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Anortizacion Cantidad de dinero que se ha recuperado de lainversioninicial

con el paso de | os afios.

Antioxi dante: Sustancias que pratege 1os objetos de la accion del oxigeno del

aire

Catalizador: Sustancias que alterala vel oci dad de una reacci 6n qui micasinsufrir

en ningun cambio qui mco.

Densi dad: Gantidad de masa conteni da en un deter mnado vol unen.

Depreciacion: Osmnucion del vapor o precio de algo, ya con relacion al que

antes tena

Factiblidad: Dsponibilidad de l1os recursos necesarios para llevar a cabo | os

obj etivos 0 netas sefial adas, por lo general un proyecta

Li pidos: Es untipo de conpuesto organico for mado por grasa y otras sustancias

de propiedad si mlares, que esinsd uble en agua.

Her nética ca: Que se cierra de tal npdo que no deja pasar el aire u otros

flu dos.

Inflaci on: H evaci 6n notable del nivel de precios con efectos desfavorables para

la econonia de un pais.
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Oxi dacion: Se trata de una reaccion qui mca en la cual el enlace doble de la
mol écula del lipido reacciona con el oxigeno produciendo una variedad de
product os qui mcos. Las consecuencias de estareacci on son una dis ninuci 6n del
valor nutricional del alinento y la fornacion de sabores no deseables

aconpafiados de ranci dez

Rentakilidad: Indice que mde larelacion entre las utilidades y beneficios, yla

inversion olos recursos que se Wwilizaron para obtenerl cs.

Sustentable: Que se puede susterntar o defender con razones.

Vol atilidad : Medida estadistica que indicalatendencia atener canbios bruscos

en un deter ninado tie npo.
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H Ecuador es considerado uno de | os paises con mayor diversidad del nundo. La
di versidad cli nética e hidrogréfica hace favorable el creci niento de una gran
especie mariti ma, que han per mtido el desarrollo de una i nportante industria
pesquera de captura Por este notivo es que debe nmos poner més atencidn en un

sector que no ha sido debidanente expl dado cono es la crianza de la Tilapia

La Tilapia representa uno de los peces de agua dulce de nmayor consuno y
aceptacionenla Serraespecial nente enlas ciudades de Quitoy Cuenca, pero el
productotiene potencial para proyectarse hacialos nercados de la Provincia de

Santa Hena

Conlafinalidad de realizar | os respectivos est udi os que requiere el proyecto, en el
presente trabajo se presentara lo siguiente. En el Primer Capituo estarén las
generalidades de la Planta Procesadora de Hlete de Tilapias Ahumadas, |ugar
donde se encuentra la materia pri na conp es en la Represa de San Mcente
Parroquia Colonche, justificacion del proyecto y objetivos; como base

fundanental del proyecto.

H Segundo Capituo serd el Estudio de Mrcado en la cual realizarenos
encuestas, a diferentes personas, parala deter mnaci on de la de manda, analisis de
la oferta, proveedores, balance demanda - oferta y plan de marketing para

introducirnos en el nercado.
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B Tercer Capituo es el Estudio Técnico encontrarenmos la descripcion del
product g localizacién de la planta; tamafio del proyectq disefio del siste ma de
producci 6n, nmaqui narias, equi pos, herramentas; disefio y distribuci 6n de planta,
contrd de calidad, se explicalafasetécnica, es decir, se expone | os procesos que
debe pasar nuestro producto final, ademés se trata sobre la seguridad e higiene
industrial, breve analisis de i mpacto anbiental, asi cono brindar la respectiva

seguridadirtegral a operario

H Cuarto Capituose precisael estudio Qrganizacional ylegal del proyectq esto
nos per mte conocer la organizaci 6n de la e npresa, el recurso hunmano a utilizar,
el organigrana de laenypresa sureglamentoy politicainterna constituciénlegal
y politicasalarial; estos puntos nos ayudan a constituir lae nmpresa de maneralegal

para evitar problenas con las leyes ecuat orianas.

H Quino Capituo seidentificalos activos a invertir y el financianmiento, para

luego establ ecer 1os presupuest os y resutados contabl es.

H Sexto Capituqg se realiza el estudio financiero para de nostrar la factibili dad
del proyecto basandose en el calculo del TIR(Tasa Interna de Retorno), VAN
(Malor Anual Neto) y periodo de recuperacion Luego encontranos el Punto de

Equilibrio y un Andlisis de Sensihbilidad
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CAPI TULOI

1 GENERALI DADES SOBRE LA PLANTA PROCESADORA DE

FI LETE DE T LAPI AS AHU MADAS.

11 ANTECEDENTES

111 ORI GEN DE LA TILAPI A

Las tilapias conp se muestra en la I magen N° 1 son peces adaptados a | os
armbientes de aguas célidas. Son endé mcos de Africay el Cercano Qriente. Es en
estos paises donde se inida lainvestigacion de la especie en el sigo XI X Se
descubre entonces, su mayor caracteristica que la haria facil de cultivar: La alta
adaptabilidad pero junto con esta caracteristica se supo que latilapia ade nmés
resistia el cultivo a alta densidad y sobreviviasin problemas en nmedios con baj os
ni vel es de oxi geno, esto sunmando alaresistenciaal nmanej o enfer nedades y féacil
reproducci 6n, tatalizaron el conplenento ideal para pensar en su cultivo
inda nente rural especid nente en el Congo y luego en Kenia (1924), sin
enbargofue en Mlasia donde se obtuvieronlos mejoresresutados yseiniciosu
progresivo cultivo éstetuvotal éxitoque lastilapias fueronintroduci das enfor ma
acelerada en otros paisestropicales y subtropicales, cultivandose en 85 paises en

todo el mundo.



112 CLASIFICACQ ON A ENTIFI CA

La clasificacion ciertifica de latilapia rga se describe de lasiguiente nanera

Reino: Minalia

No mbre ciertifico. Qeocliroms sp

Flo Chordata

A ese: Actinopterygii.

Orden; Percifor nes.

Famlia Sparidae

Género: Dplodus.

Especie: D vulgaris

Origen: Arica

Subfanlia: Pseudocrenilabrinae.

Tribu: Tilapine

No mbre contin: Tilapia o nojarrarga



| MAGEN N 1

2 : \ - = = ‘
Fuente: www googl e.com

12 CONTEXTO SOCIGECONOMCO DE LA PARROQUIA

COLONCHE

La Parroquia Col onche, del Cant6n Santa Hena, Provincia del Santa Hena, en el
Ecuador; se rermonta a la época prehistérica de las culturas de la Costa
ecuatariana, cuyo nonbre antiguo fue Cununduy; esta ubicada a 10 Kl dmetros
del mar es decir, tierra adentro para acceder se debe ingresar por el sistema vial
Guayaquil - Santa Henaylaviadela Ruta de Spondylus alaaltura del Km 35
en un desvi o que se encuentra al lado derecho de esta via ala altura de Pal nar,

cuenta con 16 corrunas y una pobl aci 6n de 24. 758 habitantes.

La Parroquia Col onche a nivel del pais de Ecuador, ricoen una nultipicidad de
pisos ecol 6gicos y en variedades de flora y fauna, pero a esto se suma un déficit
de I os recursos pri nordiales y el abandono conpleto por parte de | as aut ori dades
que velan por el bienestar de los pueblos. Actividades Mneras y Petrderas, la

expl oraci on y extracci 6n de petrdeo enlas zonas de Ancony Morrilla

Las actividades mineras enlazona de Col onche y Chanduy donde se extrae yeso

y bentonita Ylas mnas de sal en el sector de Pacoa, Santa Hena. De acuerdo a



los moradores del sector de Col onche, | os que no se dedicanala pesca se dedican

alaagricutura, la construcci on, carpinteria eincluso ala obtenci 6n de carbon

H ecosistema no se ve afectado y responde a todas las exigencias de una
producci 6n de pri ner orden para la elaboraci on de filete de tilapia B plan de
desarrdlo estratégico contenpla a la pesca, acuicutura y turismos conp las
mayores actividades economcas en el canton mostrando la siguiente division:
Actividad Agricday Pecuaria dandose en las parroquias de Col onche debido a
las constantes garUas siendo un factor Opti mo parala agricutura del sector. En el
sector de San M cente de Col onche estalarepresa del ms o nonbre que refuerza
las actividades agricdas. Actividad Pesquera, sobretodo alolargo de la franja
costera desde San Pablo hasta la frontera con la Provincia de Mnabi, a nivel
industrial conmo en el sector de Chanduy, Monteverde y Valdivia, criaderos en
laboratorios desde San Pablo hasta Ayangue y camaroneras en la zona de

Col onche y Chanduy:.

Actividad Turistica se daalolargo delafranjacostera el turisnmo de sal y playa.
Turis no ecol 6gico y de conte nplaci 6nen el sector de Lonma Ata enla Parroquia
Colonche, Pajisa y Dos Mngas en la Parroquia Minglaralta Actividad de
Preservaci 6n del Anbiente, enla parte del Bosque praotector Chongdn - Col onche,
con la Conunidad y asi generar fuentes de enpleo para el desarrdlo

soci oeconé m co de sus habitantes.

Fuente: www org- wckenzler @saynet. net. ec.
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13 CULTI VO DE LA Tl LAPI A EN EL ECUADOR

H inicodelaexportaciones delos filetes de tilapiargaorigno al Ecuador cono
uno de los principales exportadores, debido a la calidad y frescura con que el

producto arriba alos destinos, siendo el principal conprador Estados Uhi dos.

Latilapiafueintroducida al Ecuador desde Col ombia, el 19 de Cctubre de 1 965.
Para la zona de Santo Doningo de Los Colorados. Por Ruptura del Miro
Peri netral del Estanque ocasiono que se escaparanla mayoria de | os ej empl ares,
de 1 os pocos peces recapt urados, se transfirieron al lago Yaguarcocha situado a
2.253nrs. enla Provincia de | nbabura

H cultivo de la Tilapia conp negocio rentable nace a partir de la aparicion del
virus de la mancha blanca que afecté la produccion canmaronera  Micha
infraestruct ura existente se encuentra desocupada, piscinas, estanques y plantas de
ali ment os bal anceados. Se nodifican las granjas de cultivo canaronero para dar
lugar a nuevas granjas de cutivo de Tilapia

En el afio 2010 el Ecuador produjo 3 619 264 kilcs obteniendo un ingreso de $
23.065.377 dolares anericanos. Enla actualidad Ecuador se encuentra en cuarta
posicion en centro-Sudanerica. Las granjas productoras de Tilapia que logran
surgir son aquellas que se dedican a cultivar Tilapia cono su principal producta
La pronoci 6n del desarrolloeconémco yla conpetitividad en Ecuador han sido
habitual nente abor dadas desde un punto de vista de | a politica macroeconénicay
la pronoci 6n de las exportaci ones.

Fuente: www panoranmgacuicoacom
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131 CULTIVO DE Tl LAPIA EN LA PROM NCI A DE SANTA ELENA

H Ecuador posee aguas provenientes de reservorics o represas cono la de la
conmuna San Mcente de la Parroquia Col onche, donde se encuentralatilapiaroja
y es atrapada a través de botes, parala venta de filetes frescos y congelados por
tarnto es necesario realizar un estudio de una planta procesadora de filetes de
tilapias ahunadas y de esta manera dar oportunidad de trabajo a la pobl acion

entera

14 JUSTIFI CACl ON DEL PROYECTQ

La propuesta se justifica en la elaboraci6n de un estudio de factihbilidad parala
creacion de una planta procesadora de Tilapia Ahunada que desarrdle la fase
productiva y el proceso de produccidn, obteniendo una nueva alternativa de

producto para el nercado local.

Desde el punto de vista nutricional se considera que el nivel de prateinas de la
tilapia es méas elevado que el presentado por los pescados de carnes rojas, la
excelente calidad de su carne, sutextura fir ng, col oracién blanca hace que sea

apreciada y apeteci do por los consum dores.

Confor ne a las politicas nacionales y con sujecion a las nor nas superiores y
adelantar programas e npresariales que i nvol ucrena la conuni dad de la Parroquia

Col onche y propendan un nejor nivel de vida Para contrarrestar el deterioro



pesquero del rig anpliardla capacidad de generaci6n transferencia y adopci 6n

de tecnol ogi as enca mnadas a generar una sostenibilidad enla producci 6n

Las cifras nacionales de pescadores y de la poblaci 6n econé mcanente activa en
la agricutura pueden ocultar con frecuencialaimportanciareal dela pescayla
acuicultura cono fuente de oportuni dades de e npleolocal, ya que muchas veces
esos sectores constituyen la piedra angular de las zonas costeras, otorgando
beneficios econdnmicos, sociales y ambientales. A partir de dicha organizaci 6n
fortalecer la base enpresarial asociativa en el sector pesquero que per nita
vincular a productores en el contexto de las cadenas productivas aumnmentando |a
eficiencia de | os sistermas de produccién procesamento y comnercializacion de
manera que se contribuya al mejoramentoy generaci 6n de nuevos i ngresos para

el sector.

15 OBJETI VOs

151 OBJETI VO GENERAL

Realizar un estudi o de factihilidad parala creacion de una planta procesadora de
filete detilapias ahumadas, nediante unainfraestructuray sistena de producci 6n
en linea, con el fin de proporcionar Tilapias ahunadas desde la Parroquia

Col onche dela Provincia de Santa Hena



152 OBJETI VO ESPECI FICCS,

e Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de una planta

procesadora de Tilapia Ahunada.

e Realizar una Investigacion de Mrcado para conocer las preferencias de

consuno de latilapia

e Realizar un estudio técnico para un proceso de produccion o cadena

productiva de latilapia

e Analizar larentabilidad através de la eval uaci én y estudi o econém co.



CAPI TULO I

ESTUDI O DEL MERCADO

21 ANALISIS DE LA DEMANDA

H andlisis del consuno de Tilapia se basa en deter minar qué cartidad se esta
consumendo aproxi nadanente enlas pobl aci ones de Salinas, La Libertady Santa
Hena, enlaactualidad, Paraestetrabaj ose ha procedidoa elaborar una encuestaa
diversas famlias de las poblaciones mencionadas para investigar el consumo
semanal de pescado, tipo de pescado, frecuencia y alternativas de presentaci ones,
con el fin de obtener infor naci 6n act ualizada de la de manda actual, descubrir si
existe una de manda insatisfecha y proyectar la demanda futura, anélisis que se

detallaenlos siguientes literales.

Para este andlisis efectuado en la Provincia de Santa Hena se han tomado | os
datos del censo de Poblaciéony de M viendarealizado por el Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos (I.N E C) efectuado en el afio 2010, que para dicho afio es
de 308. 693 habitantes y para el 2012 de 326. 587 habitartes existiendo unatasa de
creci mentoenla poblacion del 283% 235 % 362 %paralos Cantones Santa
Hena, La Libertad y Salinas respectivanente, en relacion al afo anterior. (\er

Tabla N° 1)



Tabla N° 1 PROYECCI ON DE LA POBLACI ON DE LA PROM NCI A DE

SANTA ELENA PERIODO 2010 - 2019,

PROM NCI A DE SANTA ELENA

CANTON SANTA CANTON LA CANTON
ANO | ELENA LI BERTAD SALI NAS TOTAL

POBLACI ON POBLACI ON POBLACI ON
2010 |144076 95942 68675 308693
2011 |148153 98197 71161 317511
2012 |152346 100504 73737 326587
2013 | 156657 102866 76406 335930
2014 |161091 105283 79172 345547
2015 | 165650 107758 82038 355446
2016 |170338 110290 85008 365636
2017 |175158 112882 88085 376125
2018 |180115 115534 91274 386924
2019 |185212 118250 94578 398040

Fuente: Hio Ranirez

Cono solo contanos con datos del afio 2010, proyectanos los demés val ores

e npleando la fér mula siguiente:

PF = PP

Ddnde:

PF = Poblaci 6n fuura

PP = Pobl aci 6n presente ( Aio base)

i =Tasa de creci mento

N = nlnero de anos.

10




Por ejenplo si querenos conocer la poblacion del 2011 para el Canton Santa
Hena, sabiendo que en el afio 2010 habian 144.076 habitantes (PP), latasa de
creci mentoes de 2 83 % o corresponde a un afio, con ell orealizanos el siguiente

cacuo

PF = 144,076

H resultado de la poblacion del Canton Santa Hena para el 2011 es de 148 053,
tal conp se nuestraenla Tabla N° 1, aplicanos el misno método paralos otros
cantones en cada uno de los afics.

Suna nos | os habitantes de | ostres cant ones para obtener el tatal poblacional dela

Provincia de Santa Hena.

211 ANALISIS DEL MERCADO ACTUAL

Para el andlisis dela de manda actual del consuno de Tilapiadelas poblaciones de
la Peninsula se ha considerado | os datos del censo de Poblaciény de Vivienda
realizado por el Instituto Nacional de Estadisticas y censos (I. NE C) hecho en el
afio 2 010. Las estimaciones y proyecciones, contienen infor nacion de la
poblacidn local 1o cual nos servira cono base para el célcuo de la denanda
actual, las proyecciones de poblaci on para el afio 2 012 es de 326. 587 habitartes,
consi derando para un analisis mas practicoel promedio de habitantes por vivienda

de 3.8 nos da un val or de 85. 944 vi viendas, sabiendo que enellas hay unafamlia,

11



podre nos conocer el consuno de cada famliay proyectarlo para la poblaci 6n,
para saber el numero de encuestas que debe nos elaborar, tonaremos de base la
formula que el I. NE C utiliza parala esti maci 6n del tanafio de la nuestra:

Nota 38 es un pronedio de habitantes por vivienda en la Provincia de Santa
Hena que fue realizado por el Institto Nacional de Estadisticas y censos

(I.LNE C).

Donde:
: Zcorrespondiente a nivel de confianza eleg do con un 95%de confianza de
a=0025=1096
P: Proporci 6n de una categoria de la variable: 05
e Bror maxi no: Q05
N Tanafio de la poblacion = 85 944 vi viendas

Re npl azando val ores tendre nos:

=400

Resultando 400 viviendas que seran encuestadas aleatorianmente, en relacion al
nunero de habitantes en cada cant 6n cono se nuestraa continuaci én enla Tabl a

N 2

12



TABLA N 2

CANTONES POBLACI ON|PROPORCI ON % |MUESTRA
Sali nas 73.737 22 57 % 90

La Libertad 100. 504 30,77% 123

Santa Hena 152 346 46, 65% 187

Total 326.587 100,00 % 400

Fuente: Hio Ramirez

CONSUMO DE TI LAPIA

muestraenla Tabla N 3.

cuyos resutados se presentan a conti nuaci on:

TABLA N 3
Sl 322 81%
NO 78 20%

212 APLICACION DE ENCUESTAS PARA DETERM NAR

EL

Se realizd encuesta a 400 personas, cuyo for mato se encuentraen el Anexo N°1,
el objetivo de la misna fue analizar el nercado para conocer las preferencias del

consuno de latilapiaenla Provincia de Santa Elena. Se elaboraron 8 preguntas

PREGUNTA# 1: Seleconsut6alagente (\er Anexo N 2), si increnentanos
un producto nuevo al mercado cono es tilapia ahumada desearia consunmrloy el

81 % nos respondi 6 que si, mentras que el 19 %nos nmenciond que no, cono se

13



TOTAL 400 ‘100% ‘

Fuente: Entrevistas de canpo
Haborado por: Hio Ranirez

Enel Gréfico N 1 se pueden observar que la mayoria de | os encuestados es decir
el 81 % desearia consunir el nuevo producto cono es la tilapia ahunada,

m entras que el 19 %nos nenciond que no.

GRAFICON 1

100%

80%

60%

40%

20%

Sl NO

Fuente: Entrevistas de canpo
Haborado por: Hio Ranirez

PREGUNTA# 2: En cuanto al agrado de |l as personas del porque consuniriala
tilapia el 45 %nos nenciond que por su sabor, 24 %por su carne, 20 % por el
precio 10 %por la presentaci n del productoy apenas el 1 %por tener latilapia
menos escanas cono se muestraenla Tabla N° 4. Entonces el sabor delatilapia
es bien apetecido en el mercado | ocal, siendo esto unfactor nmuy i nportante para

poder vender este producto nuevo.

14



TABLA N 4

94 24%

80 20%

180 45%

5 1%

41 10%

400 100 %

Fuente: Entrevistas de canpo
Haborado por: Hio Ranirez

Enel Grafico N° 2 se pueden observar que | os encuestados consunirialatilapia,
el 45 %nos nenciono que por susabor, 24 %por sucarne, 20 %por el precio, 10
% por la presentacion del producto y apenas el 1 % por tener latilapia menos

escanas.

GRAFICO N 2
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Sucame Precio Sahor Menos escamas Presentacion

Fuente: Entrevistas de canpo
Haborado por: HioRanirez
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PREGUNTA# 3: Es necesario conocer |a cantidad de pescado que consume por
se mana con el objetivo de poder deter mnar la demanda con dichos val ores. B 51
% de | os encuestados consumnen en pronedi o 3 kg de pescado alasenana, 20 %

5kg 13 %1 Kg, 12 %2 Kg, yel 5 %consunen hasta4 kg cono se nuestraenla

Tabla N 5
TABLA N 5

1 kg 53 13%
2 kg 46 12%
3 kg 203 51%
4 kg 18 5%

5 kg 80 20 %
TOTAL |400 100 %

Fuente: Entrevistas de canpo
H aborado por: Hio Ranirez

Enel Gréfico N’ 3se pueden observar que el 51 %de | os encuestados consunen
enpromnedio 3 kg de pescadoalasemana 20 %5kg 13 %1 Kg, 12 %2 Kg, yel
5 %consunen hasta 4 kg.

GRAFICO N 3
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Fuente: Entrevistas de canpo
Haborado por: Hio Ranirez
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PREGUNTA# 4: Se consultGala gente con que otros gustos prepara el pescado,
y el 43 %respondi 6 frito, 25 % Ahunado, 16 % estofado, 12 %otros, y 6 %al
vapor. La idea del proyecto es posicionar al mercado Tilapia Ahunada y se
obtuvo unresutadoi nportarnte en cuantoa preferencias de este producto cono se

muestraenla Taba N 6.

TABLA N 6

Ahunado 98 25%
Frito 170 43 %
Aladancha |0 0%

A vapor 22 6 %
Estofado 63 16 %
Qros 47 12%
TOTAL 400 100 %

Fuente: BEntrevistas de canpo
Haborado por: Hio Ranirez

En el Gréfico N 4 se pueden observar que el 43 %respondi ¢ fritg 25 %
Ahumado, 16 %estofado, 12 %otros, y 6 %al vapor. Laidea del proyecto es
posicionar al mercado Tilapia Ahumada y se obtuvo un resultado i nportante en

cuanto a preferencias de este producto.

17



GRAFICO N 4
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Fuente: Etrevistas de canpo
H aborado por: Hio Ranirez

PREGUNTA# 5 En cuantoalas consideraciones en calidad ali nenticia que se
tiene con respecto al producto Casi en su taalidad indica que el pescado es

nutritivo y gusta atodos conp se nmuestraenla Tabla N 7.

TABLA N 7
Nutritiva gusta atodos 346 87%
Mas barato que el narisco 38 10%
Agradabl e sabor 1 0%
Facil de preparar 10 3%
Cros 5 1%
TOTAL 400 100 %

Fuente: Entrevistas de canpo
Haborado por: Hio Ranirez

En el Grafico N’ 5 se pueden observar que el 87 %respondi 6 nutritivo, gusta a
todos, 10 % mas barato que el marisco 3 %facil de preparar, 1 %otros, yel 0 %
por agradabl e sabor. Casi ensutatalidadindica que el pescado es nutritivoy gusta

a todos.
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GRAFICON 5
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Fuente: Entrevistas de campo
Haborado por: Hio Ranirez

PREGUNTA # 6: Ago i nportante es saber en qué presentaciones prefiere el
consumdor conprar el productoy el 36 %dijo que en 500 granos, el 32 % 400
0 17 %600 gy el restante 15 %i ndico que 700g. cono se nuestraenla Tabl a

N 8

TABLA N 8
400 g 109 32%
500 g 123 36 %
600 g 59 17%
700 g 52 15%
Mas de 700 g |0 0%
TOTAL 343 100 %

Fuente: Entrevistas de canpo
Haborado por: Hio Ranirez
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Enel Gréfico N’ 6 se pueden observar que | os consum dores prefieren comprar el
producto el 36 %en 500 granos, el 32 %400 g, 17 %600 g y el restarte 15 %

ind co que 700g.

GRAFICO N 6
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Fuente: Entrevistas de canpo
Haborado por: HioRanirez

PREGUNTA# 7 Encuantoal precio que esta dispuestoa pagar la gente por un
e npaque de 500 g de Tilapia, 37 % nanifest6 que hasta $ 3.50; 35 %$ 3,25, 16
% $4.00; 12 %4,50; y apenas el 1 %$ 5,00. Porlotantolo més aconsejable es

vender el productoertre$ 325a $ 350 conp senuestraenla Tabla N 9.

TABLA N 9
$ 325|139 35%
$ 350|147 37%
$400|63 16 %
$ 45048 12%
$500|3 1%
TOTAL |400 100 %

Fuente: Ertrevistas de canpo
Haborado por: Hio Ranirez
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En el Gr&fico N° 7 se pueden observar que | os encuestados estan dispuesto a
pagar por unenpaque de 500 g de Tilapia 37 % manifestd que hasta $ 3.50; 35
%% 325 16 %$4.00; 12 %4,50, y apenas el 1 %$ 500 Por lotantolo més

aconsejable es vender e productoentre $325a $ 350

GRAFICON 7
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Fuente: Entrevistas de canmpo
Haborado por: Hio Ranirez

PREGUNTA# 8: Por lti no se pregunté ala gente en qué lugar por 1o general
conpra pescado y la mayor cartidad (84 %), acude al nercado para adquirir este
tipo de productq por lo cual debenps enfocarnos en estos sectores para

distribucion y verta de Tilapia Ahunada cono se muestraenla Tabla N 10.
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TABLA N 10

Mercado 337 84 %
M conmsariato |38 10%
Super maxi 16 4%
Me ga maxi 3 1%
M ni mar ket 6 2%
TOTAL 400 100 %

Fuente: Ertrevistas de canpo
Haborado por: Hio Ranirez

En el Gréfico N° 8 se pueden observar que por lo general conpra pescado y la

mayor cantidad (84 9%, acude al mercado para adquirir estetipo de producto, por

locual debe nps enfocarnos en estos sectores para distribuciony venta de Tilapia

Ahumada

GRAFICO N 8
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Fuente: Entrevistas de campo
Haborado por: Hio Ranirez
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213 DETERM NACI ON DE LA DE MANDA

Para deter mnar la de manda de tilapiaenla Provincia de Santa Hena, contanos
conla poblaci 6n del afio 2 010 que es de 308. 693 habitantes tonado por | os dat os
del censo de poblaci 6ny vivienda realizado por el i nstitut o nacional de estadistica
y censo (I NEC).

Conociendo que cada fam liatiene 3 8 habitantes en pronedi oy usando este val or
conp constante, ya que esta cantidad se ha deter mnado confor me ha ido

creciendo la poblacion Gonp se nuestraenla Tabla N 11

TABLA N 11- NUMERO DE FAM LI A

PROM NCI A DE SANTA ELENA

NUMERO DE |NUMERO DE
M Ml ENDA FAM LA

2010 308. 693 81 235
Fuente: Hio Ranirez

ANO

Por ejenplola provincia de Santa Hena contaba para el afio 2010 con 308. 693
viviendas divid nmos dichos val ores para 3. 8 habitantes por vivienda y tene nos

cono resutado 81 235 fanilias. Tal conp se nuestra en el cuadro arterior.

2131PROCESO DE SEGMENTACION PARA EL CONSUMO DE
TI LAPI A AHUMADA
Paralasegmentaci onen el mercado no se hace ninguna discri mnaci 6n en cuanto

a género puesto que el producto es nuy apetitivo paratodos | os consunm dores.
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De la msnma nmanera se va a segnentar tantola zona rura y urbana porque se

pretende llegar atodas | as &reas dela provincia de Santa Hena Conp se detallaa

continuacion enlas Tablas N 12 y 13

TABLA N 12 CALCULO DE %DE ZONA URBANA Y RURAL

PROM NCI A DE SANTA ELENA

ZONA POBLACI ON %
URBANO 170. 342 55.28
RURAL 138 351 44,82

Fuente: Hio Ranirez

TABLA N 13 CALCULO DE %DE ZONA URBANA Y RURAL

PROMI NOI A DE SANTA ELENA
NUMERO | %

DE ZONA

EAM LI A| URBANA ZONA RURAL
81235  |55.18 44,82

Fuente: Hio Ranirez

Los porcentgjes fueron obteni dos por | os dat os del censo de poblaci 6n y vivi enda

realizado por el i nstitut o nacional de estadisticas y censo (I NEQ que da a conocer

los val ores dentro de la poblacién cono son la zona urbana y rural dentro de la

Provincia de Santa Hena cono se detalla a continuaci én enlas Tablas N 14 y15,
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TABLA N 14.- POBLACI ON URBANA Y RURAL DE LA PROVINCI A

DE SANTA ELENA

PROM NCI A DE SANTA ELENA

ZONA
CANTONES URBANO RURAL TOTAL
SANTA ELENA 39. 681 104. 395 144.076
LA U BERTAD 95942 0 95.942
SALI NAS 34.719 33 956 68. 675
TOTAL 170. 342 138. 351 308. 693

Fuente Hio Ranirez

TABLA N 15- CALCULO DEL TOTAL DE FAM LI ASEGMENTADA

POR URBANO Y RURAL

PROM NCI A DE SANTA ELENA
NUMERO DE Tl
ZONA % FAM LI A DE
FAM U A
URBANO 55. 18 81 235 44, 825
RURAL 44, 82 81 235 36.409

Fuente: Hio Ranirez

Para el cdlcuo de tatal de fanilia enla zona urbana y rural multipgicanos el
nanero de fanilia que es 81 235 por su respectivo porcentgje de cada una de la
zona, en este caso por ejenploenlo urbano 55 17 %que nos da cono resultado
44,825 famlias y de la misma nmanera parala zona rural.

Para el proyecto usaré enla zona urbano un porcentgje de un 20%y en la zona

rural un 15 %que | os resultados vere nos a cortinuaci on enla Tabla N 16.
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TABLA N 16.- TOTAL DE SEGMENTACI ON

Fuente: Hio Ranirez

Para el taal de segmentacion en la zona urbana y rural calculado en la tabla
anterior nos dio un total de 14.426 fanlias que fue calcuado por la
multiplicaci on de 81 235famlias por | os porcentajes que vanos a utilizar dentro
del proyecta

Por lo tanto nos enfocarenos al nercado con un porcentgje de 17,75% enla
Provincia de Santa Hena que fue calcuado de lasiguiente manera

14.426/ 81 235 = 17,75 %

TABLA N 17 ESTRACTO SOCI AL

Fuente: Hio Ranirez
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14. 426 famlia x 32 3%= 4660 fanilia podrian consunir tilapias ahunada segin

los célcul os realizados en latabla anterior.

2 132EVOLUCI ON DE LA DE MANDA

Parala deter minaci 6n de evol uci 6n de | a de nanda de cada afio enla Provincia de
Santa Hena, se recurre en priner lugar a los datos de poblacién de afios
anteriores, de al nmenos 10 afos atras, basandose en datos en datos del censo del

afio 2001cono verenos a continuaci on enla Tabla N 18.

TABLA N 18 EVOLUCI ON DE LA DE MANDA POR FAM L A

PROWM NCI A DE SANTA ELENA

, FAMLUA |CONSUMO DE
- - NUMERO DE URBANO Y |TI LAPI A
ANO |POBLAGQON 1AM LIA(39) RURAL AHUMADA
(17,75) 323 %
2001 |238. 889 62 866 11 159 3.604
2002 | 245,771 64. 677 11480 3.708
2003 |252 856 66. 541 11811 3.815
2004 |260.151 68. 461 12 152 3.925
2005 |267.662 70,437 12 503 4,038
2006 |275.395 72 472 12 864 4,155
2007 |283 358 74,568 13236 4,275
2008 |291 557 76.726 13619 4,399
2009 |300.000 78,947 14,013 4,526
2010 |308.693 81 235 14,419 4,657
2011 |317.511 83. 556 14,831 4,790
2012 | 326,587 85, 944 15, 255 4,927

Fuente: Hio Ranirez
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Por gjenploenla Provinciade Santa Hena contaba parael afio 2 008 con 291. 557
habitartes divid nos dicho val or para 3, 8 habitantes por vivienda y tene mos cono
resutado 76.726 luego multiplicanos por el porcerntgje del valor de la zona
urbana cono rural que fue de 17, 75%quedando untaotal de 13 618 famliay por
ulti no dicho valor es multiplicado por el porcentge de consumdores de tilapias
que es de 323 %lacual untaa de 4 398 famlias consum dor as.

Segln las encuestas realizadas de la pregunta N° 3, del tatal de vivienda
encuestadas, el 13% consune 1 Kg. de pescado; el 12% consune 2 Kg. de
pescado; el 51 %consume 3 Kg. de pescado; el 5% consune el 4Kg. de pescadoy
el 20 %consune 5 Kg. o nmas de pescado a lasemana, conlosegnentado enla

tabla anterior y con los respectivos porcentgjes se calcu 6 la denmanda diaria de

consuno detilapia

TABLA N 19 DEMANDA D ARI A DE LA TILAPI A

PROVI NCI A DE SANTA ELENA

DE MANDA D ARI A DE LA TI LAPI A

DS CADO NUMERO |DEMANDA |DEMANDA |DEMANDA |DEMAND
CANTI DAD | % DE DIARA  |SEMANAL |MENSUAL |A ANUAL

(k) FAM LA | (Ton) (Ton) (Ton) (Ton)

1 53 13 640, 51 0,0915 0,641 2 5620 30, 744

2 46 11 541 97 0, 1548 1 084 4 3358 52 029

3 203 51 2512 77 |1,0769 7,538 30, 1532 361, 839

4 18 5 246, 35 0, 1408 0,985 3,9416 47 299

5 80 20 985, 4 0, 7039 4 927 19 708 236, 496

TOTAL |400 100 4927 2 1679 15,175 60, 7006 728, 408

Fuente: Hio Ranirez

La denanda dariase cilculo de lasiguiente manera
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Para el afio 2012 en 4927 fanilias estarian dispuesta a consunir tilapia ahunada
de acuerdo a la pregunta nunero tres de las encuestas, 53 personas nos
contestaron que consunrial Kg. senanal detilapiaequivalente al 13% entonces
multiplicando el tatal de famlia por dicho porcentge nos da un valor de 640, 51
famlias, obtenenos la denmanda senmanal nultigicando dicho valor por la
cantidad de consunp de pescado que nos da un val or de 640, 51 Kg. hacenos la
respectiva conversion en toneladas y nos da como resutado 0. 64051t onel adas,
conociendo cuantos dias tiene la semana, nes y afio calcuanos las atras
denmandas requeridas conp se presentd en la tabla anterior. H misno

proced mento aplicanos paralavivienda donde consunmen de 2a5 Kg detilapia

TABLA N 20 DEMANDA HSTORI CA ANUAL

PROVI NOI A DE SANTA ELENA

DE MANDA H STORI CA ANUAL
DE MANDA

: HI STORI CA

ARO ANUAL DE
COSUMO DE
TI LAPI A(TON

2001 532 81

2002 548,18

2003 563, 85

2004 580, 12

2005 596, 97

2006 614,12

2007 631, 86

2008 650, 20

2009 669, 12

2010 688, 78

2011 708, 15

2012 728, 40

Fuente: Hio Ranirez
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GRAFICO N° 9.- DEMANDA H STORI CA ANUAL DE CONSUMO DE

TI LAPI A( Ton).
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Fuente: Hio Ranirez

214 PROYECCI ON DE LA DEMANDA

Enla proyecci én de la de manda se e npleara el mét odo de regresi 6nlineal puesto
que la demanda ha crecido afio tras afio denostrando una tendencia de linea
ascendenterecta Pararealizar la proyecci 6n es necesario aj ustar estadisticanmente
esos datos nediante regresion lineal, relacionando el tienpo y la demanda de
nuestro producto. H tienpo dado en afios es tatal nente independiente de
cual quier situaci on, por tanto esta seréd la variable independierte, y la de manda

serd la variable dependiente del tienpo. H tienpo se considerard cono Xy la
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variable dependiente serd Y. Los pares de puntos ajustados se asengjan a una
recta por lotanto se enpleara lasiguiente ecuaci on:

y =ax +b

Para obtener los valores de a y b debe basarse en las for mul as siguientes:

Ent onces debe nmos obtener val ores cuyos resultados se muestranenla Tabla N°
21, para poder ree nplazar enlas for mulas. Sustituyendol os val ores anterior mente

obteni dos tene mos que: a =18 04 y b =526, 27

TABLA N 21- PROYECC ON DE LA DE MANDA

FORMULA DEL M N MO CUADRADO

ANO DEMANDA |x |y X2 |xy

2002 548, 18 1 |548 18 1 548 18
2003 563, 85 2 |563 85 4 1127, 70
2004 580, 12 3 |580,12 9 1740, 36
2005 596, 97 4 |596,97 16  |2387,88
2006 614, 12 5 |614 12 25  [3070,60
2007 631, 86 6 |631,86 36 (379116
2008 650, 2 7 (650,20 49  |4551,40
2009 669, 12 8 [669 12 64 |5352 96
2010 688, 78 9 [688 78 81  [6199 02
2011 708, 15 10 [708 15 100 | 7081, 50
2012 728 4 11 [728 40 121 |8012 40
Total 66 |6979 75 506 |43863 16

Fuente: Hio Ranirez.
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Conlaecuaci 6n obteni da, se realizan prondésticos paral os préxi mos 10 afios cono

se muestra a cortinuacion enla Tabla N 22

TABLA N 22- PROYECCI ON DE LA DE MANDA A 10 ANCS.

DE MANDA PROYECTADA DE LA HARI NA DE PESCADO (2013-2023)

N DE ANO VALOR (a) VALOR (b) ANO ?% SANIDAA
12 18,04 526, 27 2013 742,78
13 18,04 526, 27 2014 760, 82
14 18,04 526, 27 2015 778,86
15 18,04 526, 27 2016 796, 90
16 18,04 526, 27 2017 814, 95
17 18,04 526, 27 2018 832,99
18 18,04 526, 27 2019 851, 03
19 18,04 526, 27 2020 869, 07
20 18,04 526, 27 2021 887,12
21 18,04 526, 27 2022 905, 16
22 18,04 526, 27 2023 923 20

Haborado por: Hio Ranirez

2.2 ANALI SIS DE LA OFERTA

221 COFERTA DE LAS O FERENTES ESPEC ES DE PECES

En la actualidad en el mercado de Santa Hena se ofertan diferentes especies de

peces de agua dulce que conpiten directanente con la Tilapia entre las nas
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I nportartes se encuentran las siguentes: Rayado, chane (chalaco), guahina,

bagre barbudo, guanchincha, la cachana, trucha, bocachica

222 COFERTA DE TI LAPIA EN EL ECUADOR

En nuestro pais existen muchos oferentes delatilapiacon capacidad de hasta 15 a

22 Toneladas por dia entre las cuales destacan ENACA GARZAL, SATA

PRISA LA NOVAPESCA S A EMPACADORA SOMAR GRAMAR S A

cuyas ubi caci ones, capacidadinstalada y proveedores se preserntanenlasiguiente

Tabla N 23

TABLA N° 23- PRINCI PALES FABRI CAS DE LA Tl LAPI A

) CAPACI DAD
NOMBRE Cl UDAD |DI RECC ON INSTALADA PROVEEDOR
(TOA
ENACA Guayaquil |Guasno Norte yla Ra 15 ENACA
GARZAL Guayaquil |Km 2/2 \a Sanborondon 15 GARZAL
. H ROSAR Q
SANTA PR SA LA |Guayaquil |[Km 522 Ma Daule 22 AQUAMAR
SANTAPRSALA
NOVAPESCA S A |Guayaquil |Km 10 ¥2 Ma Daule 15 MODERCORP S A
ENMP ACADORA
Guayaquil |Km 15172 Va La Costa 15 SOMAR
SOMAR
GRANMAR S A Guayaquil |Km 19 /2 Ma La Costa 16 MARFRI SCO

FUENTE: http//aguaverde. acui cult ura. googl epages. comt Tl LAPI ARQJ A2006. pdf

. Ginmara de acuacultura
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2221 CRADERGS DE Tl LAPI A

Es i nportante saber si existen proveedores de tilapia que nos puedan abastecer de

materia pri n& durante todo el afio, existen varics criaderos en su mayoria enla

Provincia del Guayas, y existe una cantidad i nportarte enla Peninsula de Santa

Hena en diferentes Comunas cono San Mcente San Antonig Corozo y Las

Balsas, los cuales tienen una capacidad instalada de 250 hectareas y cuya

producci 6n diariaenlaactualidad es de 5,25 Tonel adas. Los princi pal es criader os

de Tilapiaa Nvel Nacional seresunmen a continuacionenlasiguiente Tabla N

24, denostrando que existe nateria pri na sufiderte para sacar adelante el

presente proyecta

TABLA N° 24- CR ADEROS DE Tl LAPI A

-~ | CAPACI DAD I NSTALADA |PRODUCCI ON

NOMBRE uBI CACI ON (HA DI ARl A TM
ENACA. Naranjal 650 13 49
GARZAL Naranjal 500 10,38
SANTA PRISA LA Naranjal 700 14,53
SOMAR Naranjal 500 10,38
EL ROSAR O Naranjal 600 12 45
AQUAMAR Naranjal 800 16,6
MARFR SCO Naranjal 600 12 45
MODERCORP S A Nararya 620 12,87
INDUSTRI APESQUERA Naranjal 300 6,23
MONTEVERDE S A
INDUSTR A PESQUERA Naranjal 300 6,23
GALUVER S A
COMUNAS ( SAN M CENTE SAN

Santa Hena | 250 525

ANTON Q COROSQ LAS
BALSAS)

Fuente: Hio Ranirez
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223 EVOLUCI ON DE LAOFERTA

Conrelacionalaofertadetilapiaenla Provinciade Santa Henay de acuerdoala
i nvesti gaci 6n de 1 os product ores naci onal es hacenllegar alos super nercados una
m ni ma cantidad para el consuno de un ciertosegmento de | a pobl aci 6n que no es
la nayoritaria

Por lotanto considero yasuno que la ofertatiene un conportamento de cero

23 BALANCE DEMANDA - OFERTA
Restanos la proyeccion de la de manda nenos |a proyeccion de la ofertatotal y
con ello se obtiene el balance oferta - denmanda. Los resultados se nmuestran a

continuacion enla Tabla N 25

Tabla N 25- BALANCE OFERTA - DEMANDA DE Tl LAPI A

BALANCE DE MANDA - OFERTA DE TI LAPI A
) EE?}\ECC‘ ON'pROYECOI ON | BALANCE

ANO DEMANDA  |DE LA DE MANDA -
(TON OFERTA TON |OFERTA(TON

2013 742,78 0 742,78

2014 760, 82 0 760, 82

2015 778 86 0 778 86

2016 796,90 0 796,90

2017 814, 95 0 814, 95

2018 832 99 0 832 99

2019 851 03 0 851,03

2020 869, 07 0 869, 07

2021 887,12 0 887,12

2022 905, 16 0 905, 16

2023 923 20 0 923 20

Fuente: Hio Ranirez
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Para el afio actual se calcula que la de mandainsatisfecha es de 742, 78 Tonel adas,
este val or va aunentando con el pasar de | os afios atal punto que se proyecta que
para el afio 2023 la oferta - de manda, crece hasta 923 20 Ton, esoindica que a
ni vel I ocal no hay ofertade Tilapia Ahunada y seriafécil de entrar a este mercado

ya que hay muchos dientes patenciales.

La de mandainsatisfecha actual de Tilapiaenlas poblaciones de la Provincia es un
buen indicador de que el conercio de esta especie estd en una etapa activa de
conercializacion y crecimienta. Ade mas el consuno de Tilapia se nantiene por
ser un pescado que se loencuentrafacil nente enel nercadolocal entoda época

del afio y casi no hay variaciones de preci os que ade mas son muy asequi bl es.

24 MERCADO DEL PROYECTQ

H nmercado que captarenos se basara conforme a la capacidad de nuestro
proveedor que nos puede abastecer de hasta 3.4 Toneladas Diarias de Tilapia, €so
equivale a 1241 Ton anuales, por lotanto captaremos el 98 90 %de la demanda
insatisfecha para el presente afio, que es una cantidad aceptable por lo que
pode mos arriesgarnos en este nercado dado la oferta que no existe actualmente.
Pode nos aprovechar que la materia pri na esta en nuestro entorno y es probabl e
que el producto final resute econdmco, y con un buen plan de narketing | os

clientes sertirdn que estan pagando por un producto 100 %de calidad

Esto nos denuestrala demanda y el potencial quetienela Tilapiaen el consuno

de las poblaciones evaluadas, denanda que tendra que irse reduciendo con el
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increnento de la conercidizaci 6n del producto puestoen el nercado en el corto
plazo, atorgando ala poblacion més plazas de trabajo por las ventas ylareventa

que se producen hasta que llegue a consumdor final.

25 EVOLUCI ON DE LOS PRECI CS

Para deter mnar el precio de | os pescados anterior mente nmencionados se realizo
una i nvestigaci 6n a diferentes puntos de venta para conocer a conp se venden en

la actuali dad

Para cal cular 1 os datos del precio de estos productcs para afios anteriores setond
cono baselos precios actuales y se usOlatasa dei nflaci én de | os afios anteriores
para poder deter mnar un precioesti nado de | as especies de peces de agua dul ce a

tonar en cuenta

Por gjenpl o para el afio 2011, latilapiacostd $ 0.80, conp desconoce nos preci 0s
histéricos para poder deter mnar el conportaniento del precio enlos proxi mos
afios, se utilizo la inflacion de dicho afio que corresponde a 4,85 % entonces

tene nos:

Precio 2010 = Precio 2011 - (Precio 2011 x Inflacion)

Precio Tilapia 2010 =$0.80- ($080x485 % =$076

Precio Tilapia 2003 =$0.58 - ( $0.58 x 195 % =$057
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Aplicanos el misnmo nétodo para deter ninar 1 os precios de afios anteriores, para
cada una de las especies de pescados de agua dulce que se conerciaiza enla

Provincia de Santa Hena, cono nostranos enla Tabla N 26 siguiente:

TABLA N 26.- EVOLUCI ON DE LCS PRECI C8

Afios | Bocachico | Guanchiche | Trucha | Chalaco | Rayado | Buabina 22;‘; do Cachama Tilapa E:g(:;: do I nfl aci 6n
2002|157  |027 100 |067 |134 |120 |134 [117 |95 |10
2003|167  |028 107 |07 |142 |128 |142 |12s [057 108 g
2004|171 |0,29 100 |073 |145 |131 |145 [127 |08 L0 fy g5
2005|176  |0,30 112 |07 |150 |135 |150 |13 080 113 iayy
2006|181 |03 116 |077 |154 |130 |1s4 [135  [902 LI 15 g
2007|188 |03 120 |080 |160 |144 |160 |140 [OO% |12 133
2008206 |03 131 |08 (175 |158 |175  |153  |O70 |13 g3
2009(215  |0,37 137 |09 |18 |165 |18 |1e0 |07 |13 43
2010(224  |038 143 [095 |19 |171 |19 |1e7r [076 |14 I3g
2011|235 |04 150 |1 2 18 2 175|080 151 l4es

FUENTE: Hio Ranirez

H preciopromediode unalibrafue de $ 1, 51 parael presente afio promediando el
preci o de todos | os pescados de agua dul ce que se ofertan en nuestro medig sera

un preci o razonabl e considerando que lalibra de tilapia se vende a $ Q 80

251 ANALISIS DE PRECIQ
Cono no contanos con oferentes de Tilapiaahunmado, se ha optado por conparar

nuestro producto con los e mpaques de filetes de tilapias que se conercializan
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estos se venden enlos centros conerciaes, 1o que otorga al producto una buena
calidad de carne y de valor nutricional. Enla Tabla N 27 y el Grafico N 10
muestra el “precio de e mpaque y t onel ada de tilapia fileteada; dat os obtenido por

nmedio del Banco Central del Ecuador.

TABLA N 27
ANALI SIS DE PRECI O5
PRECI O DEL PRECI O EN
ARO EMPAQUE DE  |KI LOGRAMO DE
TI LAPI A TI LAPI A
AHUMADA($  |AHUMADA (9
2.002 2,50 5,00
2003 2,67 5 34
2 004 2,72 545
2. 005 2,81 5,62
2006 2,89 579
2 007 299 599
2 008 3,28 6, 57
2.009 3,43 6, 86
2010 3,57 7,14
2011 3,75 7,50
2.012 3,90 7,80

FUENTE: Hio Ranirez
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GRAFI CO N: 10

4,50
4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50

DOLARES

PRECIO DE EMPAQUE DE 500 Gr. DE TILAPIA
AHUMADA

3,90
3,57 3,75

3 28 3,45

5 2,67 2,72 2,81 2,895 %77

4—PRECIO DE EMPAQUE

2.0022.003 2.004 2.005 2.006 2.007 2.008 2.0092.0102.011 2.012

FUENTE: Hio Ranirez

Cono se puede apreciar enla Tabla N 27 el precio del enpaque de 500 gr. de

filete de tilapia ha estado i ncre nentandose paul atinanente en la Ulti na década,

comolorecalcael Gréfico N 10 donde | os puntos enla gréfica di byjan una linea

de tendencia ascendente.

252 PROYECCI ON DE LOS PREC CS.

La Tabla N 28 nuestra las proyecciones del precio de e npaque de 500 gr. y

tonelada de tilapia fileteada datos obtenidos mediarte la fér mula del nini no

cuadrado através de l as estadisticas de precios brindadas por el Banco Central el

Ecuador.
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TABLA N 28- PROYECCI ON DE LOS PRECI CS,

PROYECCI ON DE PRECI C8
PRECIODEL | ,oc~ 0 EN
EMPAQUE DE

. KI LOGRA MO
ANO 500 gr. DE DE Tl
LAPI A

W Ll AHU MADA (9$)
AHU MADA (9$)

2011 398 7.97

2 012 412 8 25

2013 4,26 8 53

2014 4,41 8 81

2 015 4,55 9,09

2 016 4 69 9 37

2 017 4,83 9,66

2018 4,97 0,94

2 019 5 11 10,22

2 020 5,25 10, 50

Fuente: Hio Ranirez

GRAFICO N 11

PRECIOS PROYECTADO DE EMPAQUE DE 500
Gr. de TILAPIA.

6,00

5,00 #—MA
4,00

3,00

PRECIOS

=—49—Precio de Tilapia
2,00

1,00

2.011 2.012 2.013 2.014 2.015 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020

FUENTE: Hio Ranirez
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Cono se puede apreciar enla Tabla N 28 el precio de e npaque de 500 gr. de
tilapiafileteada se pronostica unincrenento del precioenlos afios proyectados;
asi msnolorecalcanlos Graficos N 11 donde | os puntos graficados nmuestranel

increnento de los preci os.

26 ESTUDI O Y ESTRATEG AS DE COMERCI ALl ZACI ON

261 CANAL DE DISTRI BUCI ON

H poder de conpraenlos nercados donde se conerciaizalatilapialotienenlas

cabezas de hogar, enla mayoria de | os casos nadres o0 amas de casa que quieren

darle alinentos de calidad a sus famlias, para llegar a ellas el canal de

distribuci 6n es € siguiente:

A 4

Empresa » Minoris

Consumidor

Nosotros conmo product ores vende mos al os mnoristas que ala vez se encargan de

distribuir los productos al consum dor final.

262 ANALISIS FODA

Paratodo proyecto de comercializaci ony de nercadeo de un productoes de gran

i nportanciael diagndstico delaviabilidad que preserntaestéenel mercado que se

quiere i ncursi onar conparandol o con los productos que son comnpetencia en este
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caso las demés especies de peces que se comerciaizan en el nercado de la
Provincia de Santa Hena Para este analisis se usara latécnica del diagnostico
F. O D A Estatécnica de diagnostico del nercado nos per nite visualizar mejor las
ventgas y desvertagas que tiene y puede tener nuestro producto en el mercado
presente cono futuro analizandola Fortal ezas y Debili dades que son propias para

nuestro proyecto las Amenazas y Oportunidades que tiene en el nercado y

COo Nnpetenci as.
FORTALEZAS DEBI LI DADES
Precio accesible No se da ningln val or agregado

Excelente presentacion | al producta

Agradabl e sabor Manten mento de la calidad
Carne blanca en fresco

Presenciatodo el afio Variedad de presentaci ones
Conocido en el nercado

Facil conercializaci 6n

OP ORTUNI DADES ANMENAZAS

Mayor cantidad de producto Precios de conpetencias nas
que la conpetencia baj os

Michas naneras de preparar Aumento de una presentaci 6n
Buen predi o (proedi o) de nuestro product o
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No hay conpetencia en
di versi dad de presentaci ones
No hay presencia de atras

especies en comsaria s

Enlastablas del andlisis F. Q D A se puede apreciar que existen més fortaleza que
debilidades y que estas son manejables dando una mayor infor macion al
consumdor de su calidad nutricional, mejor nmanejo del productoen el mercado e
increnentando presentaciones que podrian aunentar la conercializacion de la
Tilapia En la parte de Oportunidades y Anenazas en torno al nercado, las
oportuni dades de conerciaizaciony creci mento son rmuchas, las cuales hay que
expl adarlas ylas Amenazas son pocas por ello hay que m ni mzarlas apuntal ando
las Fortalezas para que cada vez més la Tilapia sea conocida por su nobleza en
calidad presentaciones y precios y el mercado se fidelice con un producto de gran

val or nutric onal.

263 ALTERNATI VAS DE COMERCI ALI ZACI ON DE LA TI LAPI A

H nercado delos Peninsulares es muy activoy patencial enel consuno de peces
de agua dulce y en especial de Tilapiala conerciaizacién de estos productos se
realiza de manera artesanal sin ninguna nodificacidnen cuantoal productofinal,

es asi que se lo vende entero y fresco.
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Las presentaci ones en que se vende el pescadosonsolanenteenteroyenbaseala
encuesta realizada se puede notar que més del 80 %de las famlias les gustaria
conprar Tilapia Ahunada, por lotantoserd otraalternativaenlas presentaci ones
de otro producto que va a satisfacer al consumdor de llevar el productolisto para
Su consu nm.

Esta alternativa de comercializacion va a atraer mds al consumdor dando
di versi dad de presentaci ones en el nercado, abriendo el abanico de oportuni dades

de que se venda en mayor cartidad la Tilapia

264 DOFUSIONY MERCADEO DE LA TI LAPI A

Las | ocalidades de la Peninsula son relativanmente pequefias donde la difusi 6n de
lacalidad nutricional de la Tilapia las maneras de preparaci én la conservaciony
sus beneficios para el organis o cono ali nento esrelativanente facil de realizar,
utilizando nedios de comunicaci 6n que podrian ser, la Radio local que es un
medi o masivo de conunicacién y econdnico 6 nediante hojas volantes (flayers)
repartidas persona a persona 0 puerta a puerta en las dos localidades, que no
demandaria rmucha inversion de esta manera la mayoria de los habitantes se
enterarian que el productotiene unaltonivel nutrici onal y que |l o pueden ubicar en
los diferentes lugares previanente repartidos en las diferentes presentaciones, de
esta manera la infor nacion seria mas clara y direccionada al producto que se
quiere promocionar, y las personas se interesarian en conocer mas sobre la

Tilapia y prontose obtendria un aunento en el consuno de las fanlias que no
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consunen Tilapia como alternativa o sustitto de pescados que estéan

acostunbrado a consunir.

2 7. CONCLUSI ONES DE ESTUDI O DE MERCADQ

Teniendo en consideracion | os datos antes nencionados de la de nanda cono la
del nercado, la demanda insatisfecha y la denanda futura se puede analizar I o

siguente

1- Enla actualidad se estan cosechando 5,25 Toneladas de Tilapia diariaenla
Provincia de Santa Hena que actual nente se conercializa a Guayaquil, de | os
cuales 34 Ton pueden ser abastecidas para el presente proyecto

2- BExiste una de nanda insatisfecha de 728 4 Toneladas de Tilapia que debe ser
cubiertaenel cortoplazopor | os conerciantes mayoristas y esto de nmuestraque el
patencial del consuno de las tres poblaciones esta en creci niento y que puede
generar mas plazas de trabajo para las personas directanente e indirectanente
invol ucradas enla conercalizacion de la Tilapia hasta que Ilegue al consum dor

final.

3.-La denanda futura de Tilapia se la puede valorar con el creci mento de | os

habitantes de la Provincia de Santa Hena
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4.- Se podria enpezar a conercializar la Tilapia en el nercado no sdo en
presentacion de entero sino tanmbién Ahumado ya que tiene unos 84 % de

aceptaci 6n de las fanilias encuestados que consurmren Tilapia

5- Enel nercado de comi das enrestaurantes el potencia de consuno de Tilapia
puedeincrementarse y empezar a venderselas presentaci ones de Tilapia Ahunada
que segun las encuestas tienen el 25 %de aceptaci 6n en las fanilias encuestadas

que consunen Tilapia
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CAPI TULOIII

ESTUDI O TECNI CO

3.1 DESCRIPA ON DEL PRODUCTQ

Hletes detilapiaahunadalisto parael consuno, es una presentaci n e npacada al
vaci o con un peso aproximado de 500 + 10 granos cada filete.

La variedad nmés conocida en el nercado es latilapiarga, debido a que tiene un
frescoy placenterosabor, ade més de tener pocos huesos. Desde un punto de vista
nutricional, su nivel de prateinas es considerado mayor al de la carneroja enla

TABLA N 29 se ruestra el contenido prateinico de latilapia

TABLA N 29.- CONTENI DO PROTEI NlCODE LA TI LAPI A

191-285 |15- 33 1-3

723-769 |184-208 11-15 [22-45
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Fuente: Publicaci6n oficial de la sociedad | ati noa nericana de nutricién ALAN

Afo 2008, Wlunen 58 Nunerol Aticdo N° 13

Los insunps que necesitanos Yy sus respectivas canti dades para producir este

producto se nuestraenla GRAFI CO N 12

GRAFI CO N 12- INSUMOS PARA Tl LAPIA AHUMADA

Paquete de
TilapiaAhumada
500 gr

 —

Empaque plastico Tilapia Ahumada

1 1
Foérmula de sal o Madera de cedro
Carne de Tilapia
curante

= Nuez moscada | mu Sal comdn

Condimento

o Orégano = Nitrito

- Ajo h— Azucar

Cebolla

Camino

Paprika

Pimienta

Glutamato

Monosédico

Fuentee NRSAS A
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3.2 LOCALI ZACI ON DE LA PLANTA

321 NACRO LOCALI ZACI ON

Para deter minar la macro | ocalizaci én se establecid que 1os principales criterios
para una adecuada ubi caci 6n de la plantaen una delas cormunas dela Provincia de
Santa Hena son: Cercania a proveedores y mano de obra disponible, 10 que
facilita el acceso para distribuci 6n y conercializacion sini nportar la fecha del
afio. Es indiscuiblelainportancia de la disponibilidad de | os servicios basicos.
La influencia de cada uno de ellos nos ha per mtido deter mnar la adecuada
localizacion A continuaci on se presenta una descripcion de los factores que

influyen enla nacro | ocalizaci 6n

No mbre del cantén: Santa Hena

Parroquia Col onche.

Pobl aci 6n: De acuerdo al censo poblacional del afio 2010, y e npl eando mét odos
de proyecciones sellegd a esti nar que el Canton Santa Hena parael presente afio
cuente con aproxi madamente 152 346 habitantes, considerando una tasa de
creci mento de 283 %

Cercaniaa proveedores: Estefactor esi nportarte debidoa quela materiapri ma
principal delatilapiaahumada es el pescado, por lo cual debellegar en excel ertes
condiciones alapanta

Mano de obra disponide: Enel Canton Santa Hena hay suficiente mano de obra

calificada cono no calificada
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Servicios bésicos: H Canton Santa Hena cuenta con sisterma de agua potable
proporcionada por 1a e npresa AGUAPEN S A los servicios de energia eléctrica
son proporcionados por la Corporaci 6n Nacional de Hectricidad Regional Santa
Hena ylatelefonia convencional es proporcionada por Corporaci on Nacional de

Tel ecomuni caci ones que a su vez cuenta con servicios de internet.

M as de comunicaci 6n: Se cuenta con una anpliared de carreteras conectadas a

los dos cantones de la Provincia conp son Salinas y La Libertad

Al cantarillado: Adecuado, para eli mnar las aguas resi dual es.

Co mbustide: Se puede abastecer de conbustible a cual quier tipo de e nmpresa

H anélisis de nacro localizaci 6n nos lleva a concluir que la nejor ubicacion al
inerior de la Provincia de Santa Hena para situar la planta es la Parroquia

Col onche.
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PROVINCIA DE SANTA ELENA

Agqui se va
ubicar la

| planta en la
Parroqgquia

AT ArnA~Ah A

| MAGEN N 2
Fuente: www google.com

322 M CRO LOCALI ZACI ON

H terreno donde estard ubicadala planta debe ser en zonaindustria y debe tener

acceso a los servicios basicos ya que en el proceso se necesita agua y energia

eléctrica H factor objetivo a considerar es el costo de terreno y su ubicacion
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http://www.hcpse.gov.ec/images/stories/mapas/mpolitico.jpg

Para deter minar el terreno apropiado se analiz6 la cercania a clientes e impacto
ambiental, esto se refiere a la contamnacion que se puede provocar en la
producci 6n de filetes de tilapia esto puede afectar alas cormuni dades vecinas por
ende la planta no seré situada cerca de ninguna comuni dad

En el disefio de la planta se deter mnd que el espacio que se necesita para
construirla es de 1300 nf.

Segun el andlisis del nicro-localizaci on del sector e lugar idoneo en cuanto a
costos para ubicar la planta de filetes de tilapia ahumada, estard ubicado Km 3 via

Or uce de Pal mar - Col onche.

Tl S

Agor-Bohivar Larongs

; " Loma Alta
# v Sricy o ®Eobres Cordero
's " Pocko—4 ol ,_j ; ’/
RNEWNS 2 Vg g Salanguilio
"Bambi )¢ ol El Saiago

- e il M N e aa

| MAGEN N 3
Fuente: www google.com

33 TAMANO DEL PROYECTQ

‘‘d tanafio Opti mo de un proyecto es su capacidad instalada, y se expresa en

uni dades de producci6n por afio. Se considera 6pti no cuando opera con |os
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menores costos tatales ola méxi ma rentabilidad econénica’’ (G Baca U bina,
2006).

H proyectotiene una capaci dad de producir 2160 Tonel adas de filete detilapias al
afio trabgjando las 24 horas diarias y 720 toneladas de filetes de tilapias al afio

trabajando las 8 horas darias abarcando el 98 %del nercado insatisfecho

331 CAPACI DAD INSTALADA DEL PROYECTQ

La capacidad instalada del proyecto se deter mind por nedio de la demanda
insatisfecha proyectada en el 2012, derivada en el estudio de nmercado. La cual se
deter mnoinstalar una planta con una capaci dadinstal ada de 0, 625t onel adas (625

Kg.) por hora detilapias, dela cual se obtendria

TABLA N 30
CAPACI DAD
I NSTALADA - ANO (12
0625 ttilagas/ |24 MORAS(O[30 DAS() | \vesEg) (1)
hora
Tilapia Fleteada |6 180 2 160

Haborado: Hio Ranirez

Enla Tabla N’ 30, se muestralos cél cul os respectivos en donde establ ece que 1
tonelada de tilapia que se va a procesar se obtiene 0. 40t onel ada de filete y de esto
se obtendra lacapacidadi nstalada, ade mas serealizdconla maxi ma capacidad de

las maquinas trabajando las veirnticuatro horas del dia los treirta dias de la
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semana para obtener la produccién mensual, y doce neses para obtener la

producci 6n anual.

332 CAPACI DAD PROGRAMADA DEL PROYECTQ

La capacidad programada del proyectq esla cantidad de un producto establ eci do
que se producirdnen el afio, esta expresada en uni dades y esta deter mnado por
el autor del proyectoeinfluenciada por factores cono el porcentgje dela de nanda
insatisfecha que se prevé cubrir, losturnos que se establ ecetrabajar duranteel dia,
los dias ylos neses en que setiene disponi bilidad de materia pri ma y del nisno

tonarenos para poder calcuar de la cual se obtendria:

TABLA N 31
CAPACI DAD DE 30 O AS ARO (12
DISENQ 0625t |8 HORAS () |(CBCURA |\ /=c ES) ()
tilapas / hora (9]
Tilapia Fleteada |2 60 720

Haborado: Hio Ranirez

La Tabla N 31 se muestra los calculos respectivos en donde se obtiene y
deter mnala capaci dad progranada, ade més lajornada de ocho horas efectivas de
trabaj o, para obtener la produccién diaria |0s veirnte dias de trabaj o para obtener

la producci 6n nensual, y doce neses parala producci 6n anual.
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TABLA N 32

Tilapia
Ahunmada

728 98,90 720

Haborado: Hio Ranirez

La Tabla N° 32 nuestrala de mandainsatisfecha del filete de tilapia ahumada en
el mercado es 728 (t), de la cual se cubrira el 98 90%representandonos una

capaci dad progranada del proyecto

3.33 FACTORES CONDI A ONANTES DEL TAMARNO DEL
PROYECTQ
Para el tanafio del proyecto se deter minara con la ayuda de los siguientes

factores:

DE MANDA

Mediante el estudio de mercado se deter mind que si existe de manda i nsatisfecha
de filete de tilapia ahumada enla Provincia de Santa Hena, la nisma serd
cubierta en un 98 9% por lo cual se denuestra que la de manda insatisfecha es

superior a proyecta

MATERI APR MA
Durante la i nvestigaci 6n de canpo se deter mnd que si existen proveedores, es

decir productora de tilapias enlas Provincias de Santa Hena y CGuayas, que nos
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podran abastecer la materia pri ma cono es latilapiarogja adems se establecid

que hay sufidente nateria pri na para el tanafio del proyecta

MAQUI NARI AS Y EQUI POS

En el proyectose requiere basicanente de la mano de obra ya que la mayor parte
del proceso es manual y la otra parte restante se necesita de maquinarias y
equipos. Para encontrar las capacidades de maquinarias y equipos se lo
deter ninara por nedios de calculos de balance y energia tomando en cuentala
capaci dad progranada que es de 0,625t/h A nmonment o de adquirir maquinarias y
equipos necesarios para el proyecto no serd un linitante ya que existen
proveedores de naquinarias y equipos en las ciudades de Guayaquil y La

Li bertad

F NANCI AM ENTO
H financianmiento del proyectq estard constituido por capita propio y la
diferenciaserafinanciada através de unalinea de crédito nultisectorial, ot orgada

por la Corporacién Hnanciera Nacional (CFN), através de la banca privada.

ORGANI ZACI ON
La organi zaci on por el monmento no es unfactor muy deter mnante para el tanafio
del proyectq ya que solamente se deter mnara el ninero del personal capacitado

paratrabajar enla enpresa
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3.4 DSENO DEL SISTEMA DE PRODUCCI ON

341 DISPONOBI LI DAD DE MATERI APR MA

La materia pri ma principal serd tilapias enteras, para el proceso de fileteado-
ahunado y ade més estan disponibles los doces neses del afio.

La Tabla N 33 nuestra los proveedores y la cantidad de nateria pri ma

(Tilapias) disponible para nuestra producci 6n

TABLA N 33

PROVEEDORES Y O SPONI Bl LI DAD DE MATERI A PRI MA PARA EL
PROCESO DE H LETADO DE Tl LAPI A

PROVEEDORES UBI CAC ON TILAPIAS TI LAPI AS
(gavetas) (t)

ENACA Naranjal 45 1

I NDUSTR A PESQUERA .

GALUVER S A Naranjal 45 1

Asociacion Conunal (San
M cente, San Antonig Santa Hena 135 3
Coroso y Las Balsas)

TOTAL 225 5

* I nvesti gaci 6n de canpo.

1 Gaveta detilapias =22 Kg =(0,022t

1t detilapias =45 gavetas

Fuente: Entrevistas
Haborado: Hio Ranirez

La Tabla N 33 se efectud por nedio de entrevistas a las distirtas empresas
productoras de tilapias de las Provincias de Santa Hena y Guayas, evi denci ando

que existe nateria pri na para continuar con el proyecta
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Enlos Anexos N° 3y 4 muestralas piscinas detilapias delaasociaci én Corunal
(San Mcente, San Antonig Corosoy Las Balsas) enla Parroquia Col onche dela

Provincia de Santa Hena.

342 DESCRIPA ON DEL PROCESO PRODUCTIVO DEL PRODUCTQ

3421 DESCRIPA ON DEL PROCESQ

La materia prima y todos los insunpbs serdn transportados por nuestros
proveedores hastala planta para evitar problenas | ogisticos e i nversiones; sal o el
producto ter mnado serallevado a | os clientes por lotanto el proceso comenza
desde la recepcion de la materia pri ma hasta su cul mnaci 6n que es producto

ter mnado cono es los filetes de tilapia ahunada

RECEPC ON DE LAMATERI A PR VA

La nateria pri ma seratrasladada por camones fletados o propios de la empresa
(\er Anexo N 7), los msnos que tendran que disponer de furgén con
cli matizador para evitar laréapida desconposicionde la misma. Se ha optado por
abastecer ala planta de materias pri nas diarianente debido alaalta perecidad de
este tipo de materias primas. Asu entrada a laindustria las naterias primas se
soneteran a un contrd de calidad en donde se realiza un nuestreo aleatorio
represerntativo de un lote para evaluar sus condiciones fisicas, quimcas y
organol épticas, y ade mas se hace uninventario para estar al tantola cantidad de

materia pri na que van aproveer alaindustria
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Lastilapiasrojas serecibiranen gavetas (\Ver Anexo N° 8) la nis nas deben pesar
un promedio de 25 Kg en donde 22 Kg. son de tilapias rgas y 3 Kg de hielo
menteniendo de este nodo lafrescura del producto, | os cuales se descargaran |l as
gavetas del camon se van colocando en pallets para su facil traslado hacia la

planta por nedio de una montacarga manual (\er Anexo N 9).

LAVADO Y CLASIHCADO

Debido a larépida descomposicidn de la materia pri ma, se procede de inmediato
al proceso delavado y clasificado delastilapias. Un operario dispone | as gavetas
de tilapias en la lavadora (\er Anexo N 10) con una capacidad
aproxi madanmente de 60 tilapias/ mn o que i nplica una capaci dad de bomba de
0.2 ni/hora

Las tilapias tras su lavado son dirigdas hacia un transportador vertical de
cangilones que loincorpora en una nesa de clasificaci 6n en donde estan al gunos
operarios que clasifican por tanafios, lastilapias clasificadas se van col ocando en
gavetas para su posterior al nacenanmiento enla camara de fria

Lastilapias de malacalidad o que notenga el tanafio requeridoseretirarden otras

gavetas para su posterior al macenanento en el &rea de desperdicios.

AL MACENAM ENTO REFRI GERADQ

Una vez que ter mnan de poner las tilapias enlas gavetas, las msnas se van

col ocando en | os pallets con una capacidad de 30 gavetas, se transportard por
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medi o de una nontacarga manual hacia el area de al nacenamento de materia
pri na (cAmara de frig) (Ver Anexo N 11).

Las gavetas con tilapias se al macenan a una tenperatura nenor a 22 C La
capacidad de la cAmara de frio es de 5Tn (11000l bs), que equivale 8 horas de

producci 6n por lo que laplanta se debe abastecer una vez a da

DESCONGELACI ON
Una vez retirados de la cdnara frigorifica son col ocados bajo chorros de agua

agilitando la acci 6n de descongel aci 6n

DESCAMADQ

Una vez descongelados las tilapias se enpiezan a retirar las escanas es decir
descamar. Para ello se dispone una maquina descanadora automndética ( \er
Anexo N 12) endonde seintroducelos 100 Kg detilapias y este proceso de nora
20 mnutos, luego la tilapia descanado es llevado por nedio de una cinta

transportadora (\er Anexo N 13) a area de descabezado y eviscerado.

DESCABEZADO Y EVISCERADQ

Dsmnuir el peso de la nateria pri ma aprovechable y evitar la proiferaci 6n
bacteriana en visceras, 1o cual aunenta el tienpo de vida conercia de latilapia
Tras el descanadoseretiradelastilapiaslacabeza, las visceras y de nas partes no
conestibes. Para ellose dispone una nmaqui na descabezadora-evisceradora (\er

Anexo N 14) autongtico en donde descabezan las piezas conla ayuda de una
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cuchillagiratoria luego se abre el abdonen con un corte y se separanlas visceras
mediante dos rodillos, provistos de duchas para facilitar la retirada de restos de
visceras en el pescado tras la operaci on

Al ter mnar la operaci 6n el producto se van colocando en un recipiente para su
posterior pre-cocci 6n

Las visceras, cabeza y restos de producto no comestitles se dirigen hacia el &rea
de desperdicio en donde seran al nacenados hasta su retirada. Estos se destinan
para la producci6n de harinas de pescado. O chos subproductos serédn vendi dos

confor ne se vayan produciendo a e npresas dedi cadas a estas el aboraci ones.

PRE- COCClI ON

Una vez que el producto es col ocado enlos recipientes ensu maxi na capaci dad,
las mis mas seranllevados por nedio de una carretillahaciael area de pre-coccién
en donde el productose pre- cocina. Paraellose dispone un equi po denom nado
autoclave (\er Anexo N° 15), la operaci 6n consiste enintroducir 1 os recipientes
al interior de la autoclave con ayuda de las carretillas, luego se regula una
tenperatura de 71 ° C paratener una correcta pre-cocci 6n, una vez ter mnado la
operacionen el autoclave se procede aretirar I osrecipientes conlos productos ya
precoci dos con ayuda de las ms nas carretillas.

H proceso de pre-cocci on es i nportante porque eli ninal os residuos de sangre en

latilapia
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H LETEADO

Una vez pre-cocido el producto es Ilevado nediante cirntas transportadoras hacia
lasiguiente etapa del proceso de el aboraci 6n de filetes.

H fileteado se puede realizar nanual nente, pero requiere experienciay habilidad
por parte del operaria Para ello se requieren 16 operarios fileteadores, la
operaci 6n consiste en cortar el producto en forma de tiras y las misnmas son
col ocadas en cintas transportadoras para su posterior traslado al area de pelado.

En la operaci 6n de fileteado se orig naran mgas detilapias ylas msnmas tanbién
podran ser vendi das a e npresas dedi cadas ala elaboraci 6n de harina de pescado.
Esta operaci 6n se hace en una nesa de trabajo especia para el fileteado ( \er

Anexo N 16).

PELADO

Una vez fileteados las tilapias sellevan nmediante cintas transportadoras haciala
siguente etapa del proceso de pel ado.

Esta operacionse larealiza de manera manual, para ellose requieren 8 operarios
pel adores, la operaci 6n consiste enretirar la piel delastilapias usando un cuchillo
especial y ademés en la nesa de trabajo se debe de disponer duchas ya que el
producto se lava con agua corriente para eliminar los posibles residuos de

I npurezas.
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PREPARACI ON DE CONDI MENTO

Para una produccion de una gaveta de filete li npio para la innersion, el
condi nentotiene lasiguiente preparaci on

Sal curante: Mezclar 43,16 kg de sal comin, 0,17 kg de Ntritoy 0,86 kg de
azUcar.

Condi nentos: Mzclar 1,62 kg de ajo 1,62 kg de ceballa 0,81 kg de comno,
0,54 kg de pi menta 0,27 Kg de glutamato nmonosadico, 0,13 kg de paprika, 0, 27
kg nuez noscada, O 13 kg de orégano.

Este proceso cunple con varios objetivos necesarios: Dar sabor, preservar contra
la contamnaci 6n, quitar agua de la carne, concentrar el gusto y nodificar la

textura de la carne haciéndola nés fir me y el astica.

I NMERSI ON

Una vez pelados | os filetes, las ms mas seran colocadas en reci pientes especial es
paralainnersionyluego es llevado nediante cintatransportadora hacia el tanque
en donde se hace lainmnersi 6n del producta

La operaci 6n consiste ensunergir el recipierte especia con el producto durante
un periodo entre 15a 25 mnutos en agua, sal curante al 37%con 12 m de huno
liqui do (extract o de hume, ayuda a dar sabor de ahunadoalacarne) y 99 18 kg de
condi mento especia en untanque de aceroinoxidable (\er Anexo N 17)grado
ali mentic o con capacidad de 160 litros (200Kg de pescado), cabe nencionar que
el agua de i nnersion debe estar a unate nperatura que no sobrepase | os 8°C para

evitar alteraciones nmicrobianas en el producto

64



COCCI ON

Tras lainnersionlos filetes son retirados del recipiente especia y luego serén
col ocados enfor ma ordenada enlasrejillas netélicasinox dabl es parasu posterior
coccion Una vez que son colocados los filetes condi nentados en las rejillas
met &licas i noxi dabl es, 1 os ms nos seréntrasladados conlaayuda de un coche que
se adaptafacil nente alasrejillas hacial os hornos de cocci6n (Ver Anexo N° 18).
La operacion de coccion se lo realiza en un horno con 3 conpartimentos
secuenci ados cada 25 mnyllevadoa unatenperaturade 121 °G el cual tiene una
capaci dad de 100 kg

Al ter mnar la operaci 6n de coccidn se procedera a retirar las rejillas con ayuda

del mis mo coche yluego serantransportados hacia el horno ahumador.

AHUMADO

A medida que llegan los coches con las rejillas netdlicas, las nismas se
procederan a introducir al horno ahumador (\Ver Anexo N 19). Wsarenos la
técnica del ahumado en caliente, se refiere al proceso ahumado cuando la
tenperaturainterna de latilapia al canza 64° C(porque las bacterias pat 6genas se
eli mnan) o mas, por un periodo especifico de tiempo (aproxi nadanente 1 hora)

y la capaci dad del horno ahunador es de 200 kg
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ENFRI AM ENTO
Una vez ahunados los filetes se procedera a enfriar con ayuda de una ni ni ma
cantidad de agua a tenperatura anbiente hasta que llegue a 18° C - 22° C

aproxi nadanente.

EMPAQUETADQ

Cuando se han enfriado lcs filetes de tilapia ahumada se llevan nediante cintas
transportadoras a las nesas de envasado (\er Anexo N’ 20) donde una serie de
operarios envasan el producto con un peso aproximado de 500 = 10 g.

Los filetes de tilapias ahumadas es envasada al vaciq de esta manera se conserva
el producto. A extraer el are ensutaalidad se reduce el nimero de bacterias.

La operaci 6n consiste eni ntroducir 1 os filetes ahumados en una funda de plastico
o envoltura en donde esta disefiada | a etiqueta (\er Anexo N° 5y 6), luego se
coloca dentro de la nmaquina e npaquetadora ( Ver Anexo N° 21), en donde una
bonba de vacio aspira el aire del interior de la canara y después sella la
envoltura

Una vez e npaquetado se procedera a e mbal ar en cajas de paliestireno, apilados en
hileras de diez e mpaques separadas por un pléastico Las di mensiones de la caja
son. 35 cmde largo 25 cm de ancho y 14 cm de altura conlatapa puesta. La
tapa tiene una altura de 3 cmy éstas son colocadas con cintas de empaque
conunes | uego del proceso de enfriado, dentro de la caAnara de fria Después de

esta etapa son codificadas y selladas.
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Posterior mente estas cajas (poliestireno) son colocadas en una caja de cartdn
corrugado ( master) con una capaci dad de seis cgjas, las cual es tienen di nensi ones

de 36 x51 x43cm

CODI FI CACI ON

Se codifica sobre los paquetes con un siste ma aut omatico.

Los cadi gos se idertifican de lasiguiente nanera

TH Tilapia ahunada

24: Da de elaboraci 6n

3 Ms de produccion (1= Enero, 2 = Febrerg 3= Mrzo, BEc)

08. Afio de producci 6n

AL MACENAM ENTO DEL PRODUCTO TERM NADO

Los filetes se col ocan enlas cajas debi danente empaquetadas y | uego col ocados
enlacanara defrioa-20° C

H al nacenamento se realizara mediante el enpleo de nontacarga ( \Ver Anexo
N° 22), siendo | os pallets col ocados en modul os de 3 pallets, hastallegar a una
alturade 35 m Los pallets seran agrupados por lates de las ms mas referencias y

siguendo el orden de elaboraci 6n

343 DIAGRAMA DE PROCESO DE PRODUCCI ON
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3.431DI AGRAMA DE PROCESO DE PRODUCCION DE A LETE DE

TI LAPI A AHUMADA

|
Tilapia Etera

Preparaci 6n de condi nent os
paralainnersion

é) Recepcién de la nateria pri ma 1min.

S
[=3
o
<
Q
g
=
Q
%3
[=3
o
N
-

A nmacenamentorefrigerado 2 h

Descongel aci 6n 2 nin

Descanados 30 nin

Descabezado y BEviscerados 30 min

Pre coccion 30 nin

Fleteado 4 h.

Pelado 4 h.

©

Inmersion 30 mn

Goccion 1 h.

Aunado 1h

A nacenamento para el enfrianiento

Enpaquetado y Biquetado 2 h

Qodificacion 30 min

A macenamento de Producto final

> GOERERGecEcc R

Inspecci 6n de calidad de la nateria pri ra8 mn.
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La Tabla N 34, describe la si mbologia de la ASME la nisna que ha sido
utilizada para realizar los diagramas de flyo del proceso de filete de tilapias

ahu nadas.

TABLA N 34

Operacion

Transporte

Demora

Almacenamiento

Inspecciéon

..DUIQ

Operaciéon combinada

Fuente: Libro Eval uaci6n de proyectos G Baca UWrhina
Haborado por: Hio Ranirez

3.5 BALANCE DE MATERI A Y ENERG A

TABLA N 35

1t 400 Kg 0,4t

Fuente: Investigaciones de canpo
Haborado por: Hio Ramirez
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La Tabla N 35 nuestra el balance de nateria pri ma segin la IFFQ donde

deter nina que de 1t detilapias rgas se ohtiene 400 Kg 6 0 4t de filetes.

351 CANTIDADES DE MATERIAS PRI MAS NECESARIAS PARA

ELABORAR LOS PRODUCTOS DEL PROYECTQ

Las cantidades de materia pri na necesaria para elaborar nuestro producto, se
establecieron por nedio de reglas de 3, y se conprobaron con las entrevistas

realizadas ala conpetencia respectiva en el estudio de nercado.

TABLA N 36
MATERI APR MA (TILAPI AS RQJ AS) PRODUCTO
1 Gja Mster
0,075t 75 1651b 3 4 gavetas
9 ) (50 Kg)

Fuente: Investigaciones de canpo
Haborado por: Hio Rami rez

3.6 SELECCI ON DE EQUIPOS Y MAQUI NARI AS

Se sel ecci onaron equi pos y maqui narias de acuerdo a la capaci dad de producci 6n
que la planta va generar en un afio, enlas Tablas N 37 y 38 nuestralos
equi pos, maquinarias y herramentas necesarias que se va usar durante el procesg,

la mis mas que se expusieron en el dagrana de proceso.
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TABLA N 37

DESCRIPA ON DEL PROCESO DEL FA LETE AHUMADA DE LA Tl LAPI A PARA LA SELECCI ON
DE EQUI PCS, MAQUI NARI AS Y HERRAM ENTAS

ACTI VI DAD | DESCRI PA ON DE ACTI M DAD EQUI PO NECESARI O
1 Re:cepu On e inspecci 6n visual dela nateria N nguno
pri ma
Balanza Dgtd , Palets,
2 Pesado y dese mbarque de la nmateria pri ma Gavetas y Mbntacarga
menual
3 Lavado de las tilapi as Lavadora de tilapias
3 Traslado de las tilapias en banda transportadora | Banda transportadora,
haciala nesa de dasificacion. mesa, gavetas y pallets
4 A nacenamento dela materia pri na en la Cuarto Rio ocanara
camara de frio frigorifica
5 Se extrae las tilapias de la canara de frio Montacarga nanual
6 Se descongelanlas tilapias a baj o chorros de Bo nba de agua de 2" y
aguas para aglitar la acci 6n de descongelacion | mangueras
7 Trasl adc_) continuo de las tilapias descongel adas Bandas transportadoras
por nedio de una banda transportadoras
8 Descamar las tilapias Descanmadora
9 Descabezado y eviscerados de las tilapias De_s cabezadora y
Evisceradora
10 Pre-cocci 6n de las tilapias Aut ocl ave
11 Pelado y Fleteado de nanera manual CUCh.'IIOS 3 s 22
trabaj o
12 Preparaci 6n de condi nent os Gavetas
13 Los filetes son cd ocados y ordenados de nanera |Rejillas netélicas
manual enrgillas inoxi dabl es
14 Las rejillas conlos filetes son cal ocados en Coche netdico con
coches para sutransportacion ni vel es
15 Traslado para realizar lainmersion cocciony Hor no para lainnersion
i nhunaci 6n cocci 6n y inhunaci 6n
16 Se enfrianlos filetes ahu nadas N nguno
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17 Se retiran | os filetes ahunadas de las rejillas para Banda transportadora
cd ocarl os en la banda transportadora

18 Los filetes ahumadas se somete a sellado vaci o M QUi na e moaauet adora
dentro de e npaques pl &sticos d fpag

19 Se realiza la codificaci 6n y eti quetaci 6n de | os Codificadora y
e npaques etiquetadora

20 Se_ col ocan los e mpaques de tilapias ahunadas en N nguno
cajas

21 Las cajas son cal ocagjrf\s en pallets parasu Pallets
posterior transportaci 6n
Transporte de las cgjas a bodega de

2 al macenamento (CGinara de Fio) MEDHEBEITER &y Sl

23 A nmacenaniento de las cgjas en canara de frio fCL.Jartf).F” Oocanara

rigorifica

Fuente: Investigaci ones de canpo
H aborado por: Hio Ranirez

Enlatada N 37 se puede indicar | os equi pos que se van necesitar durante el

proceso de fileteado-ahumado de latilapia ylas actividades tienen las nmismas

secuencias del dagrama de proceso.

TABLA N 38

Generaci 6n de vapor 10 H°. Gildero

Bo nbeo de agua de la dsterna a tanque de
ali nentaci 6n de cal dera

2 HP. Mt obonba de agua

A macenanmento de agua para e cal dero Tanque de agua

Abasteci miento de agua del tanque de
al nacenamento de agua a cal dero

2 HP Mt obonba de agua

Bo nbeo de bunker al tanque de ali nentaci 6n
de cal dera

Vbt obo mba

Al macenanmiento de bunker para el caldero

Tanque para e
al macenamento de bunker

Abasteci mento de bunker al recal entador del
cal dero

Vbt obo mba

Ali nentaci 6n de bunker ala canara de fuego | Mot obonba
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Acciona el vertilador del cal dero

Mot or

Transfor maci 6n de energia

trifasi cos

Transfor nadores € éctricos

Fuente: Investigaci ones de canpo
H aborado por: Hio Ranirez

La tabla N 38 se nuestranlos equi pos auxiliares que se van a Wwilizar durante el

proceso

361 CARACTERISTICAS Y CANTIDAD DE

EQUI PCS Y HERRAM ENTAS.

TABLA N 39

MAQUI NARI AS,

CARACTERISTI CAS DE LAS MAQUI NARI AS, EQUIPOS Y HERRAM ENTAS A UTI LI ZAR

EQUI PO CARACTERISTI CAS TAMANO FiSI CO CANTI DAD

Gavetas IMarca Hca - 300
Marca Gamry - de pataforma | O, 70 cmde ancho -

Bal anza - eectronica - capacidad 50- |0,90 cmde largo - 7
1000 Kg 1,10 mde dtura

Pallets Pallets de sanén de doble 0,90 mx 090 m 120
platafor na

Banda PVC Gabadotipo x en 6 mde longitud - 9

Transportadora corvet ores. paso estandar

Banda . .. 6 mde longitud -

Transportadora PUE ERaine T REillEs paso estandar e

Banda . 2 mde longitud - paso

Transportadora PG (ERIERDITRD X estandar e

Banda . 7 mde longitud -

Transportadora PUE GrElmaB D L paso estandar .

Descarmadora Marca Cornner, capaci dad 40 120 mx 1m 1

m3
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IVhrca Badder - Acero

De_s cavezado- inox dabl e- Capaci dad 30 3,50 mx 1,50 m 1
Eviscerado e
nn
Mesas de trabgjo
para fileteado y MECER [EUVENEES = S350 | I ongit ud 2
Inoxi dabl es
pel ado
Aut oclave Li zhong - 1
Horno de Coccion | Marca ¢ mes lgs - Leim
de ancho
o no. de Rega nasters - 1
Inmercion
Horno Ahunadora |Rega nasters 1
Cuchillos de Marca Niracle Bade IlI - i 10
Hleteado Aceroinox dable
Cuchill s de Pelado | VBr¢a Mrade Hade Il - 10
Aceroinox dabl e
Enpaquetadora Varca S pronac- Mdel o 400 | - 1
. . . . 12 mdelargo- 10 m
Camara de frio Ay MRefrigeraci6n ancho - 3 mde alto 1
Montacarga Minual | Marca Yale - 1
Marca Nssan- Mbdelo
MCP15 - Afio 2006 -
Montacar ga Conmbustible LPG- Mstil 1

tripe- Atua nastil -
capacidad 1,5t
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Cal dero

Marca Qeaver B ooks - Hp
para conbustibes pesados -
Piratubular, horizonta -
Presion de disefio de PSl -
Capacidad de salida: Kg/'h -
Tanque de conbustible
auxiliar con resistencias

el éctricas, bonba y notor de
Hp - Chinmeneade m- T

Tanque de
conmbustibe
(bunker) para €
cal dero

Glindrico- Herro negro -
capacidad 9 74 ni (2 632
ds.)

6 mde dtua- 350 m

de dianetro

Fuente: Investigaci ones de canpo

Fuente: Hio Ranirez

La Tabla N° 39 nuestra las caracteristicas, tanafio fisico y la cantidad de

me.qui narias, equi pos y herramentas a uwilizar enel proceso de producci 6n

362 INSUMOS PRI NCPALES SECUNDARIOS Y PRODUCTOS
AUXI LI ARES.
TABLA N 40

INSUMOS PRI NCI PALES

I NSUMOS UTI LI DAD CANTI DAD 20 O AS
Cajas de cartén corrugado (U) | 66,6 1332
Cajas de Syrofoan (U) 400 8 000
Ceballa (Kg) 38,56 771
Sal Comin (Kg) 1028 20.560
Conino (Kg) 19,28 386
Ao (Kg) 38,56 771
Pi menta (Kg) 12,84 257
Qrégano ( Kg) 3,08 62
Noez Mbscada ( Kg) 6,44 129
Paprika (Kg.) 3,08 62
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Qumato Mnosodico (Kg) |644 129
Nitrito (Kg.) 4,04 81
Azucar (Kg.) 20,08 402
Enpaque (U) 4000 80. 000
Biquetas (U) 400 8.000
Madera (Kg.) 10 200
INSUMOS SECUNDARI OS

Bunker Combustible del cal dero 2000 Gs.
Cal derqui mo Roqui nin Aditivo_ para agua dfe ,cal dero; 5

para evitar la corrosi 6n

PRODUCTOS AUXI LI ARES UTI LI ZADOS EN LCS 20 O AS

Soda Gaustica Li npieza 14
Aoro Li npieza 143
Desifectantes Li npieza 143
Aceite Usa Sae 40 Lubricaci 6n de equi pos 1 balde de 5 Gs.
Pomas de agua Para consuno de s operarios 20

PRODUCTOS AUXI LI ARES VAR C5

Juego de herranientas varias
Drop Forged (45 piezas)

Para correcci ones necanicas

Juego de Ilaves,
Juego de
herranientas (playos,
alicates, martill os)

Juego de destornilladores
Sanley (8 piezas)

Para correcciones necanicas

Dest ornilladores
planos y estrellas

Proporci ona agua fria y del

D spensador de agua Hta i 2
tienpo
Tanque para preparar la

Tanque de agua Plastigama | formula parael desarrdlode |1

bacterias, uilizadas enla
laguna de oxi daci 6n

Fuente: Investigaci ones de canpo
Fuente: Hio Ranirez

La Tabla N 40 nuestra la cantidad de insurnos principales que se wilizaran en

los 20 dias de proceso.
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363 PROVEEDORES DE EQUI PGS, MAQUI NARI AS

HERRAM ENTAS, INSUMOS Y PRODUCTOS AUX L ARES.

En nuestro pais si existen proveedores de equipos, naquinarias, herranientas,
imunmps y productos auxiliares, por esta razon el proyecto no va tener
inconveniente al nmomento de su ejecuci on, cond se muestraenlasiguiente Tabl a
N 4L

TABLA N 41

Guayaquil - Ecuador
1 Bandas Transportadoras LA LLAVE Av. Juan Tanca
Marengo Km2- 1/2

Guayaquil - Ecuador
2 Lavadora de Tilapias LA LLAVE Av. Juan Tanca
Marengo Km2 - 1/2
Guayaquil - Ecuador
3 Descanadora LA LLAVE Av. Juan Tanca
Marengo Km2 - 1/2
Guayaquil - Ecuador
4 Descabezadora- Evisceradora | La LLAVE Av. Juan Tanca
Marengo Km2 - 1/2

Guayaquil - Ecuador

5 Aut oclave LA LLAVE Av. Juan Tanca
Marengo Km2- 1/2
Tanque de Innersion ECUAHORNOS Guayaquil - Ecuador
Hor no de Cocci 6n ECUAHORNOS Guayaquil - Ecuador
8 Hor no de Ahumnaci on ECUAHORNOS Guayaquil - Ecuador

Guayaquil - Ecuador
9 Maqui na Enpaquetadora LA LLAVE Av. Juan Tanca
Marengo Km2- 1/2

10 Camaras Frigorificas Ay MRefrigeracién Quito - Ecuador
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Cal dero

LA LLAVE

Guayaquil - Ecuador
Av. Juan Tanca
Marengo Km2 - 1/2

Bal anzas

ALFRED S A

Guayaquil - Ecuador
Av. Michalay Pedro
Carbo

Mesas

ALFRED S A

Guayaquil - Ecuador
Av. Mchalay Pedro
Carbo

Mesa de Procesado

ALFRED S A

Guayaquil - Ecuador
Av. Michalay Pedro
Carbo

Mbntacarga

Topsol uions S A

Km8- 12 Vaa
Daul e

Tanques

Sr. José Suérez
(construcci 6n naci onal)

La Libertad "Taller
Industria Tato"

Bombas de Agua y
Vbt obo nbas

Maqui narias Enriques
SA

Guayaquil - Ecuador -
Maa Daue Km6.5
jutoa Gub Nacional

Mot ores

H Mgnético

Guayaquil - Ecuador
Av. Juan Tanca
Marengo Km15

Cuchillo para el pelado

ALFRED S A

Guayaquil - Ecuador
Av. Mchalay Pedro
Carbo

Cuchillo para  fileteado

ALFRED S A

Guayaquil - Ecuador
Av. Mchalay Pedro
Carbo

Gavetas

PI CA

Guayaquil - Ecuador
Av 9 de Ctubre y
Boyaca 1205

Pallets

AmacromS A

Guayaquil - Ecuador
Maala Costa Km7.5

1 Caj as de carton corrugado Cartonera La Refor ma Guayaquil - Ecuador

2 Cajas de Syrofoan Cartonera La Refor na Guayaquil- Ecuador

3 Ceballa bEncata oe Guayaquil - Ecuador
Transferencias

4 Sal Comiin Sal Mr y Sal Salinas - Ecuador




S Conmno Industria Sabora Guayaquil - Ecuador
5 Ao Mer cado de_ _
Transferenci as Guayaquil - Ecuador
7 P menta Industria Sabora Guayaquil - Ecuador
8 Orégano Industria Sabora Guayaquil - Ecuador
9 Nuez Mbscada Industria Sabora Guayaquil - Ecuador
10 Paprika Ainenticda S A Guayaquil- Ecuador
11 G unato Mbnosodi co Ainenticia S A Guayaquil - Ecuador
12 Nitrito Ainentida S A Guayaquil - Ecuador
13 Az(car Azucarera San Carlos La Troncal - Ecuador
14 Enpaque
15 Biquetas
G N ET=T T
. La Libertad - Ecuador
1 Co mbusti ble ( Bunker) S el e G udadela "Las
Acacias
2 Roqui m m Proqui narsa Guayaquil- Ecuador
e T N O
1 Soda Caustica Qui mcos Querrero La Libertad - Ecuador
2 Bacterias Hus 1 SolquinS A Guayaquil- Ecuador
La Li bertad - Ecuador,
3 @ asa, Aceite Sae 40 Lubriventas Qisthy Barrio 11 de
Dcienbre
4 Ponas de agua Prof eet Santa Hena - Ecuador
S Juego de herramentas varias | Ferrisariao Salinas - Ecuador
6 Juego de destornilladores Ferrisariato Salinas - Ecuador
7 D spensadores de agua Ferrisariao Salinas - Ecuador
8 Tanque pl astico de agua Distribuidora Cy C Santa Hena - Ecuador

Fuente: Investigaci ones de canpo
H aborado por: Hio Ranirez

La Tabla N 41 nuestrala direcci 6ny listado de proveedores que abasteceran de

equi pos, maquinas, herrami entas, insunos y productos auxiliares al proyecta



3.7 CALCULO DEL CONSUMO DE ENERGA AELECTRI CA

Enla Tabla del Anexo N° 23 nmuestrala prateccion ( Breaker) y el nunmero de
conductar con el que se debe instalar cada maquinaria a trabgjar. Los watts
consumdos por las naquinarias durantelajornada diaria se calcularon en base a
las horas de encendido de las msmas. Se deter mnd que en una jornada diaria de
trabaj o se consunran 2401 KWh que equivalen a 48.416 KWh durante l os 20
dias de produccion; y el costo nmensual en energia eléctrica ($3.873) a $ 0,08 el

KWh.

CALCULO PARA DETERM NAR EL BREAKER PRI NCI PAL, NUMERO

DE CONDUCTOR Y BANCO DE TRANSFORMADORES

e Intensidad de arranque = Intensidad de arranque del notor mayor +
[(Factor de de manda) (Suna de las i ntensi dades nom nal es de plena carga

de todos los not ores excepto e mayor)]

e | dearranque del notor mayor =Intensidad x Porcentgje delaintensidad a

plena carga.

e Porcentgedelainensidada plena carga: Para motores de jaula de ardilla

de nas de 30 Anperiocs se uiliza el 200 %
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e Factor de de nanda; H factor de de nanda, cuando existe un ndnero de 20

a 30 notores, es de O 6

e Intensidad de funcionamiento =1 25 x Intensidad a plena carga del notor
mayor + [(Factor de demanda) (Suma de las intensidades nomnales de

plena carga de todos I os mot ores excepto el nayor)]
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Conlaintensidad de funcionamentose puede deter mnar el ndmero de conduct or

que se deben uilizar en el breaker principal.

3 x 3 conductores TW#350 MCM+ T.

La intensidad de arranque de 809,66 A nos permite deter mnar el anperge del
breaker principal; el inmediato superior que se encuentra en el mercado es de

1000 A

La sunatoria de las potencias detodas | as maquinarias da un val or de 322,65 KW
el msno que al dividirlo paratres nos da un valor de 107.55 KW es decir
utilizarenos un banco de 3 transfor madores trifésicos convencionales de 112

KVA

TABLA N 42 CALCULO DEL CONSUMO DE ENERG A ELECTRICA

EN BANOS, OFI A NAS Y BODEGAS.
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Garita 2 20 40 440 1|Qrcuito 1500 w | 1500
Bafos ( (i cinas) 4 20 80 40 - |- -
Sala de juntas 2 20 40 40 2| Qrcuito 1500 w |3.000
Oficina de gerernte 1 20 20 20 2|Qrcuito 1500 w |3 000
Cficina de contable 1 20 20 20 2 | Qrcuito 1500 w |3000
Barios (\&stidores) 6 20 120 120 - |- -

Co medor 2 20 40 40 2 | Qrcuito 1500 w |3000
Corredor en ofid nas 3 20 60 120 2 |Qrcuito 1500 w |3.000
Area de despacho 2 20 40 80 2 | Qrcuito 1500 w |3.000
Cuarto de contrdes 2 20 40 80 - |- -
Bodega de Miteria

pri ma (CGinara 2 20 40 80 - |- -

Fri gorifica)

Bodega de desperdicio

(CGamara Frigorifica) 2 e 0 &0 | i
Bodega de Product os

Ter mnados (Canara 3 20 60 120 - |- -
Frigorifica)

Bodega (productos 1 20 20 |20 |- .

qui mcos)

Bodega de insunos 2 20 40 40 - |- -
Bodega princi pal 12 20 240 480 2|Qrcuito 1500 w |3 000
onerfee 1 20 20 |40 2|Qrclito 1500 w |3 000
conercializaci 6n)

One [ 2 20 40 |80 2|Qirctito 1500 w |3 000
pr oducci 6n)

fatlzel EIEIC A s 3 000 57.000 |57.000 |- |- i

de Proceso

Reflectores enla parte

PETIENE ENE) s ) o 3 000 24,000 24000 |- |- i
producci 6n, dficinas y

garitas.

Qreutes 6 1,500 9.000 |72 000

(tonmacorrientes)

H aborado por: Hio Ranirez

154,940
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Mediante la Tabla N 42 se deter minG que el consuno diario de energia en
bafios, oficinas, bodegas, entre otros, sera de 155 KWh, que equivale a un
consuno nensual de 3409 KWh, representando un costo mensual de $ 273 a
$0,08 el KWh. Los watts consum dos por lasluminarias ytonacorriertes durante

lajornada diaria se calcularon en base alas horas de encendido de las msmas.

3. 8CALCULO DEL CONSUMO DE AGUA

TABLA N 43
DATO REFERENCI AL
MATERI A PR VA CONSUMO
PROCESADA AGUA (i)
5t/h 2
24t (8 horas) 16
480t (20 das) 320
; CONSUMO
UTI LI ZAd ON MENS UAL
()
Agua para producci 6n 320
Li npieza de maqui narias 20
Saneamento hunmano 15
TOTAL 355

Fuente: Investigaciones de canpo
Haborado por: Hio Ranirez

La Tabla N° 43 nuestra datos referenciales sobre el proceso, el cual indica que
para procesar 5t de pescado se necesitaran 2 nt de agua, es decir procesando 480
t de pescado en 20 dias, cada dia con 8 horas de procesq, se utilizaran 320 n?. H

consuno tatal d nes serd de 355 mi.
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3.9 CALCULOS DE LAMANO DE OBRA NECESARI A

Para el calcuo dela mano de obra necesaria parala e npresa necesitamos una

técnica que nos per mtird desarrdlar en el cual se basa fundanenta mente en el

diagrama de flyo del procesa

TABLA N 44

Contacto de proveedores
de nateria pri ma

Recepci 6n e i nspecci 6n
visual dela materia pri na.
Contar € ninero de
gavetas que llegan enlos
caniones (Jefe de

Co nerci ali zaci 6n).
Contrd de calidad
(Técnico de Laborat ori 0)

Los vehicul os que trasladaran la
materia pri ma ala panta seran
caniones de una capacidad de 5t y
camonetas, por lotarto para cubrir
nuestra conpra daria de 5t de tilapias,
los camiones y canionetas llegaran
una vez a daconla materia pri ng;
cada descarga es de 5t (225 gavetas).
Cada i nspecci 6n durard 7,5 nmin, es
decir, € tienmpo taa de i nspecci ones
por las 5tonel adas de nateria pri ma
serd de 38 nin

Pesado y dese mbar que de
la materia pri nma.
Ayudante del operador de
caldera Actividades de

li npieza Actividades
varias

Se reciben 5t (225 gavetas) de nateria
pri ma todos los dias (Iunes a viernes);
la descarga de una gaveta de morara 20
segundos, y por lotartolas 5tonel adas
se dese mbarcaran en untienpo taal de
75 nin Ade més ayudaré a descargar
lastilapias enlalavadora Tienpo
trabajado conp ayudante de cal dero (1
h 40 nin). Actividades deli npieza (1
h).

Pesado y dese mbar que de
la materia pri ma..
Actividades de li npieza
Actividades varias

Se reciben 5t (225 gavetas) de nateria
pri ma todos los dias (Iunes a viernes);
la descarga de una gaveta de morara 10
segundos, por lotarto se

dese nbarcaran en untienpo tatal de 41
m n Actividades de li npieza (1 h).
Actividades varias (1 h) Ade nas el
operario ayudard a descargar las
tilapias enlalavadora en donde cada
descargada de una gaveta tanbién

de morard 10 segundos por lotanto se
descargaran en untienpo tata de 41
mn.

8 h 00 nin

4h36 mn

2h41 mn
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Traslado de las tilapias por
medi o de una nontacarga

H operario procede transportar las
tilapias con una nontacarga nanual y
ade mas accionar lalavadora de tilapias
y la banda transportadora, ade nas se
supervisara y contrd ard el buen

hacialalavadora parasu | funcionanmento delalavadora yla 1h45 mn
posterior lavado y banda transportadora durante el
clasificaci 6n traslado, lavado y dasificado de las
tilapias. H tienpo detatal detransporte
de las tilapias por nedio de una
montacarga es de 15 nin
A nedi da que se valavando las
tilapias, la nis ma se trasladara por
T " medi o de una banda transportadora
raslado de las tilapias por - . :
I vertical de cangilones hacia una nesa
medi o de una banda -
- en donde los operarios proceden a
transportadora vertical de d asifi donde 1as tilanias 1h30
cangil ones hacia una nesa TG Ehiehs B nE
parasu posterior sel ecci onada se cal ocan en unas
e gavetas para su posterior
clasificaci 6n a . . .
macenamento enlacanara de frig
mi entras las rechazadas se cd ocan en
otras gavetas
A nedida que se va dasificando y
Se apilanlas gavetas con | cd ocando las tilapias hasta su maxi ma
las tilapias seleccionadas | capaci dad de |a gaveta, | os operarios 0h33 nin
sobre | s pallets para su proceden apilar las gavetas llenos de
posterior a macenamento | tilapias enlos pallets para su posterior
traslado ala cAnara de fria
Una vez apilado las gavetas enlos
A macenamento de las pallets se procede atrasladar ala
tilapias enla canara de camara de frio para su respecti vo 0h15 mn
frio al macenamento por nedio de una
montacarga manual
Cuando se requieran lastilapias para
su posterior proceso de fileteado, se
Retiro de las tilapias de la | retiralas tilapias del area de 0h20
camara de frio al macenanmento por nedio dela nisma
montacarga nanual paraluego
descongel arl as.
Los operarios proceden acci onar las
. . bandas transportadoras, ade nés se
ol &rea de ;rsceso funcionamerto de las bandas
tranportadoras durarte todo el proceso
de fileteado y ahunado de tilapia
Encendi do del cal dero B accionanierto de s equi pos por
medio de las naquinarias | os realiza, el
operarig desde tableros de contrd. H 6h2nmn

Encendi do de la naqui na
descanadora

operario a cargo trabajara
continua nente acci onando y
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Encendi do de la nqui na
descavesadora y
eviceradora

Accionanerto dela
bonba parallevar agua
con presion a éarea de
proceso

Encendi do del Autoclave

Li npi eza

supervisando el cortrd de | os equi pos
y naquinarias de las de nés actividades
descritas (1h 30 nin). Li npieza (15

ni n).

Col ocaci 6n de las tilapias
en la banda transportadora

Cuando llegan las gavetas en el &rea de
proceso | os operari 0s se encargan de
colocar las tilapias en la banda
transportadora para ser trasladado para
su descongel aci 6n

0 h 40 nin

10

Acel eraci 6n de la
descongel aci 6n de las
tilapi as

A nedida que se va transportando o
trasladando en for ma continua las
tilapias en la banda transportadora |cs
operarics procede arrgaes agua a bajo
chorro para agilitar la acci 6n de
descongel aci 6n

0 h00 nin

11

Descamar las tilapias

A nedida que llegan las tilapias
descongel as ala mqui na descanadora,
las operari s proceden a pesar 100 kg
de tilapias con ayuda de un reciperte
y de una pesa, luego se irtroduce ala
descanadora que puede descanar 80
tilapias por min. Por lotantoconlas 5
tn que se va descanmar dando untienpo
tata de 1h 30

1h30 mn

12

Transportaci on de las
tilapias descanada

A nedida que se descama las tilapias es
trasladada por una banda transportadora
haciala maqui na descabezadora-
evisceradora, |cs operarios se encargan
de ubicar las tilapias que estén lista
para ser descabezado-eviscerado por
dicha maqui na

0 h00 nin

13

Descabezado y
eviscerados de las tilapias

A nedida que llegan las tilapias
descanadas ala naquina
desabezadora-evisceradora se procede
descabezar y eviscerar 50 tilapias por
mi nuto pero en for ma cortinua por
dicha maquina .. Por lotartoconlas5
tn que se va descanar dando untienpo
tata de 2h 00

2h 00 nin

14

Receptar las tilapias
descabezada y evisceradas

A nedida que la néquina ter mna
descabezar y eviscerar las tilapias, estas
se receptan y se ca ocan en un
recipiente para su posterior precocci 6n

0 h 40 mn
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15

Pre-cocci 6n

Los operarios proceden introducir las
tilapias en el autoclave a una
tenperatura de 70 °c, parala

eli mnaci 6n de residuo de sangre y este
proceso dura 20 nin yluego se
procede aretirar.

2h 00 nin

16

Col ocar las tilapias li npias
en gavetas

A nedida que ter mina el preccoci do de
lastilapias se cd ocan en gavetas

li npias yluego setraslada ala nesa
de trabaj o en donde van a ser pel ados.

0 h 00 nin

17

Pelado

A nedida que van Ilegando las gavetas
conlas tilapias li npias los operarios
proceden a despejellar y se lava con
agua corrierte para eli ninar los
posi bl es resi duos de i mpurezas

Col ocar las tilapias li npias
y despejelladas enla
banda transportadora

A nedida que van despejellando las
tilapias li npias, los msmos operarios
van ca ocando en la banda
transportadora para sutraslado al &rea
de fileteo

6 h00 nin

18

Fleteado

A nedida que van llegando las tilapias
li npias y despejelladas por nedio de la
banda transportadora | cs operarios
proceden afiletear.

Col ocar los filetes en
gavetas li npias

A redida que van fileteando, 1os

mi S DS operari as se encar gan de

col ocar | os filetes en gavetas li npias
para su posterior traslado al &rea de
innersion

16

6 h00 nmn

19

Preparaci 6n de
condi nent s

Los operarios proceden a preparar |os
condi nentos y este proceso es muy
porque nos ayuda con vari os obj etivo
necesari cs de: dar sabor, quitar agua de
la carne, concertrar el gustoy
modificar latextura de la carne
haciéndola nas fir ne y el &stica

0h20 mn

20

Innersi6n

Una vez que estan preparados | os
condi nentos, la nis ma se procede
irtroducir en untanque con agua jurto
conlos filetes para cunplir con este
proceso. Selorealiza en un periodo de
15a 20 mn y con una capaci dad del
tanque de 200 kg de pescado.

10

2h00 nmn

21

Col ocar | cs filetes en
rejillas

A nedida que van ter minando con
proceso de i nmersion | os operari cs
proceden a cd ocar en for na ordenado
los filetes condi nentadas enrejillas
para su posterior cocci 6n

0 h 40 mn
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22

Transporte de las rgillas

Una vez que ter mine de cd ocar en

for ma ordenada I os filetes

condi nentadas enlas reillas, s
operari cs procederan a transportarl os
por nedio de unos coches hacia el
departanment o de cocci 6n y ahumadores

0 h00 nin

23

Coccibn

Los operarios proceden aintroducir e
coche con largilla copado de filetes
condi mentadas a horno de cocci 6n de
3 conparti niento el cual tiene una
capaci dad de 300 Kg, llevado a una
tenperat ura de 121 °c y este proceso
dura 25 nin

2h00 nin

24

Ahu rmado

A nedida que van ter ninando con el
proceso de cocci 6n, |os operari os
proceden aretirar del horno de cocci6n
las rejillas con | os filetes coci nados y
luegolos irtroducen a horno
ahunadora con una capaci dad de 600
kg, este proceso dura

aproxi madanente 1 hora

3h00 nmn

25

Enfriamento y Traslado
de l os filetes ahu madas

A nedida que van ter ninando con el
proceso de i nhunaci 6n, |os operari s
preceden a retirar del horno ahunadora
las regjillas conlos filetes ahumadas
para que se enfrié atenperatura
anbiente | uego son cal ocadas en banda
transportadora para sutraslado al
departanento de enbal gje

01h 00 min

26

Enpaquetado de | os filetes
ahumados

A nedida que van llegando | os filetes
ahumados, |0s operarics proceden a
pesar y envasar a vacioy de esta
maenera nos per nite conservar el
product o

2h 00 nin

27

Codi fi caci 6n y eti quetado

A ms no tienpo que estan ter ninando
de envasar las tilapias ahunadas, dros
operari cs proceden a codificar y
etiquetar

2h 00 nin

28

Col ocar los filetes
ahumados e npaquetadas
en cart ones

A nmedida que estanter mnando de
codificar y etiquetar, los operarios se
encargan de cd ocar de for na ordenada
latilapias ahuadas e npaquetadas en
cajas yluego sellarla con cirta de

e nbal gj e para su posterior

al macenaniento

2h00 nmn
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A nedida que estanter mnando de
sellar las cgjas con | os filetes ahunados
los operari os proceden apilar las cajas
en pallets paraluego transportarl os en
el érea de a nacenaniento

1h00 nin

29 Apilados de lcs cartones
en los pallets
30 Transporte de las cgjas a

area de a nacenamento

Una vez apilados las cagjas enlos pallets
se procede atransportarl os hacia
departanent os de al macenaniento de
productoter mnado usando una
montacarga de 1,5tn

0 h 30 nin

31 A macenamento de
product o ter ninado

Las cgjas de filetes ahumados se
al macenan en una camara de frio a una
tenpera ura de -20 °c

0h00 mn

Encargado del contrd detodo el proceso

NOTA H accionaniento del cal dero parala generacion de vapor lo realiza el operario encargado del
secador, enlos pri neros 23 ninutos, es decir, durante lainspecci 6n dese mbarque y arrastre del pescado.

H operario encargado de nanejar el nontacarga, estibar, y también estara acargo del area de
lacamara de frioy de d gunas maqui nas. G npletando untiempo de 6 h

Un operario redizaralas funciones de manejar el nontacarga, estibar y nanejar d gunas
maqui nas conpletando untiempo de 7 h 38 nin

Los operarios operario realizaran las funciones de seleccionar las tilapi as y estar en el area de
producci 6n conpletando untiempo de 7 h21 min

Fuente: Investigaciones de canpo
H aborado por: Hio Ranirez

TABLA N 45

Ad m nistrador General

Contable

Secretaria

Jefe de producci 6n

Técnico de Laboratorio de contrd de calidad

Bodeguero

Vendedor

Guardia de seguridad

[ToraL cepersovAL w

Fuente: Investigaciones de canpo

Haborado por: Hio Ranirez

N e N N N S )
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Cono se puede apreciar enlas Tablas N° 44 y 45 |a nano de obra necesaria se

esti no en base de la operaci 6n de las actividades a realizar.

Sunmando el nanero de operarios, el resutado nos indica que se requieren 51
operarios de mano de obra directa 1 jefe de produccion encargado de contrdar
todo el procesq 1 bodeguero estaencargado de contrdar las bodegas y 1 Técnico
de Laboratorio de contrd de calidad encargado de contrdar la calidad del
producto desde el comenzo hasta el final del proceso sunmando 53 trabajadores
relaci onados directanente con el proceso, pero estos dos Ulti mos se consideran
cono mano de obraindirectaenel andlisis econém co, debiendo cunplir con una
jornada de 8 horas efectivas detrabaj g y horas extras que deberan efect uar ciertos
operarics. La mano de obra indirecta estard confor mada por un admnistrador
general, un contable, unas secretarias, un vendedor y dos guardias de seguridad
cono servicio prestado, es decir, la e npresa necesitara de untotal de 60 personas

cono recurso humano.

310 DI AGRAMA DE FLUIO DE PROCESO DE LA PRODUCCI ON

DEL FILETEADO Y AHUMADO DE LA Tl LAPI AS

En este dagrama nos va especificar con nés cdaridad el tienpo durante el proceso

de fileteado y ahurmado de tilapias, cono loindicala capacidad insta ada.
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TABLA N° 46

Fecha
Diagrama del proceso de circulacion o de recorrido Afio Mes Dia
2012
Ubicacidn: Colonche - Provincia de Santa Elena - Ecuador Resumen
Actividad a realizar: Proceso de fileteado y ahumado de tilapia Actividad Actual ropuesto Diferencia
Elaborado por: Elio N° Tiempo (h) N* Tiempo (h) N° [Tiempo (h)

Supervisado por:

Ing. Franklin Reyes Soriano

Operacion

== Transporte
Método: Actual |:| Propuesto |:| D Demora. —
B3 Inspeccion
' Almacenaje
. ) Pagina: Tiempo total {h)
Hora inicio: Hora final:
De: pdginas [Distancia (m}
Paso N° Descripcion de la Actividad Simbolo Tiempo (Min.) Distancia (m) Observaciones
Recepcion e inspeccion visual de |la materia
1|prima 1 min. 19,4 m
Pesado y desembarque de la materia prima
2 7 min.
Traslado de las gavetas con tilapias haciala
3|lavadora para el respective lavado. 10,16 m.
Traslado de las tilapias lavadas por medio
de unacinta transpoertadora tipo congilones Da s>
4|hacia la mesa para su respectivo clasificado. Omin 30seg. 10 m.
Una vez clasificado las tilapias se colocan
en gavetas y luego ser trasladado haciala
camara de frio por medio de una
5|montacarga. 1 min.
6 Se extrae las tilapias de |la cdmara de frio 1min.
Se descongelan las tilapias a bajo chorros
de aguas para agilitar la accion de
7|descongelacidon 2min. 10 m.
Traslado continuo de las tilapias
descongeladas por medio de una banda
8|transportadoras Omin. 20seg.
9| Descamar las tilapias O miin. S5seg. 88m
10| Descabezado y eviscerados de las tilapias Omin. 5seg. 13,28 m.
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11{Pre-coccidén de las tilapias 20 min. 10 seg. 9,28 m.
12|Fileteados de las tilapias 0 min. 10 seg.
13[Pelados de las tilapias 0 min. 10 seg. 15,12 m.
14|Preparacién de los condimentos
15|Se realizalainmercién de los filetes 25 min. 12,48 m.
Los filetes son colocados y ordenados de
16/manera manual en rejillas 2min.
Las rejillas con los filetes son colocados en
17|coches para su transportacién 3 min.
Se realiza el proceso de coccidén de los
18|filetes 30min. 12,56 m.
Se realiza el proceso de ahumacién de los
19|filetes 12,30m.
20({Se enfran los filetes ahumadas 60 min.
Se retiran los filetes ahumadas de las
rejillas para colocarlos en la banda
21[transportadora 5 min.
Los filetes ahumadas se somete al sellado
22|vacio dentro de empagques pldsticos 2min.
Se realiza la codificacién y etiquetacién de
23|los empaques 1min. 7,84 m.
Se colocan los empaques de tilapias
24[ahumadas en cajas y luego en caja master
Las cajas master son colocadas en pallets
25|para su posterior transportacién 3min.
Transporte de las cajas a bodega de
26[almacenamiento {Camara de Frio) 7 min.
Almacenamiento de las cajas cajas master —
27[en cdmara de frip
TOTAL 2 h 30 mmn. 143,22 m.
Fuente: Investigaciones de campo

Elaborado por:

Elio Ramirez
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311 PROCES O DE CONTROL DE CALI DAD DEL HLETEADO Y
AHUMADO DE TI LAPI AS

H fileteado y ahunado de tilapias es un producto para el consuno hunano y por

ende debe Ilevar un contrd riguroso de calidad desde la recepcion de materia

pri ma, durante el proceso y en su etapa final como producto ter minado, de esta

manera se cunplird con los estandares de calidad y especificaci ones estableci das

enla nor mas | NEN para la elaboraci 6n de este product o

CONTROL DE MATERI APR MA
La materia pri ma (tilapias) es un producto que se deteriora facil nente por el
motivo de varios factorestales cono; el cli ma, manipuleo, malatransportacion y
entre aros, por ende sedeberarealizar dos controles de calidad
La pri neraselorealizaal nonmentoque el camoningresaala plantaen donde se
inspecciona de nanera visual y verifica que las tilapias estén en buenas
condi ci ones cono:
e Lastilapas debentener una buenatexturas, una apariencia brillante, cada
una de sus estructuras en perfecto estado, con rmuy poco o ni ngdn tipo de
ol ores o sabor yfresco
e Las tilapias de apariencia palida o decd oracion indican procesos de

desconposici6n estos son rechazados.

La segunda se lorealiza antes que las tilapias sean descargadas enlas tolvas en

donde se escogen al gunas tilapias conp muestras para el analisis de laboratorioen
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que se hacen pruebas de histanminas, conposicion, no tener un mcroorganis no
que afecte la salud de un hunmano y entre otros. Una vez aprobado por el

laborat ori o se procede a descargar las tilapias para el proceso.

H contrd de calidad en las materias pri mas es nuy prinordia e i nmportante
porque nos libra de tener inconvenientes durante el proceso de fileteado y

ahunado de tilapias y ade més en un futuro pode mos exportar e producto

CONTROL EN EL PROCES O PRODUCTI VQ

H correctocontrd del proceso productivo aseguraunatilapiafileteada y ahu nada
de calidad

H contrd del proceso de clasificado o seleccion y lavado de las tilapias, son
escogi dos de acuerdo alo siguiente:

e Los ojos deben estar brillantes, con sus pupilas negras y corneas claras;
opaci dad, col oraci6n grisacea o rqgjiza, son indicadores de la pérdida de
frescura

e Las escanas deben estar fir me nente adheridas al cuerpo, las branquias de
caor rgiza, ylibres de suciedades olaceraci ones.

e Lacarne debe estar fir ne y el asticaal tactg el abdonen debe estar libre de

gases o depresiones, ya que su deterioro afecta rapidanente ala carne.

Contrd enel a nacenamiento de lastilapias enlacanara de fria

e Las tilapias deben ser colocadas en gavetas limpias para su posterior

al macenameno
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e Contrd enlatenperatura nenor a 2 °c.

Contrd en el descamado de lastilapias, el cual consiste en verificar si la maqui na

desca madora esta funci onando en perfecto estado.

e La maquina descanadora debe descamar 100 kg de tilapias con untienpo
méxi no de 20 mn
e Las tilapias deben estar bien descamado para no tener inconvenierntes

durante el prdxi mo proceso.

Contrd en el descabezado y eviscerado de las tilapias, tanbién consiste en

verificar si la néquina esta funci onando en perfecto estado.

e La maquina descabezadora-evisceradora deben descabezar y eviscerar 100
tilapias en untienpo méxi no de 1 nin

e Las tilapias deben estar bien evisceradas y esto nos ayuda a evitar la
proiferacion bacteriana que son producidas por las visceras, 1o cual

aunenta el tienmpo de vida conercia delatilapia

Contrd enla pre-cocci6n de lastilapias, en donde este procesoselorealizaen el

aut ocl ave.

e Se verificasi el autoclave tiene latenperatura adecuada de 71 °c, para
tener un pre-coccido correcta
e H pre-coccidoesi nportante para el proceso de fileteada ahunada por que

aqui se eli ninalos residuos de sangre enlatilapia
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Contrd en el proceso de pelado y fileteado de las tilapias, se verifica que | os
obreros que estan a cargo del pelado y fileteado cunplan con las siguientes

expectativas:

Despellgar lastilapias y ala vez lavar con agua corriente y eli mnar | os

posi bl es resi duos de i npurezas, para notener i nconveniente més adel ante

en el procesa

e H proceso de pelado o despellgado se | o debe hacer en untienpo de 10
seg

e H rend niento de esta operacién de fileteado depende de las realizadas
anterior mente que es la operaci 6n del pelado.

e H fileteado sel o hace rapi danente en un proceso continuo y por ende | os
operarios debentener experiencias y habilidad de filetear.

e Los obreros no deben usar a hajas cuando estan en este proceso.

e Los obreros deben ulilizar la vesti nenta necesaria y asi proteger el

producto de posibles contam naciones cono por ejenpl

Gorro. Estetipo de prenda es rmuy i nportante porque no per mite la cai da

de cabell o u otro cuerpo extrafio que estanenla cabeza del obrero haciael

product o

Cubreboca: Esta vesti nenta no per nite que el fluidos que estanenla boca

0 nariz caigan en el producto

Contrad en el proceso de innersion

97



e H agua de inmersion debe estar a una tenperatura que no sobrepase

los 8°C para evitar alteraci ones microbianas en el producta

Contrd en el proceso de coccion y ahumado, consiste en verificar 1os hornos

durante la coccidn y el ahunacion del producto

e Latenperatura del horno debe ser de 121 °c paratener una correcta
coccidn, ya que si se sobrepasa la tenperatura el producto sale
que mado.

e Latenperatura del horno ahumador debe ser de 64°c, ya que esto nos

ayuda eli mnar las bacterias pat 6genas.

Contrd del proceso de empaquetado, se verifica que la maquina e npaquetadora
debe estar funcionando en perfecto estado y ademas el procedi mento seria el

siguente

e La bonmba que se uiliza para la succion del aire cuando estan
e mpaquetando el producto debe ser de 2 PSI para sacar en sutaotalidad el
aire que esta adentro del e npaque antes de ser sellado.

e H pesode latilapiaahurmada e npaquetado al vacio debe ser de 500 + 10
g

e Se contrda que los enpaques no estén deteri orados.

Contrd en el proceso de codificado y etiquetado, se verifica si se estan
codificando y etiquetando correctanmente para no tener inconveniente durante el

proceso de ca ocaci On en cajas.
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Contrd en el proceso de col ocacién de | os e mpaques de tilapias ahumadas en
cgjas, en donde se verifica si | os e npaques estan correctanente col ocados enlas

msmas parasu posterior cd ocacion en cajas corrugadas para su a nacenami ento.

Contrd en el pesado de las cajas corrugadas, consiste en conprobar si la caja

corrugada cuenta con el peso adecuado de 5 Kg.

CONTROL DE CALI DAD DE LOs PRODUCTOS TERM NADOS.
Los pasos para contrdar la calidad de los productos ter ninados son 1 os siguientes:
e Tonma de nuestra: H tanafio de la nuestra elemental debe ser mni no
una caja de tilapia ahumada por cada late de producci6n, en donde la
msma se trasladard a un laboratorio para su verificacién si el producto

esta acto para el consuno del nercado.

e Contranuestras: Se deben realizar y guardar contramuestras para un

periodo de nmonitoreo yrespal do de 20 dias hasta 1l mes.

e Prueba de laboratorio: Setrasladalas nuestras al laboratorio de contrd

de calidad, para analizar paranetros cono:

Analisis de la Miteria Pri na, cuando se esta procesando el productoy el

ter mnado
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e Reingresos de muestras: Las ruestras y contramuestras son rei ngresadas
al proceso de produccion después de cunplir el nes de haber sido
analizadas, y de haber vendido el I ae las contramuestras se realizan por

motivos de respal do

3111 LABORATORI O DE CONTROL DE CALI DAD

H laboratorio de control de calidad debe estar equipado adecuadanente vy
disponer de personal capacitado capaz de llevar a cabo | os analisis necesarios y
proporcionar 10s servicios con larapidez y previsi on necesarias. Caso contrario,

podra recurrirse a andlisis de laborat orics privados o a servicio de aros expertcs.

La revision del laboratorio debe realizarse al nenos cadatres neses controandose

los siguientes puntos:

-. La seleccién de los metodos analiticos para conprobar que los métodos
utilizados son los adecuados para usarse en el laboratorio que éstos hayan sido

contrdados adecuadanente y que se dispone del equi pamentoidéneo.

-. B ensayo de nuevos mét odos para conseguir un laboratorio puestoal diay con

un coste adecuado y que no i npliquen nodificaciones de los nétodos estandar.

-. Que los nmetodos designados se siguenfiel nente sinla supresion de pasos y de

modi ficaci ones no aut orizadas.
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-. Que se sigan los procedi mentos establecidos de recepcion de la muestra,

mani pulaci 6n y los sistemas de infor maci 6n

-. Que se ohtengan resultados detallados nmediante una sel ecci 6n cui dadosa de | as

muestras y puntos de nuestreo y por el andlisis de lainfor naci 6n disponi ble.

31111 EQU PGS Y MATERIALES DE LABORATORI O DE

CONTROL DE CALI DAD

Acontinuaci 6nseindica el equipo mni mo con el que deberacontar el laboratorio

de laindustria

. Buretas, pipetas y probetas.

-. Embudos y matraces.

-. Balanza electronica con precision de 01 ng.

-. pH netros.

-. Tubos de ensayo

-. \asos de precipitado

-. Bstufaisater ma de cal efacci 6n el éctrica

-. Desecador provisto de un deshi dratante eficaz.

-. Mrillas de vidrio con una extre mdad apl anada.
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-. Qisdes.

-. Reactivos necesari 0s.

-. Espectrofatdnetrg aros.

31112 ENSAYOS QUE SE DEBEN REALI ZAR
o Andlisis de aguas.
o Andlisis dela nateria prima
o Andlisis de contaninaci6n nicrobid dgica del producto

o Analisis de productoterm nado.

312 DETERMNACION DE LAS AREAS NECESARIAS Y

DI STRI BUCI ON DE PLANTA

TABLA N 47
Pati o de recepci 6n de < ! . .
et eria pri na Area para que maniobren caniones de 5t y dras camonetas 40
Al frente del a macén o bodega de productoter ninado, se
Patio para despacho de dispondra del drea para que naniobren caniones que transportan 500
product os ter ninados los product os ter minados; ade més de atros carros que llegan al

area de adm nistraci 6n

DESBIIEENGLE 2 GLiETE Avea para que descarguen | os cani ones de 5t y dtras camonetas | 20

pri na

Pr oducci 6n EI area d_e,produca on se disefio en_bas_e alas nedidas y 300
di stribuci 6n de | os equi pos y maqui narias
Se d nensiond el drea de cal deroen base ala nedidas del

Cal dero calderg d tanque de combustible y agua de ali nentaci 6n del 50
ms no
Las bodegas se d nensi onaron en base ala clasificaci 6n de

Bodegas (principal, insunos, | productos a wilizar, un drea paramateriaes y herramerntas 30

productos qui mcos) varias (17 n®); &rea parainsunos (10 nR) y dtra area para
productos qui mcos (3 nR)
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Cuarto de contrdes

Area donde estarén ubi cados s distirtos tableros de cortrd de
los equi pos (3 mx 15 n)

15

Ubi caci 6n de pallets

Se designo un area ahierta para ubicar los pallets; para ca ocar
hasta 18 cd ummas de 19 pallets cada una

20

Banco de transfor nadores

La ubicaci 6n del banco de transfor nadores sera en un cuarto
cerradode 3 mx3 m

Tanques de al nacenaniento

Segun las d nensiones de | os tanques de al nacenamerto de
conbustible se designd un area de 3 mx 4 m includos los
di ques que se construran alrededor delos nis nos

12

Gisternas de agua

Se necesitara de una cisterna de al nacenamento de agua, para
abastecer a caldero y al &rea de producci6n con 48 i diari cs,
las d mensiones de la dsterna son 432 mx 4,32 mx 3la nisna
gue esté sobredi nensionada paraal macenar 56 m. Se requerira
de una cisterna para abastecer de 23 nB de agua, nensual es,
utilizadas paralali npieza de maquinarias y saneaniento
humano, las d nensiones de la cisterna seran de 25 mx 432 m
x 3 m la misma que estaré sobredi nensi onada para a nacenar
324 n8

29

Al nacén de las tilapias
ahunada

Las d nensiones serdn de 5 mx 4 m con un espacio de 6 m
delante de los Iaes de cajas parala naniobra del nontacarga

Bafios 1

Se di mensiond un bafio para el &ea de producci 6n con inodor os,
duchas, vestuarig con nedidas de 43 mde ancho x 12 mde
largo

516

Bafios 2

Se di mensiond un bafio para el &ea de adm nistraci 6n con
inodor g lavananos; con nedidas de 1,5 mde ancho x 2 mde
largo; este bafio estara dentro del area de ad ministraci 6n

Ad i nistrativa

Dentro del drea admnistrativa existiran 2 oficinas de 3 mx 3 m
una sala de juntas de 3 mx 4 8 m Bxstira un corredor, escritario
de secretaria y una pequefia area de espera La nedidataal sera
de 7 mx 128 m

89 6

Co nedor

Se d nensiond un conedor para col ocar 6 nesas plasticas, con
medidas de 4 mx 64 m

256

Ofi cinas

Se d nensiono 2 oficinas de 3 mx 3 mpara el jefe de logistica y
jefe de producci 6n; estardn ubi cadas cerca a area de producci 6n

18

Garita

Se d nensiond una garita de 3 m x 3 mpara el guardia de
viglancia

TOTAL

1247.8

Fuente: Investigaciones de ca
Haborado por: Hio Ranirez

mpo
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La Tabla N’ 47 muestra las &reas de trabaj o necesarias, las msnas que fueron
di mensionadas o disefiadas en base a | os célcul os de capacidad requerida. En la
Lamna N 1se puede apreciar larespectiva distribucién Las areas principales o
de mayor extensidén como produccién, al macén y ad ninistraci 6n di bujan una u,
pero con un espaci o de separaci 6n consi derabl e para crecer fisicanente enfuturas

expansi ones.

313 SEGURI DAD E H A ENE INDUSTRI AL DE LA EMPRESA

La seguridad y la hi giene i ndustriales son entonces el conjunto de conocimi ent os
cientificos y tecnol 6gi cos destinados a | ocalizar, eval uar, contrdar y prevenir las
causas de los riesgos en el trabajo a que estan expuestos | os trabajadores en el
giercicio o con el notivo de su actividad laboral. Por tanto es i nportante
establ ecer que la seguridad y la higiene soninstrunentos de prevencion de | os
riesgos y deben considerarse en ciertos aspectos sinoni nos por poseer la msma

nat ural eza y finali dad

La higiene y Seguridad Industrial, tratasobre | os procedi mentos paraidentificar,
eval uar y contrdar | os agentes noci vos y factores de riesgo, presentes enel nedio
anbiente laboral y que, bajo ciertas circunstancias son capaces de alterar la

integridad fisica y/ o psiquica del ser humano.
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3131 IDENTIFI CACI ON Y MEDI DAS DE M Tl GACI ON DE R ESGOS.

En nuestro proyecto pode nos identificar diferentes tipos de riesgos a los que
estarian propensos los trabgjadores de la planta, entre estos estan los riesgos:

Qui mcos, hbidogicos, fisicos, necanicos, ergonomi cos Yy psicosoci a es.

Ala vez estanlas nmedidas de mtigacion y que se establecid de acuerdo a | os

diferentes tipos de riesgos.

RI ESGO QUI M CO

Los Resgos Qui micos son sustancias muy nocivas que puedan afectar a la sal ud
de | os trabajadores en el nonento que se encuentran laborando al irterior de la
e npresa.

Los riesgos qui mcos que se pueden presertar en el entorno detrabgjo delafutura

planta son:

e [aterid particdado, NQ SQ, expulsados desde el equipo de cal dera, al
mo mento de que mar comnbusti bl e (Bunker).

e (Gases que enmananlos combustibes cono el bunker cuando se encuentran
al macenados en tanques.

e Gas tOxico Anpniaco es una sustancia quimica que se usa CcOMo
refrigerantes parala camara de friq y es peligroso al nonento que hay

una fuga por ratura de unatuberia que transporta esta sustancia
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Irritacion de la piel y de ojos a causa de los insecticidas y producto
qui mcos uilizado parafumagar enlos dias de manteni mento
Productos qui mcos que se utilizan para las linpiezas en el area de

producci 6n y en especia las néqui nas que se usan durante el proceso.

MEDI DAS DE M T1 GACI ON DE R ESGO QUI M CQ

Para la eli mnacion o mitigacion de estos riesgos, se establecid las siguientes

nor nas o condi ci ones:

La chi menea de la cal dera, por donde se expulsa materia particuado, NO
y SQ, debe sobresalir del techo de la panta, aproxi nadanente 4 netros.
Los operarios encargados de las camaras de frios deben tener puestos el
trgje adecuado al nomento de manipular el amoniaco ademds deben
verificar que las instalaciones de las cdnaras de frios y tuberias que
transporta esta sustancia estén en buenas condi ci ones.

H operarioencargado de lafumni gacion yli npiezas deberd utilizar todo el
equipo de seguridad industrial cono: Mascarillas, guantes de caucho,

baotas de caucho, gafas yel trge adecuado para realizar esta activi dad

RI ESGOS Fi SI COs

Los riesgos fisicos, sonlos que mas se presentan en el proyecto, especificanente

en el drea de producci 6n de la parta, entrelos mas comnmunes estan
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Enfriamento generado por bajastenperaturas enlas reas de las camaras
de frioparalos al macenamentos de materia prima (2°c), de desperdicios
(0°) y del producto term nado (-20°), en donde | os operarios tienen que
entrar y salir para cunplir con sus obligaci ones de transportar la materia
prima y producto ter mnado. Pudiendo provocar hipoter ma, problenas
respiratorios de los operari cs.

La radiacion del calor generado por altas tenperauras en las areas del
autoclave (71°Q, horno de coccién (121°Q y horno de ahumado (64°O);
latenperatura alrededor de estos equipos es de 35 ° Caproxi madanente,
pudi endo provocar deshidrataci 6n, dol ores nmusculares, cansancio o fatiga
alos operarios.

Contacto térnmico se produce al existir contacto entre el operario y
superficies calientes de equi pos conp: Cal deras, ya que este genera altas
tenperat uras por laignicion que se produce en la camara de fuego; por
contacto con el autoclave ya que ésta se mantiene a una elevada
ternperat ura por el vapor; también por contacto con tuberias de vapor sin
aislamento al efectuar la regulaci6n de las val vl as; ade més se pueden
presentar que naduras por fuga de vapor de agua debido a orificios enla
estructura netalica de lared de vapor ( Tuberias).

H rudo es generado por la nmayor parte de equipos y maquinarias
utilizadas en el proceso, se deter mna que podria existir un elevado ni vel
de ruido de 93 decibeles (dB aproxi nadanente, en el area de cal dero, es

decir, no se cunpliria con los li mtes per msibles establecidos en el

107



Reglanento de Seguridad y Salud de | os Trabajadores y Mj oramento del
Medio Anbiente de Trabajo (85 dB para areas de trabgjo y 70 dB para
areas de oficina durante 8 horas), y esto provocaria un desplazamento
tenporal o per nanente del unbral auditivo (Sordera).

Las descargas el éctricas son generadas por panel es de contrdes el éctricos
averiados, tanbién por cables conduct ores con aislanmentoen nal estado,
ya que est os pueden estar suspendi dos sobrelas maqui nas y hacer contacto
con la carcasa de los notores.

Falta de il um naci 6n estose debe a que l as areas de producci 6n en especi al
en los departanentos de clasificacion, pelado y fileteado, en donde I os
operarios esfuerzan las vistas para hacer sus tareas asignadas, y esto
provocaria pérdda de vista

Cortes enlas manos estose debe a que los operarics que pelany filetean
las tilapias wilizan cuchill cs.

Incendi os por malainstalaci on el éctricas entodas las areas delaenpresay
en especial en las areas de al nacenaniento de insunos y de productos
qui mcos por averias de cables e éctricos.

Incendi os por fugas de gas en donde la ms na se utilizacono combustibe
paralos hornos de cocci 6n y ahunado.

Incendi os por derranes de conbustibles enlas areas de cal deroy areas de
tanques de al nacenamentos, 0 averias de las tuberias.

Los ulti nos puntos de riesgos de incendios provocaria que maduras a | os

operari 0s.
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MEDI DA DE M Tl GACI ON R ESGOS H SI COs.
Paralaeli ninaci6n o mitigaci 6n de | os riesgos fisicos se establ eci 61as siguientes
nor mas o condi ci ones:

e Los operarics que trabajan enlas areas de las cAnmaras de frios deberan de
[levar puestos un trgje adecuado para protegerse del frio que enana al
interiar de los frigorificos.

e Paraevitarlos efectos delas vibraci ones, contact ostér nmicos y radiaci ones
de cal or e mtidas por | os equi pos, se col ocaran cintas de sefiali zaci 6n para
pisos alrededor de los misnos, a una distancia de 64 cm es decir, 10s
operarics solo se podran acercar hasta esta distancia, y solo pueden
acercarsetaa nente en el nonento de encendi do, apagado y en casos de
e nergencia

e Se uilizardn orejeras 3Mpara nitigar el rudo hasta 25 dB

e Se deberd tomar las nmedidas necesarias para que todos los |ugares
destinados al trabajo tenganilumnaci6n natural o artificial en cantidad y
calidad suficientes, a fin de que el trabajador realice sus labores con la
mayor seguridad y sin perjucio de su vista

e Para evitar los cortes enlas nanos | os operarios deberan llevar puestos
guantes.

e Para evitar descargas el éctricas, se realizara el respectivo nanteni mento
del sistena el éctrico durante el periodo de mantenimienta.

e Paraevitarincend os se dara el respectivo manteni mento preventivo al os

tanques, tuberias y de lasi nstal aci ones el éctricas; ade mas cono nedi da de

109



prevencion se inplenentara extintores en éareas de riesgos conmo se

observa enlatabla 48 de la pagi na 120.

Rl ESGOS MECANI COS

Se puede denoninar riesgos mecéanicos cono al contacto perjudicia entre el

honbre y nmaqui narias, equi pos u objetos fijos; algunos de | os riesgos necani cos

més comunes enlafuura gdanta serian

H atrapamento entre objetos puede suceder en las néquinas de
descamadoras y descabezadoras-evi ceradoras, si el operariollegaria poner
las manos, al estar enpujando y col ocando correctanente las tilapias al
mo ment o de la operaci 6n, esto provocaria fract uras o anputaci ones.

Los atropellos o gol pes que pueden suceder con el nonta carga, cuando
ésteingresa osale conel pallet delas &reas de almacenanientos pudiendo
provocar gol pes, torceduras, laceraci ones, esguinces Y fracturas.

Los atropell os 0 gol pes que pueden suceder conl ostangueros que llegan a
descargar combustible y agua; esto ocurre, cuando el operario se ubica
incorrectanente en la parte posteriar del tanquerg para hacer sefiales al
conduct or del vehicul o para que se estaci one en posicion de salida, y asi
indar la descarga del conbustibe hacialos tanques de al macenanento
del bunker yla dsterna del agua.

Aplastamento por o entre objetos que puede suceder por el
derrunbamento de las gavetas al nonento almacenar latilapias y de

Iades de cartones de tilapias ahumadas (6 cartones por lde)
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incorrectanente estibados, pudiendo provocar golpes, fracturas, y

laceraci ones.

ME DI DAS DE M Tl1 GACI ON DE R ESGOS ME CANI CCsS.

Es norma u obligacion para evitar atrapamento entre objetos, que el

operario al momento de la operacién de descamados y descabezado-

evi cerados, sd o pueda acercarse hasta 1 mde dstancia

e Se colocaran cintas de sefalizaci 6n para pisos por donde Unicanente podra
transitar el nontacargas, y estara prohi bido el paso de | s operari cs.

e Existirdn sefialles de transito y viales para que los tanqueros realicen
buenas nani obras.

e Dar a conocer al operador del nonta carga las consecuencias de no

realizar un correcto hasta’5 bultos apilamento delos palletsenlas areas de

al macenamentos de materia pri na y productoter mnado, y deli mtar 1os

lugares donde estaran ubicados | os pallets nmediante cintas de sefializaci 6n

para pisos.

Rl ESGOS ERGONOM COS.

Los riesgos ergonomcos se producen por las sobrecargas fisicas, nalas posturas y

I os trabaj os o0 activi dades repetitivas que realizan los trabajadores.
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La mayor parte de | os operarics se mantienen parados todas las horas de
trabaj o debi do al constante contrd que debenrealizar, esto puede provocar
dol ores nuscul ares, dol ores | unbares ( Parte baja de | a espal da), hi nchazon
de las piernas y de las venas varicosas.

EL levantamento manual de carga, se debe, al levantar nmanual nente | os
cartones de tilapias ahumadas una vez llenado y depositarlo en la pesa,
esto puede provocar lunbal gias, fatigas.

Los trabajos con pantallas de visualizaciéon de datos, que realiza el
personal admnistrativo durante varias horas, pueden provocar dol ores a

nivel del cuell g espal da, fatiga visual entre atros.

MEDI DAS DE M T1 GACI ON DE R ESGOS ERGONOM COs.

Para nmtigar los dolores lunmbares de los operarics de las areas de
al mcenamentos de materias prinas y producto ter mnado, se les
abasteceran de fajas lumbares ergondnicas powerbelt de 3M de un
meterial detelaresisterte yacdchonado (ver pagina 135).

Para el personal del &reaadmnistrativa, que pasa muchotienpo frernte al
conputador, se recomenda, hacer un descanso de 2 ninutos cada hora,

ponerse de pie y ade mas col ocar pantalla protectora en cada conputadora
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e Para prevenir la deshidratacion y evitar una reducci 6n de efidencia por
parte de | os e npl eados, se dispondra de un dispensador de agua en el area

de producci 6n y ad m nistraci on

RI ESGOS PSI COS OClI ALES.

Los riesgos psicosociales son aquell os que se origi nan por diferentes aspectos de
las condiciones y organizaci on del trabaj o, cuando estos se producen, afectan el
dese mpefiolaboral ylasal ud de las personas através de necanis mos psicol égicos

y fisid égi cos.

e Carga nental que puede padecer el jefe de comercializacidn al ser el
responsable de la conpra de la nmateria pri na, pudiéndole provocar estrés,
dol ores de cabeza, entre otros sintonas.

e La carga nental que puede padecer el bodeguera al verificar y llevar
registros de materiaes, insunos, entre otros; esto puede provocar estrés,
dol ores de cabeza, problemas digestivos, fatigas.

e Lacarga nental que puede padecer el jefe de producci6n al tener grandes
responsabilidades, cono la de que exista una correcta operacion de la
planta; un contrd tatal de la producci 6n, para asi proveer de una tilapias
ahunadas de buena calidad, yla de mantener I os registros sienpre al dia,
esto puede provocar estrés, dolores de cabeza, problenas digestivos,

fati gas.
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e Sumandotodo esto va a causar alos trabajadores un estrés laboral que es

ocasi onado por la presion del trabaj o

MEDI DAS DE M Tl GACI ON R ESGOS PSICOSOCI ALES.
Para que | os operarios ytodos | os denas e npleados puedan aliviar el estrés del

trabaj o se esti na ofrecer:

e Buena remuneraci én salarial segun el puesto de trabaj g respetando las
horas extras.

e Buentrao de parte del enpleador.

e Capacitaciones y charlas constartes entre jefes y e npleados para nej orar
la confianza, es decir, & anbierte laboral.

e Para contrarrestar el estrés laboral se planifica untienpo de descanso.

3132 EQUIPOS DE SEGURIDAD I NDUSTRI AL (CONTRA I NCENDI O

Y EQUI PCS DE PROTECCI ON PERS ONAL (EPP).

Los equi pos de seguridad y pratecci 6n personal son dispositivos que nos ayudara

sal vaguar dar laintegridad de las personas que van a colaborar enla e npresa del

proyectq a cortinuaci on se describen | os equi pos a uilizar:
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31321 EQU PCS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL (CONTRA

I NCENDI O

EXTI NTOR

Un extintor o matafuego es un aparato e npl eado para extinguir o apagar un fuego
ensus principios. H extintor es unrecipiente metdico (Bonbona o cilindro de
acero), cono se nuestraenla Hgura N° 1 que contiene un agente extintor de
incendios a presion, de modo que al abrir una valvula el agente sale por una

manguera que se debe dirigr ala base del fuego.

FRgura N 1 Extintor con pol vo qu nico seco
Fuente: www bo nberosconcepci 6n com

Los extintores van a estar ubicados en lugares estratégicos de la enpresa y en
especial el interior dela planta deberé estar colocado cada 30 netros unextintor
por nor mas de seguridad segln el manual de seguridad i ndustrial, correctanente
sefial ado, especificando la fecha de conpra, de carga yrecarga del nms .

La Tabla N 48 describe los difererntes tipos de fuego con sus respectivas

caract eri sti cas:
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TABLA N 48

TIPO DE FUEGO CARACTERISTICA

Es aquel tipo de fuego provocado por la
“ combustion de materiales soélidos de tipo
Q organico, y cuya combustion tiene lugar
d normalmente con formacién de brasas,
ejemplo: madera, telas, papel, hule, plasticos
- y similares.

Son aquellos en los que intervienen liquidos

N Yy gases combustibles. Los ejemplos mas

~ claros son: Gas butano, gasolina, acetona,

B alcohol, todos ellos pueden ser un material
peligroso sino se le prestan los cuidados

adecuados de almacenamiento.

Son aquellos en los que intervienen equipos

[) eléctricos, en los cuales no vamos a usar
@ N agua, dado que ésta es conductora de
~ s electricidad permitiendo que pase la

corriente eléctrica pudiendo empeorar la
situacion.

(

SN
Son aquellos en los que intervienen ciertos
materiales como el magnesio, titanio,
circonio, sodio, litio y potasio. La mayoria al
contacto con el agua explotan.

Haborado por: Hio Ranirez

Mediantela Tabla N 48i dentificanos | os ti pos de fuego que pueden existirenla
planta los msnos que son detipos A By C asi podenos definir los tipos de
extintores a utilizar segun el area cono son: El extinor ABC (Polvo qui mco
multipropdsito) paralos fuegos Ay B y el extintor PQS (Pol vo qui nico seco)

paralos fuegos By C

H DRANTES DE I NCENDI OS

Los hidrantes otanbién llamado boca deincendios es unatona de agua en donde
se proporciona un caudal considerable de agua en caso de incendios. H agua
puede obtenerla de lared urbana de abasteci mento o de un depésito mediante

una bonba.
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Estos hidrantes estardn situados en sectores estratégicos de la enpresa
especificanente enla pdanta donde hay mayor riesgo de incendio.

Hay dos tipos de hidrantes de incendi os que son los siguentes:

e Hdrante o Boca de Incendio Exterior conp se muestraenla Fgura N 2
este tipo de hidrante estara situado en las inmediaciones de la planta
ahurmadora de tilapias y en la que los bonberos pueden acoplar sus

mangueras.

Fgura N HdrarteExteri or

Fuente: www bo nberosconcepci 6n com
H drante o Boca de Incendiolnterior cono se nuestrala Fgura N 3, estetipo de
hidrante va estar ubicado al interiar de la planta edificios que tienen ade més el
equi pament o necesari o para hacerlafuncionar y vienen prategidos en un ar nario

cerrado con un Vi drio con lainscripci 6n: " RAnpase en caso de Incendid .
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Fgura N 3 Hdrante Interior
Fuente: www bo mberosconcepci én com

31322 EQUI POS DE PROTECCI ON PERS ONAL (EPP).

Los equi pos de pratecci 0n que vanos a necesitar para el proyectose clasificanen

dos grupos:

¢+ EPP de pratecci 6n parcial.

s EPP de prateccionirtegral.

EPP PROTECCI ON PARCI AL
Son equi pos de prateccion | os que protegen deter ninadas zonas del cuerpo de un
obrero otrabajador de lae npresa
Estéan dividdos de acuerdo a las partes del cuerpo que van a proteger y que son

los siguiertes:

118


http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Camellia_Hotel_fire_hose_box.JPG?uselang=es

» PROTECTORES DE CABEZA
CASCOS DE SEGURIDAD 3MLUM NA
H casco de seguridad 3M Lumna conp se muestra enla Fgura N 4, para
pratecci on craneana, es fabricado con polietileno de alta densidad, que otorga mas
resistencia con baj o peso, cuentan con ranurareforzada y universal para adaptar

protect ores audtivos y faciales.

Fgura N 4 Gascos de seguridad 3 M Lunina
Fuente: http://sd utions.3mcom

En la enpresa se van a necesitar 6 cascos de seguridad para los jefes

admnistrativos que tienen inspeccionar en vez en cuando al area de producci 6n

PASAMONTANA DE ACRI LAN
H pasanontafia de acrilan cono se muestra en la FHgura N 5 es para la
pratecci on detoda el area delacabezay ayuda a proteger de las bajaste nperatura

que se produce al irterior delas camaras frigorificas.

Fgura N 5 Pasanontafa de acrilan
Fuente: http://sd utions.3mcom
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En la enpresa se debe proveer pasanontafia de acrilan al personal que estan a
cargo de las canaras frigorificas en el area de producci 6n, entata 4, yreponerlas

en caso de deteriora

> PROTECTORES DE Ol DCS.
TAPONES AUDI T1 VOS REUTI LI ZABLES DE SI LI CON TRI-SEAL 3M
Los tapones auditivos reutilizables de silicon Tri-Seal 3 Mcono se nuestra enla
FHgura N’ 6 vienen conectados a un cordén blando, trenado de manera que | os
trabaj adores puedan retirarlos y vol verlos a utilizar en for nma repetida durante el

dialaboral, brindan un nivel de reduccion del ruido de 25 dB

<O

Fgura N 6 Tapones audtivos reutilizables de silicon tri-sed
Fuente: http://sd utiorns.3mcom

Enlaenpresase debe proveer detapones parael oidoatodo el personal, entatal

60, yreponerlas en caso de deteriaro

PROTECTORES AUDITI VOS DE ACUSTI CO O COPA 3 M1450.

Los protectores auditivos de copa 3M 1450 comp se ruestraenla Fgura N° 7
son barreras acusticas que reducen la cantidad de energia sonora transnitida a
través del canal auditivo hastalos receptores del oidointerng estos consisten en
dos dispositivos enfor ma de copas o de cupula que cubretaal nentelaoreja Por

el alto nivel de ruido generado en el area de producci 6n especificanente en donde

120



estd ubicada la caldera, 93 dB aproxi madamente, los protectores auditivos

atenuaran 25 dB Estos pratectores se pueden adaptar alos cascos.

23

Figura N 7. Protectores auditivos de ac(sticos 0 copas 3 M
Fuente: http://sd utions.3mcom

En la enpresa se debe proveer de 6 protectores auditivos, para los jefes

ad m nistrati vos.

CASCO ANTI RRUI DO

Estos tipos de cascos 3M Lumna vienen nontadas las orejeras de tipo copas
pasivas cono se nuestraenla Fgura N° 8 sirve parareducir | os efectos de | os
rudos excesivos generado en el area producci 6n especificanmente en donde esta
ubi cado el equipo de caldera, 93 dB aproxi nadamente, | os pratectores auditivos

atenuaran 25 dB

FHgura N 8 Gascos 3MLunina nontadas |as orejeras tipo copas pasi vas.
Fuente: http://sd utions.3mcom

Enlaenpresase debe proveer de cascos antiruidos al personal que estan a cargo
de las maquinas en el area de produccion entotal 8 y reponerlas en caso de

deterioro
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» PROTECTORES DE LOS QJICS Y CARA

GAFAS DE SEGURI DAD DE MONTURA UNI VERSAL 3 M1710.

Las gafas de seguridad de nontura universal, 1710T de 3 Mcono se nmuestraenla
FHgura N 9 Lente de seguridad es anti enpafiante para la pratecci 6n contra
I npacto de cual quier golpe yrayo ultravideta Tratamentoanti ralladura, marco
ennylonliviang conlenteslaterales para mayor visibilidad Cuatro posiciones de
g uste para mayor acoplamenta Lentes transparentes en policarbonato Cunple

con las nor mas técnicas ANSI Z87. 1

Figura N 9 Gifas de seguridad de nontura universa 1710Tde 3M
Fuente: http://sd utions.3mcom

La enpresa debe proveer 27 gafas de seguridad para el personal del area de

pr oducci én
> PROTECTORES DE LAS M AS RESPI RATORI AS,

MAS CARI LLA ULTRA- FI LTRANTE CONTRA PARTI CULAS

Y POLVOS NO TOXI COS 8513

La mascarilla ultra-filtrante contra particuas y pol vos no téxicos 8513 conp se
muestraenla Hgura N° 10 es un nediofiltrante que no dificutalarespiracion

nor mal. Posee clip nasal que proporciona un aj uste anatomco. Facilitael uso de
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antegos o0 nonogafas, proporcionando vision toatal. Qdaridad plena de
cormunicaci 6n usando el tono nor nal de la voz. Efectiva contra polvo y otras
particuas notoxicas. Resistentealahunedady alas altaste nperaturas. Poder de

retenci 6n de particuas mayores que 10 nicras.

— 4

=

Fgura N 10, Miscarilla dtra-filtrante cortra particu as no toxicos 8513
Fuente: http://sd utions.3mcom

En el presente proyecto se debe proveer de la mascarilla a personal que estan a

cargo del fileteado y pelado, entaal 24, yreponerlas en caso de deteriora

RESPI RADOR 3 M8210 Nd5.

H tipo de respirador a utilizar es el 8210 N95 de 3Mconp se nuestra en la
FHgura N 11 vya que brinda una efectiva, confortable e higiénica pratecci6n
respirataria contra particulas sdlidas y liquidas sin aceite Es fabricado con un
Medio Hltrante Hectrostaico avanzado el misnmo que per mte una mayor

eficiencia del filtra

Fgura N 11 Respirador 3 M8210 No5
Fuente: http://sd utions.3mcom
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En el presernte proyecto se debe proveer del respirador atodo el personal, entaal

36, yreponerlas en caso de deteriora

MAS CARA DE PANTALLA FULL FACE 3M 6700.

La méscara de pantallafull face 3M6700 conp se muestraen FHgura N°12 son
respiradores de cara conpleta son unos de | os respiradores mas liviancs, es decir,
brindan una mayor conodi dad, durante periodos de uso prol ongado. H visor es de
policarbonato altanente resisterte a i npactos, por lo cual, entrega una excelente
pratecci On ocul ar, posee un revesti niento que reduce la posibilidad de ralladuras
y el visor posee unanplio canpo visual. Srven para usar en amnbientes de pol vos,
hunos, neblinas, gases y vapores; juntoconla mascarase usarael filtro3M 6003
para gases &cidos y vapores organicos, aprobado para no més de 1 000 ppmde
vapores organicos, 10 ppmde clorg 50 ppmde acido clorhidrico y 50 ppmde

di 6xi do de azufre.

Fgura N 12 Miscara de pantalla Ful Face 6700 3M
Fuente: http://sd utions.3mcom

Enlaenpresase debe proveer dela mascara Full Face 6800 al personal que estan
cargo de la cal dera en el area de produccion en taa 2 yreponerlas en caso de

deterioro
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» PROTECTORES DE LAS MANGOS.

GUANTES POWER FREX

Los guantes PowerHex conp se muestra enla Hgura N 13 sirve para el
menej o de piezas medianas y proporcionan una co i naci 6n de resistencia a | os
cortes, abrasion y perforaciones;, excelerte sujecion en npjado y seco; Yy
conodidad increible al momento de manipular herramentas, equipos, ylabores

di versas.

Fgura N 13 Quante PowerHex 3M
Fuente: http://sd utiors.3mcom

En la enpresa se debe proveer Guantes PowerHex 3 Mal personal que esta a
cargo de las maquinas enel area de produccién entatal 8 yreponerlas en caso de

deteriaro

GUANTES DE NTRILO MONKEY GRIP 03-31823-171

Guantes de nitrilo Monkey Qip03-31823-171conp se nmuestraenla Hgura N
14 al nonmento de utilizar productos qui mcos; el nitrilo es un caucho sintético
resistente a sol ventes, hi drocarburos y grasas ani mal es, para nayor sensibilidad en

las nanos del usuarig estos no son afel pados ensu irnterior.
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e
Fgura N 14 Quante Ntrilo Monkey Gip3M
Fuente: http://sd utions.3mcom

Enlaenpresase debe proveer guantes de nitrilo monkey grip 3 Mal personal que
estda cargo delacalderaen el area de produccién, entatal 2 yreponerlas en caso

de deteriora

GUANTES SAFEKNI TM DE 3 M

Fabricado con Spectray otras fibras de altatecnologia, el guante Safe Knit de 3M
conp se muestra en la Hgura N 15 ofrece una resistencia a los cortes
conparable ala del aceroinoxidable, con una comodidad y flex bili dad excel ente.

Por el tipo de construccidn de tejido de punto, per nite manipular fécil mente
utensilios cono cuchillos, navajas, etc., Se puede lavar repetidanente, i nclusocon
bl anqueador (cloro), sin perjudicar suflex bilidad ni sus propiedades protectoras.

H de usoligerotanbién se puede usar cono forrodebaj o de guantes resistentes a

los liquidos. Qunple con la FDA para el cortacto con ali nentos.

.__-'.--""
Fgura N 15 Quantes Safeknit 3 M
Fuente: http://sd utions.3mcom
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En la e npresa se debe proveer guantes Safeknit3M al personal que esta a cargo
del fileteado y pelado de las tilapias en el &rea de produccion entoa 24, y

reponerlas en caso de deterioro

GUANTES WNTERMONKEY ANSELL
Guantes w nter nonkey ansell cono se nuestraenla Fgura N° 16, protegenalas
manos de las bajas tenperaturas que se produce al interior de las camara

fri gorificas.

Fgura N 16 Quantes wnter nonkey ansell.
Fuente: http://sd utions.3mcom

En la enpresa se debe proveer guantes de w nter monkey ansell 3 Mal personal
que estaa cargo de l as canaras frigorificas en el &rea de produccion entotal 4, y

reponerlas en caso de deteriora

» PROTECTORES DE LOS PI ES

BOTAS DE CAUCHO ANTI DESLI ZANTES

Bot as de cauchos antideslizantes cono se nuestraenla Hgura N° 17, capelladas

en PVC y suelaen PVG las msmas que son 100 %i nper neables y de cafia ata
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Fgura N 17. Botas de caucho anti deslizartes.

Fuente: http://sd utiors.3mcom

En la enpresa se debe proveer de botas antideslizantes al personal que estan a
cargo del fileteado y pelado de lastilapias en el area de producci 6ny descarga de

la nateria pri na, entaa 49 yreponerlas en caso de deterioro

BOTAS PUNTA DE ACERQ
Botas punta de acero como se nuestraenla Hgura N 18 la princi pal funci 6n de

este calzado de seguridad es prateger los pies del impacto hasta un nivel de 200 J.

Fgura N 18 Botas de puntas de aceros.
Fuente: http://sd utions.3mcom

Enlaenpresase debe proveer de batas de punta de aceroal personal que estan a
cargo de las maquinas enel area de producci 6n, entatal 2, yreponerlas en caso de

deteriora
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BOTAS CON BORREGA
Botas con borrega conp se nuestraenla Fgura N 19, la principal funcién de
este calzado de seguridad es proteger los pies de las bajas te nperaturas que se

producen a irterior de las c&maras frigorificas.

Fgura N 19 Botas con borrega
Fuente: http://sd utiors.3mcom

Enla enpresa se debe proveer batas con borrega al personal que esta a cargo de
las camaras frigorificas en el area de produccion entatal 4, yreponerlas en caso

de deteriora

» PROTECTORES DEL TRONCO Y DEL ABDOMEN

MANDI L ENDURGCS AF

H mandil cono se muestraenla Hgura N° 20 adaptable de granrendi mento Los
mendiles excl usivos Endurosaf ofrecen una comnbinaci 0n de caracteristicas con un
mej or rendi niento que l os materialestradicionales cono el neopreno, el nitrilg el
viniloy otros. Endurosaf es mas ligero de peso, més fuerte, dura mas ytiene una
resistencia excepcional a la abrasion los productos qui micos y el deterioro
provocado por | os aceites y grasas. También es mas suave, facil de li npiar, nmés

conodo y per manece flexible en tenperaturas frias. Ademas, Endurosaf no
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perjudicael medioanbiente. Se puede enterrar oincinerar sinque dafie el nmedio

anbiente

Fgura N 20, Mandil.
Fuente: http://sd utiors.3mcom

Enlaenpresase debe proveer mandiles al personal que estana cargo del fileteado
y pelado de las tilapias en el &rea de produccién entatal 24, yreponerlas en caso

de deteriora

FAJA LUMBAR ERGONOM CA POWERBELT DE3M
H objetivo de la fajalumbar ergondmca Powerbelt de 3Mconp se nuestra en
Fgura N° 21, esreducir o eli mnar las lesiones enlazonalumnbar, eincrementar

la productividad del operaria Lafgja cuerta contirantes regul able para su uso

Fgura N 21 Fajalunbar Powerbelt 3M
Fuente: http:// www vicsacl
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EPP DE PROTECCI ON I NTEGRAL
Son equi pos de prateccion que estén disefiado para prateger todo el cuerpo de un

obrero otrabajador de cual quier riesgo.

» TRAJE AMMO3M
H trgje de seguridad para el cuerpo, A40 3 Mcomo se nmuestraenfigura N° 22 es
una excelente prateccion frente a particuas solidas peligrosas, salpicaduras y
pul veri zaci ones de qui mcos especificamente cuando se realizan mantenimi ento o

li npieza de la cal dera

FHgura N 22 Traje AM03M
Fuente: http://sd utions.3mcom

En la enpresa se debe proveer detrgje de prateccion A40 3 Mal personal que esta
a cargo del manteni mento yli npieza del caldera entaa 1 yreponerlas en caso

de deteriora

» TRAJE A70 3M
H trge de seguridad para el cuerpo, A70 3 Mcono se nuestraenla Hgura N° 23
es una excelente prateccion frente a producto qui mcos especificanente cuando

se van hacer fumigacional interior dela parta
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Fgura N 23 Traje A0 3 M
Fuente: http://sd utions.3mcom

En la enpresa se debe proveer detrgje de prateccion A70 3 Mal personal que esta

a cargo delafumogacién entaal 2 yreponerlas en caso de deteriora

» TRAJE OVEROL
H traje overd de seguridad para el cuerpo, como se rmuestraenla Hgura N 24,
es una excelente proteccion frente a la bajas tenperaturas que se producen al

interiar de las canaras frigorificas.

FHgura N 24 Traje A0 3 M
Fuente: http://sd utions.3mcom

En la enpresa se debe proveer trajes overa al personal que esta a cargo de las
camaras frigorificas en el area de producci6n, en taal 4, yreponerlas en caso de

deterioro
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314  APLI CACI ON DE NORMAS DE SEGURI DAD

Las nor mas de seguridad es muy i nportante para el proyecto al nomento de
aplicarlo se disninuira el indice de accidentes laborales. Para poder aplicar las
nor mas de seguridad al interior delaenpresalas leyes ecuat orianas exi gen que se
cree un departanento de seguridad e higiene industrial o un conité en donde
deben estar integrados todos | os trabajadores que estaninmersos enla enpresa

Se confor mar& el Conité Paritario De Seguridad e H giene, encargado de elaborar
las nor mas de seguridad, para posterior nente crear el Reglamento Interno de
Seguridad y Salud de la Enpresa que consecutivanmente sera aprobado y
legalizado por el Mnisterio de Trabajoy Recursos Hunmanos. Para confor nar el
Conité Paritario de Seguridad e Hgiene, y velar por el cunpli niento de las
nor mas, se designara un representarte del enpleador con su suplente y a un
represertante de | os trabajadores con su suplerte, los msnos que se describen a
conti nuaci 6n:

e Adninistrador general: Su funcion seréla de instrur alos trabajadores,
mediante charlas de capacitacion sobre la correcta utilizaci én del equipo
de proteccion personal y realizar el tranmite legal necesario para la
elaboracién del reglanento interno;, el suplente serd el Contable de la
e npresa

e Operario de la nontacarga: Su funcionsera hacer cunplir las nor mas de
seguridad, supervisar la utilizacidn del equipo de prateccion personal y
Ilevar 1 os respectivos registros de entrega de EPP, camnbios por deteriorg,

incunpli mento de las nor nas; e suplente sera el operador del cal dera
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3 141 NORMAS DE SEGURIDAD DEL I ESS

H IESStiene lafuncionde infor mar einstrur a empresas ytrabajadores sobre

prevenci 6n de siniestros, riesgos de trabajo y nejoramento del anbiente,

NOR MAS BASI CAS DE SEGURI DAD

No usar naquinas o vehicul os sinestar aut orizado para ella

Wsar las herranientas apropiadas y cui dar de su conservacién A ter minar
el trabaj o dejarlas en d sitio adecuado.

Uilizar el equipo de pratecci 6n personal.

Dar a conocer si e EPP esta averiado.

No quitar sin autorizacion ninguna prateccion de seguridad o sefial de
peliga

Todas las heridas requieren atencion Acudir a servicio nédico o batiquin

No hacer bromas en el trabaj

NORMAS DEL ORDEN Y LA L MPI EZA

Mantener li npi o y ordenado el puesto de trabaj o.
Guardar ordenadamnente los nateriales y herramentas. No dejarlos en
lugares insegur cs.

No obstrur los pasillcs, escaleras, puertas osalidas de emergencia
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NORMAS DE LOS EQUI POS DE PROTECCI ON PERSONAL

e Uilizar el equipo de prateccion personal que la enpresa pone a
di sposi ci 6n

e S se observa al guna deficienciaen el equi po de praecci 6n personal, dar a
conocer a supervisor para el respectivo re npl azo

e Mantener el equipo de prateccion personal en perfecto estado de
conser vaci on

e Llevar ajustadas las ropas de trabajo, es peligroso llevar partes
desgarradas, sueltas o que cuel guen

e Entrabajos conriesgos de lesiones enla cabeza, utilizar el casca

e A egecutar o presenciar trabgos con proyecciones, salpicaduras,
deslunbramentos, y aros. uilizar gafas de seguridad

e S existenriesgos de lesiones paralos pies, uilizar calzado de seguridad

e Paratrabajos en aturas, col ocarse el drnturén de seguridad

e Uilizar nascarillas y orejeras para proteger las vias respiratarias y oi dos

respectivanente.

NORMAS SOBRE LOS R ESGOS ELECTRICQOS,

e Todainstalaci 6n debe consi derarse baj otensi on m entras no se co npr uebe
lo contrario con | os aparatos adecuados ( Medidor de valtios y anperios).

e No realizar nunca reparaci ones eninstal aciones oequi pos con tensién
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e Corunicar si se observa al guna anonalia enlainstaaci 6n el éctrica

e S existen cables gastados o pelados, renplazarlos innediatanente.

e Prestar atencion a los calentamentos anor neles en notores, cables,
panel es de cortrd, ertre otros.

e Revisar los manuales y catal ogo de seguridad

NORMAS SOBRE LOS RIESGOS QUI M COS

e Capacitar al personal sobre el manejo y peligros de los productos
qui mcos.

e A trabgar con liqudos o productos quimicos, uilizar el EPP
reconmendado: Uilizar untrge especial y mascara ful face.

e Se debe nezclar acido sobre agua, nunca al revés; podria provocar una
proyecci 6n suma nente peligrosa

e No renover acidos con objetos netalicos; pueden provocar proyecci ones.

e S llega asalpicar &cido a los gjos, se debe lavar innediatanmente con
abundante agua fria y acudir sienpre al servicionmédico.

e Después de trabajar con productos qui mcos, extrerar la li npieza
personal, particuar nente artes de las comdas y a abandonar € trabaja

e HRiquetar los enbases que estén con liquidos oresiduos qui mcos.

NOR MAS PARA LA PREVENCI ON DE I NCENDI CS.
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e Haborar y cunplir con un cronogranma de nmanteni mento preventivo que
incluya revisiones conpletas atodos |os equi pos e instalaci ones el éctricas.

e Haborar infor nes de las actividades de manteni mento realizadas y |as
obser vaci ones ol eni das.

e Capacitar a personal enel nanejo de extintores.

e Realizar si mllacros, al nmenos una vez al afio para casos de incendia

e Col ocar sefializaci 6n prohibida y prevertiva: <**NO FUMAR’, “ ‘PELl GRO
I NCENDI O’.

e Realizar inspecciones de los extirntores y verificacion de esta medida
mediante unregistro de contra y cd ocaci én de unatarjeta de contrd.

e Toda persona que ingrese a laborar por pri nera vez debera ser instruida
sobre los riesgos existertes y el uso obligatorio del EPP.

o Se debe establecer la salida de emergencia en la planta y pintar las
respectivas sefial es i ndi cati vas por donde se debe evacuar, en el proyecto
se pintaran las flechas i ndicativas en la paredinterior de oeste a este, del

area de produccion del lado de la via G uce de Pal nar.

NORMAS EN CASO DE EMERGENCI AS

e No correr ni enpujar alos denmés; si se estad en unlugar cerrado buscar la
salida n&s cercana sin atropellamentcs.

e kar las salidas de energencia nunca ascensores 0 nmontacargas.
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e Prestar atencidn a la sefializacién te ayudard a | ocalizar las salidas de

e ner gencia

315 SISTEMA DE MANTENI M ENTO APLI CADQ
H sistena de manteni mentoeslatécnica de mantener | asinstalaci ones o equi pos
en buen estado parala producci 6n de tilapia fil et eada-ahu nada.
H manteni mentoadecuado, tiende a prol ongar la vida Util delos bienes que van a
estar innerso en el proyecto, a obtener unrendinmento aceptable de 1 os ni s nos
durante nas tienpo y areducir el nanero de falas.
Existen 4tipos de sistena de nanteni mento que son | os siguientes:

e Manten mento correctivo

e Manten merto prevertivo

e [anteni nmento predictivo

e [anteni mento productivotaal

H sistema de manteni mento que se aplicard en el proyectq serd el
Manteni mento Prevertivo, el nmsno que buscara cunplir con los siguientes

oby eti vos:

e Opti mzacion de la disponi bilidad del equi po productivo.
e [Dismnucion delos costos de nanteni menta
e Evitar detenciones inttiles o paralizar naquinas.

e Acanzar o prdongar la vida ttil de los hienes.
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e Reduccidn del nanteni mento correctiva estorepresentard una reducci 6n
de los costos de produccién.

e Evitarincidentes y aunentar la seguridad paralas personas.

Para aplicarlo se comenzara por registrar la infor macidn externa y después la
infor maci éninterna de los equipos y naqui narias.

e Lainfor maci6nexternaeslaque nos brinda el proveedor o duefio anterior
del equipo o maquinaria las msnas que indicanyrecomendan cada qué
tienpo se debe realizar e respectivo manteni mento.

e Lainformacioninterna es la que registrarenos después de que hayanos
adquirido el equipo o maquinaria la msma que consiste en anotar con
fecha y hora exacta el manteni mento que se realizg si se efectud al guna
reparaci on, canbio de piezas, las horas que funciond perfectanente el

equi po 0 nmaqui naria hasta su nanteni mento o reparaci én

Estetipo deinfor naci 6n que obtenga nos y registre nos nos ayudara a prevenir las
fallas fuuras, y a disefiar un plan exacto de manten mentg ya que sabrenos
aproxi madanente cada qué nanero de horas el equipo o maquinaria necesita el
manteni mentg entre estos estan ( Canbios de correas, canbio de piezas, canbio

de aceite, engrasado, desmontaje li mpieza, ertre otros).
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3166 BREVE ANALISIS DE 1 MPACTO ANBI ENTAL

H breve andlisis de i npacto anbiental es un proced niento técnico que nos
per mitirdidentificar 1 os diferentes tipos i npactos sobre el anbiente que éste va a
causar ylas nedidas de mitigacion que se van atomar.

H breve andlisis dei npactoanbiental del proyectose sustertard enlos articul os
de las normas anbientales vigentes aplicables a las actividades pesqueras y
acuicolas descrita en el TULS MA (Texto Unificado de Legislacion Secundaria
Anbiental) ya que éste se aplica en todo el Ecuador y regula las normativas
ambientales. Tanbién existe otro marcolegal como la Ley de Gestion Ambiental

y Ley de Prevencién y Contaninaci6n Ambiental.

3.16.1 I DENTI FI CACI ON DE | MPACTOS ANBI ENTALES.

La descripcidn de los i npactos requiere un enfoque i ntegrado y el conocim ento
del ambiente existertejuntoconlaconprension del proyectoy sus actividades. A
la hora de idertificar losi npactos, habra que hacerlo de for ma organizada, para
ellg setomarénlos ambientes descritos en la linea de base y segun éstos y la
descripcion del proyecto y sus actividades se podran identificar 1os posibles

I npactos que pueden ser causados para cada uno de estos anbientes.

Segun i nvestigaci ones de canpo, durante las activi dades y acciones de ejecuci on

del proyecta podrenos identificar i npactos que pueden provocar dafios al
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ecosistema de la Parroquia Col onche. Las actividades y acciones de ej ecuci 6n del

proyectose vana dvdr de las siguientes naneras:

a) Construcci 6n de las instalaci ones industrial es.

b)

c) Transporte de nateria prima y productoter mnado.

d)

Operaci On de lafabrica

DO sposici 6n de desechos industriales.

Para la idertificacion de los inpactos anbientales se uwilizd una de las

met odol ogias més elenentales y sencillas la cual es < “La lista de revision’ la

m s ma que consiste en realizar unalista donde se enuneran posiblesi nmpactos (o

acciones, factores ambientaes, i ndicadores). Alavistade ellase deducen cuél es

de esos i mpactos sonl os que se producen conlaobra que se estudiay se analizan

si son efectos mini nos oefectos natables, que se denoni nan efectos si gnificativoes.

Factores oindicadores ambi ental es:

1)
2)
3)
4)
5)

6)

Cubierta \kgeta
Estruct ura del suel o
Er osi 6n

Calidad del Are

M stas panoramcas y paisgjes.

Zona residencia ( Edificaciones y viviendas).

Zonas Agricdas
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8) Red de servicics

9) Enpleo yrenta

10) Sal ud y seguridad

11) O sposici 6n de resi duos

12) Contaninacion de las aguas

Para el desarrdlo de“‘La lista de revisidri’, alos i npactos del anbiente sele

definen las siguientes caracteristicas:

Tipo dei npacta Negativo - benefid oso
Duraci 6n: Te nporal - per manerte.

En el tienpo: Corto plazo - largo plazo
Espacia Local - extensa
Reversihilidad Reverside - irreverside

Existencia de nitigacion. Recuperable - irrecuperabl e

Una vez definidos | os indicadores ambientales de lalista y las caracteristicas a
definir, se construyen | os cuadros donde se determi nard, nmediantejuicio del autor
del proyecto si los riesgos ambientales que se pueden presentar seran:

Si gnificativos o no si gnificativos.
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+ CONSTRUCCI ON DE LAS I NSTALACI ONES I NDUSTRI ALES,

TABLA N 49

LISTA DE REM SI ON

ACTI M DAD "CONSTRUCCI ON DE I NSTALACI ON I NDUSTRI AL"

CARACTERI STI CA DEL R ESGO ANMBI ENTAL E
) ] @]
Ti po de D .. [Enel Espaci | Reversi- Exwterma ©
i npacto uracion tiempo | o bili dad S
mi ti gaci 6n
AEIEEEEEEEIEERE
Bl2|3|z|3|S|%|5|5|5|£|8
s|le|S|z|=l= szl g 2|5
g8l %13 |R|R8 olc| & 3
RIESGOS OI ND CADORES AMBI ENTALES ® | ©o © ) o
@
No
Cubierta \egetd ¢ i 226 X X significativo
No
Estructura del suela S i a2 S 2 si gnifi cati vo
No
Erosi 6n S i a2 S 2 si gnificativo
No
Calidad del Are 2 2 2 2 A X | significativo
- - X X X |x X X g
\istas panordnicas y paisajes. si gnifi cati vo
Zona resi denci a (ed ficaciones y viviendas)
Zonas Agrical as.
Red de servicics.
Enpleo y renta X X X X X Si gnificativo
Sal ud y seguri dad
No
D sposici 6n de resi duos. X X X X XX si gnifi cati vo
Conta n naci 6n de | as aguas

Fuente: Hio Ranirez R

Enla Tabla N° 49 del método Lista Revisionenlaactividad de construcci on de
instalaci on industria muestra que el proyecto no tendra inconveniente con el
medioanbiente enla zona al nonmento de construir lafabrica, ya que el terreno

en donde va a ser i nplantado la industria es en una zona industria, con poca
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vegetaci 6n en donde el suel o es poco erosionado y ade més en el sector hay poca

agricutura

Lo positivo del proyecto es que va a generar fuente de trabajo porque se

contrataria mano de obral ocal para construccién de lafabricay el nontgje de las

Mé.qui nas.

+« OPERACI ON DE LAFABRI CA

TABLA N 50

LISTA DE REV SI ON

ACTI M DAD "OPERACI ON DE LA FABRI CA"

CARACTERISTI CA DEL RIESGO AMBI ENTAL E
) ) Q
Ti po de .. [Enel . | Reversi- SUBIETEIE =
S Duraci 6n tie Mo Es pacio bili dad de
np P i ti gaci 6n
AREEEIEIEIIE IR
« > = = - o < @D (¢} @
B2 2 |3(5|8|2|3|3/3|§|2
RI ESGOS OI NDl CADORES ANMBI ENTALES s|lel3(z|2|= SR = I S - =
2 =1 I (S ) [ox & S
© @ ©| o D) ) o
@
Cubierta \kgetad
Estructura del suela
Erosi 6n
Calidad el Are X X X X X X X Si grnificativo
M stas panoranicas y paisajes.
Zona resi dencid (edficaciones y viviendas)
Zonas Agricol as.
Red de servicics.
Enpleoy renta X X X | X X X Si gnificativo
Sal ud y seguri dad S Si gnificativo
D sposi ci 6n de resi duocs. X X X | X X X No si gnificativo
Conta m naci 6n de | as aguas

Fuente: Hio Ranirez R
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Enla Tabla N° 50 del método““Listade Revision’’ muestra que enlaactividad de
operacion de la fébrica tendrd inconveniente con el medio anbiente porque
existirani npact os si gnificati vos negativos al aire alasaludy seguridad y por el

contrario existira un i npact o significativo positivo por la generaci 6n de enpl eocs.

I MMACTO SOBRE LA CALI DAD DEL A RE
H aire de la zona durante la operaci 6n del proyecto podriaresutar contani nado

por:

e H naterid particdado NOy SG produci dos como consecuencia de una

mala conbusti6n del equipo de generaci n de vapor ( Gal dero).

| MMACTO SOBRE EL EMPLEO Y RENTA
H i npacto sobre el enpleo y larenta es el mas i nportarte enla ejecucidn del

presente proyecto porgue dara beneficios taes como:

e Generaci 6n de e npl eo para cincuenta y dos personas de laconuna o dela
provincia paratrabajar en el &rea de producci 6ny dos en guardiania.

e Generacion enpleo a dos profesionales de la comuna o de la provincia
paratrabajar cono contable y secretaria

e Enunfutuo al aunentar la capacidad de producci én se generaran mas

fuentes de trabgj o

145



e Habrd mayor flyo de dinero enla Parroguia Colonche yla Provincia de
Santa Hena, ya que los duefios de la planta y los enpleados, tendran
di nero para poder pagar la educaci 6n de sus hijos, conprar | os ali nentos y
vestuarios de la famlia y poder pagar los servicios basicos, entre otras

necesi dades.

| MMACTO SOBRE LA SALUD Y SEGURI DAD

A faenar, eviscerar el pescado, los trabajadores se exponen a infecciones
bacterianas cono las estreptococias; ade més, estan en contacto con detergentes
que pueden producir ecze mas enla piel.

H i npactoalasaludy seguridad del os habitantes de la Parroguia Col onche en el
mo mento de operaci 6n de la planta sera mni no, debido a que la fabrica estara
algjada de la poblacién y los gases contamnantes y el ruido producido, no

Ilegaran a el cs.

+ TRANSPORTE DE MATERIA PRIMA Y PRODUCTO

TERM NADO
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TABLA N 51

LISTA DE REM SI ON

ACTI M DAD "TRANSPORTE DE MATERI APR VA Y PRODUCTO TERM NADO™

CARACTERI STI CA DEL RIESGO AMBI ENTAL E
- - Q
. | Existencia
Tpc;cc:eo Duraci 6n tE|2 elo Es paci o Eﬁ:’ggé‘ de ©
np mp mi ti gaci 6n
AEEEIEBEEEIE IR
« > - : = o © < @ o @
2|3 |3|5|8|=2|3|2|5|s5| &
sle|lS|z|l=l= 8l 23| B | %
S o | 2
8| % 3| 8|R ol & 3
RIESGOS OI NDI CADORES ANMBI ENTALES @ °© Tl e e
Cubierta \egetad
Estructura del suela
Erosi 6n
Calidad del Are
M stas panoranicas y paisajes.
Zona resi denci a (edficaciones y viviendas)
Zonas Agrical as.
Red de servicics.
Enpleo y renta S Si gnificativo
Sal ud y seguri dad X Si gnificativo
D sposici 6n de resi duos.
Contan naci 6n de | as aguas

Fuente: Hio Ranirez R

Enla Tabla N° 51 del método““Listade Revision’’ muestra que enlaactividad de

transporte de materia prima y productoter mnado va existir uni npacto negati vo

significativo por la seguridad y salud de los choferes encargados por fata de

manteni mentos a vehiculos, y uni npact o si gnificati vo positivo por | a generaci on

de enpl ecs.
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+ DISPOSI A ON DE DESECHO I NDUSTRI ALES

TABLA N 52

LISTA DE REM SI ON

ACTI M DAD DI SPOSI A ON DE DESECHOS | NDUSTRI ALES"

CARACTERISTI CA DEL R ESGO AMBI ENTAL E
- - Q
;ﬁngoageo Duraci 6n tE|2 rilpo Es paci 0 Eﬁ:’g;' 5;0 -sten.m,a ©
mi ti gaci 6n
AHEE I IR A
SRR “|EE| s
RIESGOS OI NDI CADORES AMBI ENTALES @® &
Cubierta \kgetad
Estructura del suela S 28 28 28 No si gnificativo
Erosi 6n X X X X X X No si gnificativo
Calidad del Are Si gnificativo
M stas panoranicas y paisajes.
Zona resi dencid (edficaci ones y viviendas)
Zonas Agricol as.
Red de servicios.
Enpleo y renta
Sal ud y seguri dad X X Si gnificativo
Di sposi ci 6n de resi duocs. X X X X X Si gnifi cati vo
Vertidos de efl uertes I qui dos S XX S S 28 Si gnificativo

Fuente: Hio Ranirez R

Enla Tabla N° 52 del método“‘Lista de Revisiori’ nuestra que la actividad de

disposici on de desechos industriales tendra inconveniente con el nmedioambiente

porque existirian i npacto negativo significativo, en la calidad del aire, por la

emsion de gases que se generaran al desconponerse | os desechos en el baotadero
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de basura; alasaludy seguridad de las personas que transportan y clasifican | os
desechos, y alacontamnaci 6n de suel os por parte de residuos solidos y efluentes

liqui dos.

| MPACTO A LA CALIDAD DEL A RE

Los mal os ol orestipicos e manados por estetipo deindustria, dadala nat ural eza de
materia pri ma wilizada, se deben al desprendi mento de los gases de su
desconposicion Los efectos de los olores pueden ser tan si nples como una

mol estia pequefia otan conplejos cono una amenaza ala Mida

| MMACTO POR RESIDUOS SOLI DCS.
En el proceso de adnministracion y elaboracion de tilapia fileteada-ahumada se

generan residuos sdidos cono:

e Solidos rmunicipales no peligrosos, entre estos estan | os papel es de oficina,
pallets vigj os, chatarra, cartones, pléasticos, vidrig wypes no contaninados.
e SAlidos no rmunicipales peligrosos, entre estos estanl os envases vaci os de
los productos qui mcos conp son los aceites usados y los wypes

contam nados con hi drocar bur os

I MMACTO POR EFLUENTE
La contaninacion del agua se origina por la presencia de residuos liquidos que

tienen una alta DBQ;, un alto contenido de sdlidos en suspensi én, ade mas de la
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presencia de grasas y aceites. Genera nente, estos desechos no contienen
substancias tdxicas, como netales pesados, plaguicidas, otros. Eventual nente,

pueden ser descargadas altas concentraci ones de cloruro de sodia

Las principales fuentes de desechos son: B eviscerado y el lavado posterior de la
tilapia pueden orig nar hasta un 80 % del tata de residuos liquidos generados.
Estetipo deindustriadebe tener un per manente y cui dadososiste ma de linpi eza,
mediante el lavado diario de piscs, estanques, con abundante agua. Estoaunenta

la cartidad de desechos liqui dos.

Los residuos liquidos de la industria pesquera pueden constitur un factor

i nportarte enla contaninaci én del agua de | os cuerpos recept ores.

3162 MEDI DA DE M Tl GACI ON

Las redi das correctivas, tamnbién denon nadas de mitigaci 6n, son el aboradas para
reducir o corregir l osi npact os adversos que deriven de | a construcci 6n, operaci én
de la planta transporte de materia pri ma y ter minada y disposicién de desechos
industriales. Estos planes o nmedidas deben ser desarrdlados de manera que | os
I npactos a mbi ental es causados por el proyectoy lastransfor maci ones anmbiertal es
derivadas de estos i npactos puedan ser contrdados, mni mzados y en ulti no
caso corregidos. Michos proponentes han descubierto que un buen disefio y

menejo anbiental resutan en ahorros i nportantes.
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M Tl GACI ON SOBRE LAS EM SI ONES.

e Para ntigar lacontan naci 6n que provocarianlos gases de comnbustidn de
los cal deros, serealizard un manteni mento preventivo en cada periodo de
claray se li npiard la chi nenea del caldero una vez al afio, llevando un

registro de esta

M TI GACI ON DEL IMPACTO DE LOS RESI DUOS SOLI DS,

M TI GACION DEL | MPACTO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS NO
PELI GROS CS.

Para la disposicion correcta de los desechos sélidos no peligrosos, se debera
mantener operativo un sisterma de manejo B sistema de manejo o de nitigacion

de i npact o consiste en separar 1os desechos entanques por separado.

TABLA N 53

Entregar a
empresas
recicladoras
Entregar a
APROVECHABLE |Anaranjado |Chatarra empresas

recicladoras

Papel, cartén
(limpios)

Entregar a
Plastico empresas
recicladoras

Desechos no
aprovechables

) . Botadero
(cartén sucios, .
lasticos sucios municipal
NO APROVECHABLE p '
wypes)
Desechos Botadero
organicos municipal

Fuente: Hio Ranirez R
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La Tabla N° 53 nuestralos colores conlos que serdn pintados y rotulados | os

tanques.

e Seinstrurda personal para que cd oque los desechos segun lo estipul ado.

e En el drea de admnistraci én bastara con que existantachos pléasticos de
caor azu yanarilla

e Cerca al area de producci6n se col ocaran cinco tachos netélicos conlos

col ores estipul ados para la selecci 6n de |1 os desechos no peligrosos.

M TI GACI ON DE LOS EFLUENTES
e H agua sangre o sanguaza (Eluente industrial) se la puede tratar en

lagunas de 0xi daci 6n

31621 TRATAM ENTO DE EFLUENTES I NDUSTRI ALES.

LAGUNA DE OX1 DACI ON

Las lagunas de oxidacién son excavaciones de poca profundidad en el cual se
desarrdla una poblaci 6n microbiana conpuesta por bacterias, al gas y prot 0zoos
que conviven en fornma sinbidica y elininan en forna natural patdgenos
rel aci onados con excre ment os hunmanos, salidos ensuspensiony materia organi ca,
causante de enfer nedades cono el cdlera el parasitisnmo, la hepatitis y otras
enfer nedades gastrainestinales. Es un nmetodo facil y eficiente paratratar aguas

resi dual es ( Agua sangre) proveniente de lafabrica
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H sisterma estd conpuestoinicial nente por un grupo de tranpas que atrapan y
separan los elenentos sdlidos no inherentes al disefio del sistena, en etapas
siguentes el agua sangre pasa a un sistena de lagunas ( Dos lagunas de 1,5 mx
15 mx 2 n) donde permanecen en contacto con el entorno principal nente el
aire, experi mentando un proceso de oxidacion y sedi nentaci on transformandose
asi la nmateria organicaen otrostipos de nutrientes que pasana for mar parte de un
ecosistema bacteriano acuético; a este Ulti mo se le acelerasu desarrdlo mediante
la preparaci 6n de productos bacterid 6gicos como el PLUS 1, bacteria nacional,
registrada, patertada en el Ecuador con la recomendacién de uso por parte del
M nisterio de Anbiente. Luego de este proceso el agua de las lagunas queda
libre entre un 70 y un 85% de de manda qui nica de oxi geno ( DQQ I ndicador de
la carga organica del efluente) o biddgica de oxigeno (DBQ Indicador de
contamnaci 6n del efl uente), | os cual es son estandares apropiados ( DQO= 250 ny
O/ Ly DBO= 100 ng OJ/ L) paralaliberaci 6n de estas aguas superficiaes hacia
la naturaleza, de for ma que esta Ulti na pueda absorber I os residuos sin peligros

para el nedio anbiente y sus especies.
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CAPI TULO IV

ESTUDI O ORGANI ZACl ONAL Y LEGAL DEL PROYECTO

En este capituo de estudio organizacional y legal del proyecto se efectuaré la
or gani zaci 6n que deberéllevar el proyecto en donde se presentanlas estruct uras
legales y funcionales de la e nmpresa, ade més de las pautas para la constituci én,
reganento interno de la enpresa asi cono de los perfiles de los puestos

requeridos en su estructura de organi zaci 6n

4.1 ORGANI ZACl ON LEGAL DE LA ENMPRESA

La organi zaci 6nlegal de lae npresa nos ayudaré analizar el aspectolegal, es decir
el marcojuridico que se deberdseguir para poder constituirla e npresay conocer
los requisitos que son ordenados por las leyes para poner enfuncionamientola
enpresa, en donde, tenemos que cunplir a cabalidad, incorporar y acatar todas
las disposiciones juridicas vigentes, asi en un futuro la enpresa no sera
perjudicada, por nultas de alto costo y tributos excesivos que harén que el
proyect o fracase.

En la organizacion legal constan de dos puntos muy i nmportartes, y que son | os
siguientes:

» Constituci 6n legal de la Enpresa

» Pautas parala constituci on de la e npresa
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4,11 CONSTITUCI ON LEGAL DE LA EMPRESA

La constitucionlegal de laenpresaes el pri ner punto a desarrdlarse, porque se
va a deter mnar el tipo de conpaifiia razén social, partidpacion social, duracién

de la sociedad y aportacion social.
TIPO DE SOCI EDAD

H tipo de sociedad de la e npresa sera COMP ANI Ao SOCl EDAD ANON MA
La conpafia anéni na es una sociedad cuyo capital, dividdo en acciones
negociables, estd for mado por la aportacion de los accionistas que responde
unicanente por el nmonto de sus acciones. ( At. 143 de la Ley de Conpafiias); es
decir que cada accionistas aportard con diferentes porcentgjes de capita parala

creaci 6n de la conpafiia
RAZON SOCI AL

La seleccidn del nonbre es un paso fundamental al inicio de la nueva empresa
Por eso es necesario verificar que el nonbre que se va a colocar alaenpresa no
esté registrado y por ende solicita a la Superintendencia de Conpafiias un
certificado aval ando que no estéregistrado por ctra e npresa orazonsocia. Co no
se deter mno el tipo de sociedad la denom naci on de | a e npresa debe contener | as
sigas de sociedad anonima S A’’, adenas la enpresa es una industria por 1o
tarto debe estar escrito en su denomnacion La razon social de la enpresa seré

I NDUSTR APESQUERA TILPACO‘* S A’
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PARTI O PACI ON SOCI AL

H capital inicid social de la enpresa TILPACO S. A serd de 1 637.959, 00

distribudo de lasiguente nanera

TABLA N 54
Hio Ranirez Ranrez 545, 886, 54 33.33
Asociaci6n de San Mcente de
Col onche 545, 886, 54 33.33
Onofre Prudente 545, 886, 54 33.33
TOTAL (3 SOd 09) 1 637. 659 61 100 %

H aborado por: Hio Ranirez

FI NALI DAD DE LA EMP RESA

La finalidad de la Enpresa serala producci 6n y co nercializaci 6n de tilapia

fileteada-ahunada.

DOM A U O LEGAL

H doniciliolegal delaenpresa serdenla Parroguia Col onche, Gudad de Santa
Hena Povincia de Santa Hena

DURACI ON DE LA SOCI EDAD
La duracion de la sociedad, segun laley de compafiia tendrd vigencia hasta un

mMaxi Mo de veirte afios con opci 6n a reconstiturse después de este periodo.
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APORTACI ON SOCI AL, CAPI TALIZACI ON Y DISTRI BUCI ON DE LA
UTI LI DAD NETA F NAL

La aportacion sociad y la capitalizacion representardn un 60% y 100%
respectivanente de la utilidad neta final, durantelos 10 afios de proyeccion del

proyecta y ladiferencia( Cuadro N 9) serd distribuida entrel os soci os segin su

porcentgje de aportaci on mostrado enla Tabla N 54

4.12 PAUTAS PARA LA CONSTI TUCI ON DE LA EMPRESA

Las pautas son registros muy i nportantes y pri mordiales parala constitucion de la
enpresa ya que sinesto el proyect o no se puede gjecutar yla enpresa no puede

operar.

4121 REASTROS LEGALES

ESCRI TURA PUBLI CA DE CONSTI TUCI ON DE LA EMPRESA

Para poder establecer la e npresa, serd necesariala elaboraci 6n de una escritura
publica de constituci 6n de la sociedad nediantela conparecencia de | os socios
ante un notario publico, estetraniteselohace enla Notaria Publica de la G udad
de Santa Hena, este docunento es unrespaldo nmuy i nportante y fundamental

paralaenpresa adenas va aservir pararealizar tramtes de diferentes indol es.
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REGA STRO MERCANTI L

H registro mercantil es unainstitucionlegal, através de la cual por virtud de la
ley se da publicidad adertos actos que deben ser conocidos por la conunidad

Una vez obtenidola escritura pablica de constitucion de la e npresa, se procedera
ainscribir al Registro Mercartil en el ente estatal llanado Superintendencia de
Conpafiiaenlaciudad de Guayaquil. La conpafiiasetendracono existente y con
personeriajuridca desde el monento de suinscripcion (At. 146 de la Ley de

Co npaifii as).

Cuando esté registrado se procedera a la publicacién del aviso de constituci 6n de
lasociedad enel diario‘H Super’y*‘Expresd’, periodicos de mayor circul acion

naci onal ylocal.

4122 REASTROS TR BUTARI O

REGQ STRO UNI CO DE CONTRI BUYENTE

H registro tnico de contribuyente (RUC) es un docunentotributario ot orgado por
el ente gubernanental llamado Servicios de Rentas Interna (SR) ubicadas en el
Centro de Aencion (udadana de la Provincia de Santa Hena, toda e mpresa se
debe registrar al SR obligatorianmente, ya que estainstituci én esta encargada de
revisar el estado financiero de las enpresas y con esto se cobra un impuesto

acorde asuganancia H docunentotributarioes muy necesarioparalas empresas,
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porque es un requisitoimportante para cual quiertramte legal que serealice para

la ertidad

4123 REASTROS NECESARICS EN LA MUNIAPALIDAD DE
SANTA ELENA

PERM SO DE FUNCIONAM ENTO

Este tranite es realizado en el Minicipio de Santa Hena quién otorga un

docurento llanado perniso de funcionaniento ademds es un requisito

I nportarte parala puesta en narcha de la enpresa.

PERM SO AMBI ENTAL
Este tranite tanbién es realizado en el Municipio de Santa Hena, lo enite el
departanento de Anbiente através de un documentg el msno que servira para

sacar el per mso de funcionamenta

4124 AUTORI ZACI ON SANI TARI A Y DE SEGURI DAD

La Secretaria de Salud Publica del Ecuador y el Cuerpo de Bonberos de la
Provincia de Santa Hena son los organisnmos encargados de expedir los
docunentos de autorizacion sanitaria y de seguridad respectivanente. Para
obtenerlas pri nero se hace un escrito a anmbos organisnos para que visite a la
enpresa. Una vez hecholas visitas y de haberse constatado que se cunplen con

las nor nas establ eci das por anbos organis mos se procede a expedir 1os permi sos.
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4125 OBTENCI ON DE LI CENCI A AMBI ENTAL

Todo proyecto instalaciones industridles o cualquier otra actividad publica o
privada susceptible de contamnar o degradar el anbiente, I os recursos naturales
del pais, necesitard obligatoriamente una licencia ambiental para el iniciode sus
operaciones, la msma que serd e mtida por la Secretaria de Recursos Naturales y

Anmbi ente ubicado en el Centro de Aencién G udadana.

413 REGLAMENTO Y POLI TI CAI NTERNA

Es un docunento nor mativo ad mnistrativointerno, que contiene un conjunto de
nor mas, que per mte alaadninistracionregular larelacionlaboral Col aborador -
Enpl eador, dichas nor mas se sujetanalalegislaci 6nlaboral vigente requiriendo

ser aprobado por el Ninisterio de Trabajo para sui nplenentaci 6nlegal.

4131 REGLAMENTOINTERNO DE LA EMPRESA
H Reglamento Interng es un instrumento de decision en los asuntos |abores
internos de una e npresa, requiere ser actualizado y/o nodificado, cada vez que

pronmul guen disposiciones labores que exijan su nodificaci 6n

4,132 POLITICAS INTERNAS DE LA EMPRESA

POLI T CAS DE SALARI CS.

Las paliticas salariales que nanejardlaenpresa Tl LPACQ seranlas siguientes:
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1 Los nontos salariales serdn de acuerdo a lo que disponga el Mnisterio de
Trabaj o del Ecuador y la e npresa, considerandolos néritos y la antigledad del
trabaj ador.

2. Los pagos de salarios alos e npleados seran quincenales, nediante depositoen

cuenta de ahorro o cheque.

POLI TI CAS DE PAGOS.

Las pditicas de pagos que manejardlaenpresa TILPACQ seréanlas siguientes:

1 Para proceder a cancelar un gasto serd necesario que éste se encuentre
debidanente docunentado; deberd existir una factura o recibos a nonbre de la
enpresa, asi cono larespectiva orden de conpra

2 Lasecretariaserael custod odelasfacturas yrecibos pendientes de pagoy seré
laresponsabl e de las respectivas cancel aci ones a su dehi do tie npo.

3. Los cheques para el pago de proveedores seran no negociables, emitidos
Unicanente a nonbre del proveedor o acreedor.

4. La secretaria serd laresponsable de la entrega de los cheques enitidos, el
proveedor deberd fir mar de confor e al recihir su respectivo cheque.

5. Por cada pago realizado a |l os proveedores y/ 0 acreedores, se debera exigir un
reci bo donde se debe especificar lafactura o concept o que se esta cancel ando.

6. En caso de ser necesariq y después de quince dias, se deberd contactar al
proveedor parainfor narle de la existencia de cheques a su favor y salictarle el

reclano correspondierte.
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7. Paralaelaboraci 6n de un cheque seré necesario | a el aboraci 6n de una solicitud

de enision de cheque.

POLI TI CAS ADM NI STRATI VAS Y RECURSCS HUMANOS.

Las politicas adm nistrativas y recursos humanos que nanejarala enpresa, seran
las siguientes:

1 Pararealizar una contrataci 6n, la persona deberé llenar una sdicitud de e npl eo.
2. La adnmnistracion de la enpresa serd la encargada de contratar el personal
requerido.

3 Toda persona cortratada debera firmar un contrato de trabajo donde se
especifique susuel do, puesto de trabaj o con sus respectivas obligaci ones tant o del
e npleado cono de la enpresa

4. Se dara capacitaci 6n al personal nuevo y lainducci én de I as nor nas y poaliticas
de la enpresa, asi cono sus funciones Y atribuci ones ala enpresa

5 H horario de trabajo serd el siguiente:

PERSONAL DE PRODUCCI ON Lunes a Mernes de 800 A M a 16:30 P. M
(Qho horas efectivas de trabaj 0), includa nedia hora para al norzar; ylas horas
extras necesarias.

PERSONAL DE ADMINSTRACI ON: Lunes a Mernes de 800 A M a 16: 30
P. M, includa nedia hora para al norzar.

6. La enpresatendraregistradotodos | os datos de | os e npleados para llevar un
mej or contrd de su personal.

7. Se agasgard alos enpleados con una Canasta Navi defia el 24 de dicienbre.
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POLI T CAS DE PRODUCCI ON

Las politicas de produccion que manejard la enpresa TILPACO seran las
sigu entes:

1 Haboraci6n del plan de produccidn nmensual para calcular las necesidades de
materia pri ma y nateriales.

2. Mantener una relacion directa con los proveedores para asegurar el
abasteci merto de nateria pri na y nateriales.

3. Manejar unregistro de producci én donde pueda observarse la productividad de
cada e npl eado.

4. NIni mzar el desperdicio de nateria pri na nediante el proceso de producci én
5 Mntener una reserva de insunmps y nateriales para evitar retrasos por
I nprevistos de los proveedores.

6. B area de producci6n deberd de mantenerse li npia y despejada de cual quier
obstacul g para evitar accidentes.

7. Mantener contrdes e inspecciones de calidad enlos procesos de producci 6n al

mo mento de ir elaborando el producto

4.2 ORGANI ZACI ON FUNCI ONAL DE LA EMPRESA

421 MSION

Ofrecer tilapia fileteada de alta calidad y con un apetecibe sabor dandoles un

valor agregado a ahumado para satisfacer a los paladares peninsulares e

innovando para obtener mejoras continuas y el producto al cance la calidad tatal
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con el principal objetivo de satisfacer |as necesidades y expectativas de nuestros

clientes.

422 VISION

Drigr la industria del Marisco Ahumado a nivel nacional satisfaciendo al
consumdor con productos de calidad certificada y a la vez exportando a ni vel
internacional, logrando unfir ne compromso del cliernte con el producto su val or

agregado ylas prestaci ones adicionales que perciba por su conpra.

4,23 ESTRUCTURA ORGANI CA DE LA EMPRESA

La estructura organizacional de la enpresa serd la de una estructura si nple,
debido a que por el tamafio, procesos y actividades es la que nmés se adapta ala
enpresa, dicha estructura contara con un taotal de 60 e npleados, para el pri mer
afio de operaciones, 7 en el area de adninistracion - ventas, 51 en el area de
producci 6n y 2 guar dias cono servicio prestado.

La autoridad maxi ma descansa enla asanblea general de accionistas, segui do por
consejo de admnistracion, el cual nonbrard al adninistrador genera; a él se
reportan el jefe de producci on, vendedor y bodeguero, quienes a su vez tendran
personal baj o suresponsabilidad

La enpresase dividiraen dos areas: Admnistracion y produccion, ytendranlas

si gui entes funci ones, ertre dras.
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424 ORGAN GRAMA DE LA EMPRESA

TILPACQ es una conpafia que brindard un producto exquisito para pal adares
exigentes, conmop este producto es poco conocido en el nercado nos
encamnare nmos en buscar la aceptaci 6n del publico, que nos conozcan brindando
larespectiva confianza de nuestro producta

En base a esto he nos desarrdlado el respectivo organigranma, nodelando nuestra
estructura organizacional de nuestra conpafiia para conseguir eficiencia,
m ni nzar i npactos de nercado y reducci 6n de cost cs.

GRAFICO N 13

ORGANI GRAMA DE LA EMPRESA

ACCI ONI STAS

ADM NI STRADOR
GENERAL

CONTADOR
SECRETARI A

JEFE DE

VENDEDOR PRODUCC ON BODE GUERO

TECNI CO DE
CALI DAD

OPERARI G5

GUARDI AS DE
SEGURI DAD
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43 RECURSO HUMANOS

H recurso hunano o confor man todas aquellas personas invol ucradas en una

mi s ma organizaci on para el 1ogro de sus objetivos. Sus caracteristicas rondan en

funci 6n al perfil requerido por dicha organizacion, por ejenplo. N vel educativo,

experiencia, habilidades, y aros.

H proyectoestard conformado por 61 personas, contando desde | a ad m nistraci 6n

hastalos guardias, veanos el respectivo detalle

En la Tabla N 55 muestra que la Industria Pesquera TILPACO S A se

encontrara confor nada por el siguiente personal:

TABLA N 55

PERSONAL
ADM NI STRATI VO

1

Ad mnistrador General

Jefe de Producci 6n

Bodeguero

Técnico de Gilidad

Contador

Secretaria

RPiRR PR~

Vendedor

PERSONAL DE PLANTA

ol ‘ Operarios de Aarta

SERMI A O PRESTADO

2

Guardia de seguridad

H aborado por: Hio Ranirez
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4.23 DESCRIPC ON DE LOS CARGOS.
Se presenta a continuacion la descripci 6n de | os puestos de trabaj o propuestos en

la estructura organi zacional de la enpresa

ADM NISTRADOR GENERAL
Funci ones:
- Las deter mnadas enla escritura de constituci on de la conpafiia
- Disposiciones dela Ley de Conpafiias
- Ley de Contrd Tributario Interno
- Codigo de Trabajo
- Ley de Seguro Socid

- ReglanentoInterno dela Enpresa

CONTADOR

Funci ones: Através de una asesoria externa
- Seraresponsable de | os registros contabl es
- For mul aci én de estados financieros
- Declaraciones tributarias
- Aportaciones a | ESS
- Envio deinfor macion ala Superintendencia de Conpafii as.
- Seayudaraconlai nplementaci 6n de unsistema contable conputari zado y

conlaasistencia de la secretaria contadora
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SECRETARI A

Funci ones:
- Redactar toda la conunicacioninterna y exerna de la enpresa
- Ayudar a preparar la agenda del gerente
- H aboraci 6n de toda la docunentaci 6n contabl e
- Recibir la correspondencia
- Archivar cronol 6gicanente la correspondenciay la docunentaci 6n

contable de la enpresa

JEFE DE PRODUCCI ON
Funci ones:
- Haborar 1cs progranas de producci 6n
- Opti mzar los recursos de la enpresa
- Cunplir conlos objetivos de producci 6n, tanto en calidad cantidad y
tienpo
- Verificar el uso adecuado y nmanteni mento prevertivo de las
Maqui narias y equi pos
- Contra del personal de producci 6n
- Supervision del vendedor.
- I npartira charlas técnicas a los clientes sobre las cualidades del

product
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BODEGUERQ
Funci ones:
- Recibir y verificar que los materiales adquiridos correspondan al
pedi do efect uado
- Que la nateria pri ma y los productos ter mnados sean correctanente
al macenados evitando su destrucci 6n
- Mantener actualizado el sistena de inventarios de materia pri ng,
insunos y product os term nados
- Presentar Reportes diarios al Jefe de Produccién de los nateriales
requeridos en el proceso productivo
- Re mtir diarianente al Admnistrador General reportes de las

existencias de product os para la conercializaci 6n

VENDEDOR
Funci ones:
- Persona encargada de contactar dientes potenciales de la e npresa
- Encargado de atender y entregar los pedidos delos dientes
- Contrd de la necesidad de producto de los dierntes.
- Msitas de contrd adiertes para verificar existencia de producto.
- Sumnistrar al director general | osinfor nes relacionados sobre vol G menes
de venta asi cono cual quier i nconveniernte con el productoreportado por

parte de los dientes.
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GUARDI AN

Funciones: Dentro de suhorario de trabaj o (1 guardian durno y 1 noct urno)
- Mugilar las instaaciones de la fabrica
- Muilar los accesos del personal

- Exigiridentificaci on paraingresar alas instalaciones de la enpresa

TECNI CO DE CALI DAD
Funci ones:
- Verificar la calidad del productoter mnado.
- Asegurar la buena disposicién de la planta Contrdar el correcto
funcionamento de los equi pos y en especia la camara de fria
- Verificar especificaciones de | os envases: Correcto etiquetae de producto,
fecha elaboraci 6n y caduci dad, Icte yregistro sanitaria
- A nacenar y recibir la materia prima y los nateriales necesarics en el
proceso.
- Contrdar el buenestado de herramentas, i mplementos y nateriaes que se

van usar enla producci 6n.

OPERARI OS

Funci ones:

- Producir el producto de acuerdo alas ordenes de producci 6n
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- Cunplir las tareas diarias asignadas, de produccion nanteni mento y
li npieza de naqui narias e i nstal aci ones.

- Mani pulaci 6n adecuada de | os product os ter minados

4.3 LEGALI DAD DE TERRENO Y CONSTRUCCI ON

H nmunicipo de Santa Hena no rige autoridad sobre los terrenos que se
encuentran en la Parroquia de Col onche, porque es unterritorioindependiente y
auténono, es decir, toda su jurisdiccion es admnistrada por sus propios

habitantes.

H terreno se encuentra enla zonaindustrial de Col onche, via O uce de Pal mar -
Col onche, es un sector algjado de la zona urbana, y eso es una ventga porque no

va afectar ala pobl aci 6n

Para adquirir ylegalizar esteterreno, la directiva de la conuna debera convocar a
una asanblea general para dar a conocer el proyecta S el proyecto es apoyado
por la asanbl ea porque es sustentable y beneficioso parala comnmuna, se emite un
docunentollanmado “ Gertificado de Posesi 6ri’. B certificado de Posesi 6n certifica

que el terreno y la construcci 6n estantaal nente legalizados.
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CAPI TULO V

ESTUDI O ECONOM CO Y A NANCI ERO

H estudioecondnico, esel final delasecuencia de eval uaci ones que serealizaron
en el capituo anterior, para confrontar 1os i ngresos esperados con los egresos y
deter mnar si un proyecto es factibe o no.

Aqui se utilizaran nétodos para conprobar la rentabilidad econdnica del

menci onado proyecto

51 INVERSI ON DE PROYECTQ

Inversion del proyectg en definitiva, es un plan al que se le asigna capita e
insunos materiaes, humanos y técnicos. Su objetivo es generar un rendimento
econénico a un determinado plazo. Para esto obtener los Activos FHjos o
tangibles, 1os Activos Oferidos ointangibles y el Capital Operativo o de trabgj o
los misnos que se utilizaran parainiciar las operaciones de lafabrica. En donde
lainversion fija y diferida representan $ 1°111.10903 (71, 79% vy el capita
operativo es de $ 436.587,70 (28219, es decir, se necesitara una

inversion taal de $ 1°547.696, 73
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H Cuadro N 1 rruestralainversiontaa que se necesitara parala ejecucion del

proyect a

511 INVERSION FIJAY DIFER DA

Unainversiéninicial en activos fijos significa adquirir bienes tangi bles que seran
de uso directo para el proceso comp el terreno, construcciones, naquinarias,
equipos, nobiliarics, vehicuos de transporte, herranientas, entre otros. Para
efectos contables | os activos fijos estan sujetos a depreciaci 6n; exceptoel terreno,
ya que este tiende a depreciarse 0 a ganar plusvalia En donde lainversion fija
taal sera $1°111 109 03

H Cuadro N° 2 nuestralainversion fija que se necesitard parala ejecuci 6n del

proyecta

5111 TERRENQ

H terreno estara ubicado en una zona al ¢ ada, para evitar la contam naci 6n por | os
ol ores del procesanientodelatilapiaahumada La nisna que sera de 10.000 nf.

La dirigencia de la Parroguia Col onche establ ece un costo es de $ 5,00 por netro

cuadrado, enel cual e costotaa del terreno serade $50.000. (\er Anexo Al).
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5112 CONSTRUCCI ON

H presupuesto de la construcci on nueva de la planta sera de $ 364. 305,77 ( \ker
Anexo A2) donde se detalantodos los rubros utilizados para este andlisis. H
precio unitario del netro cuadrado con respecto a las construcciones es de

$280, 24

5113 EDH CAC ONES

Para poder obtener la inversion necesaria en edificaciones elaboramos un
presupuest o consi derando I os costos unitarios de | os nateriades, equipos y de la
mano de obra necesaria parala construcci 6n de lasi nstal aci ones. Que i ncl uye area
de procesamentq érea de oficina y area de servicios. Las caracteristicas se

detallan a conti nuaci 6n

e AREA DE PROCESAM ENTQ

Corresponde al area en donde se llevara a cabo larecepcion al nacenamiento y
procesanient o del pescado. Paraevitar la caida de polvoy mantener lacalidad, el
piso sera de cemento en donde se colocara ceramcas y las paredes estaran
enlucidas y pintadas, excepto en el cuarto de ahumado y de enpacado. La
ilumnaci 6n sera tanto de fuente natural cono artificial para que los obreros
puedan elaborar conodanente.

Toda el area de procesamento deberd per manecer 1o nmés aislada posibe de

fuentes de contam naci én externa, por | o quetodaslas ventanas seranselladas y el
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unicoingresoalainstaaci ontendra un &rea de descontaninaci 6n con un pozo de
agua (conla concentracion de cloro) y unlavanmanos. Acontinuaci 6n descrihi nos

las diferentes d nensiones de esta area

» AREA DE RECEPCI ON

Se construira un area para larecepci 6n lavado y sel ecci 6n de la materia prina.

Sus d nensiones seran de 7 x 85 netros. Con pared y piso de cerdmcas.

> CAMARA DE ALMACENAM ENTO DE MATERI A PR MA

Se construird una camara refrigerada regulada a una tenperatura pronedio de 0
°C paraevitar la descomposicion de latilapia frescas. Esta division asegurara
que el producto no pierda sus caracteristicas sus nedidas serdn de 5 metros de
ancho por 5 metros de largo seran adquiridos 2000 kilos diarics, los que

equi valen 10. 000 kil os por senana.

» CUARTO DE AHUMADO
Construdo para aislar el calor y los gases generados por el funcionamento del
horno. Sus di nensiones seran de 6 x 9 netros. Poseerad una chi nenea por donde

puedan salir los vapores.
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» CUARTO DE H LETEADQ
Estara destinado al cortey desespinado de latilapia ahunada con el fin de tener
filetes de si mlarestamafio ylisto para el consumo. Serd un cuarto de mayor area

con di nensiones de 4 X 15 netros.

» CUARTO DE EMPACADO
H cual estard conunicado a cuarto de fileteado por la que circularé el producto

listo para su enpaque. Sus di nensiones serdn de 2,5 x 15 netros

> CAMARA DE ALMACENAM ENTO DEL PRODUCTO FI NAL
Servird para al macenar los filetes ahumados enpacados al vacio a una
tenperatura de O G para que se conserven en perfecto estado hastael monento
de su venta a los distirtos super nercados. Sus di nensiones serdn de 9,5x 10,5

nmetros

» BODEGA
Se uilizara para guardar i nplenentos de trabajg material de enpaque y iles de

li npieza. Sus d nensiones seran de 12 x 5 netros.

> AREA DE OFI A NAS
Todas | as oficinastendran piso de ceramcas, tumnbados y aire acondi ci onados, | as
paredes estaran enlucidas y pintadas. H departanento de produccién estara

conectado con el drea de ahunmado yrecibird al jefe de producciony bodega H
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departanentoadm nistrativa financieroy de comercializaci 6n conpartird unsolo
anbiente, con una oficna paracada gerente y una para el contador, lasecretariay

latesorera

e AREA DE SERVI A CS

> COMEDOR Y BANCS.
H conedor tendra capacidad para 51 personas. Las d nensiones seran de 5x 8 m

H érea de bafios tendra di nensiones de 15 X 6m y pisos de cerdmcas.

> GARI TA Y CUARTO DE GUARDI AN
Son necesarics para mantener la seguridad de lasinstalaci ones, de | os equi pos y
de los materiales al macenados. Se contratard a un guardian que hara el turno de

diayadroen e turno de la noche.

5114 NAQUI NARI AS Y EQUI PCS.

Los precios delos equipos y maqui narias utilizados en el proyecta selos adquirié
de diferentes catizaci ones realizadas en distirntostalleres y al nacenes i ndustriales;
el costotatal es de $ 345980, 66 el msno queincluye un 2 %de fletes y seguros es
de $ 2 03552aplicados a ciertos equipos y maquinarias, y un 10 %determi nado
del subtatal del costo correspondiente ainstalacion y nontaje es de $ 31.267, 74

(\er Anexo A3).
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5115 OIRCS ACTI VOs.

Entre otros activos (\er Anexo Ad4) se encuentranlostangibles como: Equi pos y
muebles de oficinas, repuestos y accesorios (2% del subtatal de nmaquinarias y
equipos), y vehicuos (Ver Anexo A41y A42). Los intangibes o activos
diferidos estan constitu dos por i ntereses durante la construcci on (9%del total de
construcci ones), constituci 6n de la e npresa (\Ver Anexo A4.3), gastos de puesta
en marcha (durante 15 dias), costo del estudio (5% de la inversién tatal),
capacitacion gastos de investigacion y equipos de laboratorio de contrd de

calidad H costotaa de otros activos serd de $ 297.912 64.

512 CAPI TAL DE TRABAJO U CPERACI ON

H capita detrabaj o u operaciondelaplantafileteadora detilapia < “TILPACO’ es
la cantidad de recurso financiero adicional, que se necesitara para dar marcha el

proyecto, este val or es independiente de lainversion fija y diferida

H capital operativo de laplantase conpone por: Val ores e i nversiones (gastos de
los 20 dias de produccién en adnministracidn y ventas), i nventarics (gastos de la
materia pri na de 20 dias) y cuentas por cobrar (costo total de operacion la

e npresa).
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La suna de estos sieterubros que conprendenel capital detrabaj o queda definido
en $ 436.587,70 cantidad necesaria para que la enpresa inicie sus operaci ones

(\er Anexo B.

52 COSTO TOTAL DE OPERACI ON DE LA EMPRESA

H costotaal de operacién delaenpresa ‘T LPACO’ para una produccion anual
de 480.000 Kg. de filete de tilapia ahumada, el Anexo H nuestra el costotaal
neto de operacidn que es de $ 2 839.878 94, tomando en cuenta que este costo

taal representa el 100 %de la operaci 6n

H costotaal de operacion se encuentra constituido por: H costo de producci 6n,
gastos de admnistracion, ventas y gastos de financiamientg los mismos que
proporci onan un costo unitario de produccion de $ 5,92 el kilograno. Conp el
productose va a vender en e npaque de 500 granos entonces el productofinal del

e mpaque tiene un costo unitario de produccion de $2 96

521 COSTO TOTAL DE PRODUCCI ON

H costo tatal anual de producciéon de ‘“TILPACO’ es de $ 2 540.479 82

deter mnado por tresrubrosi nportantes, cono son: Miteriades Orectos, Mano de

Obra DOrecta y Costos de Fabricaciéon con un costo unitario de $ 5 30 el
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kilogramo. Cono el productose va a vender en empaque de 500 granos ent onces
el producto final del enpaque tiene un costo unitario de produccién de $2 15
En Anexo D muestra cada uno de los rubros del costo de produccion y se

descri ben a conti nuaci 6n:

Materides Drectos: Se define cono aquellos materides que for man parte
integrante del productoter ninado. La materia pri na directa que se va a utilizar
en la produccion anual de filete ahunada son las tilapias, los msnmos que se

adquieren en gavetas de 22 Kg. (\er Anexo N D1).

Mano de Cbra Orecta Conprendenlos salarios que se pagan a | os e mpl eados
que trabajan directamente en la produccion de filetes de tilapia ahumada. H
namero de operarios que se van a necesitar en la planta seran cincuenta y un
operarios. En el Anexo D2 se detalla el costo de I os sueldos basicos con | os
respectivos beneficios de ley que representan un 37,14 %durante la producci én

anual.

Costos de Fabricaci 6t Sontodos aquellos gastos conplementarios querealizala
Fabrica‘ ‘T LPACQO’ parala elaboraci 6n del filete de tilapiaahunada. Los costos
de fabricacidon estan confor mados por mano de obra indirecta, neteriales
indirectos, depreciacién, sumnistros, i ntangible por contrd de calidad, reparaci 6n

y manteni mentq seguros e i nprevistos. Acontinuaci 6n se puntualiza de for ma
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individual cada uno de estos costos, y conlasuma de estos se obtiene el costo de

fabricaci 6n durante la producci 6n anual (\er Anexo N [B).

Mano de Qobra Indrecta Son salarios que se pagan a e npleados que trabajan
indrectanente en la produccion de filete de tilapia ahumada En este caso al
Ingeniero de Produccidn que estd encargado de supervisar todo el proceso, el
Ingeniero de Bodega que esta encargado de supervisar y contrdar la cantidad de
materia pri na, insunos, productoter mnado y entre otros en las bodegas de la
enpresa, el Analista de Laboratorio que esta encargado de supervisar la calidad
del producto desde cuando entra cono materia pri na, durante el proceso hasta
obtener el productoter mnado, enel Punto Adel Anexo D3 se detalael suel do
que va a percibir més los benefido de ley que representa un 30,32 %durante la

producci 6n anual.

Materiaes Ind rectos: Se define, cono aquellos nateriales que se agregan al
material principal para dar for na al producto de filete de tilapia ahuada, esta
confor nado por condi mentos, enpaques, cartones y entre otros. En el Punto B
del Anexo D3 se detallalos célcul os delos costos de materiaesindirectos durante

la producci 6n anual.

De preciaci on: Son aquellos val ores de inversion inicial que se desprecian al

pasar los afios, comp es el caso de la construccion naquinarias y equipos,
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repuest s, accesorios, i mprevistos de lainversi 6n, puestas en marcha y vehicul cs.
En el Punto Cdel Anexo D3 se detallael método de depreciacidn de la Linea

Recta

Sumnistros: Sonrubros que se van a necesitar para el proceso de la producci 6n
dela harinay aceite de pescado. Enel Punto Ddel Anexo D3 se detallatodos | os
costostatales de los suministros, los msnos que fueron previanente cal cul ados

para la producci 6n anual.

Reparacién y Mantenimiento: ES un rubro muy i nportarte para la planta
““MLPACO’ y esta cal culado consi derando un 7% del costotaa de nmaqui narias-
equi pos y de edifid os-construcciones. En el Punto F del Anexo D3 se detallan

los costos cal culados durante un afo.

Seguros: Es unrubroi nportante que se cal culaa partir de las naqui naria-equi pos

y edifid cs, se considera un porcentge del 7%del costotaal delos rubros antes

mencionados. En el Punto Gdel Anexo DB esta mas detallado | os cost os.

I mprevistos: H i nprevistorepresenta un 5%de todos | os costos de fabricaci 6n

En el Punto Hdel Anexo DB se detalla el costototal dei nprevistocs.
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522 GASTOS DE ADM NISTRACI ON Y VENTAS

Los gast os de adm nistraci 6n y ventas sonrubros que son generados por salarios y
gastos del &rea administrativa

Los gastos de admnistracion estan deter mnados por los sueldos del personal
admnistrativo, gastos de oficina, depreciaciones y anortizaciones. Enel Anexo F
se detallalos costos anuales del &ea de administraci on y generales.

En el Punto Adel Anexo Ese detallael costotota anual por suel dos al personal
del &rea adninistrativa, el nisno que representa un valor de $ 40.877,90; en el
Anexo D 3.1 se nuestra el ingreso mensual més los ingresos por beneficios
sociaes que represerntan un 30. 32 %de dicho valor. Enel Punto B del Anexo E
se nuestra el costotaal anual por gastos de oficing el msnp que representa un
valor de $ 34.915. Enel Punto Cdel Anexo Ese detallael costotatal anual por
depreciaciones y anortizaciones de los activos fijos y diferidos del é&rea
administrativa, 1os msnos que representan un valor de $ 33 123 64; se deter nina
un 5%por i nprevistos ($5. 445, 83) del subtaal delos rubros antes nmencionados.
H costotatal anual por gastos ad mnistrativos y generales representa untota de $

114 362, 36.

H gasto de ventas es un rubro parala pronocion de | os productos. Para poder
vender el producto de filete de tilapia ahunada, en este caso se necesita de un
vendedor. H Anexo F muestralos rubros necesarios para poder pronocionar | os

productos, los nmisnos que representan un costo tatal anual de $ 79811 35
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ade més de este valor setoma un 5 % por i nprevistos ($3 990, 57), es decir, el

costotaa anual por gastos de vertas serd de $ 83801, 91

53 FUENTES DE I NVERSI ON

La inversion taal del proyecto es de $ 1°547.696,73 Se sodlicitard a la
Corporacion Hnanciera Nacional (CFN un préstano de $ 619 07869 que
equivaleal 40 %de lainversién el cual seliquidarden 10 anualidades i guales con
uninterés del 9 35 %anual. La anualidad que se pagara es de $ 97. 956,09 ( \er

Anexo G1) ysecacuaconlasiguiente fér mula

+i"-1
Donde:
A Es el pagoigual que se hace cada fin de afio;
P. Eslacantidad prestada u aorgada en el presente;
i: Bséinerés cargado a préstano y

n: B el ninero de afios necesarios para cubrir el préstano.
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5.4 CRONOGRAMA DE I NVERSI ONES.

En el Cuadro N 6, muestra el cronogranma de inversiones del proyectq
programado realizarse en 12 neses, el msno que seinicia desde la compra del

terreno, hasta el dti mo mes en que se pondra en marcha la e nmpresa
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CAPI TULO M

EVALUACI ON ECONOM CA

6.1 VENTAS Y COSTOUN TARI O DEL PRODUCTO

Para calcular los ingresos de la Planta‘ ‘T LPACO’ se necesital os costostatales
unitarios del kilogramo de filete de tilapia ahunada, obteniéndose nediante la
suna de | os costos anuales de producci 6n ventas, ad mnistracion ylos gastos de
financiamento, consiguendo un costo de $ 596 el Kg de filete de tilapia
ahurmada y al aunentarleel 18 %de margen de ganancia se obtiene un precio de
venta de $ 7,00 el Kg., es decir, por la venta de filete de tilapia ahumada se
obtendrd uningreso de $ 3 360.000 durarte el priner afio; Cono el producto se
va a vender en e npaque de 500 granos entonces el producto final del empaque

tiene un costo unitario de produccion de $350 (Ver Anexo Q.

6.2 PUNTO DE EQUI LI BRI O

H punto de equilibriose obtiene cuando | os benefid os por ventas soniguales ala

suma de los costos fijos y variables, a este punto tambiénselo denonmina umnbral

de rentabilidad H objetivo principal del punto de equilibrio es calcular el

vol urmen mni o de producci 6nal que puede operarse sin ocasi onar pérdidas y sin
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obtener utilidades. H gréfico de punto de equilibrio se puede apreciar enla pagi na
241.
En el Anexo I se nuestralos rubros que irtervienen enlos costos fijos y variabl es

de los msnos que se puede calcuar el costotaal.

621 COSTOS HJGs

Entrelos costos fijos estdn: Mano de obraindirecta depreciaci ones, reparaci ones
y nmanteni mentos, segurcs, gastos de administracion gastos de ventas y de
financiamento es decir, aquellos que son independiertes del volumen de
produccion H tata delos costos fijos es de $ 479.376, 77 durante I a producci 6n

anual.

6.22 COSTOS VARI ABLES

Entre los costos variables estan Mterides directos, mano de obra directa
materialesindirectos, sum nistros, i ntangibles por contrd de calidad i nprevistos,
es decir, aquellos que intervienen y varian directanmente con el volumen de
produccion H total de los costos variables es de $ 2’360.502 17 durante la

producci 6n anual.

6.23 CALCULO DEL PUNTO DE EQUI LIBRI O

H punto de equilibrio se calcul 6 en funcidn de la capacidad instalada, de |os
ingresos, y de las uni dades producidas. Enel Anexollserepresentagraficamente

el punto de equilibria
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En funci 6n de la capaci dad i nstal ada

En funci én de I os ingresos

En funci én de las unidades produci das

Hlete detilapia ahunada

Db nde:

PE = Punto de equilibrio

CF = Costos fijos tatales

VN = \entas Netas

CV = Costos variables totaes
PUV = Precio unitario de venta

Cvu = Costo variabl e unitario
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6.3 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCI AS

En el Estado de Pérdidas y Ganancias se puede apreciar | as utilidades que arrgael
presente proyecto durante su vida Util.

Mediante el Estado de Pérdidas y Ganancias, tanbién llanado Estado de
Resultados, se calculala Wilidad Neta y los flyos netos efectivos del proyecto

que se oltienen restando a los ingresos todos | os costos e i nmpuest os.

6.31 ESTADO DE PERDI DAS Y GANANCI AS CON

FI NANCI AM ENTO

En el estado de resutados con financiament o se incl uye | os gastos fi nancieros
(irtereses y deuda) enlos 10 afios que dura el préstano. En el Quadro N 4se
muestra el estado de resultados con financiamentqg con las uilidades netas que

se obtendran durante los 10 afios de proyecci 6n

6.4 FLWO DE CAJA

H flyo de cajaes lasalida y entrada de efectivo constituye uno de los el ement os

mas i nportante para el proyecto‘ ‘T LPACO’ ya que la eval uaci 6n del nmismo se

efectuara sobre los resultados en que ella se determi ne.
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6.41 FLUJO DE CAJA CON FI NANCI AM ENTO.

H flyode caa confinanciamento del proyecto nos per mte deter mnar el flyo
anual neta 1o cual consta de unainversionfija que es de $ 1111 109 03 nas el
capital de operacion que es de $ 436.587,70 y conp se considera un
financiamento de $ 61907869 en donde este rubro nos per nite reducir la
inversionen el afio ceroa $928 618 04 Enel Cuadro N° 5se detallanlos flyj os
anuales con financiamento durante los diez afios de proyeccidn ademés estos

resutados nos per mten eval uar el proyecto nediante el VANyel TR

6.5 EVALUACI ON ECONOM CA DEL PROYECTQ

La eval uaci 6n econdnica del proyecto es la parte final de toda la secuencia de
andlisis de factihilidad, en donde se e npleal osindicadores conp el Valor Actual
Neto (VAN vy la Tasa Interna de Rentabilidad (TIR, para conprobar si es
rentable el proyectoy ade nés cuyos resultados nos per nitentonar la decision de

i nplantar o no el proyecto.

6.51 VALOR ACTUAL NETO(VAN.

Con el flyo de cajarealizado se obtendra el Valor Actual Neto (VAN que nos
reflgja | osingresos proyectado parael proyectotraidoa val or presente. Lo opti no
que el VAN sea nmayor a cero Pararealizar este calculosetonan | os datos del

flyo de cgasinycon financiamento nostrado y se uilizalasiguente formul a
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FNE, FNE, FNE, FNE,+VS

VAN =-P + + St — =
(i i (i i

Ddnde:

VAN = \alor actual neto

p Inversiénincia

FNE = Huyo neto efectivo

i = Tasa deinterés ode descuento (20%
VS =\alo desalvanento

n = Nineros de periodos

La tasa de interés que se aplica en la evaluacion econdmica del proyecto se
conoce conp latasa nini nma aceptable de rendi mento ( TMAR) que es 17,08 %
,6s el rendi mento que cono nini ND estan dispuestos a aceptar 10s i nversionistas

para decidr llevar a cabo € proyecta

6.52 TASAINTERNA DE RETORNO(TIR.

Conlacajadefluoter minado per mtird obtener Tasalnternade Retorno (TIR), la

cual representalatasa derentabilidad del proyecto que el inversionistarecibirg y

se calcua conlasiguiente for mula
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_FNE, FNE, | FNE, FNE V5
it il i i

De donde se deter mna por nedio detanteo (prueba y error) hasta que lai iguale
lasuna de los flyos descontados alainversioninicda P, esto per nite conocer €

rendi mentorea delainversién

653 TASA MN MA ACEPTABLE DE RENDI MENTO

La tasa de interés que se aplica en la evaluacion econdmca del proyecto se
conoce conp la tasa nininma aceptable de rendi mento (TMAR) y es el
rend mento que conmo nini no estan dispuestos a aceptar 10s i nversionistas para

decidr llevar a cabo el proyecto yse calcua conlasiguiente for mula

TMAR = (i d D Vp) + p(AP/ VP)) 100 %

Id=Interés del préstano Bancaria

D= Hnanciamento Bxerno
Vp= Inversién del Tatal Proyecto
Ip=Irterés a Gunar con capitales propios.

AP= Capital Social.
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Hay que tonar en cuenta que toda la for mula descrita anterior nente se lo aplica
en laeval uaci 6n econd mica confinanciamento, en canbio sinfinanciamentose

fragmentalafor mula y queda de lasiguiente manera

TMAR=ip(ap vp) 100 %

6.6 EVALUACI ON ECONOM CA

6.6 1 EVALUACI ON ECONOM CA CON FI NANCIAM ENTQ

Para la eval uaci 6n econonica con financiamento se utiliza una inversioninicial
de $ 111110903 cifra que se obtuvo de restar a la inversion total el
financiamento, esto es porque el VAN y la TIR consideran cono inversién
exclusivanente el dese mbolso neto de I os i nversi onistas.

Donde también se deter nina pri nerolatasa min ma aceptable de rendimiento
(TMAR) aplicando la for mula sale un valor de 17,08% el valor actual neto
(VAN nos daun nontode $ 2’233 088, 54 cifra nayor a ceroy por enci na del
valorinicial del proyectolo queindica que es una inversion buena ytasainterna
deretorno (TR es calculada en 64, 51 %es mayor que la TMAR del 17,08 % por

tanto se acepta realizar lainversion (ver cuadro N 5

6.7 PERI ODO DE RECUPERACI ON DE LA I NVERSI ON
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H periodo de recuperacion de lainversion es el ninero de afios en el que selogra
recuperar el capital invertido de las ganancias netas del proyecto calcuado conla

siguente for mila

\
PRC =N —1{%}

n

En donde:

PRC = Periodo de recuperaci 6n del capital.

N = Aio en que el fly o acumulado canbia de signo.
(FAn-1 =Huyo de efectivo acunulado en el afio previoa N

n = HUuoneto de efectivo en el afio N

Con lainfor maci 6n del Quadro N 6, Periodo de Recuperaci én de la Inversion

(Con Ananciamerto), se calcuan el PRC

$602.756,34

PRC =2 —1+| oo 2002
{$1'195.74885

} =1.5ano0s=1afiobmeses.

Mediante la eval uaci 6n del proyecto con PRG se deter mina que el capita de la
inversi on es recuperada en nenor tienpo en el proyecto sinfinanciamento (un

afo cuatro neses) y con financiamento (un afo seis neses).

6.8 ANALISIS DE SENSIBI LI DAD
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H anélisis de sensihilidades el proced niento por nedio del cual se puede nedir
que tan sensible es un proyecto ante canbios enlos principales indicadores de
rentabilidad

Para el desarrdlo del andlisis de sensihilidad se ha establecido el preciode venta
H escenario base serd el que actual nente se ha proyectado y una vez
deter mnados los cambios se realizaran las conparaciones y andlisis
correspondi entes.

En el siguiente cuadro se presenta el anélisis de sensihilidad de precios de ventas
se llega a considerar factible cuando el TIRes mayor que el TMAR Yy en el
cuadro muestra que es mayor hastallegar un preciode 10 %del precioestabl eci do
del filete de tilapia ahumada y cuando al canza un precio de - 20 %el proyecto no

es factidle porque el TIRes nenor del porcentge T MAR de 17.08 %
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CONCLUSI ONES Y RECOMENDACI ONES

CONCLUSI ONES:

A térmno del estudio de factibilidad para una planta fileteadora de tilapia
““MLPACO’ se define las siguientes concl usi ones.

e Latilapiafuela alternativa enla Parroguia Col onche Provincia de Santa

Hena, ya que contanos con una Represa de la misna | ocalidad, por ende

el cutivo de Tilapia se ha convertido en uno de los lideres

Lati noanericano enla nateria

e La graninfraestructura disponible y la capacidad productiva de filete de
Tilapia ahumada en la Provincia de Santa Elena, fécil nente podria
increnmentarse, ejenplo de ellola Enpacadora Nacional ( Enaca) e npresa
que en el 2005 creci 6 constituyéndose enla e nmpresa Ecuat oriana de mayor
creci niento, por su proceso encamnado a la producci6n de filete de

tilapia
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Los resultados obtenidos en la““Eval uaci on econdémca y financierd’ de
este estudio Garartiza un nivel de rentabilidad nuy atractivo para el
inversionista el cual tendrala certeza de invertir en un gran negocio de

dicho proyecta

Segun el estudio de seguridad y amnbiente selogroé establecer 1os nedios
de seguridad personal paralos enpleados, ylas medidas de nitigacidn a
los i npactos anbientales generados por el proyecto es decir, no se
perj udicaralasal ud de los trabajadores, poblacion cercanaalaplantay el

medio anbiente del sector.

La estructura organizacional ylegal del proyecto no es conpleja ya que
existe personal capacitado enla Provincia de Santa Hena para el aborar en
la planta, adenas las leyes de nuestro medio nos per mten invertir y
realizar los tranites necesarios para la inplantacion sin nayores

contratie nmpos.

Costotatal de operaci 6n nos per mteintroducirnos al nercado establ eci do,
con un precio de tilapia ahumada de $ 3.50 el empaque y un margen de

ganancia de 18%

Mediante el estudio de factibilidad Ileganos a la conclusion que el

proyecto es sustentable y sostenible, ya que nmuestra una tasainterna de
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reorno (TI R favorable de un 64,51 % y un periodo de recuperaci 6n de
capital de 2 afios de produccion resultados que superan a medida de

pr oducci 6n

RECOMENDACI ONES:

Las recomnendaci ones sugeridas para el estudio de factibilidad son las siguientes.
o Uilizar materia prima (tilapia) frescas, para obtener filete de tilapia
ahurmada de calidad que cunpla con las especificaci ones técnicas de las

nor mas | NEN para poder ingresar y establecernos en el nercado.

e Para mni nizar | os costos de producci 6n ofrecer product os de alta calidad
y abastecer a tienpo a nuestros clientes se sugiere aplicar el

manteni ment o constarte sugerido en el estudi o de factihilidad

e H préstano financiero deberédrealizarse en una entidad publica o privada

que brinde facilidad de pago y un bajo inerés a pagar por la deuda

adquiri da.

e H proyecto deberd ejecutarse dentro del periodo deter mnado en el

cronogramma de inversi ones.
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ANEXO N 1

ENCUESTA DE EVALUACI ON DEL CONSUMO DE Tl LAPI A

AHUMADA EN LA PROVI NCI A DE SANTA ELENA

OBJETI VO Analizar unestudo de nercado para conocer | as preferencias

del consuno de latilapa ahunada enla Provincia de Santa Hena

1- S increnentanos un producto nuevo al nercado conmp es tilapa

ahunada desearia consumrla ( Mirque con una X

S | 322 No 1 78

2.- Qual seriael agrado por locua consuniria (sefiale con una X

Sucarne [194 Precio— 80 Sabor -

Menos escamas 15 Presentaci 6n 1 41

3. ¢ Que porcion de pescado consune cada se mana?
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05-1Ky 353 11-2Kg 3 46 2.1- 3Kg
[ 203

31-4Ky [ 18 Ms de 5 Ky [ 80

4.- Gnque otros gustos lo prepara el pescado (sefiale con una X

Ahunado 198 FritoC170 Al a plancha 1
0 A vapor 122 Est ofado ] 63 Gros
L1 47

5- ¢Qué consideraciones en calidad ali nenticia tiene con respecto al
pescado?

( Mirque sd o 1 respuesta)

Nutritivo Qusta atodos [ 346

M&s barato que el narisco Hegante —1 38

Agradabl e sabor Ms alimenticio que el mariscoCJ 1

Facil de preparar Minos sabroso que el nmariscoC—J 10

Gros Linpio L1 5

6.- ¢En queé presentaciones prefeririaconprar Tilapa?

400 g 31109 500 g 1123 600g CJ59 700 g3 52

Mis de 700 g3 0
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7.- ¢ Quanto estaria dspuesto a pagar por un empaque de 500g de Tilapia?
$3.25CJ139 $3.50 1147 $4.00 CJ 63

$4.50] 48 $HLCI3

8- ¢Qudl es d lugar que por logenera conpra Ud pescado?

Mercados [ 337 M Comsariato[—] 38 Super maxi ]
16 Mgamxi 1 3 Nini market C—1 6
i Qraci as!

La encuesta ha concl udo le agradece nos por su cal aboraci 6n

ANEXO N 2
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Encuesta realizada en diferentes lugares de la Provincia de Santa Hena

ANEXO N 3

206



Piscina detilapias en el sector de San Mcente, San Atonig Corozo vy las Balsas

enla Parroquia Col onche

ANEXO N 4

p—

Piscina detilapias en el sector de San Mcente, San Attonig Gorozo ylas Balsas

enla Parroquia Gol onche

ANEXO N 5

DI SENO DEL ENVASE Y EMPAQUE DEL PRODUCTO DE A LETE DE

TI LAPI AS AHUMADAS.
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14 cm

FILETE DE

TILAPIA

AHUMADA

24

Porciones: 5
Peso Neto: 500 gr.

cm
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14 cm

24 cm

INGREDIENTES:

Ajo, Comino, Sal y Azucar si es hecho en
ECUADOR

Tilapia Roja de Nuez Moscada, Cebolla, //\iMUgho
Pimienta, Brumato Monosédico, Orégano, (@ mejor!

——————————— .
Fabricador Por:
Industria Ecuatoriana
TILPACO S.A.
INFORMACION NUTRICIONAL Km 3, Via a Colonche,
(En100gr) Cruze de Palmar.
Cq'orios ar. Tfno: 593 - 994992241
— www. tilpaco.com.ec
Calorias Grasa ar.
Grasa Total ar. = .
Grasa Saturada ar. 'T
Colesterol ar.
Sodio ar. .
Proteina gr. I ]_1p ACOe

COLONCHE - SANTA ELENA - ECUADOR

7112481765398253

Registro Sanitario No.
Consumase Antes de:
MES - ANO

LOTE:
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ANEXO N 6

LOGOTI PO DEL PRODUCTO
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ANEXO N 7

Cani 6n para el transporte de la nateria pri na.

ANEXO N 8

Gaveta contilapias rga

211



ANEXO N 9

Montacarga Munual.

ANEXO N 10

Maqui na Lavadora de Pescado.
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ANEXO N 11

Camara Figorifica

ANEXO N 12

Maqui na descanadora de tilapias.
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ANEXO N 13

Mesa Transportadora.

ANEXO N 14

Maqui na descabezadra-evisceradora de tilapia
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ANEXO N 15

Aut ocl ave.

ANEXO N 16

Mesa de trabajo para d fileteado y pelado de las tilapi as.
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ANEXO N 17

12

Tanque para lainnersion.

ANEXO N 18

Hor no de Cocci 6n
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ANEXO N 19

Hor no de Ahunado.

ANEXO N 20

Mesa de Trabajo
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ANEXO N 21

Enpaquetadora

ANEXO N 22

¥

b nt acar ga.
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ANEXO N °23.- TABLA DE CALCULO DEL CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA EN PLANTA.

1 1 Motor (Lavadora) 15 49 6,1 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.119 2.238 2,24
2 1 Bomba de Agua (Lavadora) 05 18 2,3 3 conductores TW # 14 AWG +T. Breaker: 3p.15 A. 250 V 373 746 0,75
3 1 Motor (Elevador de Congilones) 2 58 73 3 conductores TW # 14 AWG +T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.492 2.984 2,98
4 1 Condensador (Camara frigorificas)] 20 49,1 61,4 3 conductores TW # 4 AWG +T. Breaker: 3p. 100 A. 250 V 14.920 119.360 119,36
5 1 Evaporador (2 Ventilador)(Camara 3 9,0 11,3 3 conductores TW # 12 AWG + T. Breaker: 3p. 20 A. 250 V 2.238 17.904 17,90
6 1 Compresor (Camara frigorifica) 2,5 8,4 10,5 3 conductores TW # 12 AWG +T. Breaker: 3p. 20 A. 250 V 1.865 14.920 14,92
7 1 Bomba de Agua (Descongelamient 05 18 2,3 3 conductores TW # 14 AWG +T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 373 619 0,62
8 1 Motor (Cinta transportadora) 2 58 73 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.492 2477 2,48
9 1 Motor (Descamadora) 5 135 16,9 3 conductores TW # 12 AWG + T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730 2.462 2,46
10 1 Motor (Descabezadoras-Evisceradd 15 38,0 475 3 conductores TW #6 AWG +T. Breaker: 3p. 125 A. 250 V 11.190 7.385 7,39
11 1 Bomba de Cirulacion de Agua (Autj 15 38,0 47,5 3 conductores TW #6 AWG + T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 11.190 23.835 23,83
12 2 Motor (Cinta Transportadora) 2 58 73 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.492 3.178 3,18
i3 2 Motor (Cinta Transportadora) 2 58 73 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.492 2477 2,48
14 1 Motor (Cinta transportadora) 2 58 73 3 conductores TW # 14 AWG +T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.492 985 0,98
15 1 Motor (Para la inmersion) 2 58 73 3 conductores TW # 12 AWG + T. Breaker: 3p. 15A. 250 V 1.492 2477 2,48
16 1 Motor (Horno de coccion) 2 58 73 3 conductores TW # 14 AWG +T. Breaker: 3p. 75 A. 250 V 1.492 1.790 1,79
17 1 Motor (Horno de Ahumacién) 15 38,0 475 3 conductores TW # 6 AWG +T. Breaker: 3p. 75 A. 250 V 11.190 13.428 13,43
18 1 Bomba (Empaquetadora) 3 9,0 11,3 3 conductores TW # 12 AWG + T. Breaker: 3p. 20 A. 250 V 2.238 2.328 2,33
19 1 Motor (Empaquetadora) 10 25,6 32,0 3 conductores TW #8 AWG +T. Breaker: 3p. 75 A. 250 V 7.460 2.984 2,98
20 1 Condensador (Camara frigorificas4 20 72,6 90,8 3 conductores TW #4 AWG +T. Breaker: 3p.150 A. 250 V 14.920 119.360 119,36
21 1 Evaporador (2 Ventilador)(Camara 8 9,0 11,3 3 conductores TW # 12 AWG + T. Breaker: 3p. 20 A. 250 V 2.238 17.904 17,90
22 1 Compresor (Camara frigorifica 2) 2,5 8,4 10,5 3 conductores TW # 12 AWG + T. Breaker: 3p. 20 A. 250 V 1.865 14.920 14,92
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23 1 Condensador (Area de Proceso) 50 118,0 1475 3 conductores TW # 3/0 AWG +T. Breaker: 3p. 75 A. 250 V 37.300 298.400 298,40
24 1 Evaporador (3 Ventiladores)(A. de 15 58 73 3 conductores TW #6 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 11.190 89.520 89,52
25 1 Compresor de baja presion(Area dej 10 25,6 32,0 3 conductores TW #8 AWG + T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 7.460 59.680 59,68
26 1 Compresor de alta presién(Area de 5 135 16,9 3 conductores TW # 12 AWG +T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730 29.840 29,84
27 1 Condensador (Camara frigorifica 3 40 95,3 119,1 3 conductores TW # 1 gAWG +T. Breaker: 3p. 125 A. 250 V 29.840 716.160 716,16
28 1 Evaporador (4 Ventiladores)(Camg 20 49,1 61,4 3 conductores TW #4 AWG +T. Breaker: 3p. 125 A. 250 V 14.920 358.080 358,08
29 1 Compresor (Camara frigorifica 3) 15 38,0 47,5 3 conductores TW #6 AWG +T. Breaker: 3p. 100 A. 250 V 11.190 268.560 268,56
30 1 Puerta Automatica (Camara frigorif 5 135 16,9 3 conductores TW # 12 AWG +T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730 29.840 29,84
31 1 Puerta Automatica (Camara frigorif 5 135 16,9 3 conductores TW # 12 AWG +T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730 29.840 29,84
32 1 Puerta Automatica (Camara frigorif 5 135 16,9 3 conductores TW # 12 AWG +T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730 29.840 29,84
33 1 Motor (Cinta transportadora) 2 58 73 3 conductores TW # 14 AWG +T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.492 11.936 11,94
34 1 Motobomba (bunker) 25 8,4 10,5 3 conductores TW # 12 AWG +T. Breaker: 3p. 20 A. 250 V 1.865 7.460 7,46
35 1 Motor a gasolina 5 135 16,9 3 conductores TW # 12 AWG +T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730 14.920 14,92
36 1 Motor (bomba para bunker) 5 135 16,9 3 conductores TW # 12 AWG +T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730 14.920 14,92
37 1 Motor (bomba para agua) 1 34 43 3 conductores TW # 14 AWG +T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 746 2.984 2,98
38 1 Motor (bomba agua al caldero) 25 8,4 10,5 3 conductores TW # 12 AWG +T. Breaker: 3p. 20 A. 250 V 1.865 7.460 7,46
39 1 Motor (bomba bunker al caldero) 5 135 16,9 3 conductores TW # 12 AWG +T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730 14.920 14,92
40 1 Motor (ventilador del caldero) 15 38,0 475 3 conductores TW #6 AWG + T. Breaker: 3p. 100 A. 250 V 11.190 44.760 44,76
41 1 Motor (cdmara de fuego) 5 135 16,9 3 conductores TW # 12 AWG +T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730 14.920 14,92
TOTAL DE KILOVATIOS CONSUMIDOS EN JORNADA DIARIA DE PRODUCCION (Kw/h) 2421
TOTAL DE KILOVATIOS CONSUMIDOS EN LOS 20 DIAS DE PRODUCCION (Kw/h) 48.416
COSTO MENSUAL DE ENERGIA ELECTRICA ($) 3.873
COSTO ANUAL DE ENERGIA ELECTRICA EN 12 MESES DE PRODUCCION ($) 46.479

Elaborado por:

Elio Ramirez.
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CUADRO N 1

I NVERSI ONES

VALOR (9 [%

I NVERSI ON AJA Y O FER DA
(Quadro #2) 1111 109 03 71,79
CAPI TAL OPERATI VO
(Aexo B 436.587,70 28 21
I NVERSI ON TOTAL 1 547.696, 73 100,00
FUENTES DE A NANCI AM ENTO
FI NANCI AM ENTO EXTERNO 619. 078, 69 40, 00
CAPITAL SOA AL 928. 618,04 60, 00
Fuente: QuadroN°2, Anexo B
Haborado por: Hio Ranirez

CUADRO N 2
CUADRO N 2
INVERSI ON RJA

VALOR (9 %

TERRENO
(Aexo Al 50. 000, 00 4,50
CONSTRUCC ONES
(Aexo AD) 364. 305, 77 32,79
MAQU NARI A'Y EQU PO
(Aexo A9) 345. 980, 66 3,14
OTROS ACTI VOS
(Aexo Ad) 297.912 64 26,81
SUMAN 1 058 199, 08 95,24
I MMREM STCOS DE I NVERSI ON 52 909 95 476
FIJA( 5%de los rubros anteriores) ’ '
TOTAL DE LAINVERSI ON AJA 1111 109,03 100, 00

Fuente: Anexo Al Anexo A2 Aexo A3 Anexo A4

Haborado por: Hio Ranirez
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ANEXO Al

ANEXO Al
TERRENOS CANTI DAD | UNI DAD ;Ligls'-lrfﬂ O $8§_ZE 9
Areataal delaparnta 10. 000 nt 5 50.000
Fuente: Parroquia Col onche
Haborado por: Hio Ranirez
ANEXO A2
ANEXO A2
PRESUPUESTO DE CONSTRUCCI ON NUEVA
COSTO COSTO
item| TRABAJOS A REALI ZARSE CANTI DAD | UNI DAD &)N TARI O (sg;JBTOTAL
TRABAJ(CS DE CAMPO - - - -
1 |CASETA GUARD AN BODEGA 16 nt 45,37 725,92
2 | MPIEZA DEL TERRENO 10000  |nf 0,93 9300, 00
3 |REPLANTEO Y TRAZADO 10000  |nf 1,73 17300, 00
4 |INSTALAC ON PROM SIONAL AGUA 6 MES |52 94 317,64
5 |INSTALAC ON PROM SIONAL LUZ 6 MES |27,68 166,08
MOVI M ENTO DE Tl ERRA - - - -
6 |EXCAVAC ON Y DESALQJ O 15424 | 7,97 12292 93
7 |EXCAVAC ON APULSO 158 m 6,81 1075, 98
RELLENO COMP ACTADO CON MATER AL
8 |DELSITO 17004 |t 6,5 11052, 60
Cl MENTACI ON - - - -
9 |PLINTOS 36,25 m 349, 27 12661, 04
10 | Rl OSTRAS 88,18 m 403 3 35562, 99
11 | MUROS DE Pl EDRA BASE 700 n 14,93 10451, 00
12 | REPLANTI LLO(ESPESOR 5 cn) 224, 4 nt 5,79 1299, 276
13 | REPLANTI LLO(ESPESOR 10 cn) 10584 |ni 6,5 687,96
ESTRUCTURAS - - - -
14 |PI LARES 76,69 m 591, 02 45325, 32
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MAMP OSTERI A

15 |PAREDES BLOQUE M STO 1265 nf 20,2 25547, 14
16 |PAREDES DE I NTER OR 271 nf 18,17 4924, 07
ENLUCI DOS - - - -
17 |ENLUCI DOI NTER OR 1536 nf 5,48 8417, 28
18 |ENLUCI DO EXTER OR 1165 nf 8 04 9366, 60
19 | CUADRADA BOQUETE VENTANA 16 m 5 61 89, 76
20 | CUADRADA BOQUETE PUERTA 50, 00 m 4,51 225,50
CUADRADA DE BOQUETE DE
21 | A ACONDI d ONADO 4,00 UN 5 1 20,40
ESTRUCTURA METALICA - - - -
22 |CERCHA METALI CA 637 nf 36,03 22951, 11
CUBI ERTA - - - -
23 | TECHADO 1320 nf 17,00 22440
24 |CORREAS 2" x3" (6 n) 391 UN |32 00 12512, 00
REVESTI MENTOS - - - -
25 |CERAM CA EN BANOS Y VESTUARI OS 125 nf 34,11 4263 75
CERAM CA EN AREA DE LAVADO DE
26 |TI LAPI AS 59,5 nf 17,31 1029, 95
PISCS - - - -
27 |CONTRAPISODE H 9 MPLE 8cm 1320 nf 12,71 16777,20
28 |PISO DE CERAM CA 714 nf 22, 36 15965, 04
CARPI NTERI A - - - -
29 |PUERTA DE BANOS 19 UN 129, 95 2469 05
BATI ENTE PLANO EN BOQUETES DE
30 |PUERTA 20 UN  |27,22 544, 40
31 |PUERTA DE MADERA 11 UN  |14710 1618 10
CERRAJER A - - - -
32 |REJAS DE VENTANA 18,43 nf 54, 68 1.007,75
33 |PUERTA DE H ERROI NGRESO 4 UN  |34598 1383 92
34 |PUERTA ENRROLLABLE 3 UN  |500 1500, 00
ALUM N OYMDR O - - - -
35 | VENTANAS ALUMNOY MDR O 13 25 nf 132,05 1 749,66
36 |PUERTAS DE ALUMNO YMDR O 24 nf 241, 17 5.788 08
PI NTURA - - - -
37 |PINTURA I NTER OR 1536 nf 4,97 7.633 92
38 | PI NTURA EXTER OR 1165 nf 6,78 7.898, 70
39 |PI NTURA REJ AS 18,43 nf 4,25 78,33
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40 |PI NTURAS PUERTAS DE HERRO 85 nf 4,25 36,13

INSTALACI ON AAPP - AASS - ALL - - - -
41 |TUBER A AGUA SERMDAPVC2™" 98 m 7,95 779 10
42 |TUBER A AGUA SERM DA PVC 4" 105 m 1329 1. 395, 45
43 |CAJ A REA STROINTERIOR 6 UN 47,49 284,94
44 |CAJA MATRI Z AASS 1 UN 80,61 80,61
45 |PUNTO AGUA POTABLE 20 pto 35,64 712,80
46 |PUNTO AGUA SERM DA 14 pto 42,98 601, 72
47 |TUBER A AGUA POTABLE /2" 120 m 52 624,00
48 | I NODORO BLANCO 16 UN 95, 65 1.530, 40
49 |LAVATORI OS BLANCO 14 UN 80, 46 1126,44
50 | URI NARI OS 6 UN 74,31 445, 86

INSTALACI ON ELECTRI CA - - - -
51 |PUNTO DE LUZ 55 PTO |[411 2 260,50
52 |TABLERO MED DOR 2 UN 448,06 896, 12
53 |ACOMETI DAINTER MED DOR A PANEL 15 m 22,13 331,95
54 |ALUMBRADO CONMUTADOR 31 pto 795 2. 464,50
55 | TABLERO GENERAL DE O STR BUd ON 1 UN 116,39 116,39
56 | TOMACORRIENTE 110V 17 PTO [47,02 799 34
57 | TRANSFORMADOR 112 KVA 3 UN 4500 13,500, 00
58 |Aanbre Qu TW# 8 AWG 114 m 1,07 121,98
59 |Alanbre Qu TW# 12 AWG 131 m 04 52, 40
60 |Alanbre Qu TW# 14 AWG 37 m 0,27 9,99
61 |[Alanbre Qu TW# 6 AWG 30 m 173 51,90
62 |Aanbre Qu TW#3 AWG 41 11 3,46 141, 86
63 |Aanbre Qu TW# 2 AWG 41 m 6,92 283 72
64 |Aanbre Qu TW#30 AWG 43 m 10,63 457,09
65 | Tuberia galv. EMT 2/ 2"'x3m 82 UN 338 277,16
66 | Varilla puesta atierra 2 UN 12 93 25, 86
67 |Tuberiagadv. EMI'1 74" X3m 42 UN 11, 36 477,12
SUBTOTAL 364. 305, 77
TOTAL CONSTRUCCI ONES 364. 305, 77

Fuente: Ginara de Construccion de Quayaquil.

H aborado por: Hio Ranirez
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ANEXO A3

ANEXO A3
MAQUI NARI A EQU PCS Y HERRAM ENTAS
DENOM NACI ON CANTIDAD |S8TS o(g | COSTOM
MAQUI NARI A DEL SISTEMA DE PRODUCCI ON
Lavadora de tilapias 1 5.000 5.000
Mesa de trabaj o parala selecci 6n detilapias |1 1.800 1800
A ntas transportadoras 7 700 4.900
Descanadora 1 14,000 14,000
Descabezadora- Evi ceradora 1 40.000 40.000
Aut oclave 1 20.000 20.000
Cal dero de 10 HP 1 15.000 15.000
Mesa de trabaj o 2 800 1600
Mesa de trabaj o para filetear. 2 2000 4.000
Mesa de trabaj o para e pelado 2 2000 4.000
Tanques de innersiodn 2 3.000 6.000
Hor no de cocci 6n 1 24.000 24.000
Hor no de ahunado 1 24.000 24.000
Enpaquetadora 1 8000 8000
Mesa de trabaj o para e npaquetar 1 1000 1000
Tanques netalicos de 8 26 nt 1 4,000 4,000
Tanque netdico de 57,7 n8 1 9.000 9.000
Tanque netdico de 28 6 nB 1 6. 000 6. 000
Bal anza electronica 5 Kg 2 300 600
Bal anza el ectronica 30 Kg 2 500 1000
Bal anza el ectrénica de 1000 Kg 2 900 1800
Bal anza necanica 50 Kg 1 179 179
Camara frigorifica N 1 ( Miteria Pri na) 1 15.000 15.000
Canmara frigorifica N 2 ( Desperdici0) 1 15.000 15.000
feér rrrmgrr]: df(;; gorifica N 3 (Producto 1 67 000 67 000
Pallets (1.2 x 1 m) 30 17 510
Pallets (110 x 120 m) 90 20 1800
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Gavetas de 25 Kg 300 10 3.000
Cuchillo (Hleteado) 16 8 128
Cuchill o (Pel ado) 10 6 60
Montacarga Munual 2 400 800
Mot obo ba para agua de 2 Hp 2 267 534
Lavabatas 2 1250 2 500
Bombas V2 Hp 2 800 1 600
Vbt obonba de 5Hp 2 1300 2 600
Mot obo ba para agua de 2 Hp 2 267 534
Mot obonba de engrangjeinterno de 10 H |1 1600 1600
Mot obonba a gasdina de 10 Hp 1 1113 1113
Mot ores de 15 Hp 2 909 1818
Extintores PQS 9 52,00 468, 00
Extintores ABC 5 40,00 200, 00
H drantes interi ores 2 140,00 280,00
Juego de herranientas varias 1 22 40 22 40
Juego de destornilladores 1 16, 80 16, 80
Tanque de agua plastigama de 1 n 1 214,00 214,00
SUBTOTAL 312 677,40
TRANSPORTE 2 035,52
INSTALACI ON Y MONTAJE (10 % 31 267,74
TOTAL 345. 980, 66
* Precios incluyen | VA
Fuente: \arios Proveedores.
H aborado por: Hio Ranirez

ANEXO A4
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ANEXO Ad

OTROS ACTI VOS

DENOM NACI ON COSTO(9)

EQU POS Y MUEBLES DE OFI A NA 12.335,77
RESPUESTOS Y ACCESORI OS (2% 6.294, 26
I NTERESES DURANTE LA CONSTRUCC ON (9% 32 787,52
CONSTI TUQ ON DE LAE MPRESA 222411
GASTOS DE PUESTA EN MARCHA (15 dias) 91514, 62
COSTO DEL ESTUD O(5% 77.722, 14
CAPAC TAQ ON 2.000, 00
GASTOS DE I NVESTI GAQ ON 2.000, 00
VEH CULOS DE LA EMPRESA 61 200, 00
EQU PCS DE LABORATORI O DE CONTROL DE o 834 23
CALI DAD ’

TOTAL 297.912, 64

Fuente: Varios Proveedores, Anexo A4 1l Anexo A4 2 Mexo A43

Haborado por: Hio Ranirez
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ANEXO Ad. 1

ANEXO A41

EQUIPCS Y MUEBLES DE OFI A NAS

CANTI DAD ACTI VO PRECIOUNITARI O($) |COSTO TOTAL (9
Conputadoras e
8 i npresoras 400 3.200
8 Escritorios 120 960
8 Sillas de oficina 65 520
5 Archi vadores 145 725
1 Copiadora, i npresora, 550 550
fax
8 Aire acondi ci onado 467 3.736
5 O spensadores de agua |66 332
12 Mesas para e comedor |25 300
10 Tachos de basura 25 250
66 Sillas de pléastico 15 990
1 !\/Iasa para sala de 300 300
jurtas
2 Mbde minalanbricos |55 110
COSTO ACTI VOS DE OFI A NA Y VENTAS 11 748
| MMREM STCS (5 % 587
COSTO TOTAL ACTI VOS DE EQUI PGS Y MUEBLES DE 12 336

OFI A NA

*Precios incluyen I VA

Fuente: \arios Proveedores.
Haborado por: Hio Ranirez

ANEXO A42

VEH CULOS DE LA EMPRESA

DESCRI PA AN CANTI DAD VALOR UN TARI O [VALOR TOTAL
9 9

Canioén 1 50.000, 00 50. 000, 00

Montacarga 1,5t 1 11 200, 00 11200, 00

COSTO TOTAL VEH CULOS 61 200, 00

Fuente: Varios Proveedores.

Haborado por:

Hio Ranirez
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ANEXO A4.3

ANEXO A4.3
CONSTI TUCI ON DE LA EMPRESA
P VALOR VALOR

DESCRI PA ON CANTIDAD | [\iTARI O (9 | TOTAL (9
Abogado 1 750 500
Notario 1 450 450
Afiliacion ala canara de pequefias industrias |1 70 70
P_ubl_l caci 6n del extracto de la constituci én en 1 60 60
diario
Insc_:rl pci6n de la conpafiaen e registro 1 45 45
Gl
Registro de narca en el Instituto Ecuat oriano
de Propiedad Intelectual 1EPI 1 445 445
Inscripcidn de nonbranmentoen el Registro

. 2 8 16
Mer cartil
PERM SOS Y PATENTES
Obt enci 6n del Registro Chico del n 0 0
Contribuyente RUC
Registro del negocioenel SR 1 0 0
For mul ari o ytasas de hahilitaci 6n 1 15 15
Copia de cédula 2 0,02 0,04
Copia de RUC 2 0,02 0,04
Copia de la paterte del afioatranitar 1 15 15
Per nmiso del cuerpo de bomberos 1 80 80
Copia de los predios urbanos o codi go de
predi os del local 2 0.75 L5
Tasa comnunal 12 1 12
Renovaci 6n de docunent os conunal es 1 149, 45 149, 45
Qroquis del lugar 2 0,02 0,04
Coplaggl nonbramento del gererte dela 9 0,02 0,04
conpafiia
Per mso del _ I\msterl 0 de Sal ud Publica 1 350 350
(registro sanitario)
Pago al ninisterio de Gobiernoy pdicia 1 15 15
TOTAL CONSTI TUCI ON DE LA EMPRESA 222411

Fuente: \arias Instituci ones Estatales.
H aborado por: Hio Ranirez
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ANEXO Ad. 4

ANEXO A4.4
EQUI POS DE LABORATORI O DE CONTROL DE CALI DAD

PREC O COSTO
RUBROS CANTI DAD UNI TARI O($ |TOTAL (9
Ter monetro bigred 1 28 57 28 57
Bureta 2 210,00 420,00
Pi peta 2 50, 00 100,00
Probeta 2 15,50 31,00
Enmbudo 1 30,00 30,00
Matraces 2 29,00 58,00
Bal anza el ectronica con precision de 01 ng. |1 25,00 25,00
Tubos de ensayo 2 22 00 44,00
Vasos de precipitado 2 10,00 20,00
Estufaisater ma de cal efaccion el éctrica 1 30,00 30,00
Desecador provisto de un deshidratarte
eficaz 1 40,00 40,00
Varillas de vidrio con una extre mdad
aplanada 1 15,00 15,00
Qisdes 2 226,50 453,00
Reactivos necesarios 28,57 0,00
Refract6netro 1 314, 39 314, 39
Phnetro 1 171,60 171,60
Equi po para calidad nicrobid dgica 1 7000, 00 7000, 00
SUBTOTAL 8780, 56
IVA12 % 1053, 67
TOTAL 9834, 23

Fuente: \arios Proveedores.
H aborado por: Hio Ranirez

231




ANEXO B

ANEXO B

CAPI TAL DE OPERACI ONES

EGRESCS

DENOM NACI ON [TEMPO[COSTQ9
MATERI ALES O RECTOS 20 Dias 158 400, 00
MANO DE OBRA DO RECTA 20 Dias 20,424, 48
COSTO DE FABRI CAQI ON * 20 Dias 24,500, 15
GASTO DE ADM N STRACI ON * 20 Dias 6.316,08
GASTO DE VENTAS 20 Dias 6.983 49
RESERVA DE PRODUCTO TERM NADO |10 Dias 105. 853, 33
CUENTAS POR COBRAR 10 Dias 114,110,17
TOTAL 436,587, 70

* dn depreciaci 6n ni amorti zaci 6n
Fuente: Anexo D Anexo D1, Anexo D2 Anexo D3 Anexo E Anexo F

H aborado por: Hio Ranmirez

ANEXO C
VENTAS NETAS
PRODUCTOS CANTI DAD Kg SI?IIS';I'—,SRI o | TOTAL(®
H LETES DE Tl LAPI A
AHUMADA 480,000 7,00 3360, 000, 00
TOTAL 3. 360. 000, 00

Haborado por: Hio Ranirez
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ANEXO D

ANEXO D

COSTOS DE PRODUCCI ON

DENOM NACI ON

COSTOS DE PRODUCTOS (9)

COSTOS (9)

%

MATER ALES O RECTOS( Anexo Di)

1.900. 800, 00

74,82

MANO DE OBRA D RECTA( Anexo [?)

245.093, 76

9,65

COSTO DE FABRI CAC ON Anexo [B)

394. 586, 06

1553

A Mno de obraindirecta

B Miteriaesindrectos

C Depreciaci6n

D Suninistros

E Reparaciony nanteni niento

F Seguros

G I nprevistos

TOTAL

2.540. 479,82

FILETES DE TILAPIA
AHUMADA (Kg)

UNIDADES PRODUCIDAS EN

480. 000, 00

COSTO UNITARIO
DE TILAPIA AHUMADA

EN FILETE

529

Fuente: Anexo D1, Anexo D2 Anexo D3

Haborado por: Hio Ranirez

ANEXO D1

ANEXO D1

MATERI ALES 0O RECTOS

DENOM NACI ON | UNI DAD

COSTO

CANTI DAD UNI TARI O(9)

TOTAL

Tilapias

Gavetas (22 Kp)

54. 000 35,20

1.900. 800

TOTAL

1 900. 800

Fuente: \arios Proveedores.
H aborado por: Hio Ranirez
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ANEXO D2

SALARIO/MES TOTAL
DENOMINACION (+ benefios |CANTIDAD /MES TOTAL/AﬁO
de ley)
Operarios 400,48 51 20.424,48 245.093,76
TOTAL 245.093,76

Elaborado por: Elio Ramirez

ANEXO D2.1

SUELDO ADPORTE Fondo de Décimo Décimo Total Valor
N L. SUELDO tercer cuarto valor horas
o |Nébmina |MENSUAL PATRONAL Reserva

2011 ($) ANUAL ($) 12,15 % (§) ($) sueldo sueldo anual obrero

' (%) (%) (%) (%)
Operari
1 o 292 3.504,00 425,74 292,00 292,00 292,00 4.805,74 2,13
245.092,5

TOTAL 51 OPERARIOS 178.704,00 21.712,54 14.892,00 |14.892,00(14.892,00 4 108, 64

Elaborado por: Elio Ramirez



ANEXO D3

ANEXO D 3

COSTO DE FABRICACION

A. MANO DE OBRA SUELDO/MES TOTAL/MES |[TOTAL/ANUAL
(+benef CANTIDAD
INDIRECTA ($) (%)
ley)
Jefe de produccidn 926,05 1 926,05 11.112,60
Bodeguero 668,42 1 668,42 8.021,00
Técnico de Laboratorio 668,42 1 668,42 8.021,00
SUMAN 27.154,60
Elaborado por: Elio Ramirez
ANEXO D 3.1
MANO DE OBRA INDIRECTA
SUELDO APORTE Fondo de Décimo Décimo Total Valor
N L. SUELDO tercer cuarto valor horas
Noémina MENSUAL PATRONAL Reserva
° 2012 ($) ANUAL (S$) 12,15 % (§) ($) sueldo sueldo anual obrero
' ($) ($) ($) ($)
Jefe de
1 produccidn 700,00 8.400,00 1.020,060 700,00 700,00 292,00 11.112,601|4,93
2 Bodeguero 500,00 6.000,00 729,00 500,00 500,00 292,00 8.021,00 3,56
Técnico de
3 calidad 500,00 6.000,00 729,00 500,00 500,00 292,00 8.021,00 3,56
TOTAL 20.400,00 2.478,60 1.700,00 1.700,00 876,00 27.154,60(12,04
Elaborado por: Elio Ramirez
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ANEXO D3

COSTO

B MATERI ALES TOTAL/ ANUAL
INDI RECTOS UNI DAD CANTI DAD tJ@NI TARI O 9
Cajas de carton corrugado (U) | Uni dad 15984 1,00 15.984,00
Cajas de Syrofoan (U) Uni dad 96000 0,50 48.000, 00
Cebolla (Kg.) Kg. 9254, 4 0,40 3701, 76
Sal Comin (Kg.) Kg. 246720 0,40 98.688, 00
Conino (Kg) Kg 4627,2 0,10 462,72
Ao (Kg) Kg 9254, 4 1,40 12 956, 16
Pi menta (Kg) Kg. 30816 0,60 1848, 96
Orégano (Kg) Kg. 7392 1,80 1.330,56
Noez Mbscada (Kg.) Kg 1545, 6 1,00 1. 545, 60
Paprika (Kg) Kg. 7392 1,00 739,20
Aunato Mvnosodico (Kg.) Kg. 1545, 6 1,00 1 545, 60
Nitrito (Kg) Kg. 969, 6 1,00 969, 60
Azcar (Kg) Kg. 48192 1,00 4,819, 20
Enpaque (U) Uni dad 960000 0,20 192 000, 00
Biquetas (U) Uni dad 96000 0,25 24.000, 00
Madera ( Kg.) Kg. 2400 0,70 1. 680,00
SUMAN 67.685, 76

Fuente: \arios Proveedores.

H aborado por: Hio Ranirez

COSTO

C DEPRECI ACI ONES TOTAL (9
CONSTRUCC ONES (20 afios) 18.215,29
MAQU NARI AS - EQU POS
(10 afios) 34598 07
RESNP UESTOS ACCESORI G5 3147 13
(2 afios)
| MMREM STO| NVERSI ON
FI1J A(10 afios) 5291,00
GASTOS DE PUESTA
MARCHA (5 afics) 1830292
VEH CULO-
MONT ACARGA (5 afios) 2240
SUMAN 81 794,40
SUMA TOTAL 176.634, 76

Fuente: Quadro N° 1, Quadro N° 2 Anexo A4
H aborado por: Hio Ranirez
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ANEXO D3

ANEXO D8
O SUM N STROS UNI DAD CANTI DAD | CANTI DAD Sr?tsa-gg TOTAL anual
nedi da nmes anual ) €)

Energia Heéctrica kw 48416 (580992  |0,08 46,479, 36
Bunker a 2 000 24.000 0,80 19. 200, 00
Agua potable al granel m 400 4,800 1,49 7.152,00
Agua potable en pona It 2400 28.800 120 34. 560, 00
Gas industrial 30 Klos 10 120 10,00 1 200,00
S:g;?so para cubrir 8 | gag 51 612 2,00 1.224,00
Detergente pisos Kilos 12 864 1,50 1 296,00
Mascarillas Uni dad - 250 199 497,50
Gafas Uni dad - 75 319 239,25
Tapones Uni dad - 75 2,08 156, 00
Orejeras Actsticas Uni dad - 14 3,49 48,86
Cascos Uni dad - 14 11,69 163 66
Fajas lunbares Uni dad - 24 9,99 239,76
Guantes de cuero Uni dad - 24 5,49 131,76
Guartes de ritrilo Uni dad - 9 2,10 18,90
Guartes de Safeknit m | Uni dad 24 144 6,00 864,00
Guantes de Safeknit m | Uni dad 30 180 500 900, 00
Botas de caucho Uni dad - 51 7,99 407, 49
Botas purta de acero | Unidad - 12 36,40 436,80
Roqui mn a - 50 10,00 500, 00
Soda Cadstica a - 10 4,00 40,00
Grasa Ib - 350 32,00 11 200,00
Aceite d - 15 78,50 1 177,50
SUMAN 128 132 84

Fuente: \ariocs Proveedores.
H aborado por: Hio Ranirez
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ANEXO D3

E REPARACI ONES Y MANTENI M ENTO COSTO(9
MAQU NARI A'Y EQU POS (7% 17.299,03
EDHQAO Y CONSTRUCC ONES (7% 1821529
SUMAN 35.514,32
FE SEGURGS COSTO(9
MAQU NARI A Y EQU PO (7% 17.299 03
EDHAAO(79% 18 215,29
SUMAN 35.514, 32
SUBTOTAL DE COSTOS DE FABRI CACI ON 375.796, 24
G | MMREM STOS DE COSTOS - FABRI CAC ON (5 % de | os rubros

anteriores) 18 789,81
TOTAL GENERAL DE COSTOS DE FABRI CACI ON 394. 586, 06

Fuente: Quadro N° 1 Quadro N° 2 Anexo A4
H aborado por: Hio Ranirez
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ANEXO E

Administrador
General 1.312,50 L 1.312,50 15.750,00
Contable 797,23 1 797,23 9.566,80
Secretaria 475,19 1 475,19 5.702,30
Guardia de
seguridad 821,57 2 1.643,13 9.858,80
TOTAL 1 40.877,90
Elaborado por: Elio Ramirez
ANEXO E1
SUELDO APORTE Fondo de |D€¢imo |Decimo Total Valor
N L. SUELDO tercer cuarto valor
Némina MENSUAL PATRONAL Reserva horas
° 2012 ANUAL ($) 12,15 % ($) ($) sueldo sueldo anual obrero
! ($) ($) (%)
Administrador
1 General 1.000,00 12.000,00 1.458,00 1.000,00 1.000,00 |292,00 15.750,00|7,32
3 Contable 600,00 7.200,00 874,80 600,00 600,00 292,00 9.566,80 |4,45
4 Secretaria 350,00 4.200,00 510, 30 350,00 350,00 292,00 5.702,30 |2,65




Guardia de

seguridad 1 300,00 3.600,00 437,40 300,00 300,00 292,00 4.929,40 |1,70

Guardia de

seguridad 2 300,00 3.600,00 437,40 300,00 300,00 292,00 4.929,40 |1,70
TOTAL 30.600,00 3.717,90 2.550,00 2.550,00 [1.460,00 40.877,90|17,81

Elaborado por:

Elio Ramirez
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GASTOS DE OFI A NA CANTI DAD I$§)TA” MES &;’TA” ANO
Energia Héctrica 23.232 Kwh 155 1859
Agua Potable en pona 2400 It 125 150
I nternet 2 modem 100 1200
Tel éfono 9 tel éfonos 306 3.672
Ctiles de Cficina Distirtos diles 36 400
de ofid nas
Cartucho de tirta 7 39 434
Lavadas y
Gasolina 'y manteni mento para vehicul os camnbios de 200 2. 400
aceite
Al quiler de vehicul os paratransporte de nateria pri na 24. 800
TOTAL 2 34.915
SUMAN 75.792,90
Depreciaci6n de rmuebles y equi pos de dficina (5 afios) 2. 467,15
Depreciacion de vehicdo - camén (5 afios) 10.000, 00
Anortizaci 6n de la Qnstituci 6n de la e nmpresa (2 afios) 1112 06
Anortizaci 6n del costo del estud o (5 afio) 15.544, 43
Anortizaci 6n por gastos de capacitaci 6n (1 afio) 2.000,00
Anortizaci 6n por gastos de i nvestigaci 6n (1 afio) 2.000,00
SUMAN 33123 64
SUBTOTAL 108. 916,54
| MMREM STOS 5 % 5. 445,83
TOTAL GENERAL 114. 362 36

Fuente: Anexo A4
H aborado por: Hio Ranirez
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ANEXO F

ANEXO F

GASTOS DE VENTAS

RECURS O|SUELDO MES
HUMANO |UNI TARI O(9)

CANTIDAD |[TOTAL MES($) |TOTAL ANO(9)

Vendedor [475,19 1 475,19 5,702 30
SUMAN 5702 30
COM SI ONES (2% 114, 046
TOTAL 5816, 346
H aborado por: Hio Ranirez
GASTOS DE VENTAS

p TOTAL
PROMOCI ON ANUAL (9
VALLAS PUBLI A TARI AS 400, 00
RAD OS 20. 000, 00
PAA NA VWEB Y ACTUALI ZAd ON 500, 00
CREAC ON DE REDES SOd ALES Y PUBLI CACI ON EN 5 00
DI RECTORI 0S '
PUBLI CACl ONES ENREM STAS 2 800,00
FER AS COMERCI ALES DEGUSTAQ ONES E | MPULSO 5,000, 00
TRIPTI COS Y CALENDARI OS 400, 00
PUBLI Q DAD EN VEHI CULO PROPI O 100, 00
ALQU LER DE VEH CULOS PARA TRANSPORTE DE PRODUCTO 44, 790,00
TERM NADO LI
SUMAN 73.995,00
SUBTOTAL (9 79.811, 35
I MPREM STO( 5% de los rubros anteriores) 3.990,57
TOTAL GENERAL ($) 83.801, 91

Fuente: \arios Proveedores.
H aborado por: Hio Ranirez
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ANEXO G

ANEXO G

GASTOS FINANCIEROS

GASTO ANUAL

Amortizacidén de los intereses durante la construccidn 3.278,75
Intereses del préstamo 57.883,86
Amortizacidén de la deuda 40.072,24
TOTAL 101.234,85

Fuente: Varios Proveedores.
Elaborado por: Elio Ramirez
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ANEXO G 1

ANEXO: TABLA DE AMORTIZACION DE LA DEUDA

PRESTAMO: $ 619.078,69 INTERES: 9,35% 0,0935

PLAZO: 10 ANOS ANUALIDAD

ANOS INICIO ANUALIDAD INTERES AMORTIZACION FINAL

0 619078, 69

1 619078, 69 97956,09 57883,86 40072, 24 579006, 45

2 579006, 45 97956,09 54137,10 43818, 99 535187,46

3 535187, 46 97956,09 50040,03 47916,07 487271,40

4 487271, 39 97956,09 45559, 88 52396,22 434875,18

5 434875,17 97956,09 40660,83 57295,27 377579,91

6 377579,91 97956,09 35303,72 62652, 37 314927,54

7 314927,53 97956,09 29445,72 68510, 37 246417,17

8 246417,16 97956,09 23040,01 74916,09 171501,08

9 171501,07 97956,09 16035, 35 81920, 74 89580, 33

10 89580, 33 97956,09 8375,76 89580, 33 0,00
360482, 26 619078,69

Fuente: Cuadro N ° 1.

Elaborado por:

Elio Ramirez
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ANEXO H

ANEXO H

COSTO UNI TARI O DEL PRODUCTO

COSTO UNI TARI O

%

COSTO DE PRODUCC ON

( Anexo D 2.540.479, 82 88,93
COSTO DE VENTAS (Anexo B 83.801 91 203
GASTOS DE

ADM N STRACQ ON Y 114,362, 36 4 40
GENERALES (Anexo P

GASTOS DE

FI NANO AM ENTO( Anexo Q 101 234,85 374
TOTAL 2,839,878, 94

UN DADES PRODUCI DAS EN

FI LETE DE TI LAPI A AHUMADA 480.000, 00

COSTO UN TAR O EN ALETE DE o

T LAPI A AHUMADA

Fuente: Anexo D Anexo E Anexo F Anexo G

Haborado por: HioRanirez R
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CUADRO N° 3

43115.544,43(15.544,43|15.544,43
2.224,11
50.000,00
91.07¢6, 44 91.076, 44 91.076, 44 91.076, 44
86.495,17 86 .495,17 86.495,17 86.495,17
126.451,77
52.909, 95
91.514, 6
43|115.544,43(15.544,43|17.768,54|227.571,61(177.571,61|177.571,61|177.571,61(179.361,73|91.514, 6
43|15.544,43(15.544,43|17.768,54|144.032,201(119.032,201{119.032,20(119.032,201(119.927,26|76.003,7
83.539,41 58.539,41 58.539,41 58.539,41 59.434,47 15.510, 9
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43(15.544,43|15.544,43(17.768,54\|227.571,6¢1|1277.571,611|177.571,61(177.571,61|179.361,73]|91.514, 6

Elaborado por: Elio Ramirez.
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ANEXO 1

ANEXO |
CALCULO DEL PUNTO DE EQUI LIBR O

p COSTGCS
DESCRIPCl ON COSTOS AJCE |\/aey ABLES COSTOS TOTAL
MATER ALES O RECTOS 1. 900. 800, 00 1.900. 800, 00
MANO DE OBRA O RECTA 245.093 76 245.093 76
COSTO DE FABRI CACI ON
a. Mo de obraindirecta 27.154,60 27.154, 60
b. nateriaes indirectos 67.685, 76 67. 685, 76
c. Depreciacion 81 794,40 81 794,40
d Sumnistros 128132 84 128132 84
f. Reparacion y manteni niento 35.514, 32 35,514, 32
g Seguros 35.514, 32 35.514, 32
h. I nprevistos 18.789 81 18.789 81
GASTOS DE ADM N STRAC ON 114. 362, 36 114 362 36
GASTOS DE VENTAS 83.801, 91 83.801, 91
GASTOS DE H NANCI AM ENTO 101 234, 85 101 234, 85
TOTAL 479.37677| 2360502,17] 283987894

Haborado por: Hio Ranirez
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GRAFICO I 1

GRAFICO DE PUNTO DE EQUILIBRIO
CON FINANCIAMIENTO

EN MILES DE DOLARES

Zona de Area de Ganancias—\
4000 | . _linea de ingresos
—Zona de Area de Perdidas \ -
3500 - \_ - totales (VENTAS)
3000 — sl W
2500 —
2000 Linea Costo Total
}g% {—Punto de Equilibrio
500 - inea de Costo Variable

0 20 40 60 80 100 %:__R_""""--LI'nea de Costo Fijos
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CUADRO N°4

o)
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9
3.360.000,00(|3.360.000,00(3.360.000,001{3.360.000,00(3.360.000,00(3.360.000,001{3.360.000,001(3.360.000,001(3.360.00¢
2.520.935,39(2.519.823,33(2.519.823,33(2.519.823,33(2.486.813,26(2.486.813,26(2.486.813,26(2.486.813,26(2.486.81:
A 839.064,61 840.176,67 840.176,67 840.176,67 873.186,74 873.186,74 873.186,74 873.186,74 873.18¢
) S
114.362,36 98.817,94 97.705,88 97.705,88 97.705, 88 97.705,88 97.705,88 97.705,88 97.70!
"A'S
83.801,91 83.801,91 83.801,91 83.801,91 83.801,91 83.801,91 83.801,91 83.801,91 83.80:
640.900,34 657.556,82 658.668,87 658.668,87 691.678,95 691.678,95 691.678,95 691.678,95 691.67¢
) 61.162,61 57.415,86 53.318,78 48.838,63 43.939,58 38.582,47 32.724,48 26.318,76 19.31-
579.737,73 600.140,96 605.350,009 609.830,25 647.739,37 653.096,48 658.954,47 665.360,19 672.36¢
- 86.960,66 90.021,14 90.802,51 91.474,54 97.160,91 97.964,47 98.843,17 99.804,03 100.85¢
3
492.777,07 510.119,82 514.547,58 518.355,71 550.578,46 555.132,01 560.111,30 565.556,16 571.51(
\
108.410,95 112.226,36 113.200,47 114.038,26 121.127,26 122.129,04 123.224,49 124.422,36 125.73:
384.366,11 397.893,46 401.347,11 404.317,45 429.451,20 433.002,96 436.886,82 441.133,81 445 .77
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40.072,24 43.818,99 47.916,07 52.396,22 57.295,27 62.652,37 68.510,37 74.916,009 81.92(
474.756,34 464.992,51 460.089,90 458.580,09 478.814,79 428.454,94 426.480,80 424.322,07 421 .96]

" HO
128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.00(¢
602.756,34 592.992,51 588.089,90 586.580,09 606.814,79 556.454,94 554.480,80 552.322,07 549.96]

Elaborado por:

Elio Ramirez

RENTABILIDAD ANTES Y DESPUES DEL IMPUESTO
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Elio Ramirez

Fuente:

14,67 15,18 15,31 15,43 16,39 16,52 |16,67 16,83 17,01 18,21
38,95 38,31 38,00 37,90 39,21 35,95 |35,83 35,69 35,53 37,08
64,91 63,86 63,33 63,17 65,35 59,92 |59,71 59,48 59,22 61,79
17,94 17,65 17,50 17,46 18,06 16,56 |16,50 16,44 16,37 17,08

CUADRO N° 5

RUBRO/ANO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
VENTAS NETAS 3.360.(3.360.(3.360.]3.360.|3.360.(3.360.(3.360.(3.360.0(3.360.]3.360.
ooo,00(000,00(000,00|000,00(|000,00|00O0,00|000,00 00,00[000,00| 000,00
COSTO DE 2.520.12.519.(12.519.(12.519.|2.486.|2.486.|2.486.|2.486.8|2.486.| 2.44¢6.
PRODUCCION 935,39(1823,33|823,33|823,33|813,26|813,26|813,26 13,26(813,26| 924,19
MARGEN BRUTO 839.06|840.17|840.17(840.17(873.18(873.18(873.18(873.186|873.18|913.07
4,61 6,67 6,67 6,67 6,74 6,74 6,74 , 74 6,74 5,81
GASTOS DE 114.36(198.817(197.705(197.705(197.705(97.705(97.705(97.705, [97.705] 97.705
ADMINISTRACION 2,36 , 94 , 88 , 88 , 88 , 88 , 88 88 , 88 , 88
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83.801|183.801(83.801183.801(183.801|183.801(183.801(83.801, [83.801|83.801
GASTOS DE VENTAS , 91 , 91 , 91 , 91 , 91 , 91 , 91 91 , 91 , 91
UTILIDAD 640.90|(657.55|(658.66|658.66(691.67(691.67691.67|691.678(691.67|731.56
OPERACIONAL 0,34 6,82 8,87 8,87 8,95 8,95 8,95 , 95 8,95 8,01
INTERES DEL 61.162|57.415]153.318|48.838|43.939|38.582|32.724(26.318, |19.314| 11.0654
PRESTAMO , 61 , 86 , 718 , 63 , 58 , 47 , 48 76 , 10 , 51
579.73|600.14|605.35|609.83|647.73|/653.09|658.95|665.360|672.36|719.91
UTILIDAD LIQUIDA 7,73 0,96 0,09| 0,25 9,37 6,48 4,47 ,19| 4,85 3,50
15% UTILIDAD DE 86.960190.021(190.802]191.474197.160|197.964(198.843|199.804, [100.85]| 107.98
TRABAJADORES , 606 , 14 , 51 , 54 , 91 , 477 , 17 03 4,73 7,02
UTILIDAD ANTES 492 .77(510.11|/514.54|518.35|550.57|555.13|560.11|565.556|571.51|611.92
DEL IMPUESTO 7,07 9,82 7,58 5,71 8,46 2,01 1,30 ,16 0,12 6,47
IMPUESTO A LA 108.41(1112.221(1113.20]1114.03(121.121|122.12(123.22|124.422(125.73| 134.62
RENTA EL 22% 0,95 6,36 0,47 8,26 7,26 9,04 4,49 , 36 2,23 3,82
UTILIDAD NETA 384.36(397.89(401.34|404.31|429.45|433.00|436.88|441.133|445.77|477.30
DESPUES IMPUESTO 6,11 3,46 7,11 7,45 1,20 2,96 6,82 , 81 7,89 2,65
) 130.46(1110.91(106.65]106.65|106.65(|58.104|58.104|58.104, [58.104 | 58.104
DEPRECIACION 2,47 8,014 8,86 8,86 8,86 , 35 , 35 35 , 35 , 35
VENTA DE DESECHO 128.00(1128.00(1128.00]128.00(1128.001(128.00(128.001(128.000(128.001]128.00
DE TILAPTIA 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 , 00 0,00 0,00
INVERSION FIJA -
1.111.1
DEL PROYECTO 09,03
CAPITAL DE _ 436.58
) 436.587
OPERACION 70 7,70
PRESTAMO 619.078
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, 69
AMORTIZACION DE 40.072(43.818[47.916[52.396(57.295(62.652(68.510(74.916, |81.920| 89.580
LA DEUDA , 24 , 99 , 07 , 22 , 27 , 37 , 37 09 , 74 , 33
174880
VALOR DE DESECHO 6 62
FLUJO DE CAJR 928.61é 602.75|592.99|588.08|586.58|606.81|556.45|554.48[552.322(549.96|2.759.
Y 6,34 2,51 9,90 0,009 4,79 4,94 0,80 , 07 1,50( 220,99
$
VAN 2.233.0
88,54
TIR 64,51%
VALORES ACTUALES 514.83[432.61[366.45(312.20(275.86[216.06(183.89(156.461|133.06|570.23
PARCIALES 5,78 6,49 8,26 1,54 1,32 8,57 7,16 , 63 8,32 7,52
Elaborado por: Elio Ramirez R.
CUADRO N° 6
CON FINANCIAMIENTO
PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION
ANOS |FLUJO NETO |FLUJO NETO ACUMULADO INVERSION GENERAL iegﬁperacién
1 602.756,34 602.756,34 928.618,04|64,91
2 592.992,51 1.195.748,85 128,77
3 588.089, 90 1.783.838,75 192,10
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4 586.580,09 2.370.418,84 255,26

5 606.814,79 2.977.233,63

6 556.454, 94 3.533.688,57

7 554.480, 80 4.088.169,37

8 552.322,07 4.640.491,44

9 549.961, 50 5.190.452, 94

10 2.759.220,99 7.949.673,93

Elaborado por: Elio Ramirez.
CUADRO N° 7
PAYBACK
CON FINANCIAMIENTO
SALDO RENTABILIDAD RECUPERACION

PERIODO INVERSION FLUJO DE CAJA |oyrGIDA INVERSION
1 928.618,04 602.756, 34 158.583,82 444.172,53
2 484 .445,51 592.992,51 82.730,70 510.261,81
3 (25.816,30) 588.089, 90 (4.408,75) 592.498,65
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4 (618.314,95) 586.580,09 (105.582,12) 692.172,21
5 (1.310.487,16) 606.814,79 (223.797,13) 830.611,93
6 (2.141.099,08) 556.454,94 (365.644,05) 922.099,00
7 (3.063.198,08) 554.480,80 (523.114,59) 1.077.595,38
8 (4.140.793,46) 552.322,07 (707.139,86) 1.259.461,93
9 (5.400.255,39) 549.961,50 (922.223,21) 1.472.184,71
10 (6.872.440,11) 2.759.220,99 (1.173.634,009) 3.932.855,08
Elaborado por: Elio Ramirez R.
CUADRO N° 8
ANALISIS DE SENSIBILIDAD
ANALISIS DE SENSIBILIDAD CON FINANCIAMIENTO
PRECIO DE |SENSIBILIDAD
FILETE DE
TILAPIA VAN TIR TMAR RESULTADO

AHUMADA
EN KG.

$DEL PRECIO
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$

7,70 10% 3.537.549, 41 88,55% 17,08% FACTIBLE LA INVERSION
o $ (o) (o)

7,35 5% 2 .885.318, 97 76,56% 17,08% FACTIBLE LA INVERSION
$ o °

7,00 0 21233.088, 54 64,51% 17,08% FACTIBLE LA INVERSION
-85S $ o o

6,65 5% 1.580.858, 11 52,26% 17,08% FACTIBLE LA INVERSION

6,30 -10% $ 928.627,67 39,43% 17,08% FACTIBLE LA INVERSION

5,95 -15% $ 276.397,24 24,82% 17,08% FACTIBLE LA INVERSION

e (s _ N N NO FACTIBLE LA

5.60 20% 375.833,19) 1,685% 17.085% INVERSION

Elaborado por:

Elio Ramirez R.
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PLANOS



