
Tomasino® (TO) y los gránulos tenían entre
6 a 9 mm de diámetro. Las características
físico-nutricionales se presentan en el Cua-
dro 1.

Análisis de Costos

La información sobre los costos de pro-
ducción fue recolectada de los registros es-
pecíficos para cada presentación de escabe-
che de trucha, considerando los conceptos
reportados por Flores (2010).
- Costos fijos: Son independientes del nivel

de producción y consideran los costos de
los factores productivos fijos. Se mantie-
nen constantes con el producto final.

- Costos variables: Varían con el nivel de
producción y consideran los costos de los
factores productivos variables.

- Costos directos: Se identifican plenamente
con una actividad, departamento o producto.

- Costos indirectos: No se identifican una
actividad determinada.

- Costo total: Es la suma de los costos fijos y
variables.

- Costo unitario (costo promedio): Se deter-
mina dividiendo el costo total entre el nú-
mero de unidades producidas.

Evaluación Financiera

Se evaluaron seis presentaciones de
escabeche de trucha, las cuales se diferen-
ciaron por la alimentación comercial que re-
cibieron las truchas (SA, NA y TO) y por el
tipo de envase de la conserva (lata y vidrio).
La evaluación financiera se realizó conside-
rando los rubros indicados por Beltrán y Cue-
va (2018):
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- Capital de trabajo: Monto utilizado para
mantener las actividades productivas de la
empresa hasta recibir el pago por las ven-
tas.

- Precio: Monto asignado a los bienes y ser-
vicios, sea para su adquisición o para la
venta.

- Ingreso total: Producto obtenido del total
de ventas realizadas por el precio.

- Rentabilidad: Mide el porcentaje de re-
torno del capital invertido en un periodo de
tiempo. Permite determinar el nivel de ga-
nancia obtenida de la inversión y la
sustentabilidad del negocio.

- Valor residual: Monto que se obtiene al
liquidar el proyecto y que depende del va-
lor de los activos y pasivos.

- Vida útil: Tiempo en que el proyecto pue-
de generar beneficios para determinar el
momento de conclusión.

- Flujo de caja: Entradas y salidas de di-
nero en periodos de tiempo durante la vida
útil del proyecto. Se rige bajo el supuesto
de que todas las operaciones cierran al fi-
nal del periodo proyectado.

- Valor actual neto (VAN): Indicador de
rentabilidad. Con los beneficios netos, el
costo de oportunidad del capital y la inver-
sión en el periodo cero descontados, se ob-
tiene el valor presente de los beneficios
que genera el proyecto. La fórmula del
VAN se define como:

donde BN
t
 = Beneficios netos del periodo

t;  = Tasa de descuento o costo de oportu-
nidad del capital; I

o
 = Inversión en el pe-

riodo cero y = Vida útil del proyecto. Los
posibles resultados son: VAN >0, 0 o <0,
que indica que se debe realizar la inver-
sión, es indiferente realizar la inversión o
no se debe realizar la inversión, respecti-
vamente.

- Tasa interna de retorno (TIR): Indica la
rentabilidad promedio anual que genera un
capital invertido en una única alternativa.
La diferencia entre los beneficios descon-
tados y la inversión es cero. Es decir, el
costo de oportunidad que se descuenta a
los beneficios es reemplazado incógnita-

Cuadro 1. Análisis proximal de los nutrientes1 (con base en materia seca) y costo de los tres alimentos 
comerciales para truchas en dos tamaños de gránulos (Ø en mm) 

 

Parámetros 
Salmofood® (SA)2 Naltech® (NA)3 Tomasino® (TO)4 

6 mm 9 mm 6 mm 8 mm 6 mm 9 mm 

Humedad, % 6.89 7.77 8.34 7.45 12.37 8.37 
Proteína bruta, % 40.86 40.17 39.86 36.08 39.75 39.82 
Extracto etéreo, % 23.03 22.77 15.79 21.07 11.6 11.95 
Carbohidratos, % 21.56 23.39 28.77 27.65 27.45 28.15 
Fibra cruda, % 1.53 1.99 1.87 1.60 2.05 1.63 
Cenizas, % 7.66 5.90 7.24 7.75 8.87 11.71 
Energía bruta, kcal/g 456.95 459.17 416.63 444.55 373.20 379.43 
Ratio EB kcal/PB, g 11.18 11.43 10.45 12.32 9.39 9.53 
Costo, $/kg 1.37 1.33 1.49 1.42 1.29 1.28 

1Bhios Laboratorios. https://www.bhioslabs.net/ 
2Alimentos Salmofood Vitapro Chile. https://www.salmofood.cl 
3Alimentos Naltech. https://naltech.com.pe 
4Alimentos Procesados S.A. www.tomasino.com.pe 
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mente por la expresión TIR, la cual se debe
obtener al igualar la expresión a cero.

donde BN
t
 = Beneficios netos del periodo

t;  = Tasa interna de retorno; I
o
 = In-

versión en el periodo cero y = Vida útil del
proyecto. En este sentido, los posibles re-
sultados obtenidos son: TIR >COK o <
COK, que indica que el rendimiento gene-
rado sobre el capital es superior o menor
al mínimo aceptable y, por lo tanto, el pro-
yecto debe realizarse o recharze, respec-
tivamente.

- Ratio beneficio costo (B/C): Es el cocien-
te entre el valor actual de los ingresos y el
valor actual de los costos, más la inver-
sión, permitiendo tomar la decisión de eje-
cutar el proyecto en comparación con otras
alternativas.

donde B
t 
=Beneficios del periodo t; C

t
 =Cos-

tos del periodo t;  = Tasa de descuento o
costo de oportunidad del capital, y = Vida
útil del proyecto. Los posibles resultados
obtenidos son B/C mayor, igual o menor a
1, indicando que el beneficio sobre la mejor
alternativa es mejor, indiferente o inferior
y, por lo tanto, el proyecto debe realizarse,
es indiferente o no se debe ejecutar.

- Periodo de recuperación del capital
(PR): es un valor absoluto. Indica la canti-
dad de años requeridos para recuperar el
capital invertido. Para esto, se suman los
beneficios netos hasta alcanzar el monto
de inversión. El periodo en que ambos
coincidan es el tiempo requerido para
recuperar el capital.

El precio de venta unitario fue calcula-
do agregándole un margen de ganancia de
US$ 0.06 al costo total unitario. Este margen
fue establecido considerando el precio de pro-
ductos similares en el mercado. El ingreso
neto fue calculado por la diferencia entre los

ingresos y los costos totales. La tasa de ren-
tabilidad de las presentaciones fue calculada
dividiendo los ingresos netos sobre los costos
totales. El nivel de producción de equilibrio
fue obtenido dividiendo los costos fijos tota-
les entre la diferencia del precio de venta
unitario con el costo variable unitario. Los
montos de inversión fueron calculados con
base a la cantidad y características de la
maquinaria que se encontraba en la planta de
producción de recursos hidrobiológicos del
Proyecto Especial Binacional Lago Titicaca
(PEBLT).

Con la información primaria recopilada
primeramente se calcularon los costos de pro-
ducción para un ciclo productivo, después
fueron clasificados de manera paralela en fi-
jos y variables. Seguidamente fueron deter-
minados los costos totales por día y mes la-
borable y finalmente se calculó el costo anual
de los insumos y del personal. Los ingresos
anuales fueron calculados con base a las uni-
dades producidas por año (356 832 unidades),
multiplicadas por un precio de US$ 1.60, pre-
cio que fue determinado con base al costo de
producción unitario y el escaso margen de
ganancia para hacerla competitiva en el mer-
cado de productos similares. Además, se con-
sideró que las ventas serian constantes (0%
de tasa de crecimiento de las ventas de año a
año).

Las unidades de producción considera-
das fueron establecidas con base a la capa-
cidad de producción de la planta de procesa-
miento, que en este caso es la capacidad pro-
ductiva de la autoclave. El equipo de la plan-
ta de procesos del PELBT es de 118 latas
por proceso (lote), pudiéndose realizar 12 lo-
tes al día; es decir, 1416 unidades de produc-
ción (latas) por día, que multiplicado por los
21 días laborables de un mes representan
29 736 unidades y en 12 meses resultan las
356 832 unidades de producción. El horizon-
te temporal del estudio fue de 10 años, debi-
do a que se consideró la vida útil del activo
de mayor valor como es la edificación de
planta.
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En el costo de oportunidad del capital
se consideró las tasas activas de las seis prin-
cipales entidades financieras del mercado
peruano. Las tasas efectivas anuales (TEA)
de los préstamos que otorgan las principales
entidades financieras del país se muestran en
el Cuadro 2. Con base a esto, se calculó el
promedio de las TEA de los préstamos, obte-
niendo un valor del 15% para el costo de opor-
tunidad del capital.

Análisis de Datos

Los costos fueron calculados mediante
un registro de datos a precios de mercado.
Para determinar los indicadores de rentabili-
dad se utilizó la herramienta financiera de flujo
de caja. El análisis de los datos se realizó con
la ayuda del software Excel de Microsoft v.
2012

mentos. El análisis proximal de los alimentos
comerciales mostró que existía variación en
los niveles de proteína bruta (desde 36.1 has-
ta 40.9%) y de extracto etéreo (desde 11.6
hasta 23.0%). El alimento TO tuvo menor
contenido de energía bruta comparado a los
alimentos NA y SA.

El costo total, así como los costos va-
riables y fijos por mes para el envase en lata
y en vidrio se presentan en los cuadros 3 y 4,
respectivamente. Los costos fueron calcula-
dos considerando un mes laborable de 21 días;
es decir, se calculó el costo de producción de
un ciclo productivo (un día) y se multiplicó
por 21. Estas operaciones fueron realizadas
para determinar los costos de cada una de
las seis presentaciones de escabeche de tru-
cha.

Los costos fijos son iguales mientras que
los costos variables difieren para las seis pre-
sentaciones de escabeche, debido a las dife-
rencias en materia prima para cada presen-
tación (cuadros 3 y 4). El precio del kilogra-
mo de filete de trucha varía para cada tipo
alimento comercial; asimismo, la cantidad de
filete en la presentación en envase de lata es
menor a la que se usa en la presentación en
envase de vidrio. Asimismo, la cantidad de
verdura y líquido de gobierno empleados son
diferentes en los dos envases. Además, se
pudo producir más envases de vidrio que de
lata, debido a que en la autoclave se podía
acomodar más envases de vidrio. También
las diferencias fueron influenciadas por el
rubro de imprevistos, debido a que es un 5%
de los costos variables.

Los precios determinados por kilogra-
mo de filete de trucha para cada tipo de ali-
mento comercial fueron de US$ 2.41 para
SA, 2.38 para NA y 2.33 para TO. También
los rubros de gastos indirectos y materia pri-
ma indirecta fueron diferentes para las dos
presentaciones (lata vs. vidrio); debido a que
por ejemplo los gastos indirectos de energía
eléctrica y agua serían mayores en las pre-
sentaciones en vidrio, dado que se produje-

Cuadro 2. Tasas activas anuales (TEA) de las 
entidades financieras del mercado peruano 
 

Entidad financiera TEA 

BCP 0.160 
Interbank 0.140 
BBVA 0.105 
Scotiabank 0.135 
Banco Pichincha 0.160 
Caja Cusco 0.203 

Fuente: https://comparabien.com.pe/  

RESULTADOS

Los resultados se analizaron en dos fa-
ses. Primero se describe la estructura de los
costos de producción de las seis presentacio-
nes de conservas de escabeche de trucha y
en segundo lugar se analizan los resultados
de la viabilidad financiera.

Costos de Producción

El costo por kilogramo de alimento co-
mercial fue de US$ 1.36 para SA, 1.46 para
NA y 1.29 para TO, costos que se relacionan
directamente con los nutrientes de estos ali-
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ron más envases en vidrio y con mayor ca-
pacidad. En este sentido, el rubro materia
prima indirecta sería mayor en los envases
de vidrio porque se utilizaron más materiales
indirectos en mayores unidades de envases
de vidrio.

Como era de esperar dentro del rubro
costos variables, el de mayor cuantía es el
rubro materia prima directa, y dentro de este
rubro es el costo del filete de trucha. Por otro
lado, en los costos fijos el rubro de mayor
cuantía es el de costos de administración, y
dentro de este el de sueldos del personal per-
manente.

En los cuadros 5 y 6 se observa una
producción mensual de 29 736 y 32 256 uni-
dades de presentaciones en lata y vidro, res-
pectivamente, que resulta de multiplicar la
producción diaria por 21 días laborables en el
mes. La diferencia entre las dos presenta-
ciones se debe al diámetro de la base de es-
tas, dado que el diámetro del envase de vi-
drio es más pequeño que el de la lata, lo que
da lugar a una mayor cantidad de unidades a
colocar en la autoclave. Los niveles de pro-
ducción de equilibrio fueron menores al nivel
de producción efectivo, por lo que en las seis
presentaciones de escabeche de trucha se
estaría obteniendo beneficios.

Cuadro 3. Estructura de los costos de producción mensuales del escabeche de trucha en envase de lata 
de especímenes con tres alimentos comerciales  

 

Descripción 
Producción mensual (21 días) 

SA NA TO 

1. Costos variables 40,375.52 40,058.16 39,509.99  
1.1. Mano de obra directa 5.223.88 5,223.88 5,223.88  
1.2. Materia prima directa 31,575.61 31,273.36 3,751.29  
1.3. Gastos Indirectos 68.36 68.36 68.36  
1.4. Materia prima indirecta 1,585.03 1,585.03 1,585.03 

  1.5. Imprevistos  1,922.65 1,907.53 1,881.43 
2. Costos fijos 4,936.47 4,936.47 4,936.47  

2.1. Costos de inversión 761.68 761.68 761.68   
2.1.1. Depreciación de instalaciones 535.18 535.18 535.18   
2.1.2. Depreciación de maquinaria 106.86 106.86 106.86   
2.1.3. Depreciación de mobiliario y equipo 94.31 94.31 94.31   
2.1.4. Activos intangibles 25.34 25.34 25.34  

2.2. Costos de administración 3,073.80 3,073.80 3,073.80   
2.2.1. Sueldo personal permanente 2,846.88 2,846.88 2,846.88   
2.2.2. Materiales de oficina 27.64 27.64 27.64   
2.2.3. Seguros y beneficios sociales 199.28 199.28 199.28  

2.3. Costo de ventas 1,100.99 1,100.99 1,100.99   
2.3.1. Actividades de ventas 679.49 679.49 679.49  

  2.3.2. Publicidad y ventas 421.50 421.50 421.50 
3. Costos totales 45,312.00 44,994.64 44,446.46 
4. Cantidad de producción 29,736.00 29,736.00 29,736.00 

SA: Salmofood®, NA: Naltech®, TO: Tomasino® 
Fuente: Elaboración propia 
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Cuadro 5. Resultados de eficiencia económica del escabeche de trucha en envase de lata según el 
alimento comercial utilizado en la fase de engorde 

 

Descripción 
Producción mensual (21 días) 

SA NA TO 

Cantidad de producción (n) 29,736.0 29,736.0 29,736.0 
Costos totales (US$) 45,312.0 44,994.6 44,446.5 
Costo total unitario (US$) 1.52 1.51 1.50 
Precio de venta unitario (US$) 1.6 1.6 1.6 
Ingreso total (US$) 46,847.8 46,847.8 46,847.8 
Ingreso neto (US$) 1,535.8 1,853.1 2,401.3 
Rentabilidad (%) 3.40 4.10 5.40 
Producción de equilibrio 22,680.1 21,619.97 20,004.84 
Participación del costo fijo en el costo total (%) 10,.90 11.00 11.10 
Participación del costo variable en el costo total (%) 89.10 89.00 88.90 

SA: Salmofood®, NA: Naltech®, TO: Tomasino® 
Fuente: Elaboración propia 

Cuadro 4. Estructura de los costos de producción mensuales del escabeche de trucha en envase de 
vidrio de especímenes con tres alimentos comerciales 

 

Descripción 
Producción mensual (21 días) 

SA NA TO 

1. Costos variables 54,227.55 53,815.25 53,103.09 
 1.1. Mano de obra directa 5,223.88 5,223.88 5,223,88 
 1.2. Materia prima directa 44,654.92 44,262.26 43,584,01 
 1.3. Gastos Indirectos 70.17 70.17 70,17 
 1.4. Materia prima indirecta 1,696.32 1,696.32 1,696,32 
 1.5. Imprevistos  2,582.26 2,562.63 2,528,72 
2. Costos fijos 4,936.47 4,936.47 4,936.47 
 2.1. Costos de inversión 761.68 761.68 761,68 
  2.1.1. Depreciación de instalaciones 535.18 535.18 535.18 
  2.1.2. Depreciación de maquinaria 106.86 106.86 106.86 
  2.1.3. Depreciación de mobiliario y equipo 94.31 94.31 94.31 
  2.1.4. Activos intangibles 25.34 25.34 25.34 
 2.2. Costos de administración 3,073.80 3,073.80 3,073.80 
  2.2.1. Sueldo personal permanente 2,846.88 2,846.88 2,846.88 
  2.2.2. Materiales de oficina 27.64 27.64 27.64 
  2.2.3. Seguros y beneficios sociales 199.28 199.28 199.28 
 2.3. Costo de ventas 1,100.99 1,100.99 1,100.99   

2.3.1. Actividades de ventas 679.49 679.49 679.49   
2.3.2. Publicidad y ventas 421.50 421.50 421.50 

3. Costos totales 59,164.03 58,751.72 58,039.57 
4. Cantidad de producción 32,256.00 32,256.00 32,256.00 

SA: Salmofood®, NA: Naltech®, TO: Tomasino® 
Fuente: Elaboración propia 
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Cuadro 7. Cálculo de flujo de caja (10 años) del escabeche de truchas que recibieron el alimento 
Salmofood® (SA) y se elaboraron en la presentación de frasco de vidrio 

 
Flujo de caja financiero (Con financiamiento) 

Impuesto 
a la renta 

0.17           

Año 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

(+) 
Ingresos 

 727,498 727,498 727,498 727,498 727,498 727,498 727,498 727,498 727,498 727,498 

(-) 
Egresos 

 670,235 670,235 670,235 670,235 670,235 670,235 670,235 670,235 670,235 670,235 

(-) 
Intereses 

 1,905.06 1,796.50 1,674.91 1,538.74 1,386.22 1,215.40 1,024.09 809.81 569.83 301.04 

(-) Depreciación 
 

4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 

(+) Ganancias 
gravables 

51,175.34 51,283.90 51,405.48 51,541.66 51,694.18 51,864.99 52,056.31 52,270.58 52,510.57 52,779.36 

(-) 
Impuestos 

 8,699.81 8,718.26 8,738.93 8,762.08 8,788.01 8,817.05 8,849.57 8,886.00 8,926.80 8,972.49 

(+) Ganancias  
netas 

42,475.53 42,565.64 42,666.55 42,779.58 42,906.17 43,047.94 43,206.74 43,384.59 43,583.78 43,806.87 

(+) Depreciación 
 

4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 4,182.39 

(-) 
Inversión 
del 
proyecto 

141,142   0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

(+) Valor residual 
 

  0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 5800.08 

(+) 
Préstamo 

15,878   0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

(-) Amortización 
 

904.65 1,013.21 1,134.80 1,270.97 1,423.49 1,594.30 1,785.62 1,999.89 2,239.88 2,508.67 

Flujo de 
fondos 
netos 

-
125,267 

45,753.27 45,734.81 45,714.14 45,690.99 45,665.07 45,636.03 45,603.50 45,567.08 45,526.28 51,280.67 

Fuente: Elaboración propia 

Cuadro 6. Resultados de eficiencia económica del escabeche de trucha en envase de vidrio según el 
alimento comercial utilizado en la fase de engorde 

 

Descripción 
Producción mensual (21 días) 

SA NA TO 

Cantidad de producción (n) 32,256.0 32,256.0 32,256.0 
Costos totales (US$) 59,164.0 58,751.7 58,039.6 
Costo total unitario (US$) 1.84 1.82 1.80 
Precio de venta unitario (US$) 1.9 1.9 1.9 
Ingreso total (US$) 60,624.9 60,624.9 60,624.9 
Ingreso neto (US$) 1,460.8 1,873.2 2,585.3 
Rentabilidad (%) 2.50 3.20 4.50 
Producción de equilibrio 24,890.24 23,383.22 21,169.31 
Participación del costo fijo en el costo total (%) 8.30 8.40 8.50 
Participación del costo variable en el costo total (%) 91.70 91.60 91.50 

SA: Salmofood®, NA: Naltech®, TO: Tomasino® 
Fuente: Elaboración propia 
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Los costos totales fueron diferentes en
las seis presentaciones debido a los diferen-
tes montos en los rubros que los componen y,
por ende, el costo total unitario fue diferente
para cada presentación. También se puede
observar que la participación porcentual de
los costos fijos representa solo entre el 8.3 y
11.1% del costo total, mientras que los cos-
tos variables representan entre 89 y 91.7%
del costo total.

Análisis de Viabilidad Financiera

En el Cuadro 7 se presenta por motivos
de síntesis solo el flujo de caja de la presen-
tación en envase de vidrio y truchas que reci-
bieron el alimento comercial SA. La estructura
de cálculo fue similar para las demás presenta-
ciones. Se observa que para la conserva de
vidrio de SA el flujo de fondos netos a los 10
años es de US$ 51 280.67 y es positivo.

En el Cuadro 8 se observa que los valo-
res actuales netos financieros para las seis
presentaciones son mayores a cero, lo cual
sugiere que todas las presentaciones de es-
cabeche de trucha logran ganancia respecto
a la inversión en la mejor alternativa. Este
indicador confirma que se debe realizar la

inversión en el proyecto. Las tasas internas
de retorno financieras para las seis presenta-
ciones son mayores al costo de oportunidad
del capital del 15%; es decir, todas las pre-
sentaciones obtienen un rendimiento sobre el
capital superior al mínimo aceptable, indica-
dor que también sugiere que se debe realizar
la inversión en el proyecto.

Las ratios beneficio costo de todas las
presentaciones son mayores a 1, indicando
que el valor actual de los ingresos es mayor
al valor actual de los costos. Es decir, la in-
versión en el proyecto permite obtener un
beneficio adicional sobre la mejor alternati-
va. Finalmente, los periodos de recuperación
del capital de las conservas de escabeche de
trucha fueron de 5 años para las conservas
que se obtuvieron con el alimento comercial
TO, mientras que para las conservas prove-
nientes de los alimentos comerciales SA y
NA fue de 6 años.

DISCUSIÓN

Los sistemas de crianza de truchas pue-
den variar en sus costos operativos y de ca-
pital. En el Altiplano peruano la crianza ma-

Cuadro 8. Indicadores de rentabilidad para las seis presentaciones de conservas de trucha en 
escabeche  

 

Tipo envase 
Alimento 
comercial 

VANf
1 

(US$) 
TIRf

2 
(%) 

Relación B/C3 
PR4 

(años) 

Lata SA 93,273.99 34.50 1.05 6 
NA 108,684.81 37.54 1.06 6 
TO 135,303.49 42.75 1.07 5 

Vidrio SA 105,372.42 34.71 1.05 6 
NA 125,393.39 38.24 1.06 6 
TO 159,975.07 44.28 1.07 5 

SA: Salmofood®, NA: Naltech®, TO: Tomasino® 
1 Valor actual neto financiero 
2 Tasa interna de retorno financiero 
3 Relación beneficio/costo 
4 Periodo de retorno de la inversión 
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yoritaria se realiza en las frías aguas del lago
Titicaca y es conducida por pequeños pro-
ductores con escasas capacidades técnicas.
A diferencia de este sistema, se ha reportado
que la producción de truchas en un sistema
acuapónico es una actividad rentable. Adler et
al. (2000) analizaron un sistema de 22 680 kg
anuales de trucha arcoíris y obtuvieron un
VAN de US$ 107 580, una TIR de 12.5%
mayor al COK del 8%, y un periodo de recu-
peración del capital de 7.5 años.

Asimismo, las técnicas de valoración de
inversiones han sido utilizadas para determi-
nar la viabilidad financiera de plantas de pro-
cesamiento de peces. Resultados similares a
los del presente estudio fueron reportados por
Küçükdöðerli (2020) en Turquía, demostran-
do que una planta de procesamiento de tru-
cha es rentable, sustentado en un COK del
24%, un VAN de US$ 5 002 637, una TIR
del 45% y un ROI (Retorno sobre la Inver-
sión) de 0.84 por lo que recomendó su
implementación.

La producción de trucha se está incre-
mentando en Latinoamérica y es necesario
el procesamiento del producto cosechado
para aumentar su tiempo de vida útil. Los
resultados obtenidos indican que la comerciali-
zación de la conserva de trucha en escabe-
che bajo las presentaciones en lata y frasco
son emprendimientos rentables. Resultados
similares fueron reportados en Colombia por
Álvarez y Gómez (2015), quienes obtuvieron
un VANf de US$ 9 755 349, valor mayor a
cero; una TIRf del 20.4 mayor al COK del
15% y un periodo de recuperación del capital
de 2.77 años.

En este sentido, se puede afirmar que
la exportación de trucha procesada es una
actividad rentable y una alternativa importante
para aumentar la vida útil y darle valor agre-
gado al producto. Gálvez y Tapia (2018) ana-
lizaron la cadena de valor de la producción
de trucha arcoíris con fines de exportación
de trucha enlatada desde Cajamarca, Perú
hasta California, EE. UU., encontrando con-

diciones de manejo y crianza similares a las
del presente estudio, reportando indicadores
financieros viables, sustentado en un VAN
positivo y una TIR mayor que su costo de
oportunidad del capital.

En otro estudio similar, Núñez y Corne-
jo (2021) en Perú realizaron el análisis de
prefactibilidad en preparaciones de conserva
de trucha con valor agregado, demostrando
que la instalación de una planta de conservas
de trucha en presentaciones de aceite de oli-
va con ajo, perejil, rocoto y hierbas finas era
viable desde el punto de vista técnico, econó-
mico y de mercado, presentando un VAN
positivo, una TIR de 65.59%, mayor al costo
de oportunidad del capital de 9.23% y un pe-
riodo de recuperación del capital de 1.93 años.
Asimismo, Hasmawaty et al. (2022) evalua-
ron un proyecto de procesamiento de pesca-
do (Pangasius) ahumado y enlatado encon-
trando que esta modalidad de conserva tiene
un excelente potencial para la microempresa
y que, a largo plazo, podría ser un instrumen-
to para generar ingresos y mejorar el bienes-
tar social de la población.

En Perú, Medina (2018) hicieron un es-
tudio de prefactibilidad de una planta proce-
sadora de enlatados de jurel (Trachurus
murphyi) desmenuzado, indicando que el
mercado de Lima para este tipo de conserva
es amplio, pudiendo llegar a 875 000 latas por
año. De forma similar al presente estudio,
Machado et al. (2015) evaluaron la viabili-
dad económica para demostrar la posibilidad
de utilizar huevas de trucha como sustituto
del caviar, determinando posibles precios de
venta entre $US 8.50 a 12.50, demostrando
que las huevas de trucha tienen un gran po-
tencial para sustituir el caviar y que el retor-
no de capital es satisfactorio.

CONCLUSIONES

 El análisis económico de los costos de
producción y de viabilidad financiera de
las conservas de escabeche de trucha
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fueron positivos sugiriendo la implemen-
tación de una planta de procesamiento
que acopie la producción de trucha fres-
ca de los productores de la región de
Puno.

 Los indicadores estudiados confirman
que darle valor agregado a la trucha en
forma de escabeche, garantizaría la
sostenibilidad de la producción de trucha
en la región de Puno, debido a que es
una actividad rentable y recomendable
de ser realizada, tanto en las presenta-
ciones en lata o en vidrio.
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