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El  Ecuador  es  consi derado uno de l os  países  con mayor  di versi dad del  mundo.  La 

di versi dad cli mática e hidrográfica hace favorable el  creci mi ent o de una gran 

especi e  maríti ma,  que han per miti do el  desarroll o de una i mport ante industria 

pesquera de capt ura.  Por est e moti vo es  que debe mos  poner  más  at enci ón en un 

sect or que no ha si do debida ment e expl ot ado como es la crianza de la Tilapia.  

 

La  Til api a represent a uno de  l os  peces  de agua dul ce de mayor  consumo y 

acept aci ón en l a Si erra especi al ment e en l as  ci udades  de Quit o y Cuenca,  per o el 

pr oduct o ti ene pot encial para pr oyect arse haci a los  mercados  de l a Pr ovinci a de 

Sant a El ena.  

 

Con l a fi nali dad de realizar  l os  respecti vos  est udi os  que requi ere el  pr oyecto,  en el 

present e trabaj o se present ará l o si gui ente.  En el  Pri mer  Capít ul o est arán l as 

generali dades  de l a Pl ant a Pr ocesadora de Fil ete de Til api as  Ahu madas,  l ugar 

donde se encuentra l a mat eria pri ma co mo es en l a Represa de San Vi cent e 

Parroqui a Col onche,  justificaci ón del  pr oyect o y obj eti vos;  co mo base 

funda ment al del proyect o. 

 

El  Segundo Capít ul o será el  Est udi o de Mercado  en l a cual  realizare mos 

encuest as,  a diferent es  personas,  para l a det er mi naci ón de l a de manda,  análisis  de 

la oferta,  proveedores,  bal ance de manda --  oferta y pl an de mar keti ng para 

introducirnos en el mercado.  
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 El  Tercer  Capít ul o es  el  Est udi o Técni co,  encontrare mos  l a descri pción del 

pr oduct o,  l ocalizaci ón de l a pl ant a;  t a maño del  pr oyect o,  diseño del  siste ma  de 

pr oducci ón,  maqui narias,  equi pos,  herra mi ent as;  di seño y di stri buci ón de pl ant a, 

control  de cali dad,  se explica l a fase t écni ca,  es  decir,  se expone l os  pr ocesos  que 

debe pasar  nuestro pr oduct o fi nal,  ade más  se trat a sobre l a seguri dad e hi gi ene 

industrial,  breve análisis de  i mpact o a mbi ent al,  así  como bri ndar  l a respecti va 

seguri dad i ntegral al operari o. 

 

El  Cuart o Capít ul o se precisa el  est udi o Or gani zaci onal  y l egal  del  pr oyecto,  est o 

nos  per mit e conocer  l a organi zaci ón de l a e mpresa,  el  recurso hu mano a  utilizar, 

el  or gani gra ma de l a e mpresa,  su regl a ment o y política i nt erna,  constit ución l egal 

y política sal arial;  est os  punt os  nos  ayudan a  constituir  l a e mpresa de manera l egal 

para evitar probl e mas con las leyes ecuat orianas.  

  

El  Qui nt o Capít ul o se i dentifica l os  acti vos  a i nvertir  y el  fi nancia mi ent o,  para  

luego establ ecer l os presupuest os y resultados cont abl es.  

 

El  Sext o Capít ul o,  se realiza el  est udi o fi nanci ero para de mostrar  l a factibili dad 

del  pr oyect o basándose en el  cál cul o del  TI R (Tasa I nt erna de  Ret or no),  VAN 

( Val or  Anual  Net o)  y perí odo de recuperaci ón.  Luego encontra mos  el  Punt o de 

Equili bri o y un Análisis de Sensi bili dad.  
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CAPÍ TULO I 

 

1. GENERALI DADES SOBRE LA PLANTA PROCESADORA DE 

FI LETE DE TI LAPI AS AHUMADAS.  

 

1. 1.  ANTECEDENTES 

 

1. 1. 1. ORI GEN DE LA TI LAPI A 

Las  tilapi as  como se muestra en l a I magen N° 1 son peces  adapt ados  a l os 

a mbi ent es  de aguas  cáli das.  Son endé mi cos  de Áf rica y el  Cercano Ori ent e.  Es  en 

est os  países  donde se i nicia l a i nvesti gaci ón de la especi e en el  si gl o XI X.  Se 

descubre ent onces,  su mayor  caract erística que l a haría fácil  de culti var: La  alt a 

adapt abili dad,  per o j unto con est a caract erística se supo que l a tilapi a,  ade más 

resistía el  culti vo a alta densi dad y sobrevi ví a si n pr obl e mas  en medi os  con baj os 

ni vel es  de oxí geno,  est o sumando a  l a resistenci a al  manej o,  enfer medades y fácil 

reproducci ón,  t ot alizaron el  co mpl e ment o i deal  para pensar  en su culti vo, 

inicial ment e r ural  especial ment e en el  Congo y l uego en Keni a ( 1924),  si n 

e mbar go f ue en Mal asi a donde se obt uvi eron l os  mej ores  resultados  y se i ni ci ó su 

pr ogresi vo culti vo,  ést e tuvo t al  éxit o que l as  tilapias  fueron i ntroduci das  en f or ma 

acel erada en otros  países t ropi cal es  y subtropi cales,  culti vándose en 85 países  en 

todo el mundo.  
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1. 1. 2. CLASI FI CACI ÓN CI ENTÍ FI CA.  

La clasificaci ón científica de la tilapi a roja se descri be de la si guient e manera.  

Rei no :  Ani malia. 

No mbre científico: Oreocliromi s sp.  

Fil o: Chor dat a 

Cl ese: Acti nopt erygii. 

Or den: Percifor mes.  

Fa mili a: Spari dae.  

Gé nero: Di pl odus.  

Es peci e: D. vul garis 

Ori gen: Africa. 

Subf a mili a: Pseudocrenilabri nae.  

Tri bu: Tilapi ne  

No mbre co mún: Tilapi a o moj arra roja. 
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I MAGEN N° 1 

 
Fuente: www. googl e. com 

 

1. 2.   CONTEXTO S OCI O- ECONÓMI CO DE LA PARROQUI A 

COLONCHE.  

La  Parroqui a Col onche,  del  Cant ón Sant a El ena,  Pr ovi nci a del  Sant a El ena,  en el 

Ecuador;  se re mont a a l a época prehist órica de  l as  cult uras  de l a Cost a 

ecuat oriana,  cuyo no mbre anti guo f ue Cununduy;  está ubi cada a 10 Kil ómet ros 

del  mar  es  decir,  tierra adentro,  para acceder  se debe i ngresar  por  el  sistema  vi al 

Guayaquil  --  Sant a El ena y l a ví a de l a Rut a de Spondyl us  a l a alt ura del  Km.  35 

en un desví o que se encuentra al  l ado derecho de est a ví a a l a alt ura de Pal mar, 

cuent a con 16 comunas y una pobl aci ón de 24. 758 habitant es.  

La  Parroqui a Col onche a ni vel  del  país  de Ecuador,  ri co en una multi plicidad de 

pi sos  ecol ógi cos  y en variedades  de fl ora y fauna,  pero a est o se suma  un déficit 

de l os  recursos  pri mor dial es  y el  abandono co mplet o por  parte de l as  aut ori dades 

que vel an por  el  bi enestar  de l os  puebl os.  Acti vidades  Mi neras  y Petroleras,  l a 

expl oraci ón y extracci ón de petról eo en las zonas de Ancón y Morrill o.  

Las  acti vi dades  mi neras  en l a zona de Col onche y Chanduy donde se extrae yeso 

y bent onita.  Y l as  mi nas de  sal  en el  sect or  de Pacoa,  Sant a El ena.  De  acuer do a 
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los  moradores  del  sect or  de Col onche,  l os  que no se dedi can a l a pesca,  se dedi can 

a la agricult ura, la construcci ón, carpi nt ería, e i ncluso a la obt enci ón de carbón.  

El  ecosiste ma  no se ve afect ado y responde a t odas  l as  exi genci as  de  una 

pr oducci ón de pri mer  orden para l a el aboraci ón de filete de tilapi a.  El  plan de 

desarroll o estratégi co,  cont e mpl a a l a pesca,  acui cult ura y t uris mos  co mo l as 

mayores  acti vi dades  econó mi cas  en el  cant ón,  mostrando l a si gui ent e di visi ón: 

Acti vi dad Agrí cola y Pecuaria,  dándose en l as  parroqui as  de Col onche debi do a 

las  const antes  garúas  si endo un fact or  ópti mo para l a agricult ura del  sect or.  En el 

sect or  de San Vi cent e de Col onche est á l a represa del  mi s mo no mbre que ref uerza 

las  acti vi dades  agrícol as. Acti vi dad Pesquera,  sobre t odo a  l o l argo de l a franj a 

cost era desde San Pabl o hast a l a front era con l a Pr ovi nci a de Manabí, a  ni vel 

industrial  como en el  sect or  de Chanduy,  Mont everde y Val di vi a;  cri aderos  en 

laborat ori os  desde San Pabl o hast a Ayangue y ca mar oneras  en l a zona de 

Col onche y Chanduy.  

Acti vi dad Turística,  se da a  l o l argo de l a franj a cost era,  el  t uris mo de  sol  y pl aya. 

Turis mo ecol ógi co y de cont e mpl aci ón en el  sector  de Lo ma  Alt a,  en l a Parroqui a 

Col onche,  Pajisa y Dos  Mangas  en l a Parroqui a Mangl aralto.  Acti vidad de 

Preservaci ón del  Ambi ente,  en l a part e del  Bosque pr ot ect or  Chongón --  Col onche, 

con l a Co muni dad y así  generar  f uent es  de e mpl eo para el  desarroll o 

soci oeconó mi co de sus habitant es.  

Fuent e: www. org-- wi ckenzl er @esaynet. net. ec. 

 

mailto:wickenzler@esaynet.net.ec
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1. 3.  CULTI VO DE LA TI LAPI A EN EL ECUADOR 

El  i ni ci o de l a export aci ones  de l os  filetes  de tilapia roj a ori gi nó al  Ecuador  co mo 

uno de l os  pri nci pal es  exportadores,  debi do a l a cali dad y frescura con que el 

pr oduct o arri ba a l os destinos, siendo el pri nci pal comprador Est ados Uni dos.  

 

La  tilapi a f ue i ntroduci da al  Ecuador  desde Col ombi a,  el  19 de Oct ubre de 1. 965. 

Para l a zona de Sant o Do mi ngo de Los  Col orados.  Por  Rupt ura del  Mur o 

Peri metral  del  Est anque ocasi onó que se escaparan l a mayorí a de l os  ej empl ares, 

de l os  pocos  peces  recapt urados,  se transfirieron al  l ago Yaguarcocha  si t uado a 

2. 253 mtrs.  en la Provi ncia de I mbabura.  

El  culti vo de l a Tilapi a como negoci o rent able nace a partir  de l a aparición del 

virus  de l a mancha blanca que af ect ó l a producci ón ca mar onera.   Mucha 

infraestruct ura existent e se encuentra desocupada,  pi sci nas,  est anques  y pl ant as  de 

ali ment os  bal anceados.  Se  modifican l as  granj as de  culti vo ca mar onero para dar 

lugar a nuevas granjas de culti vo de Tilapi a.  

En el  año 2010 el  Ecuador  pr oduj o 3. 619. 264 kilos  obt eniendo un i ngreso de  $ 

23. 065. 377 dól ares  a mericanos.  En l a act uali dad Ecuador  se encuentra en cuart a 

posi ci ón en centro- Sudameri ca.  Las  granj as  pr oduct oras  de Til api a que l ogran 

surgir son aquellas que se dedi can a culti var Tilapia como su pri nci pal product o.  

La  pr omoci ón del  desarroll o econó mi co y l a co mpetiti vi dad en Ecuador  han si do 

habit ual ment e abor dadas desde un punt o de vi sta de l a política macr oeconó mi ca y 

la promoci ón de las exportaci ones.  

Fuent e: www. panoramaacui col a. com 

http://www.panoramaacuicola.com/
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1. 3. 1. CULTI VO DE TI LAPIA EN LA PROVI NCI A DE SANTA ELENA.  

El  Ecuador  posee aguas pr oveni entes  de reservori os  o represas  como l a de  l a 

comuna San Vi cent e de la Parroqui a Col onche,  donde se encuentra l a tilapi a r oj a  

y es  atrapada a través  de bot es,  para l a vent a de filetes  frescos  y congel ados  por 

tant o es  necesari o realizar  un est udi o de una plant a pr ocesadora de fil etes  de 

tilapi as  ahu madas  y de esta manera dar  oport unidad de trabaj o a l a pobl aci ón 

ent era.  

 

1. 4.  JUSTI FI CACI ÓN DEL PROYECTO:  

La  pr opuest a se j ustifica en l a el aboraci ón de un est udi o de facti bili dad para l a 

creaci ón de una pl ant a pr ocesadora de Til api a Ahu mada  que desarrolle l a f ase 

pr oducti va y el  pr oceso de  pr oducci ón,  obt eniendo una nueva alternativa de 

pr oduct o para el mercado local. 

Desde el  punt o de vi sta nutrici onal  se consi dera que el  ni vel  de pr ot eí nas  de l a 

tilapi a es  más  el evado que el  present ado por  los  pescados  de carnes  roj as,  l a 

excel ent e cali dad de su carne,  su t ext ura fir me,  col oraci ón bl anca hace que sea 

apreci ada y apet eci do por los consumi dores.  

Conf or me a  l as  políticas  naci onal es  y con suj eci ón a l as  nor mas  superiores  y 

adel antar  pr ogra mas  e mpresariales  que i nvol ucren a  l a co muni dad de l a Parroqui a 

Col onche y pr opendan un mej or  ni vel  de vi da.  Para contrarrestar  el  det eri oro 
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pesquero del  rí o,   a mpliará l a capaci dad de generaci ón,  transferencia y adopci ón 

de tecnol ogí as enca mi nadas a generar una sostenibili dad en la producci ón.  

Las  cifras  naci onales  de pescadores  y de  l a pobl aci ón econó mi ca ment e activa en 

la agri cult ura pueden ocultar  con frecuenci a l a import anci a real  de l a pesca y l a 

acui cult ura co mo f uent e de oport uni dades  de e mpl eo l ocal,  ya que muchas  veces 

esos  sect ores  constit uyen l a pi edra angul ar  de l as  zonas  cost eras,  otor gando 

benefici os  econó mi cos,  soci al es  y a mbi ent ales.  A partir  de di cha or ganizaci ón 

fortalecer  l a base e mpresarial  asoci ati va en el  sect or  pesquero que per mit a 

vi ncul ar  a pr oduct ores  en el  cont ext o de l as  cadenas  pr oducti vas  au mentando l a 

eficienci a de l os  siste mas  de pr oducci ón,  pr ocesa mi ent o y co merci alización,  de 

manera que se contri buya al  mej ora mi ent o y generaci ón de nuevos  i ngresos  para 

el sect or.  

 

1. 5.  OBJETI VOS.  

 

1. 5. 1. OBJ ETI VO GENERAL.  

Realizar  un est udi o de facti bili dad para l a creación de una pl anta pr ocesadora de 

filete de tilapi as  ahu madas,   medi ant e  una i nfraestruct ura y siste ma  de pr oducci ón 

en lí nea,  con el  fi n de pr oporci onar  Tilapi as ahu madas  desde l a Parroqui a 

Col onche  de la Provi ncia de Sant a El ena.  
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1. 5. 2. OBJ ETI VO ESPECÍ FICOS.  

 Realizar  un est udi o de f acti bili dad para l a creaci ón de una pl ant a 

pr ocesadora de Tilapi a Ahu mada.  

 Realizar  una I nvesti gación de Mercado para conocer  l as  preferenci as  de 

consumo de la tilapi a. 

 Realizar  un est udi o t écni co para un pr oceso de pr oducci ón o cadena 

pr oducti va de la tilapi a. 

 Anali zar la rent abili dad a través de la eval uaci ón y est udi o econó mi co.  
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CAPÍ TULO II 

ESTUDI O DEL MERCADO 

 

2. 1.  ANÁLI SIS DE LA DEMANDA 

El  análisis del  consumo de  Til api a se basa en det er mi nar  qué canti dad se  est á 

consumi endo apr oxi mada ment e en l as  pobl aci ones  de Sali nas,  La  Li bertad y Sant a 

El ena,  en l a act uali dad;  Para est e trabaj o se ha pr ocedi do a  el aborar  una encuest a a 

di versas  fa milias  de l as pobl aci ones  menci onadas  para i nvesti gar  el  consu mo 

se manal  de pescado,  ti po de  pescado,  frecuenci a y alternati vas  de presentaci ones, 

con el  fi n de obt ener  i nfor maci ón act ualizada de l a de manda act ual,  descubrir  si 

existe una de manda i nsatisfecha y pr oyectar  l a de manda f ut ura ,  análisis  que  se 

det alla en l os si gui ent es literales. 

 

Para est e análisis efect uado en l a Pr ovi nci a de Sant a El ena se han t omado l os 

dat os  del  censo de Pobl aci ón y  de  Vi vi enda realizado por  el  I nstit ut o Nacional  de 

Est adísticas  y Censos  (I.N. E. C. )  efect uado en el  año 2010,  que para di cho año es 

de 308. 693 habitant es  y para el  2012 de 326. 587 habitant es  existiendo una t asa de 

creci mi ent o en l a pobl ación del  2. 83 %,  2. 35 %,  3. 62 % para l os  Cant ones  Sant a 

El ena,  La  Li bertad y Salinas  respecti va ment e,  en rel aci ón al  año ant erior.  ( Ver 

Tabl a N º 1) 
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Tabl a N º 1. PROYECCI ÓN DE LA POBLACI ÓN DE LA PROVI NCI A DE 

SANTA ELENA,  PERÍ ODO 2010 --  2019.  

PROVI NCI A DE SANTA ELENA 

AÑO 

CANTÓN SANTA 

ELENA 

CANTÓN LA 

LI BERTAD 

CANTÓN 

SALI NAS TOTAL 

POBLACI ÓN POBLACI ÓN POBLACI ÓN 

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: Eli o Ra mírez.    

Co mo sol o cont a mos  con dat os  del  año 2010,  pr oyecta mos  l os  de más val ores 

e mpl eando la fór mul a si gui ente: 

PF = PP  

Dónde: 

PF = Pobl aci ón fut ura 

PP = Pobl aci ón present e ( Año base)  

i = Tasa de creci mi ent o 

N = númer o de años.  

 



11 
 

Por  ej e mpl o si  quere mos  conocer  l a pobl aci ón del  2011 para el  Cant ón Sant a 

El ena,  sabi endo que en el  año 2010 habí an 144.076 habitant es  ( PP),  l a t asa de 

creci mi ent o es  de 2. 83 %,  o corresponde a un año,  con ell o realiza mos  el  sigui ent e 

cál cul o: 

 

PF = 144. 076  

 

El  resultado de l a pobl ación del  Cant ón Sant a El ena para el  2011 es  de 148. 053, 

tal  como se muestra en l a Tabl a N °  1,  aplica mos  el  mi s mo mét odo para los  otros 

cant ones en cada uno de los años.  

Su ma mos  l os  habitant es  de l os  tres  cant ones  para obt ener  el  t ot al  pobl aci onal  de l a 

Pr ovi nci a de Sant a El ena. 

 

2. 1. 1. ANÁLI SIS DEL MERCADO ACTUAL.  

 

Para el  análisis de l a de manda act ual  del  consumo de Til api a de l as  pobl aciones  de 

la Pení nsula se ha considerado l os  dat os  del  censo de Pobl aci ón y  de Vivienda 

realizado por  el  Instit ut o Naci onal  de Est adísticas  y censos  (I. N. E. C. )  hecho en el 

año 2. 010.  Las  esti maci ones  y pr oyecci ones, contienen i nfor maci ón de  l a 

pobl aci ón l ocal  l o cual  nos  servirá co mo base para el  cál cul o de l a de manda 

act ual,   l as  pr oyecci ones  de pobl aci ón para el  año 2. 012 es  de 326. 587 habi tant es, 

consi derando para un análisis más  práctico el  pr omedi o de habitant es  por  vi vi enda 

de 3. 8 nos  da un val or  de 85. 944 vi vi endas,  sabi endo que en ellas  hay una fa milia, 
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podre mos  conocer  el  consumo de  cada fa milia y pr oyect arl o para l a pobl aci ón, 

para saber  el  nú mer o de encuest as  que debe mos el aborar,  t omare mos  de base l a 

for mul a que el I. N. E. C. utiliza para la esti maci ón del tamaño de la muestra : 

Not a:  3. 8  es  un pr omedi o de habitant es  por  vivi enda en l a Pr ovi nci a de  Sant a 

El ena que f ue realizado por  el  I nstit ut o Nacional  de Est adísticas  y censos 

(I. N. E. C. ). 

 

Donde:  

: Z correspondi ente al nivel de confianza elegi do con un 95 % de confianza de 

a = 0, 025 = 1, 96 

P: Proporci ón de una categorí a de la variabl e: 0, 5 

e: Error máxi mo : 0, 05 

N:  Ta maño de la pobl ación = 85. 944 vi vi endas 

Re mpl azando val ores tendre mos:  

 

 = 400 

 

Resultando 400 vi vi endas  que serán encuest adas  al eat oria ment e,  en relaci ón al 

nú mer o de habitant es  en cada cant ón co mo se muestra a conti nuaci ón en l a Tabl a 

N° 2.  

 



13 
 

TABLA N° 2 
 

CANTONES POBLACI ÓN PROPORCI ÓN % MUESTRA 

Sali nas 73. 737 22, 57 % 90 

La Li bertad 100. 504 30, 77 % 123 

Sant a El ena 152. 346 46, 65 % 187 

Tot al 326. 587 100, 00 % 400 

           Fuente: Eli o Ra mírez.  

 

2. 1. 2. APLI CACI ÓN DE ENCUESTAS PARA DETERMI NAR EL 

CONSUMO DE TI LAPI A.  

 

Se  realizó encuest a a 400 personas,  cuyo f or mato se encuentra en el  Anexo N º 1, 

el  obj eti vo de l a mi s ma  fue analizar  el  mercado para conocer  l as  preferencias  del 

consumo de  l a tilapi a en l a Pr ovi nci a de Sant a Elena.  Se el aboraron 8 pregunt as 

cuyos resultados se present an a conti nuaci ón:  

 

PREGUNTA # 1:  Se l e consult ó a l a gent e ( Ver Anexo N°  2),  si  i ncre ment a mos 

un pr oduct o nuevo al  mercado co mo es  tilapi a ahu mada desearía consumi rlo y el 

81 %,  nos  respondi ó que sí,  mi entras  que el  19 % nos  menci onó que no,  co mo se 

muestra en la Tabl a N° 3. 

TABLA N° 3 

SI 322 81 % 

NO 78 20 % 
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TOTAL 400 100 % 

                                  Fuente: Entrevistas de ca mpo 

                                             El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

En el  Gráfi co N°  1  se pueden observar  que l a mayoría de l os  encuest ados  es  decir 

el  81 % desearía consu mi r  el  nuevo pr oducto co mo es  l a tilapi a ahu mada, 

mi entras que el 19 % nos menci onó que no.  

GRÁFI CO N° 1 

 

 
                              Fuente: Entrevi stas de ca mpo 

                              El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

PREGUNTA # 2:  En cuant o al  agrado de l as  personas  del  por que consu mi rí a l a 

tilapi a,  el  45 % nos  menci onó que por  su sabor,  24 % por  su carne,  20 % por  el 

preci o,  10 % por  l a present aci ón del  pr oduct o y apenas  el  1 % por  t ener  la til api a 

menos  esca mas  co mo se muestra en l a Tabl a N°  4.  Ent onces  el  sabor  de l a til api a 

es  bi en apet eci do en el  mer cado l ocal,  si endo esto un fact or  muy i mport ant e para 

poder vender este producto nuevo.  
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TABLA N° 4 
 

Su carne 94 24 % 

Preci o 80 20 % 

Sabor 180 45 % 

Me nos esca mas 5 1 % 

Present aci ón 41 10 % 

TOTAL 400 100 % 

                                                Fuente: Entrevistas de ca mpo 

                                                El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

En el  Gráfi co N°  2 se pueden observar  que l os  encuest ados  consumiría l a tilapi a, 

el  45 % nos  menci onó que por  su sabor,  24 % por  su carne,  20 % por  el  preci o,  10 

% por  l a present aci ón del  pr oduct o y apenas  el  1 % por  t ener  l a tilapi a menos 

esca mas.  

GRÁFI CO N° 2 
 

 
                   Fuente: Entrevistas de ca mpo 

                   El aborado por: Eli o Ra mí rez 
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PREGUNTA # 3:  Es  necesari o conocer  l a canti dad de pescado que consume  por 

se mana con el  obj eti vo de poder  det er mi nar  l a demanda con di chos  val ores.  El  51 

% de  l os  encuest ados  consumen en pr omedi o 3 kg de pescado a  l a se mana,   20 % 

5 kg,  13 % 1 Kg,  12 % 2 Kg,  y el  5 % consumen hasta 4 kg co mo se muestra en l a 

Tabl a 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 ca mpo 

                                                    El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

 

En el  Gráfi co N°  3 se pueden observar  que  el  51 % de  l os  encuest ados  consu men 

en pr omedi o 3 kg de pescado a  l a se mana,   20 % 5 kg,  13 % 1 Kg,  12 % 2 Kg,  y el 

5 % consumen hasta 4 kg. 

GRÁFI CO N° 3 

 
 Fuente: Entrevistas de ca mpo 

 El aborado por: Eli o Ra mí rez 
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PREGUNTA # 4:  Se consult ó a l a gent e con que otros  gust os  prepara el  pescado, 

y el  43 % r espondi ó frito,  25 % Ahu mado,  16 % est ofado,  12 % otros,  y 6 % al 

vapor.  La i dea del  pr oyect o es  posi ci onar  al  mer cado Til api a Ahu mada y se 

obt uvo un resultado i mportant e en cuant o a preferencias  de est e pr oduct o co mo se 

muestra en la Tabl a N° 6. 

TABLA N° 6 

Ahu mado 98 25 % 

Frito 170 43 % 

A l a pl ancha 0 0 % 

Al  vapor 22 6 % 

Est ofado 63 16 % 

Ot ros 47 12 % 

TOTAL 400 100 % 
                    Fuente: Entrevistas de ca mpo 

                                       El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

En el  Gráfi co N°  4 se pueden observar  que el  43 % r espondi ó frit o, 25 % 

Ahu mado,  16 % est ofado,  12 % otros,  y 6 % al  vapor.  La  i dea del  pr oyect o es 

posi ci onar  al  mercado Tilapi a Ahu mada y se obtuvo un resultado i mportant e en 

cuant o a preferenci as de este product o.  
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GRÁFI CO N° 4 
 

Fuente: Entrevistas de ca mpo 
El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

 

PREGUNTA # 5  En cuant o a l as  consi deraci ones  en cali dad ali menticia que  se 

tiene con respect o al  product o.  Casi  en su t ot alidad i ndi ca que el  pescado es 

nutritivo y gust a a t odos como se muestra en la Tabl a N° 7.  

TABLA N° 7 
 

Nut riti vo, gusta a todos 346 87 % 

Mas barat o que el marisco 38 10 % 

Agradabl e sabor 1 0 % 

Fácil de preparar 10 3 % 

Ot ros 5 1 % 

TOTAL 400 100 % 
      Fuente: Entrevistas de ca mpo 
                     El aborado por: Elio Ra mí rez 

 

 

 

En el  Gráfi co N°  5 se pueden observar  que el  87 % r espondi ó nutritivo,  gust a a 

todos,  10 % más  barat o que el  marisco,  3 % f ácil de  preparar,  1 % ot ros,  y el  0 % 

por  agradabl e sabor.  Casi en su t ot alidad i ndi ca que el  pescado es  nutriti vo y gust a 

a t odos.  
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GRÁFI CO N° 5 
 

 

          Fuente: Entrevistas de campo  
          El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

PREGUNTA # 6:  Al go i mport ante es  saber  en qué present aci ones  prefiere el 

consumi dor  co mprar  el  product o y el  36 % dij o que en 500 gra mos,  el  32 % 400 

g,  17 % 600 g y el  rest ant e 15 % i ndi có que 700g.  co mo se muestra en l a Tabl a 

N° 8.  

TABLA N° 8 
 

400 g 109 32 % 

500 g 123 36 % 

600 g 59 17 % 

700 g 52 15 % 

Más de 700 g 0 0 % 

TOTAL 343 100 % 
                                        Fuente: Entrevistas de ca mpo 
                                        El aborado por: Eli o Ra mí rez 
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En el  Gráfi co N°  6 se pueden observar  que l os  consumi dores  prefieren compr ar  el 

pr oduct o el  36 % en 500 gra mos,  el  32 % 400 g,  17 % 600 g y el  rest ante 15 % 

indicó que 700g.  

GRÁFI CO N° 6 

 

 
                   Fuente: Entrevistas de ca mpo 
                   El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

PREGUNTA # 7  En cuant o al  preci o que est á dispuest o a pagar  l a gent e por  un 

e mpaque de 500 g de Tilapi a,  37 % manifest ó que hast a $ 3. 50;   35 % $ 3, 25;   16 

% $4. 00;  12 % 4, 50;  y apenas  el  1 % $ 5, 00.  Por l o t ant o l o más  aconsejabl e es 

vender el product o entre $ 3. 25 a $ 3. 50 como se muestra en la Tabl a N° 9. 

TABLA N° 9 
 

$ 3, 25 139 35 % 

$ 3, 50 147 37 % 

$ 4, 00 63 16 % 

$ 4, 50 48 12 % 

$ 5, 00 3 1 % 

TOTAL 400 100 % 
                         Fuente: Entrevistas de ca mpo 
                                               El aborado por: Eli o Ra mí rez 
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En el  Gráfi co N°  7 se pueden observar  que l os encuest ados  est án di spuest o a 

pagar   por  un e mpaque de 500 g de Til api a,  37 % manifest ó que hast a $ 3. 50;   35 

% $  3, 25;   16 % $4. 00;  12 % 4, 50;  y apenas  el  1 % $ 5, 00.  Por  l o t ant o l o más 

aconsej able es vender el pr oduct o entre $ 3. 25 a $ 3. 50 

GRÁFI CO N° 7 
 

 
    Fuente: Entrevistas de ca mpo 
     El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

PREGUNTA # 8:  Por  últi mo se pregunt ó a l a gent e en qué l ugar   por  l o general 

compra pescado y l a mayor  canti dad ( 84 %),  acude al  mercado para adquirir  est e 

tipo de pr oduct o,  por l o cual  debe mos  enfocarnos  en est os  sect ores  para 

di stri buci ón y vent a de Tilapi a Ahu mada como se muestra en la Tabl a N° 10.  
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TABLA N° 10 
 

Mercado 337 84 % 

Mi  co mi sari ato 38 10 % 

Super maxi  16 4 % 

Me ga maxi  3 1 % 

Mi ni market 6 2 % 

TOTAL 400 100 % 
                 Fuente: Entrevistas de ca mpo 
                                   El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

En el  Gráfi co N°  8 se pueden observar  que  por l o general  co mpra pescado y l a 

mayor  canti dad ( 84 %),  acude al  mercado para adquirir  est e ti po de pr oduct o,  por 

lo cual  debe mos  enf ocarnos  en est os  sect ores  para di stri buci ón y vent a de Til api a 

Ahu mada.  

GRÁFI CO N° 8 

 
                  Fuente: Entrevistas de ca mpo 
                       El aborado por: El io Ra mí rez 
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2. 1. 3. DETERMI NACI ÓN DE LA DEMANDA 

Para det er mi nar  l a de manda de tilapi a en l a Pr ovincia de Sant a El ena,  cont a mos 

con l a pobl aci ón del  año 2. 010 que es  de 308. 693 habitant es  t omado por  l os  dat os 

del  censo de pobl aci ón y vi vi enda realizado por  el  i nstit ut o naci onal  de estadística 

y censo (I NEC).  

Conoci endo que cada fami li a ti ene 3. 8 habitant es en pr omedi o y usando este val or 

como const ante,  ya que est a canti dad se ha det er mi nado conf or me  ha  i do 

creci endo la pobl aci ón. Co mo se muestra en la Tabl a N° 11.  

 

TABLA N° 11.- NÚMERO DE FAMI LI A 

PROVI NCI A DE SANTA ELENA 

AÑO 
NÚMERO DE 

VI VI ENDA 

NÚMERO DE 

FAMI LI A 

2010 308. 693 81. 235 

                          Fuente: Eli o Ra mí rez 

 

Por  ej e mpl o l a pr ovi nci a de Sant a El ena cont aba  para el  año 2010 con 308. 693 

vi vi endas  di vi di mos  di chos  val ores  para 3. 8 habitant es  por  vi vi enda y tene mos 

como resultado 81. 235 fami li as. Tal como se muestra en el cuadro ant eri or.  

 

2. 1. 3. 1 PROCES O DE SEGMENTACI ÓN PARA EL CONS UMO DE 

TI LAPI A AHUMADA.  

Para l a segment aci ón en el  mercado no se hace ninguna di scri mi naci ón en cuant o 

a género puest o que el product o es muy apetitivo para t odos l os consumi dores.  
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De  l a mi s ma  manera se va  a  segment ar  t ant o l a zona r ural  y ur bana porque se 

pret ende ll egar  a  t odas  l as  áreas  de l a pr ovi nci a de Sant a El ena.  Co mo se det alla a 

conti nuaci ón en las Tablas N° 12 y 13.   

 

TABLA N° 12 CÁLCULO DE % DE ZONA URBANA Y RURAL 

PROVI NCI A DE SANTA ELENA 

ZONA POBLACI ÓN % 

URBANO 170. 342 55. 28 

RURAL 138. 351 44. 82 

                          Fuente: Eli o Ra mí rez 

 

 TABLA N° 13 CÁLCULO DE % DE ZONA URBANA Y RURAL 

PROVI NCI A DE SANTA ELENA 

NÚMERO 

DE 

FAMI LI A 

% 

ZONA 

URBANA 
ZONA RURAL 

81. 235 55. 18 44. 82 

                          Fuente: Eli o Ra mí rez 

 

Los  porcent ajes  f ueron obt eni dos  por  l os  dat os  del  censo de pobl aci ón y vivi enda 

realizado por  el  i nstit ut o naci onal  de est adísticas  y censo (I NEC)  que da a  conocer 

los  val ores  dentro de l a pobl aci ón co mo son l a zona ur bana y r ural  dentro de  l a 

Pr ovi nci a de Sant a El ena como se det alla a conti nuaci ón en las Tabl as N° 14 y15.  
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TABLA N° 14.- POBLACI ÓN URBANA Y RURAL DE LA PROVI NCI A 

DE SANTA ELENA 

PROVI NCI A DE SANTA ELENA 

CANTONES 
ZONA 

TOTAL 
URBANO RURAL 

SANTA ELENA 39. 681 104. 395 144. 076 

LA LI BERTAD 95. 942 0 95. 942 

SALI NAS 34. 719 33. 956 68. 675 

TOTAL 170. 342 138. 351 308. 693 

         Fuente: Eli o Ra mírez.  

 

TABLA N° 15.- CÁLCULO DEL TOTAL DE FAMI LI A SEGMENTADA 

POR  URBANO Y RURAL.  

PROVI NCI A DE SANTA ELENA 

ZONA % 
NÚMERO DE 

FAMI LI A 

TOTAL 

DE 

FAMI LI A 

URBANO 55. 18 81. 235 44. 825 

RURAL 44. 82 81. 235 36. 409 

         Fuente: Eli o Ra mírez.  

 

Para el  cál cul o de t ot al de  fa milia en l a zona ur bana y r ural  multi plica mos  el 

nú mer o de fa milia que es  81. 235 por  su respectivo porcent aje de cada una de  l a 

zona,  en est e caso por  eje mpl o en l o ur bano 55, 17 % que nos  da co mo r esultado 

44. 825 fa milias y de la mis ma manera para la zona rural. 

Para el  pr oyect o usaré en l a zona ur bano un porcent aje de un 20 % y en la zona 

rural un 15 % que l os resultados vere mos a conti nuaci ón en la Tabl a N° 16. 
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TABLA N° 16.- TOTAL DE SEGMENTACI ÓN 

PROVI NCI A DE SANTA ELENA 

ZONA % 
TOTAL 

FAMI LI A 

URBANO 20 8. 965 

RURAL 15 5. 461 

Tot al de seg ment ado 

por zona urbana y 

rural. 
 

14. 426 

                    Fuente: Eli o Ra mírez.  

 

Para el  t ot al  de segmentaci ón en l a zona ur bana y r ural  cal cul ado en l a t abl a 

ant eri or  nos  di o un t ot al  de 14. 426 fa milias  que f ue cal cul ado por  l a 

multi plicaci ón de 81. 235 f a milias  por  l os  porcentaj es  que va mos  a  utilizar dentro 

del proyect o.  

Por  l o t ant o nos  enf ocare mos  al  mercado con un porcent aje de 17, 75%  en l a 

Pr ovi nci a de Sant a El ena que fue cal culado de la siguiente manera.  

14. 426 / 81. 235 = 17, 75 % 

 

TABLA N° 17 ESTRACTO SOCI AL 

PROVI NCI A DE SANTA ELENA 

ESTRACTO SOCI AL 

ESTRACTO 

SOCI AL 

PAI S 

( %)  

SEGMENTACI ÓN 

PARA EL 

PROYECTO ( %)  

A: Ni vel Alt o 1, 8 0, 3 

B: Ni vel Medi o Alt o 11, 2 4 

C: Ni vel Medi o 22, 8 10 

D:  Ni vel Medi o Baj o 49, 3 13 

E: Ni vel Baj o 14, 9 5 

Tot al 100 32, 3 

                    Fuente: Eli o Ra mírez 
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14. 426 fa milia x 32, 3 % = 4660 fa milia podrían consumir  tilapi as  ahu mada según 

los cál cul os realizados en la tabl a ant eri or.  

 

2. 1. 3. 2 EVOLUCI ÓN DE LA DE MANDA.  

 

Para l a det er mi naci ón de evol uci ón de l a de manda de cada año en l a Pr ovinci a de 

Sant a El ena,  se recurre en pri mer  l ugar  a l os dat os  de pobl aci ón de años 

ant eri ores,  de al  menos  10 años  atrás,  basándose en dat os  en dat os  del  censo del 

año 2001co mo vere mos a conti nuaci ón en la Tabla N° 18.  

 

TABLA N° 18 EVOLUCI ÓN DE LA DEMANDA POR FAMI LI A 

PROVI NCI A DE SANTA ELENA 

AÑO POBLACI ÓN 
NÚMERO DE 

FAMI LI A (3, 8) 

FAMI LI A 

URBANO Y 

RURAL 

(17, 75) 

CONSUMO DE 

TI LAPI A 

AHUMADA 

32, 3 % 

2001 238. 889 62. 866 11. 159 3. 604 

2002 245. 771 64. 677 11. 480 3. 708 

2003 252. 856 66. 541 11. 811 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 13. 236 4. 275 

2008 291. 557 76. 726 13. 619 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: Eli o Ra mírez.  
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Por  ej e mpl o en l a Pr ovi nci a de Sant a El ena cont aba para el  año 2. 008 con 291. 557 

habitant es  di vi di mos  di cho val or  para 3, 8 habitantes  por  vi vi enda y t ene mos  co mo 

resultado 76. 726 l uego multi plica mos  por  el  porcent aje del  val or  de l a zona 

ur bana co mo r ural  que fue de 17, 75 % quedando un t ot al  de 13. 618 fa milia y por 

ulti mo di cho val or  es  multiplicado por  el  porcentaje de consumi dores  de til api as 

que es de 32, 3 % l a cual    un t otal de 4. 398 fa milias consumi dor as. 

Según l as  encuest as  realizadas  de l a pregunt a N°  3,  del  t ot al  de vivi enda 

encuest adas,  el  13 % consume  1 Kg.  de pescado;  el  12 % consume  2 Kg.  de 

pescado;  el  51 % consume 3 Kg.  de pescado;  el  5% consume  el  4Kg.  de  pescado y 

el  20 % consume  5 Kg.  o mas  de pescado a  l a se mana,  con l o segment ado en l a 

tabl a ant eri or  y con l os  respecti vos  porcent aj es  se cal cul ó l a de manda di ari a de 

consumo de tilapi a.   

TABLA N° 19 DEMANDA DI ARI A DE LA  TILAPI A 

PROVI NCI A DE SANTA ELENA 

DE MANDA DI ARI A DE LA TI LAPI A 

PESCADO 

( Kg. ) 
CANTI DAD % 

NÚMERO 

DE 

FAMI LI A 

DE MANDA 

DI ARI A 

( Ton) 

DE MANDA 

SEMANAL 

( Ton) 

DE MANDA 

MENS UAL 

( Ton) 

DE MAND

A ANUAL 

( 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: Eli o Ra mírez 

 

La de manda di aria se cálcul o de la si gui ent e manera.  
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Para el  año 2012 en 4927 fa milias  est arían di spuesta a consumir  tilapi a ahu mada 

de acuerdo a l a pregunt a nu mer o tres  de l as  encuest as,  53 personas  nos 

cont estaron que consumi ría 1 Kg.  se manal  de tilapi a equi val ente al  13 %,  ent onces 

multi plicando el  t ot al  de f a milia por  di cho porcent aje nos  da un val or  de 640, 51 

fa milias,  obt ene mos  l a de manda se manal  multiplicando di cho val or por  l a 

canti dad de consumo de pescado que nos  da un val or  de 640, 51 Kg.  hace mos  l a 

respecti va conversi ón en t onel adas  y nos  da como r esultado 0. 64051t onel adas, 

conoci endo cuant os  dí as  ti ene l a se mana,  mes  y año cal cula mos  l as  otras 

de mandas  requeri das  co mo se present ó en la t abl a ant eri or.  El  mi s mo 

pr ocedi mi ent o aplica mos para la vi vi enda donde consumen de 2 a 5 Kg. de tilapi a.  

 

TABLA N° 20 DEMANDA HI STORI CA ANUAL 

PROVI NCI A DE SANTA ELENA 

DE MANDA HI STORI CA ANUAL 

AÑO 

DE MANDA 

HI STORI CA 

ANUAL DE 

COS UMO 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: Eli o Ra mí rez 
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GRÁFI CO N°  9. -  DEMANDA HI STÓRI CA ANUAL DE CONS UMO DE 

TI LAPI A ( Ton).  

 

Fuente: Eli o Ra mírez 

 

2. 1. 4. PROYECCI ÓN DE LA DEMANDA.  

 

En l a pr oyecci ón de l a de manda se e mpl eará  el  mét odo de regresi ón li neal  puest o 

que l a de manda ha creci do año t ras  año de mostrando una t endenci a de lí nea 

ascendent e rect a.  Para realizar  l a pr oyecci ón es  necesari o aj ust ar  est adística ment e 

esos  dat os  medi ant e regresi ón li neal,  relaci onando el  ti e mpo y l a de manda de 

nuestro pr oduct o.  El  tie mpo dado en años  es  t ot al ment e i ndependient e de 

cual qui er  sit uaci ón,  por  tant o est a será l a variable i ndependi ent e,  y l a de manda 

será l a vari abl e dependient e del  ti e mpo.  El  ti e mpo se consi derará co mo X y l a 
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variabl e dependi ente será Y.  Los  pares  de puntos  aj ustados  se ase mej an a  una 

recta por l o tant o se e mpl eará la si gui ent e ecuaci ón:  

ý  = ax + b 

Para obt ener l os val ores de a y b, debe basarse en las fór mul as si guient es:  

 

` 

 

Ent onces  debe mos  obt ener  val ores  cuyos  resultados  se muestran en l a Tabl a N º 

21,  para poder  ree mpl azar  en l as  f ór mul as.  Sustit uyendo l os  val ores  ant eri or ment e 

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

TABLA N° 21.- PROYECCI ÓN DE LA DEMANDA 
 

FORMULA DEL MÍ NIMO CUADRADO 

AÑO DE MANDA 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 3791, 16 

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 

Tot al 66 6979, 75 506 43863, 16 

     Fuente: Eli o Ra mírez. 
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Con l a ecuaci ón obt eni da,  se realizan pr onósticos  para l os  pr óxi mos  10 años  co mo 

se muestra a conti nuaci ón en la Tabl a N° 22.  

TABLA N° 22.- PROYECCI ÓN DE LA DEMANDA A 10 AÑOS.  
 

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

Nº DE AÑO VALOR ( a) VALOR ( b) AÑO 
DE MANDA 

( T) 

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 

 El aborado por: Eli o Ramí rez.  

 

2. 2.  ANÁLI SIS DE LA OFERTA.  

 

2. 2. 1.  OFERTA DE LAS DI FERENTES ESPECI ES DE PECES.  

 

En l a act uali dad en el  mercado de Sant a El ena se ofertan diferentes  especi es  de 

peces  de agua dul ce que co mpit en direct a mente con l a Til api a entre l as  más 
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i mportantes  se encuentran l as  si gui ent es:  Rayado,  cha me (chalaco),  guabi na, 

bagre barbudo, guanchi ncha, la cacha ma, trucha, bocachi co.      

 

2. 2. 2.  OFERTA DE TI LAPIA EN EL ECUADOR.  

 

En nuestro país  existen muchos  oferent es  de l a tilapi a con capaci dad  de hast a 15 a 

22 Tonel adas  por  dí a entre l as  cual es  dest acan ENACA,  GARZAL,  SATA 

PRI SCI LA,  NOVAPESCA S. A,  EMPACADORA SOMAR,  GRAMAR S. A 

cuyas  ubi caci ones,  capacidad i nst alada y pr oveedores  se present an en l a sigui ent e 

Tabl a N° 23:  

TABLA N º 23.- PRI NCI PALES FÁBRI CAS DE LA TI LAPI A 
 

NOMBRE CI UDAD DI RECCI ÓN 

CAPACI DAD 

I NSTALADA 

( T/ DÍ A)  

PROVEEDOR 

ENACA Guayaquil Guas mo Norte y la Rí a 15 ENACA 

GARZAL Guayaquil Km.  1/ 2 Ví a Sanborondon 15 GARZAL 

SANTA PRI SCI LA Guayaquil Km.  5 1/ 2 Ví a Daul e 22 
El ROSARI O, 

AQUAMAR,  

SANTA PRI SCI LA 

NOVAPESCA S. A Guayaquil Km.  10 1/ 2 Ví a Daul e 15 MODERCORP S. A 

E MP ACADORA 

SOMAR 

Guayaquil Km.  15 1/ 2 Ví a La Cost a 15 SOMAR 

GRANMAR S. A Guayaquil Km.  19 1/ 2 Ví a La Cost a 16 MARFRI SCO 

FUENTE: htt p://aguaverde. acui cult ura. googl epages. com/ TI LAPI AROJ A2006. pdf

. Cá mara de acuacult ura. 
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2. 2. 2. 1. CRI ADEROS DE TI LAPI A.  

 

Es  i mport ant e saber  si  existen pr oveedores  de tilapi a que nos  puedan abastecer  de 

mat eria pri ma  durant e t odo el  año,  existen vari os cri aderos  en su mayoría en l a 

Pr ovi nci a del  Guayas,  y existe una canti dad i mportante en l a Pení nsul a de Sant a 

El ena en diferent es  Comunas  co mo San Vi cente,  San Ant oni o,  Cor ozo y Las 

Bal sas,  l os  cual es  ti enen una capaci dad i nst alada de 250 hect áreas  y cuya 

pr oducci ón di aria en l a act uali dad es  de 5, 25 Tonel adas.  Los  pri nci pal es  criaderos 

de Til api a a Ni vel  Naci onal  se resumen a  conti nuaci ón en l a si gui ent e Tabl a N° 

24,  de mostrando que existe mat eria pri ma suficient e para sacar  adelant e el 

present e proyect o.  

TABLA N º 24.-  CRI ADEROS DE TI LAPI A 

NOMBRE UBI CACI ÓN 
CAPACI DAD I NSTALADA 

( HA)  

PRODUCCI ÓN 

DI ARI A TM 

ENACA 
Naranj al 650 13, 49 

GARZAL 
Naranj al 500 10, 38 

SANTA PRI SCI LA 
Naranj al 700 14, 53 

SOMAR 
Naranj al 500 10, 38 

EL ROSARI O 
Naranj al 600 12, 45 

AQUAMAR 
Naranj al 800 16, 6 

MARFRI SCO 
Naranj al 600 12, 45 

MODERCORP S. A 
Naranj al 620 12, 87 

I NDUSTRI A PESQUERA 

MONTEVERDE S. A 

Naranj al 300 6, 23 

I NDUSTRI A PESQUERA 

GALUVER S. A 

Naranj al 300 6, 23 

COMUNAS ( SAN VI CENTE, SAN 

ANTONI O, COROSO,  LAS 

BALSAS)  

Sant a El ena 250 5, 25 

Fuente: Eli o Ra mírez 
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2. 2. 3.  EVOLUCI ÓN DE LA OFERTA.  

 

Con rel aci ón a l a oferta de tilapi a en l a Pr ovi nci a de Sant a El ena y de acuerdo a  l a 

investi gaci ón de l os  pr oduct ores  naci onales  hacen ll egar  a  l os  super mercados  una 

mí ni ma  canti dad para el  consumo de  un ci ert o segment o de l a pobl aci ón que no es 

la mayoritaria. 

Por l o tant o consi dero y asumo que la oferta tiene un comport a mi ent o de cero.  

 

2. 3. BALANCE DEMANDA -- OFERTA.  

Rest a mos  l a pr oyecci ón de l a de manda menos  l a pr oyecci ón de l a ofert a t ot al  y 

con ell o se obtiene el  bal ance oferta --  de manda.  Los  resultados  se muestran a 

conti nuaci ón en la Tabl a N° 25:  

Tabl a N° 25.- BALANCE OFERTA -- DEMANDA DE TI LAPI A.  

Fuente: Eli o Ra mírez.  

BALANCE DEMANDA - OFERTA DE TI LAPI A 

AÑO 

PROYECCI ÓN 

DE LA 

DE MANDA  

( TON)  

PROYECCI ÓN 

DE LA 

OFERTA( TON)  

BALANCE 

DE MANDA - 

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 
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Para el  año act ual  se cal cul a que l a de manda i nsatisfecha es  de 742, 78 Tonel adas, 

este val or  va au ment ando con el  pasar  de l os  años  a t al  punt o que se pr oyect a que 

para el  año 2023 l a oferta --  de manda,  crece hasta 923. 20 Ton,  eso i ndi ca que a 

ni vel  l ocal  no hay oferta de Til api a Ahu mada y sería fácil  de  entrar  a est e mer cado 

ya que hay muchos clientes potenciales.  

La  de manda i nsatisfecha act ual  de Til api a en l as  pobl aci ones  de l a Pr ovi ncia es  un 

buen i ndi cador  de que el  comerci o de est a especi e est á en una et apa activa de 

comerci alizaci ón y crecimi ent o.  Ade más  el  consu mo de Til api a se mantiene por 

ser  un pescado que se l o encuentra fácil ment e en el  mercado l ocal  en t oda época 

del año y casi no hay variaci ones de preci os que ade más son muy asequi bl es. 

 

2. 4.  MERCADO DEL PROYECTO.  

 

El  mercado que capt are mos  se basará conf orme  a  l a capaci dad de nuestro 

pr oveedor  que nos  puede abast ecer  de hast a 3. 4 Tonel adas  Di arias  de Til api a,  eso 

equi val e a 1241 Ton anual es,  por  l o t ant o capt aremos  el  98, 90 % de l a demanda 

insatisfecha para el  presente año,  que es  una canti dad acept able por  l o que 

pode mos  arriesgarnos  en est e mercado dado l a oferta que no existe act ualment e. 

Pode mos  apr ovechar  que l a mat eria pri ma est á en nuestro ent orno y es  probabl e 

que el  pr oduct o fi nal  resulte econó mi co,  y con un buen pl an de mar keting l os 

client es sentirán que están pagando por un producto 100 % de cali dad.  

Est o nos  de muestra l a demanda y el  pot encial  que ti ene l a Tilapi a en el  consu mo 

de l as  pobl aci ones  evaluadas,  de manda que t endrá que irse reduci endo con el 
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incre ment o de l a co mercializaci ón del  pr oduct o puest o en el  mercado en el  cort o 

pl azo,  ot orgando a  l a pobl aci ón más  pl azas  de trabaj o por  l as  vent as  y l a r event a 

que se producen hasta que llegue al consumi dor final.  

 

2. 5.   EVOLUCI ÓN DE LOS PRECI OS 

 

Para det er mi nar  el  precio de l os  pescados  ant erior ment e menci onados  se r ealizó 

una i nvesti gaci ón a  diferent es  punt os  de vent a para conocer  a  co mo se venden en 

la act uali dad.  

Para cal cul ar  l os  dat os  del  preci o de est os  pr oductos  para años  ant eri ores  se t o mó 

como base l os  preci os  actuales  y se usó l a t asa de i nflaci ón de l os  años  anteri ores 

para poder  det er mi nar  un preci o esti mado de  l as  especi es  de peces  de agua dul ce a 

tomar en cuent a.  

Por  ej e mpl o para el  año 2011,  l a tilapi a cost ó $ 0. 80,  co mo desconoce mos  preci os 

hi st óricos  para poder  deter mi nar  el  co mport a mi ent o del  preci o en l os  próxi mos 

años,  se utilizó l a i nflación de di cho año que corresponde a  4, 85 %,  ent onces 

tene mos:  

 

Preci o 2010 = Preci o 2011 -- (Preci o 2011 x Inflación) 

Preci o Tilapi a 2010 = $ 0. 80 -- ($ 0. 80 x 4. 85 %) = $ 0. 76 

Preci o Tilapi a 2003 = $ 0. 58 -- ( $0. 58 x 1. 95 %) = $ 0. 57 
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Apli ca mos  el  mi s mo mét odo para det er mi nar  l os  preci os  de años  ant eri ores,  para 

cada una de l as  especi es  de pescados  de agua dul ce que se co merci aliza en l a 

Pr ovi nci a de Sant a El ena, como mostra mos en la Tabl a N° 26 si guiente: 

TABLA N° 26.- EVOLUCI ÓN DE LOS PRECI OS.  
 

Años Bocachi co Guanchi che Trucha Chal aco Rayado Buabi na 
Bagre 

Barbudo 
Cacha ma 

Til api a Preci o 

pro medi o 
Infl aci ón 

2002 1, 57 0, 27 1, 00 0, 67 1, 34 1, 20 1, 34 1, 17 
0. 54 1. 01 

 

2003 1, 67 0, 28 1, 07 0, 71 1, 42 1, 28 1, 42 1, 25 
0. 57 1. 08 

6, 07 

2004 1, 71 0, 29 1, 09 0, 73 1, 45 1, 31 1, 45 1, 27 
0. 58 1. 10 

1, 95 

2005 1, 76 0, 30 1, 12 0, 75 1, 50 1, 35 1, 50 1, 31 
0. 60 1. 13 

3, 14 

2006 1, 81 0, 31 1, 16 0, 77 1, 54 1, 39 1, 54 1, 35 
0. 62 1. 17 

2, 87 

2007 1, 88 0, 32 1, 20 0, 80 1, 60 1, 44 1, 60 1, 40 
0. 64 1. 21 

3, 32 

2008 2, 06 0, 35 1, 31 0, 88 1, 75 1, 58 1, 75 1, 53 
0. 70 1. 32 

8, 83 

2009 2, 15 0, 37 1, 37 0, 92 1, 83 1, 65 1, 83 1, 60 
0. 73 1. 38 

4, 31 

2010 2, 24 0, 38 1, 43 0, 95 1, 90 1, 71 1, 90 1, 67 
0. 76 1. 44 

3, 82 

2011 2, 35 0, 40 1, 50 1 2 1, 8 2 1, 75 
0. 80 1. 51 

4, 85 

FUENTE: Eli o Ra mí rez 

 

El  preci o pr omedi o de una li bra f ue de $ 1, 51 para el  present e año pr omediando el 

preci o de t odos  l os  pescados  de agua dul ce que se ofertan en nuestro medio,  será 

un preci o razonabl e considerando que la libra de tilapi a se vende a $ 0. 80.  

 

2. 5. 1.   ANÁLI SIS DE PRECI O.  

Co mo no cont a mos  con oferent es  de Til api a ahumado,  se ha opt ado por  co mparar 

nuestro pr oduct o con l os  e mpaques  de filetes  de tilapi as   que se co merci alizan, 
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est os  se venden en l os  centros  co merci ales,  l o que ot orga al  pr oduct o una buena 

cali dad de carne y de val or  nutrici onal.  En l a Tabl a N°  27 y el  Gráfi co N°  10 

muestra el  ́ preci o de e mpaque y t onel ada de tilapi a fileteada;  dat os  obt enido por 

medi o del Banco Central del Ecuador. 

TABLA N: 27 
 

ANÁLI SI S DE PRECI OS 

AÑO 

PRECI O DEL 

E MPAQUE DE 

TI LAPI A 

AHUMADA ($) 

PRECI O EN 

KI LOGRAMO DE 

TI LAPI A 

AHUMADA ($) 

2. 002 2, 50 5, 00 

2. 003 2, 67 5, 34 

2. 004 2, 72 5, 45 

2. 005 2, 81 5, 62 

2. 006 2, 89 5, 79 

2. 007 2, 99 5, 99 

2. 008 3, 28 6, 57 

2. 009 3, 43 6, 86 

2. 010 3, 57 7, 14 

2. 011 3, 75 7, 50 

2. 012 3, 90 7, 80 

                        FUENTE: Eli o Ra mírez.  
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GRÁFI CO N°: 10 
 

 
FUENTE: Eli o Ra mí rez. 

 

Co mo se puede apreci ar  en l a Tabl a N°  27 el  preci o del  e mpaque de 500 gr.  de 

filete de tilapi a ha est ado i ncre ment ándose paul atina ment e en l a últi ma década, 

como l o recal ca el  Gráfico N°  10 donde l os  puntos  en l a gráfica di buj an una lí nea 

de tendenci a ascendent e.  

 

2. 5. 2. PROYECCI ÓN DE LOS PRECI OS.  

La Tabl a N°  28 muestra l as  pr oyecci ones  del  preci o de e mpaque de 500 gr.  y 

tonel ada de tilapi a fileteada  dat os  obt eni dos  medi ant e l a f ór mul a del  mí ni mo 

cuadrado a  través  de l as  estadísticas  de preci os  brindadas  por  el  Banco Central  Del 

Ecuador. 
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TABLA N° 28.-  PROYECCI ÓN DE LOS PRECI OS.  
 

PROYECCI ÓN DE PRECI OS 

AÑO 

PRECI O DEL 

E MPAQUE DE 

500 gr. DE 

TI LAPI A 

AHUMADA ($) 

PRECI O EN 

KI LOGRAMO 

DE TI LAPI A 

AHUMADA ($) 

2. 011 3, 98 7, 97 

2. 012 4, 12 8, 25 

2. 013 4, 26 8, 53 

2. 014 4, 41 8, 81 

2. 015 4, 55 9, 09 

2. 016 4, 69 9, 37 

2. 017 4, 83 9, 66 

2. 018 4, 97 9, 94 

2. 019 5, 11 10, 22 

2. 020 5, 25 10, 50 

                         Fuente: Eli o Ra mí rez. 

GRÁFI CO N° 11 
 

 
FUENTE: Eli o Ra mí rez. 
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Co mo se puede apreci ar en l a Tabl a N°  28 el  preci o de e mpaque de 500 gr.  de 

tilapi a fileteada  se pr onostica un i ncre ment o del  preci o en l os  años  pr oyectados; 

así  mi s mo l o recal can l os Gráfi cos  N°  11 donde los  punt os  graficados  muestran el 

incre ment o de l os preci os.  

 

2. 6. ESTUDI O Y ESTRATEGI AS DE COMERCI ALI ZACI ÓN.  

 

2. 6. 1.  CANAL DE DI STRI BUCI ÓN  

 

El  poder  de co mpra en l os  mercados  donde se comer ci aliza l a tilapi a l o tienen l as 

cabezas  de hogar,  en l a mayorí a de l os  casos  madres  o a mas  de casa que qui eren 

darle ali ment os  de calidad a  sus  fa milias,  para ll egar  a  ellas  el  canal  de 

di stri buci ón es el si guiente: 

 

 

Nosotros  co mo pr oduct ores  vende mos  a  l os  mi noristas  que a  l a vez se encargan de 

di stri buir los product os al consumi dor fi nal. 

 

2. 6. 2. ANÁLI SIS FODA 

 

Para t odo pr oyect o de comer ci alizaci ón y de mercadeo de un pr oduct o es  de gran 

i mportanci a el  di agnóstico de l a vi abili dad que present a est é en el  mercado que se 

qui ere i ncursi onar  comparándol o con l os  pr oductos  que son co mpet encia en est e 

Empresa Minoris

ta 

Consumidor 

Final 
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caso l as  de más  especi es  de peces  que se co mercializan en el  mercado de  l a 

Pr ovi nci a de Sant a El ena.  Para est e análisis se usara l a t écni ca del  di agnóstico 

F. O. D. A.  Est a t écni ca de di agnóstico del  mercado nos  per mit e vi sualizar  mej or  l as 

vent aj as  y desvent aj as  que ti ene y puede t ener  nuestro pr oduct o en el  mer cado 

present e co mo f ut uro,  analizando l a Fort alezas  y Debili dades  que son pr opias  para 

nuestro pr oyect o,  l as  Amenazas  y Oport uni dades  que tiene en el  mercado y 

compet encias. 

 

FORTALEZAS DEBI LI DADES 

Preci o accesi bl e 

Excel ente presentaci ón 

Agr adabl e sabor 

Car ne bl anca 

Presencia t odo el año 

Conoci do en el mercado 

Fácil comerci alizaci ón 

No se da ni ngún val or agregado 

al product o.  

Ma nt eni mi ent o de la calidad 

en fresco 

Vari edad de present aci ones 

 

 

OP ORTUNI DADES AMENAZAS 

Ma yor canti dad de product o 

que la compet enci a 

Muchas maneras de preparar 

Buen preci o (promedi o) 

Preci os de compet enci as más 

baj os 

Au ment o de una present aci ón 

de nuestro product o.  
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No hay compet encia en 

di versi dad de present aci ones 

No hay presencia de otras 

especi es en comi sariat os 

 

En l as  t abl as  del  análisis F. O. D. A.  se puede apreciar  que existen más  f ort aleza que 

debili dades  y que est as  son manej abl es  dando una mayor  i nfor mación al 

consumi dor  de su cali dad nutrici onal,  mej or  manej o del  pr oduct o en el  mercado e 

incre ment ando present aciones  que podrían au ment ar  l a co merci alizaci ón de  l a 

Til api a.  En l a part e de Oport uni dades  y Amenazas  en t orno al  mercado,  l as 

oport uni dades  de co mercializaci ón y creci mi ent o son muchas,  l as  cual es  hay que 

expl ot arlas  y l as  Amenazas  son pocas  por  ell o hay que mi ni mi zarlas  apunt al ando 

las  Fort alezas  para que cada vez más  l a Til api a sea conoci da por  su nobleza en 

cali dad,  present aci ones  y preci os  y el  mercado se fi delice con un pr oduct o de  gran 

val or nutrici onal. 

 

2. 6. 3. ALTERNATI VAS DE COMERCI ALI ZACI ÓN DE LA TI LAPI A 

 

El  mercado de l os  Peni nsul ares  es  muy acti vo y pot enci al  en el  consumo de peces 

de agua dul ce y en especi al  de Til api a l a co mercializaci ón de est os  pr oduct os  se 

realiza de manera artesanal  si n ni nguna modificaci ón en cuant o al  pr oducto fi nal, 

es así que se l o vende entero y fresco.  
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Las  present aci ones  en que se vende el  pescado son sol a ment e ent ero y en base a  l a 

encuest a realizada se puede not ar  que más  del  80 % de  l as  fa milias  l es  gust arí a 

comprar   Til api a Ahu mada,  por  l o t ant o será otra alternati va en l as  presentaci ones 

de otro pr oduct o que va a satisfacer  al  consumi dor  de ll evar  el  pr oduct o listo para 

su consumo.  

Est a alternati va de comer ci alizaci ón va a atraer  más  al  consumi dor dando 

di versi dad de present aci ones  en el  mercado,  abriendo el  abani co de oport uni dades 

de que se venda en mayor canti dad la Tilapi a. 

 

2. 6. 4.  DI FUSI ÓN Y MERCADEO DE LA TI LAPI A.  

 

Las  l ocali dades  de l a Pení nsula son rel ati va mente pequeñas  donde l a difusi ón de 

la cali dad nutrici onal  de la Til api a,  l as  maneras  de preparaci ón,  l a conservaci ón y 

sus  benefici os  para el  organi s mo co mo ali ment o es  rel ati va ment e fácil  de realizar, 

utilizando medi os  de comuni caci ón que podrían ser,  l a Radi o l ocal  que es  un 

medi o masi vo de co municaci ón y econó mi co ó medi ant e hoj as  vol antes  (flayers) 

reparti das  persona a  persona ó puerta a  puerta en l as  dos  l ocali dades,  que  no 

de mandaría mucha i nversi ón,  de est a manera la mayorí a de l os  habitant es  se 

ent erarían que el  pr oducto ti ene un alt o ni vel  nutrici onal  y que l o pueden ubi car  en 

los  diferentes  l ugares  previ a ment e reparti dos  en las  diferentes  present aciones,  de 

esta manera l a i nfor mación sería más  cl ara y di recci onada al  pr oduct o que se 

qui ere pr omoci onar,  y las  personas  se i nt eresarían en conocer  más  sobre l a 

Til api a,  y pr ont o se obt endría un au ment o en el  consumo de  l as  fa milias que  no 
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consumen Til api a como alternati va o sustitut o de pescados  que est án 

acost umbrado a consumi r. 

 

2. 7.  CONCLUSI ONES DE ESTUDI O DE MERCADO.   

 

Teni endo en consi deración l os  dat os  ant es  mencionados  de l a de manda co mo l a 

del  mercado,  l a de manda i nsatisfecha y l a de manda f ut ura  se puede analizar  l o 

si gui ente: 

 

1. -  En l a act uali dad se están cosechando 5, 25 Tonel adas  de Til api a di aria en l a 

Pr ovi nci a de Sant a El ena que act ual ment e se comer ci aliza a Guayaquil, de  l os 

cual es 3. 4 Ton pueden ser abasteci das para el present e proyect o.  

2. -  Exi ste una de manda insatisfecha de 728, 4 Tonel adas  de Til api a que debe ser 

cubi erta en el  cort o pl azo por  l os  comerci ant es  mayoristas  y est o de muestra que  el 

pot enci al  del  consumo de l as  tres  pobl aci ones  está en creci mi ent o y que puede 

generar  más  pl azas  de t rabaj o para l as  personas direct a ment e e i ndirecta ment e 

invol ucradas  en l a co mercializaci ón de l a Til api a hast a que ll egue al  consu mi dor 

fi nal. 

 

3. - La de manda f ut ura de Til api a se l a puede val orar  con el  creci mi ento de  l os 

habitant es de la Provi ncia de Sant a El ena.  
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4.-  Se podrí a e mpezar  a co merci alizar  l a Til api a en el  mercado no sol o en  

present aci ón de ent ero si no t a mbi én Ahu mado ya  que ti ene unos  84 % de 

acept aci ón de las fa milias encuest ados que consumen Tilapi a. 

 

5. -  En el  mercado de comi das  en rest aurant es  el  pot enci al  de consumo de Til api a 

puede i ncre ment arse y empezar  a  venderse l as  present aci ones  de Til api a Ahu mada 

que según l as  encuest as  tienen el  25 % de acept aci ón en l as  fa milias  encuest adas 

que consumen Tilapi a. 
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CAPÍ TULO III 

ESTUDI O TÉCNI CO 

 

3. 1.    DESCRI PCI ÓN DEL PRODUCTO.   

Fil etes  de tilapi a ahu mada list o para el  consumo,  es  una present aci ón e mpacada al 

vací o con un peso aproximado de 500 ± 10 gra mos cada filete.  

La  vari edad más  conocida en el  mercado es  l a tilapi a r oj a,  debi do a que tiene un 

fresco y pl acent ero sabor,  ade más  de t ener  pocos  huesos.  Desde un punt o de vi st a 

nutrici onal,  su ni vel  de pr ot eí nas  es  consi derado mayor  al  de l a carne r oja,  en l a 

TABLA N° 29  se muestra el cont eni do prot eí ni co de la tilapi a.  

 

TABLA N° 29.- CONTENI DO PROTEÍ NI CO DE LA TI LAPI A 
 

( mg/ 100 gr de filete) 

FÓSFORO CALCI O HI ERRO 

191 -- 285 15 -- 33 1 - 3 

 

( mg/ 100 gr de filete) 

HUMEDAD PROTEÍ NA TOTAL CENI ZAS GRASA  TOTAL 

72. 3 -- 76. 9 18. 4 -- 20. 8 1. 1 -- 1. 5 2. 2 -- 4. 5 
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Fuente:  Publicaci ón ofici al  de l a soci edad l ati noa meri cana de nutrici ón ALAN,  

Año 2008, Vol umen 58, Nú mer o 1, Artícul o  N º 13.  

Los i nsumos que necesita mos y sus respecti vas canti dades para producir este 

pr oduct o se muestra en la GRAFI CO N° 12 

 

GRÁFI CO N° 12.- I NSUMOS PARA TI LAPIA AHUMADA.  

 

Fuent e: NI RSA S. A.  

Paquete de 
TilapiaAhumada 

500 gr 

Empaque plástico Tilapia Ahumada 

Condimento 

Nuez moscada 

Orégano 

Ajo 

Cebolla  

Camino 

Páprika 

Pimienta 

Glutamato 

Monosódico 

Fórmula de sal 
curante 

Sal común 

Nitrito 

Azúcar 

Carne de Tilapia  
Madera de cedro  
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3. 2.   LOCALI ZACI ÓN DE LA PLANTA  

3. 2. 1.   MACRO- LOCALI ZACI ÓN   

Para det er mi nar  l a macro l ocalizaci ón se est abl eci ó que l os  pri nci pal es  criteri os 

para una adecuada ubi caci ón de l a pl ant a en una de l as  co munas  de l a Pr ovinci a de 

Sant a El ena son:  Cercaní a a pr oveedores  y mano de obra di sponi bl e, l o que 

facilita el  acceso para distri buci ón y co merci alizaci ón si n i mport ar  l a fecha del 

año.  Es  i ndiscuti ble l a import anci a de l a di sponibili dad de l os  servi ci os  bási cos. 

La  i nfl uenci a de cada uno de ell os  nos  ha per mitido det er mi nar  l a adecuada 

localizaci ón.  A conti nuaci ón se present a una descri pci ón de l os  factores  que 

infl uyen en la macro l ocalizaci ón.  

 

No mbre del cant ón: Sant a El ena.  

Parroqui a: Col onche.  

Pobl aci ón:  De  acuerdo al  censo pobl aci onal  del  año 2010,  y e mpl eando mét odos 

de pr oyecci ones  se ll egó a esti mar  que el  Cant ón Sant a El ena para el  present e año 

cuent e con apr oxi madament e  152. 346 habitant es,  consi derando una t asa de 

creci mi ent o de 2, 83 %.  

Cercaní a a proveedores:  Est e fact or  es  i mport ante debi do a que l a mat eri a pri ma 

pri nci pal  de l a tilapi a ahumada es  el  pescado,  por  lo cual  debe llegar  en excel ent es 

condi ci ones a la plant a.  

Ma no de obra di sponi ble:  En el  Cant ón Sant a El ena hay suficient e mano de  obra 

calificada como no calificada 
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Servi ci os  bási cos:  El  Cant ón  Sant a El ena cuenta con siste ma de agua pot abl e 

pr oporci onada por  l a e mpresa AGUAPEN.  S. A;  los  servi ci os  de energí a eléctrica 

son pr oporci onados  por  la Cor poraci ón Naci onal de El ectrici dad Regi onal  Sant a 

El ena y l a t el efoní a convenci onal  es  pr oporci onada por  Cor poraci ón Nacional  de 

Tel ecomuni caci ones que a su vez cuent a con servici os de internet.  

Ví as  de co muni caci ón:  Se  cuent a con una a mplia red de carreteras  conectadas  a 

los dos cant ones de la Provi nci a como son Sali nas y La Li bertad.  

Al cant arill ado: Adecuado, para eli mi nar las aguas resi duales.  

Co mbusti bl e: Se  puede abast ecer de combusti ble a cual qui er tipo de e mpresa.  

El  análisis de macr o l ocalizaci ón nos  ll eva a concl uir  que l a mej or  ubi caci ón al 

interi or   de l a Pr ovi ncia de Sant a El ena  para sit uar  l a pl ant a es  l a Parroqui a 

Col onche.  
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I MAGEN N° 2 

Fuente: www. googl e. com 

 

3. 2. 2. MI CRO- LOCALI ZACI ÓN.  

 

El  t erreno donde est ará ubi cada l a pl ant a debe ser en zona i ndustrial  y debe t ener 

acceso a l os  servi ci os  básicos  ya que en el  pr oceso se necesita agua y ener gí a 

el éctrica. El fact or obj etivo a consi derar es el costo de terreno y su ubi cación.   

Aquí se va 

ubicar la 

planta en la 

Parroquia 

Colonche 

http://www.hcpse.gov.ec/images/stories/mapas/mpolitico.jpg
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Para det er mi nar  el  t erreno apr opi ado se analizó la cercaní a a client es  e  i mpact o 

a mbi ent al,  est o se refiere a l a cont a mi naci ón que  se puede pr ovocar en l a 

pr oducci ón de filetes  de tilapi a,  est o puede afect ar  a l as  comuni dades  vecinas  por 

ende la plant a no será situada cerca de ni nguna comuni dad  

En el  di seño de l a pl ant a se det er mi nó que el  espaci o que se necesita para 

construirla es de 1300 m
2
.  

Según el análisis del mi cro-l ocalizaci ón del sect or el lugar i dóneo en cuanto a 

cost os para ubicar la planta de filetes de tilapi a ahu mada, estará  ubi cado Km 3 ví a 

Cr uce de Pal mar - Col onche.  

I MAGEN  N° 3 

Fuente: www. googl e. com 

 

3. 3.  TAMAÑO DEL PROYECTO.  

‘ ‘El  t a maño ópti mo de un pr oyect o es  su capaci dad i nst alada,  y se expresa en 

uni dades  de pr oducci ón por  año.  Se consi dera ópti mo cuando opera con l os 

FÁBRI CA TI LPACO 
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menores  cost os  t ot ales  o l a máxi ma  rent abili dad econó mi ca.’ ’ ( G.  Baca Ur bi na, 

2006). 

El  pr oyect o ti ene una capaci dad de pr oducir  2160 Tonel adas  de filete de tilapi as  al 

año trabaj ando l as  24 horas  di arias  y 720 t oneladas  de filetes  de tilapi as  al  año 

trabaj ando las 8 horas diarias abarcando el 98 % del mercado i nsatisfecho.  

 

3. 3. 1. CAPACI DAD I NSTALADA DEL PROYECTO.  

La  capaci dad i nst alada del  pr oyect o se det er mi nó por  medi o de l a demanda 

insatisfecha pr oyectada en el  2012,  deri vada  en el  est udi o de mercado.  La cual  se 

det er mi nó i nst alar  una plant a con una capaci dad inst alada de 0, 625 t onel adas  ( 625 

Kg. )  por hora de tilapi as, de la cual se obt endría: 

TABLA N° 30 
 

CAPACI DAD 

I NSTALADA: 

0, 625 t tilapi as / 

hora 

24 HORAS (t) 30 DÍ AS (t) 
AÑO (12 

MESES) (t) 

Til apia Fileteada 6 180 2. 160 

                   Elaborado: Elio Ra mí rez.  

 

En l a Tabl a N°  30,  se muestra l os  cál cul os  respecti vos  en donde est abl ece que 1 

tonelada de tilapi a que se va  a  pr ocesar  se obtiene 0. 40 t onel ada de filete y de  est o 

se obt endrá  l a capaci dad i nst alada,  ade más  se realizó con l a máxi ma  capacidad de 

las  máqui nas  trabaj ando l as  vei nticuatro horas  del  dí a,  l os  trei nt a dí as de  l a 
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se mana para obt ener  l a pr oducci ón mensual,  y doce meses  para obtener  l a 

pr oducci ón anual. 

 

3. 3. 2. CAPACI DAD PROGRAMADA DEL PROYECTO.  

La  capaci dad pr ogra mada del  pr oyect o,  es  l a cantidad de un pr oduct o est abl eci do  

que se pr oducirán en el  año,    est á expresada en uni dades  y est á det er mi nado por 

el  aut or  del  pr oyect o e  i nfluenciada por  fact ores  co mo el  porcent aje de l a de manda 

insatisfecha que se prevé cubrir,  l os  t urnos  que se establ ece trabaj ar  durant e el  dí a, 

los  dí as  y l os  meses  en que se ti ene di sponi bili dad de mat eria pri ma  y del  mi s mo 

tomare mos para poder calcular de la cual se obtendría: 

TABLA N° 31 
 

CAPACI DAD DE 

DI SEÑO: 0, 625 t 

tilapi as / hora 

8 HORAS (t) 

30 DÍ AS 

( OSCURA) 

(t) 

AÑO (12 

MESES) (t) 

Til apia Fileteada 2 60 720 

                   El aborado: Eli o Ra mí rez. 

 

La  Tabl a N°  31  se muestra l os  cál cul os  respecti vos  en donde se obtiene  y 

det er mi na l a capaci dad progra mada,  ade más  l a j ornada de ocho horas  efectivas  de 

trabaj o,  para obt ener  l a pr oducci ón di aria,  l os  veinte dí as  de trabaj o para obt ener 

la producci ón mensual, y doce  meses para la producci ón anual. 
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TABLA N° 32 
 

PRODUCTO 

DE MANDA 

I NSATI SFECHA 

2. 012 (t) 

% DEL 

PROYECTO 

CAPACI DAD 

PROGRAMADA 

(t/año) 

Til apia 

Ahu mada 
728 98, 90 720 

                     El aborado:  Eli o Ra mí rez. 

La  Tabl a N°  32  muestra l a de manda i nsatisfecha del  filete de tilapi a ahumada  en 

el  mercado es  728 (t),  de l a cual  se cubrirá el  98, 90 % r epresent ándonos  una 

capaci dad progra mada del proyect o.  

 

3. 3. 3. FACTORES CONDI CI ONANTES DEL TAMAÑO DEL 

PROYECTO.  

Para el  t a maño del  pr oyect o se det er mi nará con l a ayuda de l os  si gui ent es 

fact ores: 

 

DE MANDA 

Me di ant e el  est udi o de mer cado se det er mi nó que si  existe de manda i nsatisfecha 

de filete de tilapi a ahumada  en l a Pr ovi nci a de Sant a El ena,  l a mi sma  será 

cubi erta en un 98, 9 %,  por  l o cual  se de muestra que l a de manda i nsatisfecha es 

superi or al  proyect o.  

 

MATERI A PRI MA 

Dur ant e l a i nvesti gaci ón de  ca mpo se det er mi nó  que si  existen pr oveedores,  es 

decir  product ora de tilapias  en l as  Pr ovi nci as  de Sant a El ena y Guayas,  que   nos 
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podrán abast ecer  l a mat eria pri ma co mo es  l a tilapi a r oj a,  ade más   se est abl eci ó 

que hay suficient e mat eria pri ma para el tamaño del proyect o.  

 

MAQUI NARI AS Y EQUI POS 

En el  pr oyect o se requi ere bási ca ment e de l a mano de obra ya que l a mayor  part e 

del  pr oceso es  manual  y l a otra parte restant e se necesita de maqui nari as  y 

equi pos.  Para encontrar  l as  capaci dades  de maqui narias  y equi pos se l o 

det er mi nará por  medi os  de cál cul os  de bal ance y energí a,  t omando en cuent a l a 

capaci dad pr ogra mada que es  de 0, 625 t/ h.  Al  moment o de adquirir  maquinari as  y 

equi pos  necesari os  para el  pr oyect o no será un li mit ant e ya que  exi st en 

pr oveedores  de maqui narias  y equi pos  en l as ci udades  de Guayaqui l  y La 

Li bertad.  

 

FI NANCI AMI ENTO 

El  fi nancia mi ent o del  pr oyect o,  est ará constitui do por  capital  propio y l a 

diferenci a será fi nanci ada a través  de una lí nea de crédit o multisect orial,  ot orgada 

por la Cor poraci ón Fi nanci era Naci onal ( CFN), a través de la banca pri vada. 

 

ORGANI ZACI ÓN 

La or gani zaci ón por  el  mo ment o no es  un fact or  muy det er mi nant e para el  t a maño 

del  pr oyect o,  ya que sol ament e se det er mi nará el  nú mer o del  personal  capacitado 

para trabaj ar en la e mpresa.  
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3. 4.  DISEÑO DEL SISTEMA DE PRODUCCI ÓN 

3. 4. 1. DI SPONOBI LI DAD DE MATERI A PRI MA 

La  mat eria pri ma pri ncipal   será  tilapi as  ent eras,  para el  pr oceso de filet eado- 

ahu mado y ade más están di sponi bl es l os  doces meses del año.  

La  Tabl a N°  33  muestra l os  pr oveedores  y l a canti dad de mat eria pri ma 

( Tilapi as) disponi bl e para nuestra producci ón.  

TABLA N° 33 
 

PROVEEDORES Y DI SPONI BI LI DAD DE MATERI A PRI MA PARA EL 

PROCES O DE FI LETADO DE TI LAPI A 

PROVEEDORES UBI CACI ÓN 
TI LAPI AS 

(gavetas) 

TI LAPI AS 

(t) 

ENACA Naranj al 45 1 

I NDUSTRI A PESQUERA 

GALUVER S. A.  
Naranj al 45 1 

As oci aci ón Co munal (San 

Vi cent e, San Ant oni o, 

Cor oso y Las Balsas) 

Sant a El ena 135 3 

    

    
TOTAL 225 5 

* Investi gaci ón de ca mpo.  

1 Gavet a de tilapi as = 22 Kg = 0, 022 t 

1 t de tilapi as = 45 gavet as 

Fuent e: Entrevistas 

El aborado: Eli o Ra mírez 

 

 

La  Tabl a N°  33 se efect uó por  medi o de entrevistas  a l as  di sti ntas  empr esas 

pr oduct oras  de tilapi as  de l as  Pr ovi nci as  de Santa El ena y Guayas,  evi denci ando 

que existe mat eria pri ma para conti nuar con el proyect o.  
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En l os  Anexos  N°  3 y  4 muestra l as  pi sci nas  de tilapi as  de l a asoci aci ón Co munal 

(San Vi cent e,  San Ant onio,  Cor oso y Las  Balsas) en l a Parroqui a Col onche de  l a 

Pr ovi nci a de Sant a El ena.  

 

3. 4. 2. DESCRI PCI ÓN DEL PROCES O PRODUCTI VO DEL PRODUCTO.  

3. 4. 2. 1.  DESCRI PCI ÓN DEL PROCES O.  

La mat eria pri ma y t odos  l os  i nsumos  serán t ransportados  por  nuestros 

pr oveedores  hast a l a pl ant a para evitar  probl e mas  l ogísticos  e i nversi ones;  sol o el 

pr oduct o t er mi nado será ll evado a  l os  client es  por  l o t ant o el  pr oceso co mi enza 

desde l a recepci ón de l a mat eria pri ma hast a su cul mi naci ón que es  product o 

ter mi nado como es l os filet es de tilapi a ahumada.  

 

RECEPCI ÓN DE LA MATERI A PRI MA.  

La  mat eria pri ma  será trasladada por  ca mi ones  flet ados  o pr opi os  de l a empr esa 

( Ver  Anexo N°  7),  l os  mi s mos  que t endrán que di sponer  de f ur gón con 

cli matizador  para evitar  la rápi da descomposi ci ón de  l a mi s ma.  Se ha opt ado por 

abast ecer  a  l a pl ant a de mat erias  pri mas  di aria ment e debi do a  l a alta perecidad de 

este ti po de mat erias  primas.  A su entrada a l a industria,  l as  mat erias  primas  se 

somet erán a un control de  cali dad en donde se realiza un muestreo aleat ori o 

represent ativo de un l ot e para eval uar  sus  condi ci ones  físicas,  quími cas  y 

or ganol épticas,  y ade más  se hace un i nvent ari o para est ar  al  t ant o l a cantidad de 

mat eria pri ma que van a pr oveer a la i ndustria. 
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Las  tilapi as  r oj as  se reci birán en gavet as  ( Ver  Anexo N°  8)  l a mi s mas  deben pesar 

un pr omedi o de 25 Kg en donde 22 Kg.  son de tilapi as  r oj as  y 3 Kg de  hi el o 

mant eni endo de est e modo l a frescura del  pr oducto,  l os  cual es  se descargarán l as 

gavet as  del  ca mi ón se van col ocando en pallets para su fácil  traslado haci a l a 

pl ant a por medi o de  una mont acarga manual ( Ver Anexo N° 9). 

 

LAVADO Y CLASI FICADO 

Debi do a  l a rápi da descomposi ci ón de l a mat eria pri ma,  se pr ocede de i nmedi at o 

al  pr oceso de l avado y clasificado de l as  tilapi as.   Un operari o di spone l as  gavet as 

de tilapi as  en l a l avadora ( Ver  Anexo N°  10)  con una capaci dad  

aproxi mada ment e de  60 tilapi as/ mi n.  l o que i mpl ica una capaci dad de  bomba  de 

0. 2 m
3
/ hora.  

Las  tilapi as  tras  su l avado son diri gi das  hacia un transport ador  vertical  de 

cangil ones  que l o i ncorpora en una mesa de cl asificaci ón en donde est án  al gunos  

operari os  que cl asifican por  t a maños,  l as  tilapi as  cl asificadas  se van col ocando en 

gavet as para su post eri or al macena mi ent o en la cámar a de frí o.  

Las  tilapi as  de mal a cali dad o que no t enga el  t a maño requeri do se retirará en otras 

gavet as para su post eri or al macena mi ent o en el área de desperdi ci os. 

 

AL MACENAMI ENTO REFRI GERADO.   

Una  vez que t er mi nan de poner  l as  tilapi as  en l as  gavet as,  l as  mi s mas  se van 

col ocando en l os  pallets con una capaci dad de 30 gavet as,   se transportará por 
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medi o de una mont acarga manual  haci a el  área de  al macena mi ent o de mat eri a 

pri ma (cá mara de fri o) (Ver Anexo N° 11).  

Las  gavet as  con tilapi as  se al macenan a  una temperat ura menor  a  2º  C.  La 

capaci dad de l a cá mara de frí o es  de  5Tn ( 11000l bs),  que equi val e 8 horas  de 

pr oducci ón por l o que la pl ant a se debe abastecer una vez al día.  

 

DESCONGELACI ÓN.  

Una  vez retirados  de l a cá mara fri gorífica son col ocados  baj o chorros  de  agua 

agilitando la acci ón de descongel aci ón.  

 

DESCAMADO.  

Una vez descongel ados  las  tilapi as  se e mpi ezan  a   r etirar   l as  esca mas  es  decir 

desca mar.   Para ell o se di spone una  máqui na  desca madora aut omática  ( Ver 

Anexo N°  12)  en donde se i ntroduce l os  100 Kg de tilapi as   y est e pr oceso de mor a 

20 mi nut os,  l uego l a tilapi a desca mado es  ll evado por  medi o de una ci nt a 

transportadora ( Ver Anexo N° 13)  al área de descabezado y eviscerado.  

 

DESCABEZADO Y EVISCERADO.  

Di s mi nuir  el  peso de l a mat eria pri ma apr ovechabl e y evitar  l a pr oliferaci ón 

bact eriana en vísceras, lo cual aument a el tiempo de vi da comerci al de la tilapi a.  

Tr as  el  desca mado se retira de l as  tilapi as  l a cabeza,  l as  ví sceras  y de más  part es  no 

comesti bles.  Para ell o se di spone una máqui na descabezadora-evisceradora ( Ver 

Anexo N°  14)  aut omático en donde descabezan l as  pi ezas  con l a ayuda de  una 
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cuchilla girat oria,  l uego se abre el  abdo men con un corte y se separan l as  ví sceras 

medi ant e dos  r odill os,  provist os  de duchas  para facilitar  l a retirada de rest os  de 

ví sceras en el pescado tras la operaci ón.  

Al  t er mi nar  l a operaci ón el  pr oduct o se van col ocando en un reci pi ent e para su 

post eri or pre-cocci ón.  

Las  ví sceras,  cabeza y rest os  de pr oduct o no co mesti bles  se diri gen haci a el  área 

de desperdi ci o en donde serán al macenados  hasta su retirada.  Ést os  se desti nan 

para l a pr oducci ón de hari nas  de pescado.  Di chos  subpr oduct os  serán vendi dos 

conf or me se vayan produci endo a e mpresas dedi cadas a estas elaboraci ones.  

 

PRE - COCCI ÓN  

Una  vez  que el  pr oducto es  col ocado en l os  recipi entes  en su máxi ma  capaci dad, 

las  mi s mas  serán llevados  por  medi o de una carretilla haci a el  área de pre-cocci ón 

en donde el  pr oduct o se pre-  coci na.  Para ell o se di spone un equi po denomi nado 

aut ocl ave ( Ver  Anexo N° 15),  l a operaci ón consiste en i ntroducir  l os  recipi ent es 

al  i nt eri or  de l a aut oclave con ayuda de l as  carretillas,  l uego se regul a una 

temperat ura de 71 °  C para t ener  una correct a pre-cocci ón,  una vez t er mi nado l a 

operaci ón en el  aut ocl ave  se pr ocede a retirar  l os r eci pi entes  con l os  pr oduct os  ya 

precoci dos con ayuda de las mi s mas carretillas.  

El  pr oceso de pre-cocci ón es  i mport ante por que eli mi na l os  resi duos  de  sangre en 

la tilapi a.  
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FI LETEADO  

Una  vez pre-coci do el  product o es  ll evado mediant e ci nt as  transportadoras  haci a 

la si guiente etapa del proceso de elaboraci ón de filet es.  

El  fileteado se puede realizar  manual ment e,  pero requi ere experienci a y habili dad 

por  parte del  operari o. Para ell o se requi eren 16 operari os  fileteadores,  l a 

operaci ón consiste en cortar  el  pr oduct o en f orma  de  tiras  y l as  mi s mas  son 

col ocadas en ci ntas transportadoras para su post erior traslado al área de pelado.  

En l a operaci ón de fileteado se ori gi narán mi gas  de tilapi as  y l as  mi s mas  ta mbi én 

podrán ser vendi das a e mpresas dedi cadas a la elaboraci ón de hari na de pescado.  

Est a operaci ón se hace en una mesa de trabaj o especi al  para el  fileteado ( Ver 

Anexo N° 16).  

 

PELADO  

Una  vez fileteados  l as  tilapi as   se ll evan medi ante ci nt as  transportadoras  haci a l a 

si gui ente etapa del proceso de pel ado.  

Est a operaci ón se l a realiza de manera manual,  para ell o se requi eren 8 operari os 

pel adores,  l a operaci ón consiste en retirar   l a pi el  de l as  tilapi as  usando un cuchill o 

especi al  y ade más  en l a mesa de trabaj o se debe de di sponer  duchas  ya que el 

pr oduct o se l ava con agua corrient e para elimi nar  l os  posi bl es  residuos  de 

i mpurezas. 
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PREPARACI ÓN DE CONDI MENTO  

Para una pr oducci ón de una gavet a de filete li mpi o para l a i nmersión,  el 

condi ment o tiene la si guient e preparaci ón:  

Sal  curant e:  Mezcl ar  43, 16 kg de sal  co mún,  0,17 kg de Nitrit o y 0, 86 kg de 

azúcar.  

Condi ment os:  Mezcl ar  1, 62 kg de  aj o,  1, 62 kg de cebolla,  0, 81 kg de comi no, 

0, 54 kg de pi mi ent a,  0, 27 Kg de  gl ut a mat o monosódi co,  0, 13 kg de páprika,  0, 27 

kg nuez moscada, 0, 13 kg de orégano.  

Est e pr oceso cu mpl e con vari os  obj eti vos  necesarios:  Dar  sabor,  preservar contra 

la cont a mi naci ón,  quitar agua de  l a carne,  concentrar  el  gust o y modificar  l a 

text ura de la carne haci éndol a más fir me y elástica.  

 

I NMERSI ÓN  

Una  vez pel ados  l os  filetes,  l as  mi s mas  serán colocadas  en reci pi entes  especi al es 

para l a i nmersi ón y l uego es  ll evado medi ant e cint a transportadora haci a el  t anque 

en donde se hace la i nmersi ón del product o.  

La  operaci ón consiste en su mer gir  el  reci pi ente especi al  con el  pr oduct o durant e 

un perí odo entre 15 a  25 mi nut os  en agua,  sal  curant e al  37 % con 12 ml  de hu mo 

líqui do (extract o de hu ma,  ayuda a dar  sabor  de ahu mado a  l a carne)  y 99, 18 kg de 

condi ment o especi al  en un t anque de acero i noxidable ( Ver  Anexo N°  17) grado 

ali mentici o con capaci dad de 160 litros  ( 200Kg de pescado),  cabe menci onar  que 

el  agua de i nmersi ón debe est ar  a una t e mperat ura que no sobrepase l os  8°C para 

evitar alteraci ones mi crobi anas en el product o.  
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COCCI ÓN  

Tr as  l a i nmersi ón l os  filet es  son  r etirados  del  reci pi ente especi al  y l uego serán 

col ocados  en f or ma  or denada en l as  rejillas  met álicas  i noxi dabl es  para su post eri or 

cocci ón.  Una vez que son col ocados  l os  filetes condi ment ados  en l as  rejillas 

met álicas  i noxi dabl es,  l os  mi s mos  serán trasladados  con l a ayuda de un coche que 

se adapt a fácil ment e a l as  rejillas  haci a l os  hor nos de  cocci ón ( Ver  Anexo N°  18). 

La  operaci ón de cocci ón  se l o realiza en un hor no con 3 co mpartiment os 

secuenci ados  cada 25 mi n y ll evado a  una t e mperat ura de 121 ° C,  el  cual  tiene una 

capaci dad de 100 kg.  

Al  t er mi nar  l a operaci ón de  cocci ón se pr ocederá a retirar  l as  rejillas  con ayuda 

del mi s mo coche y luego serán transportados hacia el horno ahumador.  

 

AHUMADO  

A medi da que llegan los  coches  con l as  rejillas  met álicas,  l as  mi smas  se 

pr ocederán a i ntroducir al  hor no ahu mador  ( Ver  Anexo N°  19).  Usare mos  l a 

técni ca del  ahu mado en calient e,  se refiere al  proceso ahu mado cuando l a 

temperat ura i nt erna de l a tilapi a al canza 64º  C ( por que l as  bact erias  pat ógenas  se 

eli mi nan)  o más,  por  un perí odo específico de ti empo (aproxi mada ment e 1 hora)  

y la capaci dad del horno ahu mador es de 200 kg.  
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ENFRI AMI ENTO  

Una  vez ahu mados  l os  filetes  se pr ocederá a enfriar  con ayuda  de una mí ni ma 

canti dad de agua a t e mperat ura a mbi ent e hast a que ll egue a  18°  C --  22°  C 

aproxi mada ment e.  

  

E MPAQUETADO.   

Cuando se han enfriado los  filetes  de tilapi a ahumada se ll evan medi ant e ci nt as 

transportadoras  a l as  mesas  de envasado ( Ver  Anexo N°  20)  donde una seri e de 

operari os envasan el product o con un peso aproximado de 500 ± 10 g.. 

Los  filetes  de tilapi as  ahu madas  es  envasada al  vací o,  de est a manera se conser va 

el product o. Al extraer el aire en su t otalidad se reduce el númer o de bact erias.  

La  operaci ón consiste en i ntroducir  l os  filetes  ahumados  en una f unda de plástico 

o envolt ura  en donde est á di señada l a eti quet a ( Ver  Anexo N°  5 y 6),  luego se 

col oca dentro de l a máqui na e mpaquet adora ( Ver  Anexo N°  21),  en donde una 

bo mba de vací o aspira el  aire del  i nt eri or  de l a cá mara  y después  sella l a 

envolt ura.  

Una  vez e mpaquet ado se pr ocederá a e mbal ar  en caj as  de poliestireno,  apilados  en 

hileras  de di ez e mpaques  separadas  por  un pl ástico.  Las  di mensi ones  de l a caj a 

son:  35 c m de  l argo,  25 c m.  de ancho y 14 c m.  de alt ura con l a t apa puest a.  La 

tapa ti ene una alt ura de 3 c m y ést as  son colocadas  con ci nt as  de empaque 

comunes  l uego del  pr oceso de enfriado,  dentro de l a cá mara de frí o.  Después  de 

esta etapa son codificadas y selladas.  
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Post eri or ment e est as  cajas  ( poliestireno)  son colocadas  en una caj a de cart ón 

corrugado ( mast er)  con una capaci dad de seis  caj as,  l as  cual es  ti enen di mensi ones 

de 36 × 51 × 43 c m.  

 

CODI FI CACI ÓN.  

Se codifica sobre los paquet es con un siste ma aut omáti co.  

Los códi gos se i dentifican de la si guient e manera:  

TH: Tilapi a ahumada  

24: Dí a de elaboraci ón  

3: Mes de producci ón (1 = Enero, 2 = Febrero, 3 = Marzo, Etc.)  

08: Año de producci ón  

 

AL MACENAMI ENTO DEL PRODUCTO TERMI NADO  

Los  filetes  se col ocan en l as  caj as  debi da ment e empaquet adas  y l uego colocados 

en la cá mara de fri o a -20° C.  

El  al macena mi ent o se realizará medi ant e el  e mpl eo de mont acarga ( Ver  Anexo 

N°  22),  si endo l os  pallets  col ocados  en módul os  de 3 pallets,  hast a ll egar a  una 

alt ura de 3, 5 m.  Los  pallets  serán agr upados  por  lot es  de l as  mi s mas  referenci as  y 

si gui endo el orden de elaboraci ón.  

 

3. 4. 3. DI AGRAMA DE  PROCES O DE PRODUCCI ÓN.  
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3. 4. 3. 1.DI AGRAMA DE  PROCES O DE PRODUCCI ÓN DE FI LETE DE 

TI LAPI A AHUMADA.  

Til apia Ent era                                     Recepci ón de la mat eria pri ma 1 mi n.  

                                                                                                                                                                                                 

 
                                                                       Inspecci ón de calidad de la mat eria pri ma8 mi n.  

   
                                                                 Lavado y clasificado 2 h. 
                                                                           

                                                                              Al macena mient o refri gerado 2 h. 

                                                                              Descongel aci ón 2 mi n.  

 

                                                                               

                                                                              Desca mados 30 mi n 

 

 

                                                                              Descabezado y Eviscerados 30 mi n  

 

                                                                              Pre cocci ón 30 mi n.   

                                                                           

 

                                                                              Fileteado 4 h.  

Preparaci ón de condi ment os 

          para la inmersi ón                                                               

                                                                             Pelado 4 h.. 

                                                                      

 

                                                                             Inmersi ón 30 mi n.  

 

 

                                                                              Cocci ón 1 h. 

 

 

                                                                              Ahu mado 1 h.  

 

 

                                                                             Al macena mi ent o para el enfria mi ent o 

 

 

                                                                             Empaquet ado y Eti quet ado 2 h.  

 

 

                                                                             

                                                                             Codificaci ón 30 mi n.  

 

                                                                               

                                                                             Al macena mi ent o de Product o fi nal 

1 

1 

 2 

4 

1 

3 

5 

 6 

7 

8 

10 

 

 

11 

13 

2 

 14 

3 

12 

9 
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La Tabl a N°  34,  describe l a si mbol ogí a de l a AS ME,  l a mi s ma  que ha si do 

utilizada para realizar  los  di agra mas  de fl uj o del  pr oceso de filete de tilapi as 

ahu madas.  

TABLA N° 34 
 

 
                       Fuente: Li bro Eval uaci ón de proyectos G. Baca Urbi na 

                               El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 
 

 

 

3. 5.  BALANCE DE MATERI A Y ENERGÍ A 

 

TABLA N° 35 

BALANCE DE MATERI A PRI MA 

MATERI A PRI MA ( TILAPI A ROJ AS)  TI LAPI A FI LETEADA 

1 t 400 Kg 0, 4 t 

              Fuente: Investi gaci ones de ca mpo 

              El aborado por: Eli o Ramí rez 

 

Operación   

Transporte

Demora

Almacenamiento

Inspección

Operación combinada

SIMBOLOGÍA INTERNACIONAL DE LA ASME 

(ASOCIACIÓN ESTADOUNIDENSE DE INGENIEROS 

MECÁNICOS) PARA DIAGRAMAS DE FLUJO
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La  Tabl a N°  35 muestra el  bal ance de mat eria pri ma según l a I FFO,  donde 

det er mi na que de 1 t de tilapi as roj as se obtiene 400 Kg ó 0, 4 t de filetes. 

 

3. 5. 1. CANTI DADES DE MATERI AS PRI MAS NECESARI AS PARA 

ELABORAR LOS PRODUCTOS DEL PROYECTO.  

 

Las  canti dades  de mat eria pri ma  necesaria para el aborar  nuestro pr oduct o,  se 

establ eci eron por  medi o de  regl as  de 3,  y se co mpr obaron con l as  entrevist as 

realizadas a la compet enci a respecti va en el est udio de mercado.  

 

TABLA N° 36 

MATERI A PRI MA ( TILAPI AS ROJ AS)  PRODUCTO 

0, 075 t 75 Kg 165 l b 3, 4 gavetas 
1 Caj a Mast er 

(50 Kg) 

              Fuente: Investi gaci ones de ca mpo 

              El aborado por: Eli o Ramí rez.  

 

 

3. 6.   SELECCI ÓN DE EQUI POS Y MAQUI NARI AS 

 

Se sel ecci onaron equi pos y maqui narias  de acuerdo a  l a capaci dad de pr oducci ón 

que l a pl ant a va generar  en un año,  en l as  Tabl as  N°  37 y 38   muestra l os 

equi pos,  maqui narias  y herra mi ent as  necesarias   que se va usar  durant e el  proceso, 

la mi s mas que se expusi eron en el diagra ma de proceso.  
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TABLA N° 37 

DESCRI PCI ÓN DEL PROCESO DEL FI LETE AHUMADA DE LA TI LAPI A PARA LA SELECCI ÓN 

DE EQUI POS, MAQUI NARI AS Y HERRAMI ENTAS 

ACTI VI DAD DESCRI PCI ÓN DE ACTI VI DAD EQUI PO NECESARI O 

1 
Recepci ón e i nspecci ón visual de la mat eria 

pri ma 
Ni nguno 

2 Pesado y dese mbarque de la mat eria pri ma  

Bal anza Di gital , Pallets, 

Gavet as y Mont acarga 

manual  

3 Lavado de las tilapi as Lavadora de tilapi as 

3 
Traslado de las tilapi as en banda transportadora 

haci a la mesa de clasificación.  

Banda transportadora, 

mesa, gavet as y pallets 

4 
Al macena mi ent o de la materia pri ma en  la 

cá mara de frí o 

Cuart o Frí o o cá mara 

fri gorífica 

5 Se extrae las tilapias de la cá mara de frí o Mont acarga manual  

6 
Se descongel an las tilapias a  baj o chorros de 

aguas para agilitar la acci ón de descongel aci ón 

Bo mba de agua de 2" y 

mangueras 

7 
Traslado conti nuo de las tilapi as descongel adas 

por medi o de una banda transportadoras 
Bandas transportadoras 

8 Desca mar las tilapias Desca madora 

9 Descabezado y eviscerados de las tilapias 
Descabezadora y 

Evi sceradora 

10 Pre-cocci ón de las tilapi as Aut ocl ave 

11 Pel ado y Fileteado de manera manual  
Cuchill os y mesa de 

trabaj o 

12 Preparaci ón de condi ment os Gavet as 

13 
Los filetes son col ocados y ordenados de manera 

manual en rejillas   

Rejillas met álicas 

inoxi dabl es 

14 
Las rejillas con l os filetes son col ocados en 

coches para su transportación 

Coche met álico con 

ni vel es 

15 
Traslado para realizar la inmersi ón, cocci ón y 

inhumaci ón 

Hor no para la inmersi ón, 

cocci ón y i nhumaci ón 

16 Se enfrían l os filetes ahu madas Ni nguno 
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17 
Se retiran l os filetes ahumadas de las rejillas para 

col ocarl os en la banda transportadora  
Banda transportadora 

18 
Los filetes ahumadas se somet e al sellado vaci o 

dentro de e mpaques plásticos 
Má qui na e mpaquet adora 

19 
Se realiza la codificaci ón y eti quet aci ón de l os 

e mpaques 

Codificadora y 

eti quet adora 

20 
Se col ocan l os e mpaques de tilapi as ahumadas en 

caj as 
Ni nguno 

21 
Las cajas son col ocadas en pallets para su 

post erior transportaci ón  
Pallets 

22 
Transporte de las cajas a bodega de 

al macena mi ent o ( Cá mara de Fri o) 
Mont acarga 1, 5 t 

23 Al macena mi ent o de las cajas en cá mara de frí o 
Cuart o Frí o o cá mara 

fri gorífica 

Fuente: Investi gaci ones de ca mpo 

El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

 

En la tabl a N° 37  se puede i ndicar l os equi pos que se van necesitar durante  el 

pr oceso de fileteado-ahumado de la tilapi a y las acti vi dades tienen las mi smas 

secuenci as del diagra ma de proceso.  

 

TABLA N° 38 

EQUI POS AUXI LI ARES QUE SE USAN EN EL PROCES O 

ACTI VI DAD DESCRI PCI ÓN DE LA ACTI VI DAD EQUI PO 

1 

Generaci ón de vapor  10 HP. Cal dero  

Bo mbeo de agua de la cisterna al tanque de 

ali ment aci ón de cal dera 
 2 HP. Mot obo mba de agua  

Al macena mi ent o de agua para el cal dero Tanque de agua 

Abast eci mi ent o de agua del tanque de 

al macena mi ent o de agua al cal dero 
2 HP Mot obo mba de agua  

Bo mbeo de bunker al tanque de ali ment aci ón 

de cal dera 
Mot obo mba  

Al macena mi ent o de bunker para el cal dero 
Tanque para el 

al macena mi ent o de bunker 

Abast eci mi ent o de bunker al recal ent ador del 

cal dero 
Mot obo mba  

Al i ment aci ón de bunker a la cá mara de fuego Mot obo mba  
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Acci ona el ventilador del cal dero  Mot or  

  Transfor maci ón de energí a  
Transfor madores eléctricos 

trifásicos  

Fuente: Investi gaci ones de ca mpo 
El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

La tabl a N° 38 se muestran l os equi pos auxiliares que se van a utilizar  durant e el 

pr oceso.  

 

3. 6. 1. CARACTERÍ STI CAS Y CANTI DAD DE MAQUI NARI AS, 

EQUI POS Y HERRAMI ENTAS.   

 

TABLA N° 39 

CARACTERÍ STI CAS DE LAS MAQUI NARI AS, EQUI POS Y HERRAMI ENTAS  A UTI LI ZAR 

EQUI PO CARACTERÍ STI CAS TAMAÑO FÍ SI CO CANTI DAD 

Gavet as Mar ca Pi ca - 300 

Bal anza 

Mar ca Ca mr y - de plataforma 

- electroni ca - capaci dad 50-

1000 Kg 

0, 70 c m de ancho - 

0, 90 c m de largo - 

1, 10 m de alt ura 

7 

Pallets 
Pallets de sa mán de dobl e 

pl atafor ma 
0, 90 m x 0, 90 m 120 

Banda 

Transportadora 

PVC, Grabado tipo x en  

corvet ores. 

6 m de l ongit ud  - 

paso estándar 
2 

Banda 

Transportadora 
PVC, Grabado tipo rejillas 

6 m de l ongit ud -  

paso estándar 
2 

Banda 

Transportadora 
PVC; Grabado ti po X 

2 m de l ongit ud - paso 

est ándar 
2 

Banda 

Transportadora 
PVC; Grabado ti po L 

7 m de l ongit ud  - 

paso estándar 
1 

Desca madora 
Mar ca Cornner, capaci dad 40 

m3  
1, 20 m x 1m 1 



74 
 

Descavezado-

Evi scerado 

Mar ca Badder - Acero 

inoxi dabl e- Capaci dad 30 

u/ mi n.  

3, 50 m x 1, 50 m 1 

Mesas de trabaj o 

para fileteado y 

pel ado 

Mar ca Ecuahornos - Acero 

Inoxi dabl es 
7 m de l ongit ud 2 

Aut ocl ave Li zhong - 1 

Hor no de Cocci ón Mar ca 
3 m de largo - 1, 50 m 

de ancho 
1 

Hor no   de 

Inmerci ón 
Rega mast ers - 1 

Hor no Ahu madora Rega mast ers 
 

1 

Cuchill os de 

Fil eteado 

Mar ca Miracl e Bl ade III - 

Acero i noxi dabl e 
- 10 

Cuchill os de Pel ado 
Mar ca Miracl e Bl ade III - 

Acero i noxi dabl e 
- 10 

Empaquet adora Mar ca Si promac- Model o 400 - 1 

Cá mara de fri o A y M Refri geraci ón 
12 m de largo - 10 m 

ancho - 3 m de alt o 
1 

Mont acarga Manual  Mar ca Yal e - 1 

Mont acarga 

Mar ca Nissan - Model o 

MCP15 - Año 2006 - 

Co mbusti ble LPG - Mástil 

triple - Alt ura mástil - 

capaci dad 1, 5 t 

 
1 
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Cal dero 

Mar ca Cl eaver Brooks - Hp 

para combusti bles pesados  - 

Pirot ubul ar , horizont al - 

Presi ón de diseño de  PSI - 

Capaci dad de sali da:  Kg/ h - 

Tanque de combusti ble 

auxiliar con resistenci as 

el éctricas, bomba y mot or de  

Hp - Chi menea de  m - T 

- 1 

Tanque de 

combusti ble 

(bunker) para el 

cal dero 

Cili ndrico - Hi erro negro - 

capaci dad 9, 74 m
3
 (2. 632 

Gl s.) 

6 m de alt ura - 3, 50 m 

de diá metro 
1 

Fuente: Investi gaci ones de ca mpo 
Fuente: Eli o Ra mí rez 

 

 

 

 

 

La Tabl a N°  39  muestra l as  caract erísticas,  tamaño físico y l a cant idad de 

maqui narias, equi pos y herra mi ent as a utilizar en el proceso de producci ón 

 

3. 6. 2. I NSUMOS PRI NCI PALES,  SECUNDARI OS Y PRODUCTOS 

AUXI LI ARES.  

TABLA N° 40 

I NSUMOS PRI NCI PALES 

I NSUMOS UTI LI DAD CANTI DAD/ 20 DÍ AS 

Caj as de cart ón corrugado (U. ) 66, 6 1. 332 

Caj as de St yrofoan ( U.) 400 8. 000 

Cebolla ( Kg. ) 38, 56 771 

Sal Co mún ( Kg. ) 1028 20. 560 

Co mi no ( Kg. ) 19, 28 386 

Aj o ( Kg. ) 38, 56 771 

Pi mi ent a ( Kg. ) 12, 84 257 

Or égano ( Kg. ) 3, 08 62 

Noez Moscada ( Kg. ) 6, 44 129 

Pápri ka ( Kg. ) 3, 08 62 



76 
 

Gl u mat o Monosodi co ( Kg. ) 6, 44 129 

Ni trito ( Kg. ) 4, 04 81 

Azúcar ( Kg. ) 20, 08 402 

Empaque ( U.) 4000 80. 000 

Eti quet as ( U.) 400 8. 000 

Ma dera ( Kg. ) 10 200 

I NSUMOS SECUNDARI OS 

Bunker Co mbusti ble del cal dero  2. 000 Gl s. 

Cal derqui m o Roqui mi n 
Aditi vo para agua de cal dero; 

para evitar la corrosi ón 
5 l 

PRODUCTOS AUXI LI ARES UTI LI ZADOS EN LOS 20 DÍ AS 

Soda Caústica Li mpi eza 1 Gl  

Cl oro Li mpi eza 1 Gl  

Desifectant es Li mpi eza 1 Gl  

Aceite Ursa Sae 40 Lubricaci ón de equi pos 1 bal de de 5 Gls. 

Po mas de agua Para consumo de l os operarios 20 

PRODUCTOS AUXI LI ARES VARI OS 

Juego de herra mi ent as varias 

Dr op Forged (45 pi ezas) 
Para correcci ones mecánicas 

Juego de llaves, 

Juego de 

herra mi ent as (playos, 

alicates, martillos) 

Juego de dest ornilladores 

St anl ey (8 piezas) 
Para correcci ones mecánicas 

Dest ornilladores 

pl anos y estrellas 

Di spensador de agua Elta Pr oporci ona agua fría y del 

tiempo 
2 

Tanque de agua Pl asti ga ma 

Tanque para preparar la 

fór mul a para el desarroll o de 

bact erias, utilizadas en la 

laguna de oxi daci ón 

1 

Fuente: Investi gaci ones de ca mpo 
Fuente: Eli o Ra mí rez 

 

La Tabl a N° 40  muestra la canti dad de i nsumos princi pal es que se utilizarán en 

los 20 dí as de proceso.  
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3. 6. 3. PROVEEDORES DE EQUI POS, MAQUI NARI AS, 

HERRAMI ENTAS, I NSUMOS Y PRODUCTOS AUXI LI ARES.  

 

En nuestro país  si  existen pr oveedores  de equipos,  maqui narias,  herrami ent as, 

insumos  y  pr oduct os  auxiliares,   por  est a razón el  pr oyect o no va t ener 

inconveni ente al  mo mento de su ej ecuci ón,  co mo se muestra en l a si gui ente Tabl a 

N° 41:  

TABLA N° 41 

NÚMERO EQUI POS PROVEEDOR DI RECCI ÓN 

1 Bandas Transportadoras LA LLAVE 

Guayaquil - Ecuador 

Av. Juan Tanca 

Mar engo Km 2 - 1/ 2  

2 Lavadora de Tilapi as LA LLAVE 

Guayaquil - Ecuador 

Av. Juan Tanca 

Mar engo Km 2 - 1/ 2  

3 Desca madora LA LLAVE 

Guayaquil - Ecuador 

Av. Juan Tanca 

Mar engo Km 2 - 1/ 2  

4 Descabezadora- Evisceradora La LLAVE 

Guayaquil - Ecuador 

Av. Juan Tanca 

Mar engo Km 2 - 1/ 2  

5 Aut ocl ave LA LLAVE 

Guayaquil - Ecuador 

Av. Juan Tanca 

Mar engo Km 2 - 1/ 2  

6 Tanque de Inmersi ón ECUAHORNOS Guayaquil - Ecuador   

7 Hor no de Cocci ón ECUAHORNOS Guayaquil - Ecuador 

8 Hor no de Ahu maci ón ECUAHORNOS Guayaquil - Ecuador 

9 Má qui na Empaquet adora  LA LLAVE 

Guayaquil - Ecuador 

Av. Juan Tanca 

Mar engo Km 2 - 1/ 2  

10 Ca maras Fri gorificas A y M Refri geraci ón Quit o - Ecuador  
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11 Cal dero LA LLAVE 

Guayaquil - Ecuador 

Av. Juan Tanca 

Mar engo Km 2 - 1/ 2  

12 Bal anzas ALFRED S. A.  

Guayaquil - Ecuador 

Av. Machal a y Pedro 

Car bo 

13 Mesas ALFRED S. A.  

Guayaquil - Ecuador 

Av. Machal a y Pedro 

Car bo 

14 Mesa de Procesado  ALFRED S. A.  

Guayaquil - Ecuador 

Av. Machal a y Pedro 

Car bo  

15 Mont acarga Topsol uti ons S. A.  
Km 8 - 1/ 2 Ví a a 

Daul e 

16 Tanques 
Sr. José Suárez 

(construcci ón naci onal) 

La Li bertad "Taller 

Industrial Tat o" 

  

NÚMERO MAQUI NARI AS PROVEEDOR DI RECCI ÓN 

1 
Bo mbas de Agua y 

Mot obo mbas 

Ma qui narias Enri ques 

S. A.  

Guayaquil - Ecuador - 

Ví a a Daul e Km 6. 5, 

junt o al Cl ub Naci onal  

2 Mot ores  El Magnético 

Guayaquil - Ecuador 

Av. Juan Tanca 

Mar engo Km 1. 5  

  

NÚMERO 
HERRAMI ENTAS-

UUTENSI LI OS 
PROVEEDOR DI RECCI ÓN 

1 Cuchill o para el pelado ALFRED S. A.  

Guayaquil - Ecuador 

Av. Machal a y Pedro 

Car bo   

2 Cuchill o para el fileteado ALFRED S. A.  

Guayaquil - Ecuador 

Av. Machal a y Pedro 

Car bo   

3 Gavet as PI CA 

Guayaquil - Ecuador 

Av 9 de Oct ubre y 

Boyacá 1205 

4 Pallets Amacrom S. A.  
Guayaquil - Ecuador 

Ví a a la Cost a Km 7. 5  

  

NÚMERO I NSUMOS PROVEEDOR DI RECCI ÓN 

1 Caj as de cart ón corrugado Cart onera La Refor ma Guayaquil - Ecuador  

2 Caj as de St yrofoan Cart onera La Refor ma Guayaquil- Ecuador 

3 Cebolla 
Mer cado de 

Transferenci as 
Guayaquil - Ecuador 

4 Sal Co mún Sal Mar y Sal Sali nas - Ecuador 
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5 Co mi no Industria Sabora Guayaquil - Ecuador 

6 Aj o 
Mer cado de 

Transferenci as Guayaquil - Ecuador 

7 Pi mi ent a Industria Sabora Guayaquil - Ecuador 

8 Or égano Industria Sabora Guayaquil - Ecuador 

9 Nuez Moscada Industria Sabora Guayaquil - Ecuador 

10 Pápri ka  Ali menticia S. A.  Guayaquil- Ecuador  

11 Gl u mat o Monosodi co  Ali menticia S. A Guayaquil - Ecuador  

12 Ni trito  Ali menticia S. A.  Guayaquil - Ecuador  

13 Azúcar Azucarera San Carl os La Troncal - Ecuador 

14 Empaque     

15 Eti quet as     

  

NÚMERO I NSUMOS AUXI LI ARES PROVEEDOR DI RECCI ÓN 

1 Co mbusti ble ( Bunker) 
Sr. Washi ngt on 

Her nández 

La Li bertad - Ecuador 

Ci udadel a "Las 

Acaci as" 

2 Roqui mi m Pr oqui marsa Guayaquil- Ecuador 

  

NÚMERO PRODUCTOS AUXI LI ARES PROVEEDOR DI RECCI ÓN 

1 Soda Caústica Quí mi cos Guerrero La Li bertad - Ecuador 

2 Bact erias Pl us 1 Sol qui n. S. A.  Guayaquil- Ecuador 

3 Gr asa, Aceite Sae 40 Lubri vent as Crist hy 

La Li bertad - Ecuador, 

Barri o 11 de 

Di ci e mbre 

4 Po mas de agua  Pr ofeet Sant a El ena - Ecuador 

5 Juego de herra mi ent as varias  Ferrisariat o Sali nas - Ecuador 

6 Juego de dest ornilladores Ferrisariat o Sali nas - Ecuador 

7 Di spensadores de agua Ferrisariat o Sali nas - Ecuador 

8 Tanque pl ástico de agua Di stri bui dora C y C Sant a El ena - Ecuador 
Fuente: Investi gaci ones de ca mpo 
El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

La  Tabl a N°  41 muestra l a direcci ón y listado de pr oveedores  que abast ecerán de 

equi pos, máqui nas, herrami ent as, insumos y product os auxiliares al proyecto.  
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3. 7.  CÁLCULO DEL CONSUMO DE ENERGÍ A ELÉCTRI CA.   

 

En l a Tabl a del  Anexo N°  23  muestra l a pr ot ecci ón ( Breaker)  y el  númer o de 

conduct or  con el  que se debe i nst alar  cada maqui naria a trabaj ar.  Los  watts 

consumi dos  por  l as  maqui narias  durant e l a j ornada di aria,  se cal cularon,  en base a 

las  horas  de encendi do de l as  mi s mas.  Se det er mi nó que en una j ornada di ari a de 

trabaj o se consumirán 2. 401 KW/ h que equi val en a  48. 416 KW/ h durante l os  20 

dí as  de pr oducci ón;  y el  cost o mensual  en energía el éctrica ( $ 3. 873)  a $ 0, 08 el 

KW/ h.   

         

CÁLCULO PARA DETERMI NAR EL BREAKER PRI NCI PAL,  NÚMERO 

DE CONDUCTOR Y BANCO DE TRANSFORMADORES.  

 

 Intensi dad de arranque = I nt ensi dad de arranque del  mot or  mayor  + 

[(Fact or  de de manda)  ( Su ma  de l as  i nt ensi dades  no mi nal es  de pl ena car ga 

de t odos l os mot ores except o el mayor)] 

 

 I  de arranque del  mot or  mayor  = I nt ensi dad x Porcentaje de l a i nt ensi dad a 

pl ena carga.  

 

 

 Porcent aje de l a i nt ensi dad a  pl ena carga:  Para mot ores  de j aul a de ar dilla 

de más de 30 Amperi os se utiliza el 200 %.  
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 Fact or  de de manda:  El  fact or  de de manda,  cuando existe un nú mer o de  20 

a 30 mot ores, es de 0, 6.  

 

 

 

 

 Intensi dad de f unci ona mient o = 1, 25 x I nt ensi dad a  pl ena carga del  mot or 

mayor  + [( Fact or  de demanda)  ( Su ma  de l as  i ntensi dades  no mi nal es  de 

pl ena carga de t odos l os mot ores except o el mayor)] 
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Con l a i nt ensi dad de f unci ona mi ent o se puede deter mi nar  el  nú mer o de conduct or 

que se deben utilizar en el breaker pri nci pal.  

 

3 x 3 conduct ores TW # 350 MCM + T.  

 

La  i nt ensi dad de arranque de 809, 66 A nos  permi t e det er mi nar  el  a mperaj e del 

breaker  pri nci pal;  el  i nmedi at o superi or  que se encuentra en el  mercado es  de 

1. 000 A.  

 

La  su mat oria de l as  pot enci as  de t odas  l as  maquinarias  da un val or  de 322, 65 KW,  

el  mi s mo que al  di vi dirlo para tres  nos  da un val or  de 107. 55 KW,  es  decir 

utilizare mos  un banco de 3 t ransfor madores  trifásicos  convenci onal es  de  112 

KVA.  

 

 

 

TABLA N° 42. CÁLCULO DEL CONSUMO DE ENERGÍ A ELÉCTRI CA 

EN BAÑOS, OFI CI NAS Y BODEGAS.  
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ÁREA 

LUMI NARI AS WATTS 

CONS UMI DOS 

EN J ORNADA 

DI ARI A 

N° DE CI RCUI TOS WATTS 
CANTI DAD 

POTENCI A 

( WATTS)  
WATTS 

Garita 2 20 40 440 1 Ci rcuito 1. 500 w 1. 500 

Baños ( Ofi ci nas) 4 20 80 40 - - - 

Sal a de j unt as 2 20 40 40 2 Ci rcuito 1. 500 w 3. 000 

Ofi ci na de gerent e 1 20 20 20 2 Ci rcuito 1. 500 w 3. 000 

Ofi ci na de cont abl e 1 20 20 20 2 Ci rcuito 1. 500 w 3. 000 

Baños ( Vesti dores) 6 20 120 120 - - - 

Co medor 2 20 40 40 2 Ci rcuito 1. 500 w 3. 000 

Corredor en ofici nas 3 20 60 120 2 Ci rcuito 1. 500 w 3. 000 

Ár ea de despacho 2 20 40 80 2 Ci rcuito 1. 500 w 3. 000 

Cuart o de controles 2 20 40 80 - - - 

Bodega de Mat eria 

pri ma ( Cá mara 

Fri gorífica) 

2 20 40 80 - - - 

Bodega de desperdi ci o 

( Cá mara Fri gorífica) 
2 20 40 80 - - - 

Bodega de Product os 

Ter mi nados ( Cá mara 

Fri gorífica) 

3 20 60 120 - - - 

Bodega (product os 

quí mi cos) 
1 20 20 20 - - - 

Bodega de i nsumos 2 20 40 40 - - - 

Bodega pri nci pal 12 20 240 480 2 Ci rcuito 1. 500 w 3. 000 

Ofi ci na (jefe 

comerci alizaci ón) 
1 20 20 40 2 Ci rcuito 1. 500 w 3. 000 

Ofi ci na (jefe 

producci ón) 
2 20 40 80 2 Ci rcuito 1. 500 w 3. 000 

Refl ect ores en el Área 

de Proceso 
19 3. 000 57. 000 57. 000 - - - 

Refl ect ores en la parte 

periférica en el área de 

producci ón, ofici nas y 

garitas. 

8 3. 000 24. 000 24. 000 - - - 

Ci rcuitos 

(t omacorrient es) 
6 1. 500 9. 000 72. 000 

WATTS TOTAL EN 

CI RCUI TOS 
28. 500 

WATTS CONS UMI DOS EN J ORNADA DI ARI A     154. 940  

KW CONS UMI DOS EN J ORNADA DI ARI A            155  

CONS UMO MENS UAL DE ENERGÍ A ELECTRI CA (KW/ h)          3. 409  

COSTO MENS UAL DE ENERGÍ A ELÉCTRI CA ($)            273  

COSTO ANUAL DE ENERGÍ A ELÉCTRI CA ($)         3. 272  
El aborado por: Eli o Ra mí rez 
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Me di ant e l a Tabl a N°  42  se det er mi nó que el  consumo di ari o de ener gí a en 

baños,  ofici nas,  bodegas,  entre otros,  será de 155 KW/ h,  que equi vale a  un 

consumo mensual  de 3. 409 KW/ h,  represent ando un cost o mensual  de $ 273 a 

$0, 08 el  KW/ h.  Los  watts  consumi dos  por  l as  l uminarias  y t omacorrient es  durant e 

la j ornada di aria, se calcularon en base a las horas de encendi do de las mi smas.  

 

3. 8.CÁLCULO DEL CONSUMO DE AGUA.  

 

TABLA N° 43 

DATO REFERENCI AL 

MATERI A PRI MA 

PROCESADA 

CONS UMO 

AGUA ( m
3
) 

5 t/ h 2 

24 t (8 horas) 16 

480 t (20 dí as) 320 

UTI LI ZACI ÓN 

CONS UMO 

MENS UAL 

( m
3
) 

Agua para producci ón  320 

Li mpi eza de maqui narias  20 

Sanea mi ent o humano 15 

TOTAL 355 

                                           Fuente: Investi gaci ones de ca mpo 
                                                  Elaborado por: Eli o Ra mí rez 

 

 

La  Tabl a N°  43 muestra dat os  referenci ales  sobre el  pr oceso,  el  cual  i ndica que 

para pr ocesar  5 t  de pescado se necesitarán 2 m
3

 de agua,  es  decir  procesando 480 

t  de pescado en 20 dí as,  cada dí a con 8 horas  de pr oceso,  se utilizarán 320 m
3
.  El 

consumo t ot al al mes será de 355 m
3
.  
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3. 9.  CÁLCULOS DE LA MANO DE OBRA NECESARI A 

Para el  cál cul o de l a  mano de obra necesaria para l a e mpresa,  necesitamos  una 

técni ca que nos  per mitirá desarrollar  en el  cual  se basa f unda ment al mente en el 

di agra ma de fl uj o del proceso.  

TABLA N° 44 

ACTI VI DAD DES CRI PCI ÓN TI EMP O DE OPERACI ÓN 
FRECUENCI A 

POR DÍ A 
M DE O 

TI EMP O 

TOTAL/ DÍ A 

1 

Cont act o de proveedores 
de mat eria pri ma. 

Recepci ón e i nspecci ón 

visual de la mat eria pri ma. 
Cont ar el númer o de 

gavet as que llegan en l os 

ca mi ones (Jefe de 
Co merci alizaci ón). 

Control de cali dad 

( Técni co de Laborat ori o) 

Los vehí cul os que trasladarán la 

mat eria pri ma a la plant a, serán 
ca mi ones de una capaci dad de 5 t y 

ca mi onet as, por l o tant o para cubrir 

nuestra compra diaria de 5 t de tilapias, 
los ca mi ones y ca mi onet as llegarán  

una vez al día con la materia pri ma; 

cada descarga es  de 5 t (225 gavet as). 
Cada i nspecci ón durará 7, 5 mi n, es 

decir, el tiempo t otal de i nspecci ones 

por las 5 t onel adas de mat eria pri ma 
será de 38 mi n.  

1 2 8 h 00 mi n 

2 

Pesado y dese mbarque de 

la materia pri ma. 

Ayudant e del operador de 
cal dero. Acti vi dades de 

li mpi eza. Activi dades 

varias  

Se reci ben 5 t (225 gavet as) de mat eria 

pri ma t odos l os días (l unes a viernes); 
la descarga de una gavet a de morará 20 

segundos, y por l o tant o las 5 t onel adas 

se dese mbarcarán en un tiempo t otal de  
75 mi n. Ade más ayudará a descargar 

las tilapias en la lavadora. Ti e mpo 

trabaj ado como ayudant e de cal dero  (1 
h 40 mi n). Acti vi dades de li mpi eza (1 

h).  

1 1 4 h 36 mi n 

2 

Pesado y dese mbarque de 

la materia pri ma.. 
Acti vi dades de li mpi eza. 

Acti vi dades varias  

Se reci ben 5 t (225 gavet as) de mat eria 

pri ma t odos l os días (l unes a viernes);  
la descarga de una gavet a de mor ará 10 

segundos, por l o tant o  se 

dese mbarcarán en un tiempo t otal de 41 
mi n. Acti vi dades de li mpi eza (1 h). 

Acti vi dades varias (1 h) Ade más el 

operari o ayudará a  descargar las 
tilapi as en la lavadora en donde cada 

descargada de una gavet a  tambi én 

de morará 10 segundos por l o tant o se  
descargarán en un tiempo t otal de 41 

mi n.  

8 1 2 h 41 mi n 
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3 

Tr asl ado de las tilapi as por 

medi o de una mont acarga 

haci a la lavadora  para su 
post eri or lavado y 

cl asificaci ón.   

El operari o procede transportar las 

tilapi as con una mont acarga manual  y 

ade más acci onar la lavadora de tilapias 
y la banda transportadora, ade más se 

supervisará y control ará el buen  

funci ona mi ent o de la lavadora y la 
banda transportadora durant e el 

traslado, lavado y clasificado de las 

tilapi as. El tiempo de t otal de transporte 
de las tilapi as por medi o de una 

mont acarga es de 15 mi n.  

2 1 1 h 45 mi n 

3 

Tr asl ado de las tilapi as por 

medi o de una banda 

transportadora vertical de 
cangil ones hacia una mesa  

para su  post eri or 

cl asificaci ón  

A medi da que se va lavando las 
tilapi as, la mi s ma se trasladará  por 

medi o de una banda transportadora 

vertical de cangilones haci a una mesa 
en donde l os operari os  proceden a  

cl asificar, en donde las tilapias 

sel ecci onada se col ocan en unas 
gavet as para su post eri or 

al macena mi ent o en la cá mara de frí o, 

mi entras las rechazadas se col ocan en 
otras gavet as  

8 6 1 h 30 

4 

Se apilan las gavet as con 

las tilapias selecci onadas 
sobre l os pallets para su 

post eri or al macena mi ent o 

A medi da  que se va  clasificando y 

col ocando las tilapi as hasta su máxi ma 

capaci dad de la gavet a, los operarios 
pr oceden apilar las gavet as llenos de 

tilapi as en l os pallets  para su post eri or 

traslado a la cá mara de frí o. 

1 1 0 h 33 mi n 

5 
Al macena mi ent o de las 

tilapi as en la cá mara de 

frí o 

Una vez apilado las gavet as en l os 
pallets se procede a trasladar a la 

cá mara de fri o para su respecti vo 

al macena mi ent o por medi o de una 
mont acarga manual  

1 1 0 h 15 mi n 

 

6 
Retiro de las tilapias de la 

cá mara de frí o 

Cuando se requi eran  las tilapi as para 

su post eri or proceso de fileteado,  se 
retira las tilapi as del área de 

al macena mi ent o por medi o de la mi sma 

mont acarga manual para l uego 
descongel arlas. 

1 1 0 h 20 

7 
Acci ona mi ent o de las 

bandas transportadoras en 

el área de proceso 

Los operari os proceden  acci onar las 

bandas transportadoras, ade más se 

supervisarán y control arán el buen  
funci ona mi ent o de las bandas 

tranportadoras durant e t odo el proceso 

de fileteado y ahu mado de tilapi a. 

1 1 0 h 01 mi n 

8 

Encendi do del cal dero El acci ona mi ent o de l os equi pos por 

medi o de las maqui narias l os realiza, el 

operari o, desde tabl eros de control. El 
operari o a cargo trabaj ará 

conti nua ment e acci onando y 

1 1 6 h 2 mi n Encendi do de la máqui na 
desca madora 
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Encendi do de la máqui na 
descavesadora y 

evi ceradora 

supervisando el control de l os equi pos 

y maqui narias de las de más acti vi dades 
descritas (1h 30 mi n). Li mpi eza (15 

mi n). 

Acci ona mi ent o de la 
bo mba para llevar agua 

con presi ón al área de 

pr oceso 

Encendi do del Aut ocl ave 

Li mpi eza 

9 
Col ocaci ón de las tilapias 
en la banda transportadora 

Cuando llegan las gavet as en el área de 
pr oceso l os operari os se encargan de 

col ocar las tilapias en la banda 

transportadora para ser trasladado para 

su descongel aci ón.  

1 1 0 h 40 mi n 

10 
Acel eraci ón de la 

descongel aci ón de las 

tilapi as 

A medi da que se va transportando o 

trasladando en for ma conti nua  las 

tilapi as en la banda transportadora. los 
operari os procede arrój ales agua a bajo 

chorro para agilitar la acci ón de 

descongel aci ón  

1 1 0 h 00 mi n 

11 Desca mar las tilapi as  

A medi da que llegan las tilapi as 
descongel as a la máqui na desca madora, 

los operari os proceden a pesar 100 kg  

de tilapias con ayuda de un  reci pi ent e  
y de una pesa, luego se  introduce  a la 

desca madora  que  puede desca mar 80 
tilapi as por  mi n..  Por l o tant o con las 5 

tn. que se va desca mar dando un tiempo 

total de 1h 30  

2 1 1 h 30 mi n 

12 
Tr ansportaci ón de las 

tilapi as desca mada 

A medi da que se desca ma las tilapias es 
trasladada por una banda transportadora 

haci a la maqui na descabezadora-

evisceradora, los operari os se encargan 
de ubi car las tilapias que estén lista 

para ser descabezado-eviscerado por 

di cha máqui na.  

2 1 0 h 00 mi n 

13 
Descabezado y 
eviscerados de las tilapi as 

A medi da que llegan las tilapi as 
desca madas a la máqui na 

desabezadora-evisceradora se procede 

descabezar y eviscerar 50 tilapias por 
mi nut o pero en for ma conti nua por 

di cha máqui na. ..  Por l o tant o con las 5 

tn. que se va desca mar dando un tiempo 
total de 2h 00 

2 1 2 h 00 mi n 

14 
Recept ar las tilapi as 

descabezada y evisceradas 

A medi da que la máqui na ter mi na 
descabezar y eviscerar las tilapi as, estas 

se recept an y se col ocan  en un 

reci pient e para su post eri or precocci ón  

2 1 0 h 40 mi n 
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15 Pre-cocci ón  

Los operari os proceden i ntroducir las 

tilapi as en el aut ocl ave a una 
temperat ura de 70 °c,  para la 

eli mi naci ón de resi duo de sangre y este 

pr oceso dura 20 mi n.  y l uego se 
pr ocede a retirar. 

2 1 2 h 00 mi n 

16 
Col ocar las tilapi as li mpi as 
en gavet as  

A medi da que ter mi na el preccoci do de 

las tilapias  se col ocan en gavet as 
li mpi as y l uego se traslada  a la mesa 

de trabaj o en donde van a ser pelados.  

2 1 0 h 00 mi n 

17 

Pel ado 

A medi da que van llegando las gavet as 
con las tilapias li mpi as l os operarios 

pr oceden a despej ellar y se lava con 

agua corrient e para eli mi nar l os 
posi bl es resi duos de i mpurezas 

2 

 

8 

 

6 h 00 mi n.  
 

Col ocar las tilapi as li mpi as 

y despej elladas en la 

banda transportadora 

A medi da que van despej ellando las 
tilapi as li mpi as, los mi s mos operari os 

van col ocando en la banda 

transportadora para su traslado al área 
de fileteo 

18 

Fil eteado 

A medi da que van llegando las tilapias 

li mpi as y despej elladas por medi o de la 
banda transportadora l os operarios 

pr oceden a filetear. 

2 

 

16 

 

6 h 00 mi n.  

 

Col ocar l os filetes en 

gavet as li mpi as  

A medi da que van fileteando, los 

mi s mos operarios se encargan de 

col ocar l os filetes en gavet as li mpi as 
para su post eri or traslado al área de 

inmersi ón.  

19 
Preparaci ón de 

condi ment os 

Los operari os proceden a preparar los 

condi ment os y este proceso es muy 

porque nos ayuda con vari os obj eti vo 
necesari os de: dar sabor, quitar agua de 

la carne, concentrar el gust o y 

modificar la text ura de la carne 
haci éndol a más fir me y elástica.  

2 1 0 h 20 mi n 

20 Inmersi ón 

Una vez que están preparados l os 
condi ment os, la mi s ma se procede 

introducir en un tanque con agua  junto 

con l os filetes para cumplir con este 
pr oceso. Se l o realiza en un peri odo de 

15 a 20 mi n. y con una capaci dad del 
tanque de 200 kg. de pescado.  

10 1 2 h 00 mi n 

21 
Col ocar l os filetes en 
rejillas 

A medi da que van ter mi nando con 
pr oceso de i nmersi ón l os operari os 

pr oceden a col ocar en for ma ordenado 

los filetes condi ment adas en rejillas 
para su post eri or cocci ón  

 
2 0 h 40 mi n 
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22 Tr ansporte de las rejillas 

Una vez que ter mi ne de col ocar en 

for ma ordenada l os filetes 
condi ment adas en las rejillas, los 

operari os procederán a transportarl os 

por medi o de unos coches haci a el 
departa ment o de cocci ón y ahu madores 

 
1 0 h 00 mi n 

23 Cocci ón 

Los operari os proceden a i ntroducir el 
coche con la rejilla copado de filetes 

condi ment adas al horno de cocci ón de 

3 comparti mi ent o el cual tiene una 
capaci dad de 300 Kg., llevado a una 

temperat ura de 121 °c  y este proceso 

dura 25 mi n   

7 1 2 h 00 mi n 

24 Ahu mado 

A medi da que van ter mi nando con el 
pr oceso de cocci ón, los operari os 

pr oceden a retirar del horno de cocci ón 

las rejillas con l os filetes coci nados y 
luego l os  introducen al horno 

ahu madora con una capaci dad de 600 

kg., este proceso dura 
aproxi mada ment e 1 hora 

3 1 3 h 00 mi n 

25 
Enfria mi ent o y Traslado 
de l os filetes ahu madas 

A medi da que van ter mi nando con el 
pr oceso de i nhu maci ón, l os operarios 

preceden a  retirar del horno ahu madora  

las rejillas con l os filetes  ahu madas 
para que se enfrié a temperat ura 

a mbi ent e l uego son col ocadas en banda 

transportadora para su traslado al 

departa ment o de e mbal aje 

1 1 01h 00 mi n 

26 
Empaquet ado de l os filetes 
ahu mados 

A medi da que van llegando l os filetes 
ahu mados, l os operarios proceden a 

pesar y envasar al vaci o y de esta 
manera nos per mit e conservar el 

pr oduct o. 

1 4 2 h 00 mi n 

27 Codificaci ón y eti quet ado  

Al mi s mo tiempo que están ter mi nando 
de envasar las tilapias ahu madas, otros 

operari os proceden a codificar y 

eti quet ar 

1 1 2 h 00 mi n 

28 
Col ocar l os filetes 
ahu mados e mpaquet adas 

en cart ones 

A medi da que están ter mi nando de 

codificar y eti quet ar, los operari os se 

encargan de col ocar de for ma ordenada 
la tilapias ahu madas e mpaquet adas en 

caj as y l uego sellarla con ci nta de 

e mbal aj e para su posteri or 
al macena mi ent o 

1 2 2 h 00 mi n 
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29 
Apil ados  de l os cart ones 
en  los pallets 

A medi da que están ter mi nando de 
sellar las cajas con l os filetes ahu mados 

los operari os proceden apilar las cajas 

en pallets para l uego transportarl os en 
el área de al macena mi ent o 

1 1 1 h 00 mi n 

30 
Tr ansporte de las cajas al 
área de al macena mi ent o 

Una vez apilados las cajas en l os pallets 
se procede a transportarl os haci a 

departa ment os de al macena mi ent o de 

pr oduct o ter mi nado usando una 
mont acarga de 1, 5 t n. 

1 1 0 h 30 mi n 

31 
Al macena mi ent o de 

pr oduct o ter mi nado 

Las cajas de filetes ahu mados se 

al macenan en una cá mara de fri o a una 
temperat ura de -20 °c  

1 0 h 00 mi n 

JEFE DE PRODUCCI ÓN Encargado del control de todo el pr oceso 1 

TOTAL DE MANO DE OBRA DI RECTA EN LA PRODUCCI ÓN 52 

NOTA: El acci ona mi ent o del cal dero para l a generaci ón de vapor l o realiza el operari o encargado del 

secador, en los pri meros 23 mi nut os, es deci r, durante la i nspecci ón, dese mbarque y arrastre del pescado.  

  
El operari o encargado de manejar el mont acarga, esti bar, y  tambi én estará a cargo del área de  

la cá mara de fri o y de al gunas máqui nas. Co mpl etando un tiempo de 6 h 

  
Un operari o realizará l as f unci ones de manejar el mont acarga, esti bar y manejar al gunas 

máqui nas   co mpl etando un tiempo de 7 h 38 mi n 

  
Los operari os  operari o realizarán l as funci ones de sel ecci onar las til api as y estar en el área de 

producci ón. co mpl etando un tiempo de 7 h 21 mi n 

Fuente: Investi gaci ones de ca mpo    

El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 

 

TABLA N° 45 

    

MANO DE OBRA DI RECTA EN LA PRODUCCI ÓN 

Operari os 51 

MANO DE OBRA I NDI RECTA EN LA PRODUCCI ÓN 

Ad mi nistrador  General 1 

Cont abl e 1 

Secret aria 1 

Jefe de producci ón 1 

Técni co de Laborat ori o de control de cali dad 1 

Bodeguero 1 

Vendedor 1 

Guar di a de seguri dad 2 

TOTAL DE PERS ONAL 60 

                         Fuente: Investi gaci ones de ca mpo    

                         El aborado por: El i o Ra mí rez 
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Co mo se puede apreci ar  en l as  Tabl as  N°  44 y 45  l a mano de obra necesari a se 

esti mó en base  de la operaci ón de las acti vi dades a realizar.  

Su mando el  nú mer o de operari os,  el  resultado nos  i ndi ca que se requieren 51 

operari os  de mano de obra direct a,  1 j efe de producci ón encargado de cont rol ar 

todo el  pr oceso,  1 bodeguero est á encargado de control ar  l as  bodegas   y 1 Técni co 

de Laborat ori o de control  de cali dad encargado de control ar  l a calidad del 

pr oduct o desde el  co mi enzo hast a el  fi nal  del  proceso,  sumando 53 t rabajadores 

relaci onados  direct a mente con el  pr oceso,  pero est os  dos  últi mos  se consideran 

como mano de obra i ndirect a en el  análisis económi co,  debi endo cu mplir  con una 

jornada de 8 horas  efectivas  de trabaj o,  y horas  extras  que deberán efect uar ci ert os 

operari os.  La  mano de obra i ndirect a est ará conf or mada por  un ad mi nistrador 

general,  un cont abl e,  unas  secretarias,  un vendedor   y dos  guardi as  de seguri dad 

como servi ci o prestado,  es  decir,  l a e mpresa necesitará de un t ot al  de 60 personas 

como recurso humano.  

 

3. 10. DI AGRAMA DE FLUJO DE PROCES O DE LA PRODUCCI ÓN 

DEL FI LETEADO Y AHUMADO DE LA TI LAPI AS.  

En est e di agra ma nos va especificar con más claridad el tiempo durant e el pr oceso 

de fileteado y ahumado de tilapi as,  como l o i ndica la capaci dad i nstalada.  
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TABLA N° 46 
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F u e n t e :  I n v e s t i g a c i o n e s  d e  c a m p o     
E l a b o r a d o  p o r :  E l i o  R a m í r e z
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3. 11. PROCES O DE CONTROL DE CALI DAD DEL FI LETEADO Y 

AHUMADO DE TI LAPI AS 

El  fileteado y ahu mado de tilapi as  es  un pr oducto para el  consumo hu mano y por 

ende debe ll evar  un control  ri guroso de cali dad  desde l a recepci ón de mat eri a 

pri ma,  durant e el  pr oceso y en su et apa fi nal  como pr oduct o t er mi nado,  de  est a 

manera se cu mplirá con los  est ándares  de cali dad y especificaci ones  est ableci das 

en la nor mas I NEN para la elaboraci ón de este product o.  

 

CONTROL  DE  MATERI A PRI MA.  

La  mat eria pri ma (tilapias)  es  un pr oduct o que se det eri ora fácil ment e por  el 

moti vo de vari os  fact ores t al es  co mo;  el  cli ma,  mani pul eo,  mal a transport ación   y 

entre otros, por ende  se deberá realizar dos control es de cali dad.  

La  pri mera se l o realiza al  mo ment o que el  ca mi ón i ngresa a l a pl ant a en donde se 

inspecci ona de manera vi sual  y verifica que l as  tilapi as  est én en buenas 

condi ci ones como:  

 Las  tilapi as  deben t ener  una buena t ext uras,  una aparienci a brillant e,  cada 

una de sus  estruct uras  en perfect o est ado,  con muy poco o ni ngún ti po de 

ol ores o sabor y fresco.  

 Las  tilapi as  de  aparienci a páli da o decol oración i ndi can pr ocesos  de 

descomposi ci ón est os son rechazados.  

La  segunda se l o realiza ant es  que l as  tilapi as  sean descargadas  en l as  t olvas  en 

donde se escogen al gunas  tilapi as  como muestras  para el  análisis de l aboratori o en 
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que se hacen pr uebas  de hi sta mi nas,  composi ción,  no t ener  un mi cr oorgani s mo 

que afect e l a sal ud de un hu mano y entre otros.  Una vez apr obado por  el 

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

El  control  de cali dad en l as  mat erias  pri mas  es  muy pri mor di al  e  i mport ant e 

por que nos  li bra de  t ener  i nconveni entes  durant e el  pr oceso de  fil eteado y 

ahu mado de tilapi as y ade más en un fut uro pode mos export ar  el product o.  

CONTROL EN EL PROCES O PRODUCTI VO.  

El  correct o control  del  proceso pr oducti vo asegura una tilapi a fileteada y ahu mada 

de cali dad.  

El  control  del  pr oceso de cl asificado o sel ección y l avado de  l as  tilapias,  son 

escogi dos de acuerdo a lo si guiente: 

 Los  oj os  deben est ar  brillant es,  con sus  pupilas  negras  y cor neas  cl aras; 

opaci dad,  col oraci ón grisácea o r ojiza,  son i ndi cadores  de l a pér di da de 

frescura. 

 Las  esca mas  deben est ar  fir me ment e adheri das  al  cuerpo,  l as  branqui as  de 

col or rojiza, y li bres de suci edades o laceraci ones.  

 La  carne debe est ar  fir me y el ástica al  t act o,  el  abdo men debe est ar  li bre de 

gases o depresi ones, ya que su det eri oro afect a rápida ment e a la carne.  

Control en el al macena mient o de las tilapi as en la cá mara de frí o.  

 Las  tilapi as  deben ser  col ocadas  en gavet as  limpi as  para su post eri or 

al macena mi ent o.  
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 Control en la temperat ura menor a 2 °c.  

Control  en el  desca mado de  l as  tilapi as,  el  cual  consiste en verificar  si  l a máqui na 

desca madora está funci onando en perfect o estado.  

 La máqui na desca madora debe desca mar  100 kg de tilapi as  con un ti e mpo 

máxi mo de 20 mi n.  

 Las  tilapi as  deben est ar bi en desca mado para no t ener  i nconveni ent es 

durant e el próxi mo proceso.  

Control  en el  descabezado y eviscerado de l as  tilapi as,  t a mbi én consiste en 

verificar si la máqui na está funci onando en perfecto estado.  

 La  máqui na descabezadora-evisceradora deben descabezar  y evi scerar  100 

tilapi as en un tiempo máxi mo de 1 mi n.  

 Las  tilapi as  deben est ar bi en evisceradas  y esto nos  ayuda a  evitar  l a 

pr oliferaci ón bact eriana que son pr oduci das  por  l as  ví sceras,  l o cual 

aument a el tiempo de vi da comerci al de la tilapi a.  

Control  en l a pre-cocci ón de l as  tilapi as,  en donde est e pr oceso se l o realiza en el 

aut ocl ave.  

 Se verifica si  el  aut ocl ave ti ene l a t e mperat ura adecuada de  71 °c,  para 

tener un pre-cócci do correct o.  

 El  pre-cócci do es  i mportant e para el  pr oceso de f ileteada ahu mada por que 

aquí se eli mi na l os resi duos de sangre en la tilapi a. 
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Control  en el  pr oceso de pel ado y fil et eado de  las  tilapi as,  se verifica que l os 

obreros  que est án a cargo del  pel ado y fileteado cu mpl an con l as  si gui ent es 

expectati vas: 

 Despellejar  l as  tilapi as  y a  l a vez  l avar  con agua corrient e y eli mi nar  l os 

posi bl es  resi duos  de  i mpurezas,  para no t ener  i nconveni ente más  adel ante 

en el proceso.  

 El  pr oceso de pel ado o despellejado se l o debe hacer  en un ti e mpo de  10 

seg.  

 El  rendi mi ent o de est a operaci ón de fileteado depende de l as  realizadas 

ant eri or ment e que es la operaci ón del pel ado.  

 El  fileteado se l o hace rápi da ment e en un pr oceso conti nuo y por  ende l os 

operari os deben tener experienci as y  habili dad de filetear. 

 Los obreros no deben usar al haj as cuando están en este proceso.  

 Los  obreros  deben ulilizar  l a vesti ment a necesaria y así  pr ot eger  el 

pr oduct o de posi bl es contami naci ones como por ejempl o:  

Gorro:  Est e ti po de prenda es  muy i mport ante porque no per mit e l a caí da 

de cabell o u otro cuerpo extraño que est án en l a cabeza del  obrero haci a el  

pr oduct o.  

Cubreboca:  Est a vesti ment a  no per mit e que el  fl uidos  que est án en l a boca 

o nariz cai gan en el product o.  

Control en el proceso de inmersi ón.  
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 El  agua de i nmersi ón debe est ar  a una t e mperat ura que no sobrepase 

los 8° C para evitar alteraci ones mi crobi anas en el pr oduct o.  

Control  en el  pr oceso de cocci ón y ahu mado,  consiste en verificar  l os  hor nos 

durant e la cocci ón y el ahu maci ón del product o.  

 La  t e mperat ura del  hor no debe ser  de 121 °c para t ener  una correct a 

cocci ón,  ya que si  se sobrepasa  l a t e mperatura el  pr oduct o sal e 

que mado.  

 La t e mperat ura del  hor no ahu mador  debe ser  de 64°c,  ya que est o nos 

ayuda eli mi nar las bact erias pat ógenas.  

Control  del  pr oceso de empaquet ado,  se verifica que l a máqui na e mpaquet adora 

debe est ar  funci onando en  perfect o est ado y ade más  el  pr ocedi mi ent o seri a el 

si gui ente: 

 La  bo mba  que se utiliza para l a succi ón del  aire cuando est án 

e mpaquet ando el  pr oducto debe ser  de 2 PSI  para sacar  en su t ot ali dad el  

aire que está adentro del e mpaque ant es de ser sellado.  

 El  peso de  l a tilapi a ahumada e mpaquet ado al  vací o debe ser  de 500 ± 10 

g.  

 Se control a que l os e mpaques  no estén det eri orados.  

Control  en el  pr oceso de  codificado y eti quet ado,  se verifica si  se est án 

codificando y eti quetando correct a ment e para no t ener  i nconveni ente durant e el 

pr oceso de col ocaci ón en cajas. 
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Control  en el  pr oceso de col ocaci ón de l os  e mpaques  de tilapi as  ahu madas  en 

caj as,  en donde se verifica  si  l os  e mpaques  est án correct a ment e col ocados  en l as 

mi s mas  para su post eri or col ocaci ón en cajas corrugadas para su al macenami ent o.  

Control  en el  pesado de l as  caj as  corrugadas,  consiste en co mpr obar  si l a caj a 

corrugada  cuent a con el peso adecuado de 5 Kg.  

 

CONTROL DE CALI DAD DE LOS PRODUCTOS TERMI NADOS.  

Los pasos para control ar la cali dad de l os productos ter mi nados son l os si gui entes: 

 To ma de muestra:  El  ta maño de l a muestra el ement al  debe ser  mí ni mo 

una caj a de tilapi a ahumada por  cada l ot e de pr oducci ón,  en donde l a 

mi s ma  se trasladará a un l aborat ori o para su verificaci ón si  el  pr oduct o 

está act o para el consumo del mercado.  

 

 Contra muestras:  Se deben realizar  y guardar contra muestras  para un 

perí odo de monit oreo y respal do de 20 dí as hasta 1 mes.  

 

 Prueba de l aboratori o:  Se  traslada l as  muestras  al  l aborat ori o de control 

de cali dad , para analizar pará metros como:  

 

Análisis de l a Mat eria Pri ma,  cuando se est á pr ocesando el  pr oduct o y el  

ter mi nado 
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 Rei ngresos  de  muestras:  Las  muestras  y contra muestras  son rei ngresadas 

al  pr oceso de pr oducción después  de cu mplir el  mes  de haber  si do 

analizadas,  y de haber  vendi do el  l ot e,  l as  contramuestras  se realizan por 

moti vos de respal do.  

 

 

3. 11. 1. LABORATORI O DE CONTROL DE CALI DAD.  

El  l aborat ori o de control  de cali dad debe estar  equi pado adecuada ment e y 

di sponer  de personal  capacitado capaz de ll evar a  cabo l os  análisis necesari os  y 

pr oporci onar  l os  servi ci os  con l a rapi dez y previsi ón necesarias.  Caso contrari o, 

podrá recurrirse a análisis de laborat ori os pri vados o al servi ci o de otros expert os. 

La  revisi ón del  l aborat orio debe realizarse al  menos cada tres  meses  controlándose 

los si gui ent es punt os: 

-.  La sel ecci ón de l os mét odos  analíticos  para co mpr obar  que l os  mét odos 

utilizados  son l os  adecuados  para usarse en el  laborat ori o,  que ést os  hayan si do 

control ados adecuada ment e y que se dispone del equi pa mi ent o i dóneo.  

-.  El  ensayo de nuevos  mét odos  para conseguir  un l aborat ori o puest o al  dí a y con 

un cost e adecuado y que no i mpli quen modificaciones de l os mét odos estándar. 

-.  Que l os  mét odos  desi gnados  se si guen fi el mente si n l a supresi ón de pasos  y de 

modificaci ones no aut orizadas.  
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-.  Que se si gan l os  procedi mi ent os  est abl eci dos  de recepci ón de l a muestra, 

mani pul aci ón y los sistemas de i nfor maci ón.  

-.  Que se obt engan resultados  det allados  medi ant e una sel ecci ón cui dadosa de  l as 

muestras y punt os de muestreo y por el análisis de la i nfor maci ón disponi ble.  

 

3. 11. 1. 1. EQUI POS Y MATERI ALES DE LABORATORI O DE 

CONTROL DE CALI DAD.  

A conti nuaci ón se i ndi ca el  equi po mí ni mo con el  que deberá cont ar  el  l aborat ori o 

de la i ndustria: 

-. Buret as, pi pet as y probet as. 

-. Embudos y matraces. 

-. Bal anza electróni ca con precisi ón de 0, 1 mg.  

-. pH- metros. 

-. Tubos de ensayo 

-. Vasos de preci pitado 

-. Est ufa isot er ma de cal efacci ón eléctrica.  

-. Desecador provist o de un deshi dratante eficaz.  

-. Varillas de vi dri o con una extre mi dad apl anada. 
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-. Crisol es. 

-. Reacti vos necesari os. 

-. Espectrofot ómetro, otros.  

3. 11. 1. 2. ENSAYOS QUE SE DEBEN REALI ZAR.  

o Análisis de aguas.  

o Análisis de la mat eria prima  

o Análisis de cont a mi naci ón mi crobi ol ógi ca del product o.  

o Análisis de product o termi nado.  

 

3. 12. DETERMI NACI ÓN DE LAS ÁREAS NECESARI AS Y 

DI STRI BUCI ÓN DE PLANTA.  

TABLA N° 47 

ÁREA BASES DE CÁLCULO m2  

Pati o de recepci ón de 

mat eria pri ma 
Ár ea para que mani obren ca mi ones de 5 t y otras ca mi onet as 40 

Pati o para despacho de 

pr oduct os ter mi nados 

Al frent e del al macén o bodega de product o ter mi nado, se 

di spondrá del área para que maniobren ca mi ones que transportan 

los product os ter mi nados; ade más de otros carros que llegan al 

área de admi nistraci ón 

500 

Dese mbar que de mat eria 

pri ma 
Ár ea para que descarguen l os cami ones de 5 t y otras ca mi onet as 20 

Pr oducci ón 
El área de producci ón se diseño en base a las medi das y 

di stri buci ón de los equi pos y maqui narias 
300 

Cal dero 

Se di mensi onó el área de cal dero en base a la medi das del 

cal dero, el tanque de combusti bl e y agua de ali ment aci ón del 

mi s mo 

50 

Bodegas (pri nci pal, insumos, 

pr oduct os quí mi cos) 

Las bodegas se di mensi onaron en base a la clasificaci ón de 

pr oduct os a utilizar, un área para mat eriales y herra mi ent as 

varias (17 m2); área para i nsumos (10 m2) y otra área para 

pr oduct os quí mi cos (3 m2) 

30 
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Cuart o de control es 
Ár ea donde estarán ubicados los di sti nt os tabl eros de control de 

los equi pos (3 m x 15 m)  
15 

Ubi caci ón de pallets 
Se desi gno un área abi erta para ubi car l os pallets; para col ocar 

hast a 18 col umnas de 19 pallets cada una 
20 

Banco de transfor madores 
La ubi caci ón del banco de transfor madores sera en un cuart o 

cerrado de 3 m x 3 m 
9 

Tanques de al macena mi ent o 

Según las di mensi ones de los tanques de al macena mi ent o de 

co mbusti bl e se desi gnó un área de 3 m x 4 m, i ncl ui dos los 

di ques que se construirán alrededor de los mi s mos 

12 

Ci st ernas de agua 

Se necesitará de una cisterna de al macena mi ent o de agua, para 

abast ecer al cal dero y al área de producci ón con 48 m3 diari os, 

las di mensi ones de la cisterna son 4, 32 m x 4, 32 m x 3 la mi s ma 

que est á sobredi mensi onada para al macenar 56 m3. Se requerirá 

de una cisterna para abast ecer de 23 m3 de agua, mensuales, 

utilizadas para la li mpi eza de maqui narias y sanea mi ent o 

hu mano, las di mensi ones de la cisterna serán de 2, 5 m x 4, 32 m 

x 3 m, la mi s ma que estará sobredi mensi onada para al macenar 

32, 4 m3 

29 

Al macén de las tilapi as 

ahu mada 

Las di mensi ones serán de 5 m x 4 m; con un espaci o de 6 m 

del ant e de los l ot es de caj as para la mani obra del mont acarga 
26 

Baños 1 

Se di mensi onó un baño para el área de producci ón con i nodoros, 

duchas, vest uari o; con medi das de 4, 3 m de ancho x 12 m de 

largo 

51, 6 

Baños 2 

Se di mensi onó un baño para el área de admi nistraci ón con 

inodoro, lava manos; con medi das de 1, 5 m de ancho x 2 m de 

largo; este baño estará dentro del área de admi nistraci ón 

3 

Ad mi nistrati va 

Dentro del área admi nistrati va existirán 2 ofici nas de 3 m x 3 m, 

una sal a de juntas de 3 m x 4, 8 m.  Existirá un corredor, escrit ori o 

de secret aria y una pequeña área de espera. La medi da total será 

de 7 m x 12, 8 m 

89, 6 

Co medor 
Se di mensi onó un comedor para col ocar 6 mesas pl ásticas, con 

medi das de 4 m x 6, 4 m 
25, 6 

Ofi ci nas 
Se di mensi ono 2 ofici nas de 3 m x 3 m para el jefe de logística y 

jefe de producci ón; estarán ubicadas cerca al área de producci ón 
18 

Garita 
Se di mensi onó una garita de 3 m  x 3 m para el guardi a de 

vi gilanci a 
9 

TOTAL 
 

 

1247. 8 

 

 Fuente: Investi gaci ones de ca mpo    

 El aborado por: Eli o Ra mí rez 
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La Tabl a N°  47 muestra l as  áreas  de trabaj o necesarias,  l as  mi s mas  que f uer on 

di mensi onadas  o di señadas  en base a l os  cál cul os  de capaci dad requeri da.  En l a 

La mi na N°  1  se puede apreci ar  l a respecti va di stribuci ón.  Las  áreas  pri ncipal es  o 

de mayor  ext ensi ón co mo pr oducci ón,  al macén y ad mi nistraci ón di buj an una u, 

pero con un espaci o de separaci ón consi derable para crecer  física ment e en f ut uras 

expansi ones.     

 

3. 13. SEGURI DAD E HI GI ENE I NDUSTRI AL DE LA EMPRESA.  

La seguri dad y l a hi gi ene i ndustriales  son ent onces  el  conj unt o de conocimi ent os 

ci entíficos  y t ecnol ógi cos desti nados  a l ocalizar,  eval uar,  control ar  y prevenir  l as 

causas  de l os  ri esgos  en el  trabaj o a que est án expuest os  l os  trabaj adores  en el 

ej ercici o o con el  mot ivo de su acti vi dad l aboral.  Por  t ant o es  i mport ant e 

establ ecer  que l a seguridad y l a hi gi ene son i nstrument os  de prevenci ón de  l os 

riesgos  y deben consi derarse en ci ert os  aspect os  si nóni mos  por  poseer  l a mi s ma 

nat uraleza y fi nali dad.  

La  hi gi ene y Seguri dad Industrial,  trata sobre l os  pr ocedi mi ent os  para i dentificar, 

eval uar  y control ar  l os  agent es  noci vos  y fact ores de  ri esgo,  present es  en el  medi o 

a mbi ent e l aboral  y que,  baj o ci ertas  circunst anci as  son capaces  de alterar  l a 

integri dad física y/ o psí qui ca del ser humano.  
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3. 13. 1. I DENTI FI CACI ÓN Y MEDI DAS DE MI TI GACI ÓN DE RI ESGOS.  

En nuestro pr oyect o,  pode mos  i dentifi car  diferent es  ti pos  de ri esgos  a  l os  que 

estarían pr opensos  l os  t rabaj adores  de l a pl ant a,  entre est os  est án l os  riesgos: 

Quí mi cos, bi ol ógi cos, físicos, mecáni cos, ergonómi cos y psicosocial es.  

A l a vez est án l as  medidas  de miti gaci ón y que se est abl eci ó de acuerdo a  l os 

diferentes ti pos de riesgos. 

 

RI ESGO QUÍ MI CO 

Los  Ri esgos  Quí mi cos  son sust anci as  muy noci vas  que puedan afect ar  a  la sal ud 

de l os  trabaj adores  en el  mo ment o que se encuentran l aborando al  i nt erior  de  l a 

e mpresa. 

Los  ri esgos  quí mi cos  que se pueden present ar  en el  ent orno de trabaj o de l a f ut ura 

pl anta son:  

 

 Mat erial  particul ado,  NO,  SO2,  expulsados  desde el  equi po de cal dera,  al 

mo ment o de que mar combusti bl e ( Bunker). 

 Gases  que e manan l os  combusti bles  co mo el  bunker  cuando se encuentran 

al macenados en tanques. 

 Gas  t óxi co,  Amoni aco,  es  una sust anci a quími ca que se usa  co mo 

refri gerantes   para l a cámar a de frí o,  y es  peli groso al  mo ment o que hay 

una fuga por  rot ura de una t ubería que transporta esta sustanci a.  
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 Irritaci ón de l a pi el  y de oj os  a causa de l os i nsectici das  y pr oducto 

quí mi cos utilizado para fu mi gar  en los dí as de mant eni mi ent o.  

 Pr oduct os  quí mi cos  que se utilizan para l as  l i mpi ezas  en el  área de 

pr oducci ón y en especi al las máqui nas que se usan durant e el proceso.  

 

MEDI DAS DE MI TI GACI ÓN DE RI ESGO QUÍ MI CO.   

Para l a eli mi naci ón o mi ti gaci ón de est os  ri esgos,  se est abl eci ó l as  sigui ent es 

nor mas o condi ci ones: 

 La chi menea de l a cal dera,  por  donde se expulsa mat erial  particul ado,  NO 

y SO2, debe sobresalir del techo de la plant a, aproxi mada ment e 4 metros.  

 Los  operari os  encargados  de l as  cá maras  de frí os  deben t ener  puest os  el  

traje adecuado al  mo ment o de mani pul ar  el  amoni aco,  ade más  deben 

verificar  que l as  i nstalaci ones  de l as  cá maras  de frí os  y t uberí as  que 

transporta esta sustanci a estén en buenas condi ci ones.  

 El  operari o encargado de l a f umi gaci ón y li mpi ezas  deberá utilizar  t odo el  

equi po de seguri dad i ndustrial  como:  Mascarillas,  guant es  de caucho,  

bot as de caucho, gafas y el traje adecuado para realizar esta activi dad.  

 

RI ESGOS FÍSI COS 

Los  ri esgos  físicos,  son l os  que más  se present an en el  pr oyect o,  específica ment e 

en el área de producci ón de la plant a, entre l os más comunes están:  
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 Enfria mi ent o generado por  baj as  t e mperat uras  en l as  áreas  de l as  cá maras 

de frí o para l os   al macena mi ent os  de mat eria prima  ( 2°c),  de desperdi ci os 

(0°)  y del  pr oduct o t ermi nado (-20°),  en donde l os  operari os  ti enen que 

entrar  y salir  para cu mpl ir  con sus  obli gaci ones  de transportar  l a mat eria 

pri ma y pr oduct o t er mi nado.  Pudi endo pr ovocar  hi pot er mi a,  probl e mas 

respirat ori os de los operarios.  

 La  radi aci ón del  cal or  generado por  altas  t e mperat uras  en l as  áreas  del 

aut ocl ave ( 71° C),  hor no de cocci ón ( 121° C)  y horno de ahumado  ( 64° C); 

la t e mperat ura alrededor de  est os  equi pos  es  de 35 ° C apr oxi mada ment e, 

pudi endo pr ovocar  deshidrat aci ón,  dol ores  musculares,  cansanci o o f ati ga 

a l os operari os. 

 Cont act o t ér mi co se produce al  existir  cont acto entre el  operari o y 

superficies  calient es  de equi pos  como:  Cal deras, ya  que est e genera altas 

temperat uras  por  l a i gnici ón que se pr oduce en la cá mara de f uego;  por 

cont act o con el  aut oclave ya que ést a se mantiene a  una el evada 

temperat ura por  el  vapor;  t a mbi én por  cont act o con t uberías  de vapor  si n 

aisla mi ent o al  efect uar  la regul aci ón de l as  vál vul as;  ade más  se pueden 

present ar  que maduras  por  fuga de vapor  de agua debi do a  orifici os  en l a 

estruct ura met álica de la red de vapor ( Tuberías). 

 El  r ui do es  generado por  l a mayor  parte de equi pos  y maqui nari as 

utilizadas  en el  pr oceso,  se det er mi na que podría existir  un el evado ni vel 

de r ui do de 93 deci bel es ( dB)  apr oxi mada ment e,  en el  área de cal dero,  es 

decir,  no se cu mpliría con l os  lí mit es  per mi sibl es  est abl eci dos  en el 
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Regl a ment o de Seguri dad y Sal ud de l os  Trabaj adores  y Mej ora mi ent o del 

Me di o Ambi ent e de Trabaj o ( 85 dB para áreas  de trabaj o y 70 dB para 

áreas  de ofi ci na,  durante 8 horas),  y est o pr ovocaría un despl aza mi ento 

temporal o per manent e del umbral auditi vo (Sordera).  

 Las   descargas  el éctricas  son generadas  por  panel es  de control es  el éctricos 

averiados,  t a mbi én por  cabl es  conduct ores  con aisla mi ent o en mal  est ado,  

ya que est os  pueden est ar suspendi dos  sobre l as  máqui nas  y hacer  cont act o 

con la carcasa de los motores. 

 Falta de il umi naci ón est o se debe a  que l as  áreas  de pr oducci ón en especi al 

en l os  departa ment os  de cl asificaci ón,  pel ado y fileteado,  en donde l os 

operari os  esfuerzan l as vi stas  para hacer  sus  tareas  asi gnadas,  y est o 

pr ovocaría pérdi da de vista. 

 Cortes  en l as  manos  est o se debe a que l os  operarios  que  pel an y fil et ean 

las tilapi as utilizan cuchillos.  

 Incendi os  por  mal a i nst alaci ón el éctricas  en t odas  las  áreas  de l a e mpr esa y 

en especi al  en l as  áreas de  al macena mi ent o de insumos  y de pr oduct os 

quí mi cos por averías de cabl es eléctricos.  

 Incendi os  por  f ugas  de gas  en donde l a mi s ma se utiliza co mo co mbusti ble 

para l os hornos de cocci ón y ahumado.  

 Incendi os  por  derra mes  de combusti bles  en l as  áreas  de cal dero y áreas  de 

tanques de al macena mi ent os, o averías de las t uberías. 

 Los  últi mos  punt os  de riesgos  de i ncendi os  pr ovocaría que maduras  a  l os 

operari os. 
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MEDI DA DE MI TI GACI ÓN RI ESGOS FÍSI COS.  

Para l a eli mi naci ón o mi tigaci ón de l os  ri esgos  físicos  se est abl eci ó l as  sigui ent es 

nor mas o condi ci ones: 

 Los  operari os  que trabajan en l as  áreas  de l as  cámar as  de frí os  deberán de 

llevar  puest os  un traj e adecuado para pr ot egerse del  fri o que e mana al  

interi or de los fri goríficos. 

 Para evitar  l os  efect os  de l as  vi braci ones,  cont act os  t ér mi cos  y radi aci ones 

de cal or  e miti das  por  l os equi pos,  se col ocarán cint as  de señalizaci ón para 

pi sos  alrededor  de l os  mi s mos,  a una distanci a de  64 c m;  es  decir,  l os 

operari os  sol o se podrán acercar  hast a est a distanci a,  y sol o pueden 

acercarse t ot al ment e en el  mo ment o de encendi do,  apagado y en casos  de 

e mer genci a. 

 Se utilizarán orejeras 3 M para miti gar el rui do hasta 25 dB.  

 Se deberá t omar  l as  medi das  necesarias  para que t odos  l os  l ugares 

desti nados  al  trabaj o,  t engan il umi naci ón nat ural  o artificial  en canti dad y 

cali dad suficient es,  a fi n de  que el  trabaj ador  realice sus  l abores  con l a 

mayor seguri dad y si n perjuici o de su vista.  

 Para evitar  l os  cortes  en l as  manos  l os  operari os  deberán llevar  puest os 

guant es. 

 Para evitar  descargas  el éctricas,  se realizará el  respecti vo mant eni mi ent o 

del siste ma el éctrico durant e el perí odo de mant enimi ent o.  

 Para evitar  i ncendi os  se dará el  respecti vo mant eni mi ent o preventi vo a  l os 

tanques,  t uberías  y de l as i nst alaci ones  el éctricas;  ade más  co mo medi da de 
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prevenci ón se i mpl e ment ará exti nt ores  en áreas  de ri esgos  co mo se 

observa en la tabl a 48 de la pagi na 120.  

 

RI ESGOS MECÁNI COS 

Se puede deno mi nar  riesgos  mecáni cos  co mo al  cont act o perj udi cial  entre el 

ho mbre y maqui narias,  equi pos  u obj et os  fij os;  algunos  de l os  ri esgos  mecáni cos 

más comunes en la fut ura planta serí an:  

 El  atrapa mi ent o entre obj et os  puede  suceder  en l as  máqui nas  de 

desca madoras  y descabezadoras-eviceradoras,  si  el  operari o ll egaría poner 

las  manos,  al  est ar  e mpuj ando y col ocando correct a ment e l as  tilapi as  al  

mo ment o de la operaci ón, est o provocaría fract uras o a mput aci ones.  

 Los  atropell os  o gol pes  que pueden suceder  con el  mont a carga,  cuando 

éste i ngresa o sal e con el  pallet  de l as  áreas  de almacena mi ent os  pudi endo 

pr ovocar gol pes, torceduras, laceraci ones, esgui nces y fract uras.  

 Los  atropell os  o gol pes  que pueden suceder  con l os  t anqueros  que ll egan a 

descargar  co mbusti ble y agua;  est o ocurre,  cuando el  operari o se ubi ca 

incorrect a ment e en l a parte post eri or  del  t anquero,  para hacer  señal es  al 

conduct or  del  vehí cul o,  para que se est aci one en posi ci ón de sali da,  y así 

iniciar  l a descarga del  co mbusti ble haci a l os  t anques  de al macena mi ent o 

del bunker y la cisterna del agua.  

 Apl asta mi ent o por  o entre obj et os  que puede suceder  por  el 

derrumba mi ent o de l as  gavet as  al  mo ment o almacenar  l a tilapi as   y de 

lotes  de cart ones   de tilapi as  ahu madas  (6 cart ones  por  l ot e) 
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incorrect a ment e esti bados,  pudi endo pr ovocar gol pes,  fract uras,  y 

laceraci ones. 

 

MEDI DAS DE MI TI GACI ÓN DE RI ESGOS MECÁNI COS.  

 

 Es  nor ma u obli gaci ón para evitar  atrapa mi ento entre obj et os,  que el  

operari o al  mo ment o de l a operaci ón de desca mados  y descabezado-

evi cerados, sol o pueda acercarse hast a 1 m de distanci a.  

 Se col ocarán ci nt as  de señalizaci ón para pi sos  por  donde úni ca ment e podrá 

transitar el mont acargas, y estará prohi bi do el paso de l os operari os.  

 Exi stirán señales  de tránsit o y vi al es  para que l os  t anqueros  realicen 

buenas mani obras. 

 Dar  a conocer  al  operador  del  mont a carga,  las  consecuenci as  de no 

realizar  un correct o hast a 5 bult os  apila mi ent o de los  pallets en l as  áreas  de 

al macena mi ent os  de mat eria pri ma y pr oduct o t er mi nado,  y deli mit ar  l os 

lugares  donde est arán ubicados  l os  pallets  medi ante ci nt as  de señalizaci ón 

para pisos.  

 

RI ESGOS  ERGONÓMI COS.  

Los  ri esgos  ergonó mi cos se pr oducen por  l as  sobrecargas  físicas,  mal as  post uras  y 

los trabaj os o acti vi dades repetitivas que realizan los trabaj adores. 
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 La mayor  parte de l os  operari os  se mantienen parados  t odas  l as  horas  de 

trabaj o debi do al  const ante control  que deben realizar,  est o puede pr ovocar 

dol ores  muscul ares,  dol ores  l umbares  ( Parte baj a de l a espal da),  hi nchazón 

de las pi ernas y de las venas varicosas.  

 EL l evant a mi ent o manual  de carga,  se debe,  al  levant ar  manual ment e l os 

cart ones  de tilapi as  ahumadas  una vez ll enado y depositarl o en l a pesa, 

est o puede provocar l umbal gi as, fati gas.  

 Los  trabaj os  con pant allas de vi sualizaci ón de dat os,  que realiza el 

personal  admi nistrati vo durant e varias  horas,  pueden pr ovocar  dol ores  a 

ni vel del cuell o, espal da, fati ga visual entre otros.  

 

MEDI DAS DE MI TI GACI ÓN DE RI ESGOS ERGONÓMI COS.  

 

 Para miti gar  l os  dol ores  l umbares  de l os  operari os  de l as  áreas  de 

al macena mi ent os  de mat erias  pri mas  y pr oduct o t er mi nado,  se l es 

abast ecerán de faj as  l umbares  ergonó mi cas  power belt  de 3 M de  un 

mat erial de tela resistent e y acolchonado (ver página 135). 

 Para el  personal  del  área ad mi nistrati va,  que pasa mucho ti e mpo frent e al 

comput ador,  se recomi enda,  hacer  un descanso de 2 mi nut os  cada hora,  

ponerse de pi e y ade más col ocar pant alla prot ect ora en cada comput adora.  

.  
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 Para prevenir  l a deshi drat aci ón y evitar  una reducci ón de efi cienci a por 

parte de l os  e mpl eados,  se di spondrá de un dispensador  de agua en el  área 

de producci ón y admi nistraci ón.  

 

RI ESGOS PSI COS OCI ALES.  

Los  ri esgos  psi cosociales  son aquell os  que se origi nan por  diferentes  aspect os  de 

las  condi ci ones  y or ganizaci ón del  trabaj o;  cuando est os  se pr oducen,  afect an el 

dese mpeño l aboral  y l a sal ud de l as  personas  a través  de mecanis mos  psi cológi cos 

y fisi ol ógi cos.  

 

 Car ga ment al  que puede padecer  el  j efe de comer ci alizaci ón al  ser  el 

responsabl e de l a co mpra de l a mat eria pri ma,  pudi éndol e pr ovocar  estrés, 

dol ores de cabeza, entre otros sí nt omas.  

 La carga ment al  que puede padecer  el  bodeguero,  al  verificar  y ll evar 

registros  de mat eriales,  insumos,  entre otros;  esto puede pr ovocar  estrés, 

dol ores de cabeza, probl emas di gesti vos, fati gas.  

 La carga ment al  que puede padecer  el  j efe de pr oducci ón al  t ener  grandes 

responsabili dades,  como l a de que exista una correct a operaci ón de  l a 

pl ant a;  un control  t ot al  de l a pr oducci ón,  para así pr oveer  de una til api as 

ahu madas  de buena cali dad;  y l a de mant ener  l os  registros  si e mpre al  dí a, 

est o puede pr ovocar  estrés,  dol ores  de cabeza,  probl e mas  di gesti vos, 

fati gas. 
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 Su mando t odo est o va a  causar  a l os  trabaj adores un estrés  l aboral  que es 

ocasi onado por la presi ón del trabaj o.  

 

MEDI DAS DE MI TI GACI ÓN  RI ESGOS PSICOS OCI ALES.  

Para que l os  operari os  y t odos  l os  de más  e mpl eados  puedan ali viar  el  estrés  del 

trabaj o se esti ma ofrecer: 

 

 Buena re muneraci ón sal arial según el puest o de trabaj o, respet ando las 

horas extras. 

 Buen trat o de parte del empl eador.  

 Capacitaci ones  y charlas const antes  entre j efes  y e mpl eados  para mej orar 

la confianza, es decir, el a mbi ent e laboral. 

 Para contrarrestar el estrés laboral se planifica un tiempo de descanso.  

 

3. 13. 2.  EQUI POS DE SEGURI DAD I NDUSTRI AL (CONTRA I NCENDI O)  

Y EQUI POS DE PROTECCI ÓN PERS ONAL ( EPP).  

 

Los  equi pos  de seguri dad y pr ot ecci ón personal  son dispositi vos  que nos  ayudará 

sal vaguardar  l a i nt egri dad de l as  personas  que van a  col aborar  en l a e mpresa del 

pr oyect o, a conti nuaci ón se descri ben l os equi pos a utilizar: 
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3. 13. 2. 1. EQUI POS DE SEGURI DAD I NDUSTRI AL ( CONTRA      

I NCENDI O)  

 

EXTI NTOR 

Un exti nt or  o mat afuego es  un aparat o e mpl eado para exti nguir  o apagar  un f uego 

en sus  pri nci pi os.  El  ext int or  es  un reci pi ent e met álico ( Bo mbona o cilindr o de 

acero),  como se muestra en l a Fi gura N°  1 que contiene un agent e extint or  de 

incendi os  a presi ón,  de modo que al  abrir  una vál vul a,  el  agent e sal e por  una 

manguera que se debe dirigir a la base del fuego.  

 
                                                                Fi gura N° 1. Exti ntor con pol vo quí mi co seco 

                    Fuente: www. bo mberosconcepci ón. co m 

 

Los  exti nt ores  van a  estar  ubi cados  en l ugares  estratégi cos  de l a e mpr esa y en 

especi al   el  i nt eri or  de l a pl ant a deberá est ar  colocado cada 30 metros  un exti nt or 

por  nor mas  de seguri dad según el  manual  de seguri dad i ndustrial,  correcta ment e 

señal ado, especificando la fecha de compra, de carga y recarga del mi s mo.  

La  Tabl a N°  48 describe l os  diferent es  ti pos de  f uego con sus  respecti vas 

caract erísticas: 
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TABLA N° 48 

 

 
                      El aborado por: Elio Ra mí rez 

 

 

 

 

Me di ant e l a Tabl a N°  48 i dentifica mos  l os  ti pos  de f uego que pueden existir  en l a 

pl ant a,  l os  mi s mos  que son de ti pos  A,  B y C;  así  pode mos  defi nir  l os  ti pos  de 

exti nt ores  a utilizar  según el  área,  como son:  El  exti nt or  ABC ( Pol vo quí mi co 

multi propósit o)  para l os f uegos  A y B,  y el  extint or  PQS ( Pol vo quí mi co seco) 

para l os fuegos B y C.  

 

HI DRANTES DE I NCENDI OS 

 

Los  hi drant es  o t a mbi én llamado boca de i ncendios  es  una t oma  de  agua en donde 

se  pr oporci ona un caudal  consi derable de agua en caso de i ncendi os.  El  agua 

puede obt enerla de l a red ur bana de abast eci mi ent o o de  un depósit o,  medi ant e 

una bomba.  

TIPO DE FUEGO CARACTERÍSTICA

Es aquel tipo de fuego provocado por la 

combustión de  materiales sólidos de tipo 

orgánico, y cuya combustión tiene lugar 

normalmente con formación de brasas, 

ejemplo: madera, telas, papel, hule, plásticos 

y similares.

Son aquellos en los que intervienen líquidos 

y gases combustibles. Los ejemplos mas 

claros son:  Gas butano, gasolina,  acetona,  

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 

agua, dado que ésta es conductora de 

electricidad permitiendo que pase la 

corriente eléctrica pudiendo empeorar la 

situación.

Son aquellos en los que intervienen ciertos 

materiales como el magnesio, titanio, 

circonio, sodio, litio y potasio. La mayoría al 

contacto con el agua explotan.

D
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Est os  hi drantes  est arán sit uados  en sect ores  estratégi cos  de l a e mpr esa 

específica ment e en la plant a  donde hay mayor riesgo de i ncendi o.  

Hay dos ti pos de hi drantes de incendi os que son l os si gui entes: 

 

 Hi drant e o Boca de I ncendi o Ext eri or  co mo se muestra en l a Fi gura N°  2,  

este ti po de hi drante estará sit uado en l as  i nmedi aci ones  de l a pl ant a 

ahu madora de tilapi as  y en l a que l os  bo mberos  pueden acopl ar  sus 

mangueras. 

 
                                                                   Fi gura N° 2. Hi drante Exteri or  

           Fuente: www. bo mberosconcepci ón. co m 

 

 

Hi drant e o Boca de I ncendi o I nt eri or  co mo se muestra l a Fi gura N°  3,  est e t i po de 

hi drant e va est ar  ubi cado al  i nt eri or  de l a pl ant a edifici os  que ti enen ade más  el 

equi pa mi ent o necesari o para hacerla f unci onar  y vi enen pr ot egi dos  en un ar mari o 

cerrado con un vi dri o con la i nscri pci ón: "Ró mpase en caso de Incendi o’ ’. 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fire_Hydrant.JPG?uselang=es
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Fi gura N° 3. Hi drante Interi or 

           Fuente: www. bo mberosconcepci ón. co m 

 

3. 13. 2. 2. EQUI POS DE PROTECCI ÓN PERS ONAL (EPP).  

 

Los  equi pos  de pr ot ecci ón que va mos  a  necesitar  para el  pr oyect o se cl asifican en 

dos grupos: 

 

 EPP de prot ecci ón parcial. 

 EPP de prot ecci ón i ntegral. 

 

EPP PROTECCI ÓN PARCI AL 

Son equi pos  de pr ot ección l os  que pr ot egen det er mi nadas  zonas  del  cuerpo de  un  

obrero o trabaj ador de la e mpresa.  

Est án di vi di dos  de acuerdo a  l as  partes  del  cuerpo que van a  pr ot eger  y que son 

los si gui ent es: 

 

 

 

 

http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Camellia_Hotel_fire_hose_box.JPG?uselang=es
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 PROTECTORES DE CABEZA 

CASCOS DE SEGURI DAD 3 M LUMI NA.  

El  casco de seguri dad 3M Lu mi na  co mo se muestra en l a Fi gura N°  4,  para 

pr ot ecci ón craneana,  es  fabricado con polietileno de alta densi dad,  que ot orga más 

resistenci a con baj o peso,  cuent an con ranura reforzada y uni versal  para adapt ar 

pr ot ect ores auditi vos y faci ales.  

 
Fi gura N° 4. Cascos de seguri dad 3 M Lu mi na 

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En  l a e mpresa se van  a  necesitar  6 cascos  de  seguri dad,  para los  j efes 

admi nistrati vos que tienen i nspecci onar en vez en cuando al área de producci ón.  

 

PASAMONTAÑA DE ACRI LÁN 

El  pasa mont aña de acrilán co mo se muestra en l a Fi gura N°  5,  es  para l a 

pr ot ecci ón de t oda el  área de l a cabeza y ayuda  a pr ot eger  de l as  baj as  t e mperat ura 

que se produce al interi or de las cá maras  fri goríficas.  

 
Fi gura N° 5. Pasa mont aña de acril án 

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

 

http://solutions.3m.com/
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En l a e mpresa se debe pr oveer  pasa mont aña de acrilán al  personal  que est án a 

cargo de l as  cá maras  fri goríficas  en el  área de pr oducci ón,  en t ot al  4,  y reponerl as 

en caso de det eri oro.  

 

 PROTECTORES DE OÍ DOS.  

TAPONES AUDI TI VOS REUTI LI ZABLES DE SI LI CÓN TRI- SEAL  3 M.  

Los  t apones  auditi vos  reutilizables  de silicón Tri-Seal  3 M co mo se muestra en l a 

Fi gura N°  6 vi enen conectados  a un cor dón bl ando,  trenado de manera que l os 

trabaj adores  puedan retirarl os  y vol verl os  a utilizar  en f or ma  repeti da durant e el 

dí a laboral, bri ndan un nivel de reducci ón del rui do de 25 dB.  

 
Fi gura N° 6. Tapones auditi vos reutilizabl es de silicón tri-seal 

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En l a e mpresa se debe proveer  de t apones  para el  oí do a t odo el  personal,  en t ot al 

60, y reponerlas en caso de det eri oro.  

 

PROTECTORES AUDI TI VOS DE ACÚSTI CO O COPA 3 M 1450.  

Los  pr ot ect ores  auditi vos  de copa 3 M 1450 co mo se muestra en l a Fi gura N°  7 

son barreras  acústicas  que reducen l a canti dad de energí a sonora transmi ti da a 

través  del  canal  auditi vo hast a l os  recept ores  del  oí do i nt erno,  est os  consist en en 

dos  di spositi vos  en f or ma de copas  o de cúpul a que cubre t ot al ment e l a orej a.  Por 

el  alt o ni vel  de r ui do generado en el  área de pr oducci ón específica ment e en donde 
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está ubi cada l a cal dera,  93 dB apr oxi mada ment e,  l os  pr ot ect ores  auditi vos 

at enuarán 25 dB. Est os protect ores se pueden adapt ar a l os cascos.  

 
Fi gura N° 7. Protectores auditivos de acústi cos o copas 3 M.  

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En l a e mpresa se debe pr oveer  de 6 pr ot ectores  auditi vos,  para los  j efes 

admi nistrati vos.  

 

CASCO ANTI RRUI DO  

Est os  ti pos  de cascos  3M Lu mi na vi enen montadas  l as  orej eras  de ti po copas 

pasi vas  co mo se muestra en l a Fi gura N°  8,   sirve para reducir  l os  efect os de  l os 

rui dos  excesi vos   generado en el  área pr oducci ón específica ment e en donde est á 

ubi cado el  equi po de caldera,  93 dB apr oxi madament e,  l os  pr ot ect ores  auditi vos 

at enuarán 25 dB.  

 
Fi gura N° 8. Cascos 3 M Lu mi na mont adas l as orejeras ti po copas pasi vas.  

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En l a e mpresa se debe proveer  de cascos  antirui dos  al  personal  que est án a car go 

de l as  máqui nas  en el  área de pr oducci ón,  en tot al  8,  y reponerlas  en caso de 

det eri oro.  

http://solutions.3m.com/
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 PROTECTORES DE LOS OJ OS Y CARA.  

 

GAFAS DE SEGURI DAD DE MONTURA UNI VERSAL 3 M 1710.  

Las  gafas  de seguri dad de mont ura uni versal,  1710T de  3 M co mo se muestra en l a 

Fi gura N°  9,  Lent e de seguri dad es  anti  e mpañant e para l a pr ot ecci ón contra 

i mpact o de cual qui er  golpe y rayo ultra vi ol eta.  Trata mi ent o anti  ralladura,  mar co 

en nyl on li vi ano,  con l entes  l aterales  para mayor  vi si bili dad.  Cuatro posi ciones  de 

aj uste para mayor  acopla mi ent o.  Lent es  transparent es  en policarbonat o.  Cu mpl e 

con las nor mas técni cas ANSI Z87. 1.  

 
Fi gura N° 9. Gaf as de seguri dad de mont ura uni versal 1710T de 3 M 

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

La  e mpresa debe pr oveer  27  gafas  de seguri dad para el  personal  del  área de 

pr oducci ón.  

 

 PROTECTORES DE LAS VÍ AS RESPI RATORI AS.  

 

MAS CARI LLA ULTRA- FI LTRANTE CONTRA PARTÍ CULAS 

Y POLVOS NO TÓXI COS 8513.  

La  mascarilla ultra-filtrant e contra partícul as  y pol vos  no t óxi cos  8513 co mo se 

muestra en l a Fi gura N°  10  es  un medi o filtrante que no dificulta l a respiraci ón 

nor mal.  Posee cli p nasal que pr oporci ona un aj uste anat ómi co.  Facilita el  uso de 
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ant eoj os  o monogafas,  proporci onando vi sión t ot al.  Cl ari dad pl ena de 

comuni caci ón usando el  t ono nor mal  de l a voz.  Ef ecti va contra pol vo y otras 

partícul as  no t oxi cas.  Resistent e a l a hu medad y a l as  altas  t e mperat uras.  Poder  de 

retenci ón de partícul as mayores que 10 mi cras.  

 
Fi gura N° 10. Mascarill a ultra-filtrante contra partícul as no tóxicos 8513 

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En el presente proyect o se debe proveer de la mascarilla a personal que están a 

cargo del fileteado y pel ado, en t otal 24, y reponerlas en caso de det eri oro.  

 

RESPI RADOR 3 M 8210 N95.  

El  ti po de respirador  a utilizar  es  el  8210 N95 de  3 M co mo se muestra en l a 

Fi gura N°  11  ya que bri nda una efecti va,  confortabl e e hi gi énica pr otecci ón 

respirat oria contra partícul as  sóli das  y lí qui das  sin aceite.  Es  fabri cado con un 

Me di o Filtrant e El ectrostático avanzado el  mi s mo que per mit e una mayor 

eficienci a del filtro. 

 

 

 

 
  

 

 

 

Fi gura N° 11. Respi rador 3 M 8210 N95 

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

http://multimedia.3m.com/mws/mediawebserver?mwsId=66666UuZjcFSLXTtm8T2MVs6EV76EbHSHVs6EVs6E666666--
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En el presente proyect o se debe proveer del respirador a t odo el personal, en t otal 

36, y reponerlas en caso de det eri oro.  

 

MAS CARA DE PANTALLA FULL FACE 3M 6700.  

La  máscara de pant alla full  face 3 M 6700 co mo se muestra en Fi gura N°12 son 

respiradores  de cara co mpl eta,  son unos  de l os  respiradores  más  li vi anos,  es  decir, 

bri ndan una mayor  co modi dad,  durant e perí odos  de uso pr ol ongado.  El  vi sor  es  de 

policarbonat o alta ment e resistent e a i mpact os,  por  l o cual,  entrega una excel ent e 

pr ot ecci ón ocul ar,  posee un revesti mi ent o que reduce l a posi bili dad de ralladuras 

y el  vi sor  posee un a mplio ca mpo vi sual.  Sirven para usar  en a mbi ent es  de pol vos, 

hu mos,  nebli nas,  gases  y vapores;  j unt o con l a máscara se usará el  filtro 3M 6003 

para gases  áci dos  y vapores  or gáni cos,  aprobado para no más  de 1. 000 pp m de 

vapores  or gáni cos,  10 pp m de cl oro,  50 pp m de áci do cl orhí drico y 50 pp m de 

di óxi do de azufre. 

 
Fi gura N° 12. Mascara de pantall a Full Face 6700 3 M.  

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En l a e mpresa se debe proveer  de l a máscara Full  Face  6800 al  personal  que est án 

cargo de l a cal dera en el  área de pr oducci ón,  en total  2,  y reponerlas  en caso de 

det eri oro.  
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 PROTECTORES DE LAS MANOS.  

 

GUANTES POWER FREX 

Los  guant es  Power Fl ex  co mo se muestra en l a Fi gura N°  13,   sirve para el 

manej o de pi ezas  medi anas  y pr oporci onan una combi naci ón de resistenci a a l os 

cortes,  abrasi ón y perforaci ones;  excel ent e sujeci ón en moj ado y seco;  y 

comodi dad i ncreí bl e al  mo ment o de mani pul ar  herra mi ent as,  equi pos,  y l abores 

di versas. 

 
Fi gura N° 13. Guante PowerFl ex  3 M.  

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En l a e mpresa se debe pr oveer  Guant es  Po werFl ex 3 M al  personal  que est á a 

cargo de l as  máqui nas  en el  área de pr oducci ón,  en t ot al  8,  y reponerlas  en caso de 

det eri oro.  

 

GUANTES DE NI TRI LO MONKEY GRI P 03- 318/ 23-171 

Guant es  de nitril o Monkey Gri p 03- 318/ 23-171 co mo se muestra en l a Fi gura N° 

14  al  mo ment o de utilizar  pr oduct os  quí mi cos;  el  nitril o es  un caucho sint ético 

resistent e a sol vent es,  hi drocarburos  y grasas  ani mal es,  para mayor  sensi bilidad en 

las manos del usuari o, estos no son afel pados en su i nteri or.  
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Fi gura N° 14. Guante Nitril o Monkey Gri p 3 M.  

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En l a e mpresa se debe proveer  guant es  de nitrilo monkey gri p 3 M al  personal  que 

está a  cargo de l a cal dera en el  área de pr oducci ón,  en t ot al  2,  y reponerlas  en caso 

de det eri oro.  

 

GUANTES SAFEKNI TM DE 3 M 

Fabricado con Spectra y otras  fi bras  de alta t ecnologí a,  el  guant e Safe Knit  de  3 M 

como se muestra en l a Fi gura N°  15 ofrece una resistenci a a l os cort es 

comparabl e a l a del  acero i noxi dabl e,  con una comodi dad y fl exi bili dad excel ente. 

Por  el  ti po de construcci ón de t eji do de punt o,  per mit e mani pul ar  fácil ment e 

ut ensili os  co mo cuchill os,  navajas,  et c.,  Se puede l avar  repeti da ment e,  i ncl uso con 

bl anqueador  (cl oro),  si n perj udi car  su fl exi bili dad ni  sus  pr opi edades  pr ot ect oras. 

El  de uso li gero t a mbi én se puede usar  co mo f orro debaj o de guant es  resistent es  a 

los líqui dos. Cu mpl e con la FDA para el cont act o con ali ment os.  

 
Fi gura N° 15. Guantes Safeknit 3 M.  

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 
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En l a e mpresa se debe proveer  guant es  Safeknit 3M al  personal  que  est á a car go 

del  fileteado y pel ado de l as  tilapi as  en el  área de  pr oducci ón,  en t ot al 24,  y 

reponerlas en caso de deteri oro.  

 

GUANTES WI NTERMONKEY ANSELL 

Guant es  wi nt er monkey ansell  como se muestra en l a Fi gura N°  16,  pr ot egen a  l as 

manos  de l as  baj as  t emperat uras  que se pr oduce al  i nt eri or  de l as cá mara 

frigoríficas. 

 
Fi gura N° 16. Guantes wi nter monkey ansell. 

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En l a e mpresa se debe pr oveer  guant es  de wi nter monkey ansell  3 M al  personal 

que est á a  cargo de l as  cá maras  fri goríficas  en el  área de pr oducci ón,  en t ot al  4,  y 

reponerlas en caso de deteri oro.  

 

 PROTECTORES DE LOS PI ES 

 

BOTAS DE CAUCHO ANTI DESLI ZANTES 

Bot as  de cauchos  anti deslizant es  co mo se muestra en l a Fi gura N °  17,  capelladas 

en PVC y suel a en PVC, las mi s mas que son 100 % i mper meabl es y de caña alta. 
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Fi gura N° 17. Botas de caucho anti deslizantes. 

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En l a e mpresa se debe pr oveer  de bot as  anti deslizant es  al  personal  que est án a 

cargo del  fileteado y pelado de l as  tilapi as  en el  área de pr oducci ón y descar ga de 

la mat eria pri ma, en tot al 49, y reponerlas en caso de det eri oro.  

 

BOTAS PUNTA DE ACERO.  

Bot as  punt a de acero como se muestra en l a Fi gura N°  18,  l a pri nci pal  funci ón de 

este calzado de seguri dad es prot eger l os pies del impact o hast a un ni vel de 200 J. 

 

 
Fi gura N° 18. Botas de punt as de aceros.  

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En l a e mpresa se debe proveer  de bot as  de punt a de acero al  personal  que est án a 

cargo de l as  máqui nas  en el  área de pr oducci ón,  en t ot al  2,  y reponerlas  en caso de 

det eri oro.  

 

 

 

http://solutions.3m.com/
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BOTAS CON BORREGA 

Bot as  con borrega co mo se muestra en l a Fi gura N°  19,  l a pri nci pal  f unci ón de 

este cal zado de seguri dad es  pr ot eger  l os  pi es  de l as  baj as  t e mperat uras que se 

pr oducen al interi or de las cá maras fri goríficas.  

 
Fi gura N° 19. Botas con borrega.  

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En l a e mpresa se debe proveer  bot as  con borrega al  personal  que est á a  car go de 

las  cá maras  fri goríficas  en el  área de pr oducci ón,  en t ot al  4,  y reponerlas  en caso 

de det eri oro.  

 

 PROTECTORES DEL TRONCO Y DEL ABDOMEN.  

 

MANDI L ENDUROS AF  

El  mandil  como se muestra en l a Fi gura N°  20 adapt abl e de gran rendi mi ent o Los 

mandiles  excl usi vos  Endur osaf  ofrecen una co mbinaci ón de caract erísticas con un 

mej or  rendi mi ent o que l os  mat eriales  tradi ci onales co mo el  neopreno,  el  nitril o,  el 

vi nil o y otros.  Endur osaf es  más  li gero de peso,  más  f uerte,  dura más  y tiene una 

resistenci a excepci onal  a l a abrasi ón,  l os  pr oduct os  quí mi cos  y el  deteri oro 

pr ovocado por  l os  aceites  y grasas.  Ta mbi én es  más  suave,  fácil  de li mpiar,  más 

cómodo y per manece flexi bl e en t e mperat uras frías.  Ade más,  Endur osaf  no 
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perj udi ca el  medi o a mbi ent e.  Se puede ent errar  o i nci nerar  si n que dañe el  medi o 

a mbi ent e.  

 
Fi gura N° 20. Mandil. 

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En l a e mpresa se debe proveer  mandiles  al  personal  que est án a cargo del  fileteado 

y pel ado de l as  tilapi as  en el  área de pr oducci ón,  en t ot al  24,  y reponerlas  en caso 

de det eri oro.  

 

FAJ A LUMBAR ERGONÓMI CA POWERBELT DE 3 M.  

El  obj etivo de l a faj a l umbar  ergonó mi ca Powerbelt  de 3 M co mo se muestra en 

Fi gura N°  21,  es  reducir o eli mi nar  l as  l esi ones  en l a zona l umbar,  e i ncrement ar 

la producti vi dad del operari o. La faja cuent a con tirant es regul abl e para su uso.  

 

 

 

 

 

 

 
Fi gura N° 21. Faja l umbar Powerbelt 3 M 

          Fuente: http:// www. vi csa.cl 
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EPP DE PROTECCI ÓN I NTEGRAL 

Son equi pos  de pr ot ección que est án di señado para pr ot eger  t odo el  cuer po de  un  

obrero o trabaj ador  de cual qui er riesgo.  

 

 TRAJ E A40 3 M 

El  traje de seguri dad para el  cuerpo,  A40 3 M como se muestra en fi gura N°  22 es 

una excel ente pr ot ecci ón frent e a partícul as  sólidas  peli grosas,  sal pi cadur as  y 

pul verizaci ones  de quí mi cos  específica ment e cuando se realizan mant enimi ent o o 

li mpi eza de la cal dera.  

 
Fi gura N° 22. Traje A40 3 M.  

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En la e mpresa se debe proveer de traje de prot ección A40 3 M al personal que está 

a cargo del mant eni mi ento y li mpi eza del cal dero, en t otal 1, y reponerlas en caso 

de det eri oro.  

 

 TRAJ E A70 3 M.  

El  traj e de seguri dad para el  cuerpo,  A70 3 M como se muestra en l a Fi gura N°  23 

es  una excel ent e pr ot ección frent e a  pr oduct o quí mi cos  específica ment e cuando 

se van hacer fumi gaci ón al i nteri or de la plant a.  
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Fi gura N° 23. Traje A40 3 M.  

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En la e mpresa se debe proveer de traje de prot ección A70 3 M al personal que está 

a cargo de la fumi gaci ón,  en total 2, y reponerlas en caso de det eri oro.  

 

 TRAJ E OVEROL 

El  traje overol  de seguridad para el  cuerpo,  co mo se muestra en l a Fi gura N°  24,   

es  una excel ent e pr ot ección frent e a  l a baj as  t emperat uras  que se pr oducen al 

interi or de las cá maras frigoríficas.  

 
Fi gura N° 24. Traje A40 3 M.  

Fuente: http://sol uti ons. 3 m. co m 

 

En l a e mpresa se debe pr oveer  trajes  overol  al  personal  que est á a  cargo de  l as 

cá maras  fri goríficas  en el  área de pr oducci ón,  en total  4,  y reponerlas  en caso de 

det eri oro.  
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3. 14.  APLI CACI ÓN DE NORMAS DE SEGURI DAD  

Las  nor mas  de seguri dad es  muy i mport ante para el  pr oyect o  al  mo ment o de 

aplicarl o se di s mi nuirá el  í ndi ce de acci dent es  laboral es.  Para poder  apl icar  l as 

nor mas  de seguri dad al  int eri or  de l a e mpresa l as  leyes  ecuat orianas  exi gen que se 

cree un departa ment o de seguri dad e hi gi ene industrial  o un co mit é en donde 

deben estar integrados t odos l os trabaj adores que están i nmersos en la e mpresa.  

Se  conf or mará el  Co mit é Paritari o De  Seguri dad e Hi gi ene,  encargado de elaborar 

las  nor mas  de seguri dad,  para post eri or ment e crear  el  Regl a ment o I nter no de 

Seguri dad y Sal ud de l a Empresa,  que consecuti va ment e será aprobado y 

legalizado por  el  Mi nisteri o de Trabaj o y Recursos  Hu manos.  Para confor mar  el 

Co mit é Paritari o de Seguri dad e Hi gi ene,  y vel ar  por  el  cu mpli mi ento de  l as 

nor mas,  se desi gnará un represent ant e del  e mpleador  con su supl ent e y a  un 

represent ante de l os  trabaj adores  con su supl ent e,  l os  mi s mos  que se descri ben a 

conti nuaci ón: 

 Ad mi nistrador  general:  Su f unci ón será l a de i nstruir  a l os  trabaj adores, 

medi ant e charlas  de capacitaci ón,  sobre l a correct a utilizaci ón del  equi po 

de pr ot ecci ón personal y realizar  el  trá mit e legal  necesari o para l a 

el aboraci ón del  regl a ment o i nt erno;  el  supl ente será el  Cont abl e de l a 

e mpresa. 

 Operari o de l a mont acarga:  Su f unci ón será,  hacer  cu mplir  l as  nor mas  de 

seguri dad,  supervisar  l a utilizaci ón del  equi po de pr ot ecci ón personal  y 

llevar  l os  respecti vos  registros  de entrega de EPP,  ca mbi os  por  det eri oro, 

incumpli mi ent o de las nor mas; el suplent e será el operador del cal dero.  
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3. 14. 1. NORMAS DE SEGURI DAD DEL I ESS.  
 

El I ESS tiene la funci ón de i nfor mar e i nstruir a empr esas y trabaj adores sobre 

prevenci ón de si ni estros, riesgos de trabaj o y mej ora mi ent o del a mbi ent e.   

 

NORMAS BÁSI CAS DE SEGURI DAD.  

 No usar máqui nas o vehícul os si n estar aut orizado para ell o. 

 Usar  l as  herra mi ent as  apropiadas  y cui dar  de su conservaci ón.  Al  t er mi nar 

el trabaj o dej arlas en el sitio adecuado.  

 Utilizar el equi po de protecci ón personal. 

 Dar a conocer si el EPP está averiado.  

 No quitar  si n aut orización ni nguna pr ot ecci ón de seguri dad o señal  de 

peli gro.  

 Todas las heri das requi eren atenci ón. Acudir al servici o médi co o boti quí n.  

 No hacer bromas en el trabaj o.  

 

 

NORMAS DEL ORDEN Y LA LI MPI EZA.  

 

 Ma nt ener li mpi o y ordenado el puest o de trabaj o.  

 Guar dar  or denada ment e l os  mat eriales  y herrami ent as.  No dej arl os  en 

lugares i nseguros.  

 No obstruir los pasill os, escal eras, puertas o sali das de e mer genci a.  

 



135 
 

NORMAS DE LOS EQUI POS DE PROTECCI ÓN PERS ONAL.  

 

 Utilizar  el  equi po de pr ot ecci ón personal  que l a e mpresa pone a  

di sposi ci ón.  

 Si  se observa al guna defici enci a en el  equi po de protecci ón personal,  dar  a 

conocer al supervisor para el respecti vo re mpl azo.  

 Ma nt ener  el  equi po de pr ot ecci ón personal  en perfect o est ado de 

conservaci ón.  

 Ll evar  aj ustadas  l as  ropas  de trabaj o;  es  peli groso llevar  partes 

desgarradas, sueltas o que cuel guen.  

 En trabaj os con riesgos de lesi ones en la cabeza, utilizar el casco.  

 Al  ej ecut ar  o presenci ar  trabaj os  con pr oyecci ones,  sal pi caduras, 

desl umbra mi ent os, y otros. utilizar gafas de seguridad.  

 Si existen riesgos de lesiones para l os pies, utilizar calzado de seguri dad.  

 Para trabaj os en alturas, col ocarse el ci nt urón de seguri dad.  

 Utilizar  mascarillas  y orej eras  para pr ot eger  l as  ví as  respirat orias  y oí dos 

respecti va ment e.  

 

NORMAS SOBRE LOS RI ESGOS ELÉCTRI COS.  

 

 Toda i nst alaci ón debe consi derarse baj o t ensi ón mi entras  no se co mpr uebe 

lo contrari o con l os aparatos adecuados ( Medi dor de volti os y a mperi os).  

 No realizar nunca reparaci ones en i nstalaci ones o equi pos con tensi ón.  
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 Co muni car si se observa al guna anomalía en la i nstalaci ón eléctrica.  

 Si existen cabl es gastados o pel ados, re mpl azarl os inmedi ata ment e. 

 Prestar  at enci ón a l os cal enta mi ent os  anor mal es  en mot ores,  cabl es, 

panel es de control, entre otros.     

 Revi sar l os manual es y cat al ogo de seguri dad.   

 

 

NORMAS SOBRE LOS RI ESGOS QUÍ MI COS.  

 

 Capacitar  al  personal  sobre el  manej o y peligros  de l os  pr oduct os 

quí mi cos.  

 Al  trabaj ar  con lí quidos  o pr oduct os  quími cos,  utilizar  el  EPP 

recomendado: Utilizar un traje especi al y mascara full face.  

 Se debe mezcl ar  áci do sobre agua,  nunca al  revés;  podrí a pr ovocar  una 

pr oyecci ón suma ment e peli grosa.  

 No re mover áci dos con obj et os met álicos; pueden pr ovocar proyecci ones.  

 Si  ll ega a sal pi car  áci do a  l os  oj os,  se debe l avar  i nmedi at a ment e con 

abundant e agua fría y acudir sie mpre al servi ci o médi co.  

 Después  de trabaj ar  con pr oduct os  quí mi cos,  extre mar  l a li mpi eza 

personal, particul ar ment e ant es de las comi das y al abandonar el trabaj o.  

 Eti quetar l os e mbases que estén con lí qui dos o residuos quí mi cos.  

 

NORMAS PARA LA PREVENCI ÓN DE I NCENDI OS.  
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 El aborar  y cu mplir  con un cr onogra ma de  mant eni mi ent o preventi vo que 

incl uya revisi ones compl et as a t odos los equi pos e instalaci ones eléctricas.  

 El aborar  i nfor mes  de l as  acti vi dades  de mant eni mi ent o realizadas  y l as 

observaci ones obt eni das.  

 Capacitar al personal en el manej o de exti nt ores.  

 Realizar si mul acros, al menos una vez al año para casos de incendi o.  

 Col ocar  señalizaci ón pr ohi bi da y preventi va:  ‘ ‘ NO FUMAR’’,  ‘ ‘PELI GRO 

I NCENDI O’’. 

 Realizar  i nspecci ones  de l os  exti nt ores  y verificaci ón de est a medi da 

medi ant e un registro de control y col ocaci ón de una tarjeta de control.  

 Toda persona que i ngrese a l aborar  por  pri mera vez deberá ser  i nstrui da 

sobre los riesgos existentes y el uso obli gat ori o del EPP.  

 Se debe est abl ecer  l a sali da de e mer gencia en l a pl ant a y pi nt ar  l as 

respecti vas  señales  i ndi cati vas  por  donde se debe evacuar,  en el  pr oyect o 

se pi nt arán l as  flechas  i ndi cati vas  en l a pared i nteri or  de oest e a est e,  del 

área de producci ón  del lado de la vía Cr uce de Pal mar. 

 

NORMAS EN CAS O DE EMERGENCI AS.  

 

 No correr  ni  e mpuj ar  a l os  de más;  si  se est á en un l ugar  cerrado buscar  l a 

sali da más  cercana si n atropella mi ent os.  

 Usar las salidas de e mer genci a, nunca ascensores o mont acargas. 
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 Prestar  at enci ón a l a señalizaci ón,  t e ayudará a l ocalizar  l as  sali das  de 

e mer genci a. 

 

3. 15.  SISTEMA DE MANTENI MI ENTO APLI CADO.  

El  siste ma  de mant eni mi ent o es  l a t écni ca de mantener  l as  i nstalaci ones  o equi pos 

en buen estado para la producci ón de tilapi a fileteada-ahumada.  

El  mant eni mi ent o adecuado,  ti ende a pr ol ongar  l a vi da útil  de l os  bi enes  que van a 

estar  i nmerso en el  pr oyect o,  a obt ener  un rendimi ent o acept able de l os  mi s mos 

durant e más tiempo y a reducir el númer o de fallas. 

Exi sten 4 ti pos de siste ma de mant eni mi ent o que son l os si gui ent es:  

 Ma nt eni mi ent o correcti vo 

 Ma nt eni mi ent o preventi vo 

 Ma nt eni mi ent o predictivo 

 Ma nt eni mi ent o producti vo t otal  

 

El  siste ma  de mant eni mi ent o que se aplicará en el  pr oyect o,  será el 

Ma nt eni mi ent o Preventivo,  el  mi s mo que buscará cu mplir  con l os  si gui ent es 

obj eti vos: 

 

 Opti mi zaci ón de la disponi bili dad del equi po producti vo.  

 Di s mi nuci ón de l os cost os de mant eni mi ent o.  

 Evitar det enci ones inútiles o paralizar máqui nas. 

 Al canzar o prol ongar la vida útil de l os bi enes. 
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 Reducci ón del mant eni mient o correcti vo, est o representará una reducci ón 

de l os cost os de producción.  

 Evitar i nci dent es y aument ar la seguri dad para las personas.  

 

Para aplicarl o se co menzará por  registrar  l a i nfor maci ón ext erna y después  l a 

infor maci ón i nterna de l os equi pos y maqui narias.  

 La i nfor maci ón ext erna es  l a que nos  bri nda el  proveedor  o dueño ant eri or 

del  equi po o maqui naria, l as  mi s mas  que i ndi can y recomi endan,  cada qué 

tiempo se debe realizar el respecti vo mant eni mi ento.  

 La  i nfor maci ón i nt erna es  l a que registrare mos  después  de que haya mos 

adquiri do el  equi po o maqui naria,  l a mi s ma  que consiste en anot ar  con 

fecha y hora exact a el  mant eni mi ent o que se realizó,  si  se efect uó al guna 

reparaci ón,  ca mbi o de pi ezas,  l as  horas  que f unci onó perfect a ment e el  

equi po o maqui naria hasta su mant eni mi ent o o reparaci ón.  

 

Est e ti po de i nfor maci ón que obt enga mos  y registre mos  nos  ayudará a prevenir  l as 

fallas  f ut uras,  y a  di señar  un pl an exact o de mant eni mi ent o,  ya que sabre mos 

aproxi mada ment e cada qué nú mer o de horas  el  equi po o maqui naria necesita el 

mant eni mi ent o,  entre estos  est án ( Ca mbi os  de correas,  ca mbi o de pi ezas,  ca mbi o 

de aceite, engrasado, desmont aj e, li mpi eza, entre otros).  
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3. 16.  BREVE ANÁLI SIS DE I MPACTO AMBI ENTAL.  

 

El  breve análisis  de i mpact o a mbi ent al  es  un pr ocedi mi ent o t écni co que nos 

per mitirá i dentificar  l os  diferentes  ti pos  i mpact os sobre el  a mbi ent e que ést e va a 

causar y las medi das de mi ti gaci ón que se van a to mar.  

El  breve análisis  de i mpact o a mbi ent al  del  pr oyect o se sust ent ará en l os  artícul os 

de l as  nor mas  a mbi ental es  vi gent es  aplicables a  l as  acti vi dades  pesqueras  y 

acuí colas  descrita en el  TULS MA ( Text o Unificado de Legislaci ón Secundari a 

Ambi ent al)  ya que ést e se aplica en t odo el  Ecuador  y regul a l as  normati vas 

a mbi ent al es.  Ta mbi én existe otro marco l egal  como l a Ley de Gesti ón Ambi ent al 

y Ley de Prevenci ón y Cont a mi naci ón Ambi ent al. 

 

3. 16. 1. I DENTI FI CACI ÓN DE I MPACTOS AMBI ENTALES.  

La  descri pci ón de l os  i mpact os  requi ere un enf oque i nt egrado y el  conocimi ent o 

del  a mbi ent e existent e j unt o con l a co mprensi ón del  pr oyect o y sus  acti vi dades.  A 

la hora de i dentificar  l os i mpact os,  habrá que hacerl o de f or ma  or gani zada,  para 

ell o,  se t omarán l os  a mbi entes  descrit os  en l a línea de base y según éstos  y l a 

descri pci ón del  pr oyecto y sus  acti vi dades  se podrán i dentificar  l os  posi bl es 

i mpact os que pueden ser causados para cada uno de est os a mbi ent es.  

 

Según i nvesti gaci ones  de ca mpo,  durant e l as  activi dades  y acci ones  de ejecuci ón 

del  pr oyect o,  podre mos i dentificar  i mpact os  que pueden pr ovocar  daños  al 
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ecosiste ma  de l a Parroquia Col onche.  Las  acti vi dades  y acci ones  de ej ecuci ón del 

pr oyect o se van a di vi dir de las si guient es maneras: 

 

a) Construcci ón de las i nstalaci ones industriales. 

b) Operaci ón de la fábrica. 

c) Tr ansporte de mat eria prima y product o ter mi nado. 

d) Di sposi ci ón de desechos industriales. 

 

Para l a i dentificaci ón de l os  i mpact os  a mbi ent al es  se utilizó una de  l as 

met odol ogí as  más  el e ment al es  y sencillas  l a cual  es  ‘ ‘La lista de revisi ón’ ’ l a 

mi s ma que consiste en realizar  una list a donde se enumeran posi bl es  i mpact os  ( o 

acci ones,  f act ores  ambi ent al es,  i ndi cadores).  A l a vi st a de ell a se deducen cuál es 

de esos  i mpact os  son l os  que se producen con l a obra que se est udi a y se analizan 

si son efect os mí ni mos o ef ect os not abl es, que se denomi nan efect os si gnificativos.  

 

Fact ores o i ndi cadores ambi ent ales: 

1) Cubi erta Veget al 

2) Estruct ura del suel o 

3) Er osi ón  

4) Cali dad del Aire 

5) Vi st as panorá mi cas y paisajes. 

6) Zona resi denci al ( Edificaci ones y vi vi endas). 

7) Zonas Agrí colas 
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8) Red de servi ci os 

9) Empl eo y rent a 

10) Sal ud y seguri dad 

11) Di sposi ci ón de resi duos 

12)  Cont a mi naci ón de las aguas  

 

Para el  desarroll o de ‘ ‘La lista de revisi ón’ ’,  a l os  i mpact os  del  a mbi ente se l e 

defi nen las si gui entes caract erísticas:   

 

Ti po de i mpact o: Negativo - benefici oso.  

Dur aci ón: Te mporal - per manent e. 

En el tiempo: Cort o pl azo - largo pl azo 

Espaci o: Local - ext enso.  

Reversi bili dad: Reversi ble - irreversi ble 

Exi stenci a de miti gaci ón: Recuperabl e - irrecuperabl e   

 

Una  vez defi ni dos  l os  indi cadores  a mbi ent ales  de l a lista y l as  caract erísticas  a 

defi nir,  se construyen l os cuadr os  donde se det ermi nará,  medi ant e j ui ci o del  aut or 

del  pr oyect o,  si  l os  riesgos  a mbi ent ales  que se pueden present ar serán: 

Si gnificati vos o no si gnificativos.  
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 CONSTRUCCI ÓN DE LAS I NSTALACI ONES I NDUSTRI ALES.  

TABLA N° 49 

LI STA DE REVI SI ÓN 

ACTI VI DAD "CONSTRUCCI ÓN DE I NSTALACI ÓN I NDUSTRI AL" 

RI ES GOS O I NDI CADORES AMBI ENTALES 

CARACTERI STI CA DEL RI ESGO AMBI ENTAL 

J
U
I

C
I

O
 

Ti po de 

i mpact o 
Duraci ón 

En el 

tie mpo 

Es paci

o 

Reversi-

bili dad 

Exi stenci a 

de 

mi ti gaci ón 

N
e

g
ativ

o
 

B
e

n
eficios

o 

T
e

m
p

o
r
al 

P
e
r

m
a

n
e

nte 

C
o

rt
o 

plaz
o
 

L
a

r
g

o 
plaz

o
 

L
o

c
al 

E
x
t
e

n
s
o
 

R
e

v
e
rsi

ble 

Irre
v
e
rsi

ble 

R
e

c
u

p
e
r
a

ble 

Irrec
u

p
e
r
a

ble 

Cubi erta Vegetal 
X 

  
X 

    
X X 

    
X 

  
X 

No 
si gnificati vo 

Estruct ura del suel o.  
X 

  
X 

    
X X 

    
X 

  
X 

No 

si gnificati vo 

Erosi ón  
X 

  
X 

    
X X 

    
X 

  
X 

No 

si gnificati vo 

Cali dad del Ai re 
X 

  
X 

  
X 

  
X 

  
X 

    
X 

No 

si gnificati vo 

Vi stas panorá mi cas y paisajes. 
X 

  
X 

    
X X 

  
X 

  
X 

  

No 

si gnificati vo 

Zona resi denci al (edificaci ones y vivi endas)                           

Zonas Agrí col as.                           

Red de servi ci os.                           

Empl eo y renta   X X   X   X     X     Si gnificati vo 

Sal ud y seguri dad.                            

Di sposi ci ón de resi duos.  
X 

  
X 

  
X 

  
X 

    
X X 

  

No 

si gnificati vo 

Cont a mi naci ón de l as aguas                           

Fuente: Eli o Ra mírez R.  

En l a Tabl a N°  49 del  mét odo  Li sta Revisi ón en l a acti vi dad de construcci ón de 

instalaci ón i ndustrial  muestra que el  pr oyect o no t endrá i nconveni ente con el 

medi o a mbi ent e en l a zona al  mo ment o de construir  l a fábrica,  ya que el  terreno 

en donde va  a  ser  i mpl ant ado l a i ndustria es  en una zona i ndustrial,  con poca 
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veget aci ón,  en donde el  suel o es  poco er osi onado y ade más  en el  sect or  hay  poca 

agricult ura.  

Lo positi vo del  pr oyecto es  que va a  generar  fuent e de trabaj o porque se 

contrataría mano de obra l ocal  para construcci ón de l a fábrica y el  mont aje de  l as 

máqui nas.  

 

 OPERACI ÓN DE LA FÁBRI CA 

TABLA N° 50 

LI STA DE REVI SI ÓN 

ACTI VI DAD "OPERACI ÓN DE LA FÁBRI CA" 

RI ES GOS O I NDI CADORES AMBI ENTALES 

CARACTERÍ STI CA DEL RI ESGO AMBI ENTAL 

J
U
I

C
I

O
 

Ti po de 

i mpact o 
Duraci ón 

En el 

tie mpo 
Es paci o 

Reversi-

bili dad 

Exi stenci a 

de 

mi ti gaci ón 

N
e

g
ativ

o
 

B
e

n
eficios

o 

T
e

m
p

o
r
al 

P
e
r

m
a

n
e

nte 

C
o

rt
o 

plaz
o
 

L
a

r
g

o 
plaz

o
 

L
o

c
al 

E
x
t
e

n
s
o
 

R
e

v
e
rsi

ble 

Irre
v
e
rsi

ble 

R
e

c
u

p
e
r
a

ble 

Irrec
u

p
e
r
a

ble 

Cubi erta Vegetal                           

Estruct ura del suel o.                            

Erosi ón                            

Cali dad del Ai re X   X     X X X   X X   Si gnificati vo 

Vi stas panorá mi cas y paisajes.                           

Zona resi denci al (edificaci ones y vivi endas)                           

Zonas Agrí col as.                           

Red de servi ci os.                           

Empl eo y renta   X   X   X X   X   X   Si gnificati vo 

Sal ud y seguri dad.  X   X     X X   X   X   Si gnificati vo 

Di sposi ci ón de resi duos.  X   X     X X   X   X   No si gnificati vo 

Cont a mi naci ón de l as aguas                           

Fuente: Eli o Ra mírez R.  
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En l a Tabl a N°  50 del  mét odo ‘ ‘Lista de Revisi ón’ ’ muestra que en l a acti vidad de 

operaci ón de l a fábrica t endrá i nconveni ente con el  medi o a mbi ent e por que 

existirán i mpact os  si gnificati vos  negati vos  al  aire, a  l a sal ud y seguri dad,  y por  el 

contrari o existirá un i mpact o si gnificati vo positi vo por la generaci ón de empl eos.  

 

I MPACTO SOBRE LA CALI DAD DEL AI RE.  

El  aire de l a zona durante l a operaci ón del  pr oyect o podría resultar  cont ami nado 

por:  

 

 El  mat erial  particul ado,  NO y SO2  pr oduci dos  como consecuenci a de  una 

mal a combusti ón del equipo de generaci ón de vapor ( Cal dero). 

 

I MPACTO SOBRE EL EMPLEO Y RENTA.  

El  i mpact o sobre el  e mpl eo y l a rent a es  el  más  i mport ante en l a ej ecuci ón del 

present e proyect o, porque dará benefici os tales como:  

 

 Generaci ón de e mpl eo para ci ncuent a y dos  personas  de l a comuna o de l a 

pr ovi nci a para trabaj ar en el área de producci ón y dos en guardi anía. 

 Generaci ón e mpl eo a dos  pr ofesi onales  de l a co muna o de l a pr ovi ncia 

para trabaj ar como cont abl e y secret aria. 

 En un f ut uro,  al  aumentar  l a capaci dad de pr oducci ón,  se generarán más 

fuent es de trabaj o.  
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 Habrá mayor  fl uj o de dinero en l a Parroqui a Col onche  y l a Pr ovi nci a de 

Sant a El ena,  ya que l os dueños  de l a pl ant a y l os  e mpl eados,  t endrán 

di nero para poder  pagar  la educaci ón de sus  hij os, co mprar  l os  ali ment os  y 

vest uari os  de l a fa milia, y poder  pagar  l os  servici os  bási cos,  entre otras 

necesi dades.  

 

I MPACTO SOBRE LA SALUD Y SEGURI DAD 

Al  faenar,  eviscerar  el  pescado,  l os  trabaj adores  se exponen a i nfecci ones 

bact erianas  co mo l as  estrept ococias;  ade más,  están en cont act o con det ergent es 

que pueden producir ecze mas en la piel. 

El  i mpact o a l a sal ud y seguri dad de l os  habitant es  de l a Parroqui a Col onche en el 

mo ment o de operaci ón de l a pl ant a será mí ni mo,  debi do a  que l a fábrica est ará 

al ejada de l a pobl aci ón,  y l os  gases  cont a mi nant es  y el  r ui do pr oducido,  no 

llegarán a ell os. 

 

 TRANSPORTE DE MATERI A PRI MA Y PRODUCTO 

TERMI NADO 
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TABLA N° 51 

LI STA DE REVI SI ÓN 

ACTI VI DAD "TRANSPORTE DE MATERI A PRI MA Y PRODUCTO TERMI NADO" 

RI ES GOS O I NDI CADORES AMBI ENTALES 

CARACTERI STI CA DEL RI ESGO AMBI ENTAL 

J
U
I

C
I

O
 Ti po de 

i mpact o 
Duraci ón 

En el 

tie mpo 
Es paci o 

Reversi-

bili dad 

Exi stenci a 

de 

mi ti gaci ón 

N
e

g
ativ

o
 

B
e

n
eficios

o 

T
e

m
p

o
r
al 

P
e
r

m
a

n
e

nte 

C
o

rt
o 

plaz
o
 

L
a

r
g

o 
plaz

o
 

L
o

c
al 

E
x
t
e

n
s
o
 

R
e

v
e
rsi

ble 

Irre
v
e
rsi

ble 

R
e

c
u

p
e
r
a

ble 

Irrec
u

p
e
r
a

ble 

Cubi erta Vegetal                           

Estruct ura del suel o.                            

Erosi ón                            

Cali dad del Ai re                           

Vi stas panorá mi cas y paisajes.                           

Zona resi denci al (edificaci ones y vivi endas)                           

Zonas Agrí col as.                           

Red de servi ci os.                           

Empl eo y renta   X X     X   X X   X   Si gnificati vo 

Sal ud y seguri dad.  X   X     X   X X   X   Si gnificati vo 

Di sposi ci ón de resi duos.                            

Cont a mi naci ón de l as aguas                           

Fuente: Eli o Ra mírez R.  

 

En l a Tabl a N°  51 del  mét odo ‘ ‘Lista de Revisi ón’ ’ muestra que en l a acti vidad de 

transporte de mat eria prima  y pr oduct o t er mi nado va existir  un i mpact o negati vo 

si gnificati vo por  l a seguri dad y sal ud de l os  choferes  encargados  por  falta de 

mant eni mi ent os  a vehí culos,  y un i mpact o si gnificati vo positi vo por  l a generaci ón 

de e mpl eos. 
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 DI SPOSI CI ÓN DE DESECHO I NDUSTRI ALES 

TABLA N° 52 

LI STA DE REVI SI ÓN 

ACTI VI DAD "DI SPOSI CI ÓN DE DESECHOS I NDUSTRI ALES" 

RI ES GOS O I NDI CADORES AMBI ENTALES 

CARACTERÍ STI CA DEL RI ESGO AMBI ENTAL 

J
U
I

C
I

O
 Ti po de 

i mpact o 
Duraci ón 

En el 

tie mpo 
Es paci o 

Reversi-

bili dad 

Exi stenci a 

de 

mi ti gaci ón 

N
e

g
ativ

o
 

B
e

n
eficios

o 

T
e

m
p

o
r
al 

P
e
r

m
a

n
e

nte 

C
o

rt
o 

plaz
o
 

L
a

r
g

o 
plaz

o
 

L
o

c
al 

E
x
t
e

n
s
o
 

R
e

v
e
rsi

ble 

Irre
v
e
rsi

ble 

R
e

c
u

p
e
r
a

ble 

Irrec
u

p
e
r
a

ble 

Cubi erta Vegetal                           

Estruct ura del suel o.  X   X     X X   X   X   No si gnificati vo 

Erosi ón  X   X     X X   X   X   No si gnificati vo 

Cali dad del Ai re X   X     X X   X   X   Si gnificati vo 

Vi stas panorá mi cas y paisajes.                           

Zona resi denci al (edificaci ones y vivi endas)                           

Zonas Agrí col as.                           

Red de servi ci os.                           

Empl eo y renta                           

Sal ud y seguri dad.  X   X     X   X X   X   Si gnificati vo 

Di sposi ci ón de resi duos.  X     X   X X   X   X   Si gnificati vo 

Verti dos de efl uentes lí qui dos X     X X   X   X   X   Si gnificati vo 

Fuente: Eli o Ra mírez R.  

 

En l a Tabl a N°  52 del  mét odo ‘ ‘Lista de Revisión’ ’  muestra que l a acti vidad de 

di sposi ci ón de desechos  industriales  t endrá i nconveni ent e con el  medi o ambi ent e 

por que existirían i mpacto negati vo si gnificati vo,  en l a cali dad del  aire, por  l a 

e mi si ón de gases  que se generarán al  descomponerse l os  desechos  en el  bot ader o 
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de basura;  a l a sal ud y seguri dad de l as  personas que transport an y cl asifican l os 

desechos,  y a  l a cont a mi naci ón de suel os  por  parte de resi duos  sóli dos  y efluent es 

líqui dos. 

 

I MPACTO A LA CALI DAD DEL AI RE 

Los  mal os  ol ores  tí pi cos  e manados  por  est e ti po de i ndustria,  dada l a nat ural eza de 

mat eria pri ma utilizada,  se deben al  desprendi mi ent o de l os  gases de  su 

descomposi ci ón.  Los  efect os  de l os  ol ores  pueden ser  t an si mpl es  como  una 

mol estia pequeña o tan co mpl ej os como una a menaza a la vi da.  

 

I MPACTO POR RESIDUOS SÓLI DOS.  

En el  pr oceso de  ad mi nistraci ón y el aboraci ón de tilapi a fileteada-ahumada  se 

generan resi duos sóli dos como:  

 

 Sóli dos  muni ci pal es  no peli grosos,  entre est os  est án l os  papel es  de ofi ci na, 

pallets viej os, chat arra, cart ones, plásticos, vi dri o, wypes no cont a mi nados.  

 Sóli dos  no muni ci pal es  peli grosos,  entre est os  están l os  envases  vací os  de 

los  pr oduct os  quí mi cos co mo son l os  aceites  usados  y l os  wypes 

cont a mi nados con hi drocarburos 

 

I MPACTO POR EFLUENTE 

La  cont a mi naci ón del  agua se ori gi na por  l a presencia de resi duos  lí quidos  que 

tienen una alta DBO5,  un alt o cont eni do de sólidos  en suspensi ón,  ade más  de  l a 



150 
 

presenci a de grasas  y aceites.  General ment e, est os  desechos  no conti enen 

subst anci as  t óxi cas,  como met al es  pesados,  plagui ci das,  otros.  Event ual ment e, 

pueden ser descargadas altas concentraci ones de cloruro de sodi o.  

 

Las  pri nci pal es  f uent es  de desechos  son:  El  eviscerado y el  l avado post erior  de  l a 

tilapi a pueden ori gi nar  hast a un 80 % del  t ot al de  resi duos  lí qui dos  generados. 

Est e ti po  de i ndustria debe t ener  un per manent e y cui dadoso siste ma  de limpi eza, 

medi ant e el  l avado di ario de pi sos,  est anques,   con abundant e agua.  Est o au ment a 

la canti dad de desechos líqui dos.  

 

Los  resi duos  lí qui dos  de l a i ndustria pesquera pueden constit uir  un f act or 

i mportante en la cont a mi naci ón del agua de l os cuerpos recept ores.  

 

3. 16. 2.  MEDI DA DE MI TI GACI ÓN 

 

Las  medi das  correcti vas,  tambi én deno mi nadas  de mi ti gaci ón,  son el aboradas  para 

reducir  o corregir  l os  i mpact os  adversos  que deriven de l a construcci ón,  operaci ón 

de l a pl ant a,  transporte de mat eria pri ma y t er minada y di sposi ci ón de desechos 

industriales.  Est os  pl anes  o medi das  deben ser  desarrollados  de manera que l os 

i mpact os  a mbi ent al es  causados  por  el  pr oyect o y las  transfor maci ones  a mbient al es 

deri vadas  de est os  i mpact os  puedan ser  controlados,  mi ni mi zados  y en últi mo 

caso corregi dos.  Muchos  pr oponent es  han descubi ert o que un buen di seño y 

manej o a mbi ent al resultan en ahorros i mport ant es.  

 



151 
 

MI TI GACI ÓN SOBRE LAS EMI SI ONES.  

 

 Para miti gar  l a cont a mi naci ón que pr ovocarían l os  gases  de combusti ón de 

los  cal deros,  se realizará un mant eni mi ent o preventi vo en cada perí odo de 

cl ara y se li mpi ará l a chi menea del  cal dero una vez al  año,  ll evando un 

registro de est o.  

 

MI TI GACI ÓN DEL IMP ACTO DE LOS RESI DUOS SÓLI DOS.  

MI TI GACI ÓN DEL I MPACTO DE LOS RESI DUOS S ÓLI DOS NO 

PELI GROS OS.  

Para l a di sposi ci ón correct a de l os  desechos  sólidos  no peli grosos,  se deberá 

mant ener  operati vo un siste ma  de manej o.  El  siste ma  de  manej o o de mit igaci ón 

de i mpact o consiste en separar l os desechos en tanques por separado.  

TABLA N° 53 

 
                          Fuente: Eli o Ra mí rez R.  

DISPOSICIÓN
COLOR DEL 

RECIPIENTE 

TIPO DE 

RESIDUO 

SÓLIDO NO 

PELIGROSO

DISPOSICIÓN 

FINAL 

Azul
Papel, cartón 

(limpios)

Entregar a 

empresas 

recicladoras

Anaranjado Chatarra

Entregar a 

empresas 

recicladoras

Amarillo Plástico

Entregar a 

empresas 

recicladoras

Negro

Desechos no 

aprovechables 

(cartón sucios, 

plásticos sucios, 

wypes) 

Botadero 

municipal

Verde
Desechos 

orgánicos 

Botadero 

municipal

APROVECHABLE

NO APROVECHABLE
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La Tabl a N°  53  muestra l os  col ores  con l os  que serán pi nt ados  y r ot ul ados  l os 

tanques. 

 

 Se i nstruirá al personal para que col oque l os desechos según l o esti pulado.  

 En el  área de ad mi nistraci ón bast ará con que existan t achos  pl ásticos  de 

col or azul y a marill o. 

 Cerca al  área de pr oducci ón se col ocarán ci nco tachos  met álicos  con l os 

col ores esti pul ados para la selecci ón de l os desechos no peli grosos.  

 

MI TI GACI ÓN DE LOS EFLUENTES 

 El  agua sangre o sanguaza ( Efl uent e i ndustrial)  se l a puede tratar  en 

lagunas de oxi daci ón.  

 

3. 16. 2. 1.   TRATAMI ENTO DE EFLUENTES I NDUSTRI ALES.  

LAGUNA DE OXI DACI ÓN.  

 

Las  l agunas  de oxi daci ón son excavaci ones  de poca pr ofundi dad en el  cual  se 

desarrolla una pobl aci ón mi crobi ana co mpuest a por  bact erias,  al gas  y prot ozoos 

que convi ven en f or ma si mbi ótica y eli mi nan en f or ma  nat ural  patógenos 

relaci onados  con excre ment os  hu manos,  sóli dos  en suspensi ón y mat eria orgáni ca, 

causant e de enfer medades  co mo el  cól era,  el  parasitis mo,  l a hepatitis y otras 

enfer medades  gastroi nt estinal es.  Es  un mét odo fácil  y eficient e para tratar  aguas 

resi duales ( Agua sangre) pr oveni ente de la fábrica. 
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El  siste ma  est á co mpuesto i ni cial ment e por  un grupo de tra mpas  que atrapan y 

separan l os  el e ment os  sóli dos  no i nherent es  al  di seño del  siste ma,  en et apas 

si gui entes  el  agua sangre pasa a  un siste ma  de  l agunas  ( Dos  l agunas  de  1, 5 m x 

1, 5 m x 2 m)  donde permanecen en cont act o con el  ent orno,  pri nci pal ment e el 

aire,  experi ment ando un pr oceso de oxi daci ón y sedi ment aci ón,  transformándose 

así  l a mat eria or gáni ca en otros  ti pos  de nutrient es  que pasan a f or mar  parte de  un 

ecosiste ma bact eriano acuático;  a est e últi mo se le acel era su desarroll o medi ant e 

la preparaci ón de pr oduct os  bact eri ol ógi cos  co mo el  PLUS 1,  bact eria naci onal, 

registrada,  pat ent ada en el  Ecuador  con l a recomendaci ón de uso por  parte del 

Mi ni steri o de Ambi ent e.  Luego de  est e pr oceso el  agua de l as  l agunas  queda 

libre entre un 70 y un 85% de  de manda quí mi ca de oxí geno ( DQO:  I ndi cador  de 

la carga or gáni ca del  efluent e)  o bi ol ógi ca de oxí geno ( DBO:  I ndi cador  de 

cont a mi naci ón del  efl uente),  l os  cual es  son est ándares  apropi ados  ( DQO= 250 mg 

O2/ L y DBO= 100 mg O2/ L)  para l a li beraci ón de est as  aguas  superficiales haci a 

la nat ural eza,  de f or ma  que est a últi ma pueda absorber  l os  resi duos  si n peli gros 

para el medi o a mbi ent e y sus especi es.  
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CAPÍ TULO I V 
 

ESTUDI O ORGANI ZACI ONAL Y LEGAL DEL PROYECTO 

 

En est e capít ul o de est udi o or gani zaci onal  y l egal  del  pr oyect o se efectuará l a 

or gani zaci ón que deberá ll evar  el  pr oyect o en donde se present an l as  estruct uras 

legal es  y f unci onal es  de l a e mpresa,   ade más  de l as  paut as  para l a constituci ón, 

regl a ment o i nt erno de l a e mpresa  así  co mo de l os  perfiles  de l os  puest os 

requeri dos en su estruct ura de organi zaci ón.  

 

 

4. 1.  ORGANI ZACI ÓN LEGAL DE LA EMPRESA  

 

La or gani zaci ón l egal  de la e mpresa nos  ayudará analizar  el  aspect o l egal,  es  decir  

el  marco j urí dico  que se deberá seguir  para poder constit uir  l a e mpresa y conocer 

los  requisit os  que son ordenados  por  l as  l eyes    para poner  en f unci ona mient o l a 

e mpresa,  en donde,  t enemos  que cu mplir  a cabalidad, i ncorporar  y acatar  t odas 

las  di sposi ci ones  j urí dicas  vi gent es,  así  en un f ut uro l a e mpresa no será 

perj udi cada,  por  mult as de  alt o cost o y tri butos  excesi vos  que harán que el 

pr oyect o fracase.  

En l a or gani zaci ón l egal const an de dos  punt os  muy i mport antes,  y que son l os 

si gui entes: 

 Constit uci ón legal de la Empr esa.  

 Paut as para la constit uci ón de la e mpresa.  
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4. 1. 1.  CONSTI TUCI ÓN LEGAL DE LA EMPRESA.  

La constit uci ón l egal  de la e mpresa es  el  pri mer  punt o a desarrollarse,   por que se 

va a  det er mi nar  el  ti po de co mpañí a,  razón social,  partici paci ón soci al,  duraci ón 

de la soci edad y aportación soci al. 

TI PO DE SOCI EDAD 

El  ti po de soci edad de l a e mpresa será COMP AÑÍ A o SOCI EDAD ANÓNI MA.  

La  co mpañí a anóni ma es  una soci edad cuyo capital,  di vi di do en acci ones 

negoci ables,  est á f or mado por  l a aportaci ón de l os  acci onistas  que  res ponde 

úni ca ment e por  el  monto de sus  acci ones.  ( Art. 143 de l a Ley de Co mpañí as);  es 

decir  que cada acci onistas  aportará con diferentes  porcent ajes  de capital para l a 

creaci ón de la compañí a.  

RAZÓN SOCI AL 

La  sel ecci ón del  no mbre es  un paso f unda ment al al  i ni ci o de l a nueva empr esa. 

Por  eso es  necesari o verificar  que el  no mbre que se va a col ocar  a l a e mpresa  no 

esté registrado y por  ende  solicita a l a Superintendenci a de Co mpañí as  un 

certificado aval ando que no est é registrado por  otra e mpresa o razón soci al. Co mo 

se det er mi nó el  ti po de soci edad,  l a deno mi naci ón de l a e mpresa debe contener  l as 

si gl as  de soci edad anónima   ‘ ‘S. A.’ ’,  ade más  l a e mpresa es  una i ndustria por  l o 

tant o debe est ar  escrit o en su deno mi naci ón.  La razón soci al  de l a e mpresa será: 

I NDUSTRI A PESQUERA TI LPACO ‘ ‘ S. A.’ ’ 
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PARTI CI PACI ÓN SOCI AL 

El  capital  i ni cial  soci al de  l a e mpresa  TI LPACO S. A.  será de 1́ 637. 959, 00 

distri bui do de la si gui ente manera: 

TABLA N° 54 

  

NOMBRES DE SOCI OS APORTACI ÓN I NI CI AL % 

Eli o Ra mírez Ra mírez 545. 886, 54 33. 33 

As oci aci ón de San Vi cent e de 

Col onche 545. 886, 54 33. 33 

Onofre Prudente  545. 886, 54 33. 33 

   

   TOTAL (3 SOCI OS)  1. 637. 659, 61 100 % 
El aborado por: Eli o Ra mí rez 

 
 

FI NALI DAD DE LA EMP RESA 

La fi nali dad de la Empresa será la producci ón y co merci alizaci ón de tilapia 

fileteada-ahumada.  

 

DOMI CI LI O LEGAL 

 

El domi cili o legal de la empr esa será en la Parroqui a Col onche, Ci udad de Sant a 

El ena, Provi nci a de Santa El ena.  

 

DURACI ÓN DE LA SOCI EDAD.  

La duraci ón de l a soci edad,  según l a l ey de compañí a,  t endrá vi genci a hast a un 

máxi mo de vei nt e años con opci ón a reconstit uirse después de este perí odo.  
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APORTACI ÓN S OCI AL,  CAPI TALI ZACI ÓN Y DI STRI BUCI ÓN DE LA 

UTI LI DAD NETA FI NAL 

La  aport aci ón soci al  y l a capitalizaci ón represent arán un 60 % y 100 % 

respecti va ment e de l a ut ilidad net a fi nal,  durant e l os  10 años  de pr oyección del 

pr oyect o,  y  l a diferencia ( Cuadro N°  9)  será di stri bui da entre l os  soci os  según su 

porcent aje de aportaci ón mostrado en la Tabl a N° 54. 

 

4. 1. 2.   PAUTAS PARA LA CONSTI TUCI ÓN DE LA EMPRESA 

 

Las paut as son registros muy i mport antes y pri mordiales para la constit ución de la 

e mpresa ya que si n est o el proyect o no se puede ejecut ar y la e mpresa no puede 

operar. 

 

4. 1. 2. 1.  REGI STROS LEGALES 

 

ESCRI TURA PÚBLI CA DE CONSTI TUCI ÓN DE LA EMPRESA 

  

Para poder  est abl ecer  l a e mpresa,  será necesaria l a el aboraci ón de una escrit ura 

pública de constit uci ón de l a soci edad,  medi ant e l a co mparecenci a de l os  soci os 

ant e un not ari o público,  este trá mit e se l o hace en l a Not aria Pública de l a Ci udad 

de Sant a El ena,  est e document o es  un respal do muy i mport ant e y f unda ment al 

para la e mpresa, ade más va a servir para realizar trá mit es de diferentes í ndol es.  
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REGI STRO MERCANTI L 

 

El  registro mercantil  es  una i nstit uci ón l egal,  a t ravés  de l a cual  por  virtud de  l a 

ley se da publici dad  a ciert os act os que deben ser conoci dos por la comunidad.  

Una  vez obt eni do l a escritura pública de constit ución de l a e mpresa,  se pr ocederá 

a i nscri bir  al  Registro Mer cantil  en el  ent e estat al  lla mado Superi nt endenci a de 

Co mpañí a en l a ci udad de Guayaquil.  La co mpañía se  t endrá co mo exist ente y con 

personería j urí di ca desde el  mo ment o de su i nscri pci ón.  ( Art.  146 de  l a Ley de 

Co mpañí as). 

 

Cuando est é registrado se pr ocederá a l a publicación del  aviso de constit uci ón de 

la soci edad en el  di ari o ‘ ‘El  Súper’ ’ y ‘ ‘Expreso’ ’,  peri ódi cos  de mayor  circul aci ón 

naci onal y l ocal. 

 

4. 1. 2. 2.  REGI STROS TRI BUTARI O 

 

REGI STRO ÚNI CO DE CONTRI BUYENTE.  

El  registro úni co de contribuyent e ( RUC)  es  un document o tri butari o ot orgado por 

el  ent e guberna ment al  lla mado Ser vi ci os  de Rentas  Int erna ( SRI)  ubi cadas  en el 

Centro de At enci ón Ci udadana de l a Pr ovi nci a de Sant a El ena,  t oda e mpresa se 

debe registrar  al  SRI  obl igat oria ment e,  ya que esta i nstit uci ón est á encar gada de  

revisar  el  est ado fi nanciero de l as  e mpresas  y con est o se cobra un i mpuest o 

acorde a su gananci a.  El  docu ment o tri but ari o es  muy necesari o para l as  empr esas, 
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por que es  un requisit o import ante para cual qui er t rá mit e l egal  que se realice para 

la enti dad.  

 

4. 1. 2. 3. REGI STROS NECESARI OS EN LA MUNI CI PALI DAD DE 

SANTA ELENA.  

PERMI SO DE FUNCI ONAMI ENTO 

Est e trá mit e es  realizado en el  Muni ci pi o de Sant a El ena,  qui én ot orga un 

docu ment o ll a mado per miso de f unci ona mi ent o,  ade más  es  un requi sit o 

i mportante para la puesta en marcha de la e mpresa. 

 

PERMI SO AMBI ENTAL   

Est e trá mit e t a mbi én es r ealizado en el  Muni cipi o de Sant a El ena,  l o e mit e el 

departa ment o de Ambi ente,  a través  de un docu ment o,  el  mi s mo que servirá para 

sacar el per mi so de funciona mi ent o.  

 

4. 1. 2. 4. AUTORI ZACI ÓN SANI TARI A  Y DE SEGURI DAD 

La Secret aria de Sal ud Pública del  Ecuador  y el  Cuer po de Bo mber os de  l a 

Pr ovi nci a de Sant a El ena son l os  or ganis mos  encar gados  de expedir  l os 

docu ment os  de aut orizaci ón sanitaria y de seguri dad respecti va mente.  Para 

obt enerlas  pri mer o se hace un escrit o a a mbos  or ganis mos  para que visite a  l a 

e mpresa.  Una vez hecho l as  vi sitas  y de haberse const atado que se cu mpl en con 

las nor mas establ eci das por a mbos organis mos se pr ocede a expedir l os permi sos.  
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4. 1. 2. 5. OBTENCI ÓN DE LI CENCI A AMBI ENTAL.  

Todo pr oyect o,  i nstalaciones  i ndustriales  o cualqui er  otra acti vi dad públi ca  o 

pri vada suscepti bl e de cont a mi nar  o degradar  el  a mbi ent e,  l os  recursos  nat ural es 

del  país,  necesitará obli gat oria ment e una licencia a mbi ent al  para el  i ni ci o de  sus 

operaci ones,  l a mi s ma  que será e miti da por  l a Secretaria de Recursos  Nat ural es  y 

Ambi ent e ubi cado en el Centro de At enci ón Ci udadana.  

 

4. 1. 3. REGLAMENTO Y POLÍ TI CA I NTERNA.  

Es  un docu ment o nor mativo ad mi nistrati vo i nt erno,  que contiene un conjunt o de 

nor mas,  que per mit e a l a ad mi nistraci ón regul ar  la rel aci ón l aboral  Col aborador  - 

Empl eador,  di chas  nor mas  se suj et an a l a l egislaci ón l aboral  vi gent e,  requiriendo 

ser aprobado por el Mi nisteri o de Trabaj o para su i mpl e ment aci ón legal.   

 

 

4. 1. 3. 1. REGLAMENTO I NTERNO DE LA EMPRESA.  

El  Regl a ment o I nt erno,  es  un i nstrument o de decisi ón en l os  asunt os l abores 

internos  de una e mpresa,  r equi ere ser   act ualizado y/ o modificado,  cada vez que 

pr omul guen disposi ci ones labores que exijan su modificaci ón.  

 

4. 1. 3. 2. POLÍ TI CAS I NTERNAS DE LA EMPRESA.  

POLÍ TI CAS DE SALARI OS.  

Las políticas salariales que manej ará la e mpresa TI LPACO,  serán las si guientes: 
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1.  Los  mont os  sal ariales  serán de acuerdo a  l o que di sponga el  Mi ni steri o de 

Tr abaj o del  Ecuador  y l a e mpresa,  consi derando l os  mérit os  y l a anti güedad del 

trabaj ador. 

2.  Los  pagos  de sal ari os  a l os  e mpl eados  serán quincenales,  medi ant e depósit o en 

cuent a de ahorro o cheque.  

 

POLÍ TI CAS DE PAGOS.  

Las políticas de pagos que manej ará la e mpresa TILPACO,  serán las si gui ent es: 

1.  Para pr oceder  a cancel ar  un gast o será necesari o que ést e se encuentre 

debi da ment e docu ment ado;  deberá existir  una fact ura o reci bos  a no mbre de l a 

e mpresa, así como l a respecti va orden de compra.  

2.  La  secretaria será el  cust odi o de l as  fact uras  y reci bos  pendi entes  de pago y será 

la responsabl e de las respecti vas cancelaci ones a su debi do tiempo.  

3.  Los  cheques  para el  pago de  pr oveedores  serán no negoci abl es,  emi ti dos 

úni ca ment e a nombre del proveedor o acreedor. 

4.  La  secret aria será l a r esponsabl e de l a entrega de l os  cheques  e mi tidos,  el 

pr oveedor deberá fir mar de confor me al reci bir su respecti vo cheque.  

5.  Por  cada pago realizado a  l os  pr oveedores  y/ o acreedores,  se deberá exi gir  un 

reci bo donde se debe especificar la fact ura o concept o que se está cancel ando.  

6.  En caso de ser  necesari o,  y después  de qui nce dí as,  se deberá cont act ar  al 

pr oveedor  para i nfor marle de l a existenci a de cheques  a su favor  y solicitarle el 

recla mo correspondi ent e. 
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7.  Para l a el aboraci ón de un cheque será necesario l a el aboraci ón de una soli cit ud 

de e mi si ón de cheque.  

 

POLÍ TI CAS ADMI NI STRATI VAS Y RECURSOS HUMANOS.  

Las  políticas  ad mi nistrativas  y r ecursos  hu manos que manej ará l a e mpresa,  serán 

las si guientes: 

1. Para realizar una contrat aci ón, la persona deberá llenar una solicit ud de e mpl eo.  

2.  La ad mi nistraci ón de l a e mpresa será l a encargada de contratar  el  personal 

requeri do.  

3.  Toda persona contratada deberá fir mar  un contrat o de trabaj o donde  se 

especifi que su suel do,  puest o de trabaj o con sus  respecti vas  obli gaci ones  t ant o del 

e mpl eado como de la e mpresa. 

4.  Se dará capacitaci ón al  personal  nuevo y l a i nducci ón de l as  nor mas  y políticas 

de la e mpresa, así como sus funci ones y atri buci ones a la e mpresa. 

5. El horari o de trabaj o será el si guiente: 

PERS ONAL DE PRODUCCI ÓN:  Lunes  a Vi ernes  de 8: 00 A. M.  a  16:30 P. M 

( Ocho horas  efecti vas  de t rabaj o),  i ncl ui da medi a hora para al morzar;  y l as  horas 

extras necesarias. 

PERS ONAL DE ADMI NI STRACI ÓN:  Lunes  a Vi ernes  de 8: 00 A. M.  a 16: 30 

P. M., incl ui da medi a hora para al morzar. 

6.  La  e mpresa t endrá registrado t odos  l os  dat os  de l os  e mpl eados  para llevar  un 

mej or control de su personal. 

7. Se agasaj ará a l os e mpleados con una Canast a Navi deña el 24 de di cie mbre.  
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POLÍ TI CAS DE PRODUCCI ÓN 

Las  políticas  de pr oducci ón que manej ará l a e mpresa TI LPACO s erán l as 

si gui entes: 

1.  El aboraci ón del  pl an de pr oducci ón mensual  para cal cular  l as  necesi dades  de 

mat eria pri ma y mat eriales.  

2.  Mant ener  una r el aci ón direct a con l os  pr oveedores  para asegurar  el 

abast eci mi ent o de mat eria pri ma y mat eriales.  

3.  Manej ar  un registro de pr oducci ón donde pueda observarse l a pr oducti vidad de 

cada e mpl eado.  

4. Mi ni mi zar el desperdici o de mat eria pri ma mediante el proceso de producci ón.  

5.  Mant ener  una reserva de i nsumos  y mat eriales  para evitar  retrasos  por 

i mprevist os de los proveedores. 

6.  El  área de pr oducci ón deberá de mant enerse li mpi a y despej ada de cual qui er 

obst ácul o, para evitar accidentes. 

7.  Mant ener  control es  e i nspecci ones  de cali dad en l os  pr ocesos  de pr oducci ón al 

mo ment o de ir elaborando el product o.  

 

4. 2.  ORGANI ZACI ÓN FUNCI ONAL  DE LA EMPRESA.  

 

4. 2. 1.  MI SI ÓN.  

Ofrecer  tilapi a fileteada de  alta cali dad y con un apet eci bl e sabor  dándol es  un 

val or  agregado a  ahumado para satisfacer  a l os  pal adares  peni nsul ares  e 

innovando para obt ener  mej oras  conti nuas  y el  product o al cance l a cali dad t ot al 
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con el  pri nci pal  obj eti vo de  satisfacer  l as  necesi dades  y expectati vas  de nuestros 

client es. 

 

4. 2. 2. VI SI ÓN.  

 

Di ri gir  l a i ndustria del  Marisco Ahu mado a  ni vel  naci onal  satisfaciendo al 

consumi dor  con pr oductos  de cali dad certificada y a  l a vez exportando a ni vel 

internaci onal,  l ogrando un fir me co mpr omi so del  client e con el  pr oduct o,  su val or 

agregado y las prestaci ones adi ci onales que perci ba por su compra.  

 

4. 2. 3. ESTRUCTURA ORGÁNI CA DE LA EMPRESA.  

 

La estruct ura or gani zacional  de l a e mpresa,  será l a de una estruct ura si mpl e, 

debi do a  que por  el  t a maño,  pr ocesos  y acti vi dades  es  l a que más  se adapt a a  l a 

e mpresa,  di cha estruct ura cont ará con un t ot al  de 60 e mpl eados,  para el  pri mer 

año de operaci ones,  7 en el  área de ad mi nistración --  vent as,   51 en el  área de 

pr oducci ón y 2 guardi as como servi ci o prestado.  

La  aut ori dad máxi ma  descansa en l a asa mbl ea general  de acci onistas,  segui do por 

consej o de ad mi nistración,  el  cual  no mbr ará al  ad mi nistrador  general;  a él  se 

reportan el  j efe de pr oducci ón,  vendedor   y bodeguero,  qui enes  a su vez tendrán 

personal baj o su responsabili dad.  

La  e mpresa se di vi dirá en dos  áreas:  Ad mi nistración y pr oducci ón,  y t endrán l as 

si gui entes funci ones, entre otras. 
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4. 2. 4.  ORGANI GRAMA DE LA EMPRESA.  

TI LPACO,  es  una co mpañí a que bri ndará un product o exquisit o para pal adares 

exi gent es,  como est e pr oduct o es  poco conoci do en el  mercado nos 

enca mi nare mos  en buscar  l a acept aci ón del  público,  que nos  conozcan brindando 

la respecti va confianza de nuestro product o.  

En base a  est o he mos  desarrollado el  respecti vo or gani gra ma,  model ando nuestra 

estruct ura or gani zaci onal  de nuestra co mpañía,  para conseguir  efici enci a, 

mi ni mi zar i mpact os de mercado y reducci ón de cost os. 

GRÁFI CO N° 13 
 

ORGANI GRAMA DE LA EMPRESA 

 

 

ACCI ONI STAS 

ADMI NI STRADOR 

GENERAL 

JEFE  DE 

PRODUCCI ÓN 

CONTADOR 

SECRETARI A 

VENDEDOR BODEGUERO 

TÉCNI CO DE 

CALI DAD 

OPERARI OS 

GUARDI AS DE 

SEGURI DAD 
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4. 3.  RECURS O HUMANOS.  

El  recurso hu mano l o conf or man t odas  aquellas personas  i nvol ucradas  en una 

mi s ma  or gani zaci ón para el  l ogro de sus  obj eti vos.  Sus  caract erísticas  r ondan en 

funci ón al  perfil  requeri do por  di cha or gani zaci ón,  por  ej e mpl o:  Ni vel  educati vo, 

experienci a, habili dades, y otros. 

El  pr oyect o est ará conf ormado por  61 personas,  cont ando desde l a ad mi nistraci ón 

hast a l os guardi as, vea mos el respecti vo det alle. 

En l a Tabl a N°  55 muestra que l a I ndustria Pesquera TI LPACO  S. A.  se 

encontrará confor mada por el si guient e personal: 

 

TABLA N° 55 

PERS ONAL 

ADMI NI STRATI VO 

1 Ad mi nistrador  General 

1 Jefe de Producci ón 

1 Bodeguero 

1 Técni co de Cali dad 

1 Cont ador 

1 Secret aria 

1 Vendedor 

PERS ONAL DE PLANTA 

51 Operari os de Pl ant a 

SERVI CI O PRESTADO 

2 Guar di a de seguri dad 
                                                    El aborado por: Eli o Ra mí rez 
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4. 2. 3. DESCRI PCI ÓN DE LOS CARGOS.  

Se present a a conti nuación l a descri pci ón de l os  puest os  de trabaj o,  pr opuest os  en 

la estruct ura organi zaci onal de la e mpresa.  

 

ADMI NI STRADOR GENERAL 

Funci ones:  

- Las det er mi nadas en la escrit ura de constit uci ón de la compañí a 

- Di sposi ci ones de la Ley de Co mpañí as 

- Ley de Control Tri but ario Int erno 

- Códi go de Trabaj o 

- Ley de Seguro Social  

- Regl a ment o Int erno de la Empresa.  

 

CONTADOR 

 

Funci ones: A través de una asesoría ext erna:  

- Será responsabl e de los registros cont abl es 

- For mul aci ón de estados financi eros 

- Decl araci ones tri butarias 

- Aport aci ones al I ESS 

- Enví o de i nfor maci ón a la Superi nt endenci a de Co mpañí as.  

- Se ayudará con l a i mpl ement aci ón de un siste ma  cont abl e co mput ari zado y 

con la asistenci a de la secretaría cont adora.  
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SECRETARI A 

 

Funci ones:  

- Redact ar t oda la comuni caci ón i nt erna y ext erna de la e mpresa 

- Ayudar a preparar la agenda del gerent e 

- El aboraci ón de toda la document aci ón cont abl e.  

- Reci bir la correspondencia 

- Ar chi var  cronol ógi ca ment e l a correspondenci a y la docu ment aci ón 

cont abl e de la e mpresa  

 

JEFE DE PRODUCCI ÓN 

Funci ones:  

- El aborar l os progra mas de producci ón 

- Opti mi zar l os recursos de la e mpresa 

- Cu mplir  con l os  obj eti vos  de pr oducci ón,  t ant o en cali dad,  canti dad y 

tiempo 

- Verificar  el  uso adecuado y mant eni mi ent o preventi vo de  l as 

maqui narias y equi pos 

- Control del personal de producci ón.  

- Supervisi ón del vendedor. 

- I mpartirá charlas  t écni cas  a l os  client es  sobre l as  cuali dades  del 

pr oduct o.  
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BODEGUERO.  

Funci ones:  

- Reci bir  y verificar  que l os  mat eriales  adquiridos  correspondan al 

pedi do efect uado 

- Que  l a mat eria pri ma y los  pr oduct os  t er mi nados  sean correct a ment e 

al macenados evitando su destrucci ón  

- Ma nt ener  act ualizado el  siste ma de i nvent ari os  de mat eria pri ma, 

insumos y product os termi nados 

- Present ar  Report es  di arios  al  Jefe de Pr oducción de l os  mat eri al es 

requeri dos en el proceso pr oducti vo 

- Re mitir  di aria ment e al  Ad mi nistrador  General  reportes  de l as 

existenci as de product os para la comerci alizaci ón.    

 

VENDEDOR 

Funci ones: 

- Persona encargada de cont act ar client es pot enciales de la e mpresa 

- Encargado de atender y entregar  los pedi dos de los client es 

- Control de la necesi dad de product o de l os client es. 

- Vi sitas de control a clientes para verificar existencia de product o.  

- Su mi nistrar  al  direct or  general  l os  i nfor mes  rel acionados  sobre vol úmenes 

de vent a,  así  como cual qui er  i nconveni ente con el  product o report ado por 

parte de los client es. 
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GUARDI ÁN 

Funci ones: Dentro de su horari o de trabaj o (1 guardi án di urno y 1 noct urno)  

- Vi gilar las i nstalaci ones de la fábrica 

- Vi gilar l os accesos del personal 

- Exi gir identificaci ón para ingresar a las i nstalaci ones de la e mpresa 

 

TÉCNI CO DE CALI DAD 

Funci ones: 

- Verificar la calidad del product o ter mi nado.  

- Asegurar  l a buena disposi ci ón de l a pl ant a. Control ar  el  correct o 

funci ona mi ent o de l os equi pos y en especi al la cámar a de fri o.  

- Verificar  especificaci ones  de l os  envases:  Correcto eti quetaje de pr oduct o, 

fecha elaboraci ón y caduci dad, lote y registro sanitari o. 

- Al macenar  y reci bir  l a mat eria pri ma y l os  materiales  necesari os  en el  

pr oceso.  

- Control ar  el  buen est ado de herra mi ent as,  i mpl e ment os  y mat eriales  que se 

van usar en la producci ón.  

 

OPERARI OS 

 

Funci ones:  

- Pr oducir el product o de acuerdo a las órdenes de producci ón.  
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- Cu mplir  l as  t areas  di arias  asi gnadas,  de pr oducci ón,  mant eni mi ent o y 

li mpi eza de maqui narias e i nstalaci ones.  

- Ma ni pul aci ón adecuada de l os product os ter mi nados 

 

4. 3. LEGALI DAD DE TERRENO Y CONSTRUCCI ÓN.  

El  muni ci pi o de Sant a El ena no ri ge aut ori dad sobre l os  t errenos  que se 

encuentran en l a Parroqui a de Col onche,  por que es  un t errit ori o i ndependi ent e y 

aut óno mo,  es  decir,  t oda su j urisdi cci ón es  admi nistrada por  sus  pr opi os 

habitant es. 

 

El  t erreno se encuentra en l a zona i ndustrial  de Col onche,  ví a Cr uce de Pal mar  - 

Col onche,  es  un sect or  alejado de l a zona ur bana,  y eso es  una vent aj a porque no 

va afect ar a la pobl aci ón.  

 

Para adquirir  y l egalizar  este t erreno,  l a directi va de l a co muna deberá convocar  a 

una asa mbl ea general  para dar  a conocer  el  pr oyect o.  Si  el  pr oyect o es  apoyado 

por  l a asa mbl ea por que es  sust ent able y beneficioso para l a co muna,  se emi t e un 

docu ment o ll a mado ‘ ‘Certificado de Posesi ón’ ’.  El  certificado de Posesi ón certifica 

que el terreno y la construcci ón están t ot al ment e legalizados.  
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CAPÍ TULO V 
 

ESTUDI O ECONÓMI CO Y FI NANCI ERO 
 

El  est udi o econó mi co,  es el  fi nal  de l a secuenci a de eval uaci ones  que se realizaron 

en el  capít ul o ant eri or,  para confront ar  l os  i ngresos  esperados  con l os  egresos  y 

det er mi nar si un proyecto es facti ble o no.  

Aquí  se utilizaran mét odos  para co mpr obar  la rent abili dad econó mi ca del 

menci onado proyect o.  

 

5. 1.   I NVERSI ÓN DE PROYECTO.  

 

Inversi ón del  pr oyect o,  en defi niti va,  es  un pl an al  que se l e asi gna capital  e 

insumos  mat eriales,  hu manos  y t écni cos.  Su obj etivo es  generar  un rendimi ent o 

econó mi co a un det ermi nado pl azo.  Para esto  obt ener  l os  Acti vos Fij os  o 

tangi bl es,  l os  Acti vos  Di feri dos  o i nt angi bl es  y el  Capital  Operati vo o de t rabaj o, 

los  mi s mos  que se utilizarán para i ni ciar  l as  operaci ones  de l a fábrica.  En donde  

la i nversi ón fija y diferida represent an $ 1’ 111.109, 03 ( 71, 79 %)   y  el  capit al 

operati vo  es     de   $  436. 587, 70 ( 28, 21 %),    es  decir,   se   necesitará  una   

inversi ón  t otal   de  $  1’547. 696, 73 
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El  Cuadro N°  1 muestra l a i nversi ón t ot al  que se necesitará para l a ej ecución del 

pr oyect o.  

 

5. 1. 1. I NVERSI ÓN FIJA Y DIFERI DA.  

 

Una  i nversi ón i ni cial  en acti vos  fij os  si gnifica adquirir  bi enes  t angi bl es  que  serán 

de uso direct o para el  pr oceso,  como el  t erreno,  construcci ones,  maquinarias, 

equi pos,  mobiliari os,  vehí cul os  de transporte,  herra mi ent as,  entre otros.  Para 

efect os  cont ables  l os  activos  fij os  est án suj et os  a depreci aci ón;  except o el  terreno, 

ya que est e ti ende a depreciarse o a  ganar  pl usvalía.  En donde l a i nversión fij a 

total será  $ 1’111. 109, 03.  

El  Cuadro N°  2 muestra l a i nversi ón fija que se necesitará para l a ej ecuci ón del 

pr oyect o.  

 

5. 1. 1. 1. TERRENO.  

 

El  t erreno est ará ubi cado en una zona al ej ada,  para evitar  l a cont a mi naci ón por  l os 

ol ores  del  pr ocesa mi ent o de  l a tilapi a ahu mada.   La mi s ma que será de 10. 000 m
2
. 

La  diri gencia de l a Parroqui a Col onche est abl ece un cost o  es  de $ 5, 00 por  metro 

cuadrado, en el cual el cost o tot al del terreno será de $ 50. 000.  ( Ver Anexo A1).  
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5. 1. 1. 2.    CONSTRUCCI ÓN.  

 

El  presupuest o de l a construcci ón nueva de l a pl ant a será de $ 364. 305, 77 ( Ver 

Anexo A2)  donde se detallan t odos  l os  r ubros  utilizados  para est e análisis.  El 

preci o unitari o del  met ro cuadrado con respecto a l as  construcci ones es  de 

$280, 24.  

 

5. 1. 1. 3.   EDI FI CACI ONES.  

 

Para poder  obt ener  l a i nversi ón necesaria en edificaci ones  el aboramos  un 

presupuest o consi derando l os  cost os  unitari os  de l os  mat eriales,  equi pos  y de  l a 

mano de  obra necesaria para l a construcci ón de l as i nst alaci ones.  Que i ncl uye área 

de pr ocesa mi ent o,  área de  ofi ci na y área de servi ci os.  Las  caract erísticas  se 

det allan a conti nuaci ón.  

 

 ÁREA DE PROCESAMI ENTO.  

Corresponde al  área en donde se ll evará a cabo la recepci ón,  al macena mient o y 

pr ocesa mi ent o del  pescado.  Para evitar  l a caí da de pol vo y mant ener  l a calidad,  el 

pi so será de ce ment o en donde se col ocará cerá mi cas  y l as  paredes  est arán 

enl uci das  y pi nt adas,  except o en el  cuart o de ahu mado y de  e mpacado.  La 

ilumi naci ón será t ant o de f uent e nat ural  como artificial  para que l os  obreros 

puedan elaborar cómodament e.  

Toda el  área de pr ocesa mi ent o deberá per manecer  l o más  ai slada posibl e de 

fuent es  de cont a mi naci ón ext erna,  por  l o que t odas  l as  vent anas  serán selladas  y el 
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úni co i ngreso a l a i nst alaci ón t endrá un área de descont a mi naci ón con un pozo de 

agua (con l a concentración de cl oro)  y un l ava manos.  A conti nuaci ón descri bi mos 

las diferentes di mensi ones de esta área.  

 

 ÁREA DE RECEPCI ÓN.  

 

Se construirá un área para la recepci ón, lavado y sel ecci ón de la mat eria prima. 

Sus di mensi ones serán de  7 x 8, 5 metros. Con pared y piso de cerá mi cas.   .  

 

 CÁMARA DE ALMACENAMI ENTO DE MATERI A PRI MA.  

 

Se construirá una cá mara refri gerada regul ada a una t e mperat ura pr omedio de  0 

° C   para evitar  l a descomposi ci ón  de  l a tilapi a frescas.  Est a di visi ón asegurará 

que el  pr oduct o no pi erda sus  caract erísticas  sus  medi das  serán de 5 metros  de 

ancho por  5 metros  de l argo,  serán adquiri dos 2000 kil os  di ari os,  los  que 

equi val en 10. 000 kil os por se mana.  

 

 CUARTO DE AHUMADO  

Construi do para aislar  el  cal or  y l os  gases  generados  por  el  f unci ona mi ent o del 

hor no.   Sus  di mensi ones serán de 6 x 9 metros.  Poseerá una chi menea por  donde 

puedan salir los vapores. 
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 CUARTO DE FI LETEADO.  

Est ará desti nado al  cort e y desespi nado de l a tilapi a ahu mada con el  fi n de t ener 

filetes  de si mil ares  t a maño y list o para el  consumo.  Será un cuart o de mayor  área 

con di mensi ones de 4 x 15 metros.  

 

 CUARTO DE EMPACADO  

El cual estará comuni cado al cuart o de fileteado por la que circul ará el product o 

listo para su e mpaque. Sus di mensi ones serán de 2, 5 x 15 metros 

 

 CÁMARA DE ALMACENAMI ENTO DEL PRODUCTO FI NAL.  

Ser virá para al macenar l os  filetes  ahu mados e mpacados  al  vací o a  una 

temperat ura de 0º  C,  para que se conserven en perfect o est ado hast a el  mo ment o 

de su vent a a l os  di sti ntos  super mercados.  Sus  di mensi ones  serán de  9, 5 x 10, 5 

met ros  

 

 BODEGA 

Se utilizará para guardar i mpl e ment os de trabaj o, mat erial de e mpaque y útiles de 

li mpi eza. Sus di mensi ones serán de 12 x 5 metros. 

 

 ÁREA DE OFI CI NAS.  

Todas  l as  ofici nas  t endrán piso de cerá mi cas,  t umbados  y aire acondi ci onados,  l as 

paredes  est arán enl uci das  y pi nt adas.  El  departa ment o de pr oducci ón est ará 

conectado con el  área de ahu mado y reci birá al  jefe de pr oducci ón y  bodega.  El 
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departa ment o ad mi nistrati vo,  fi nanciero y de co mercializaci ón co mpartirá un sol o 

a mbi ent e,  con una ofi ci na para cada gerent e y una para el  cont ador,  l a secret aria y 

la tesorera. 

 

 ÁREA DE SERVI CI OS  

 

 COMEDOR Y BAÑOS. 

El comedor tendrá capacidad para 51 personas. Las di mensi ones serán de 5 x 8 m.  

El área de baños tendrá di mensi ones de 15 x 6m, y  pisos de cerá mi cas.  

 

 GARI TA Y CUARTO DE GUARDI ÁN.  

Son necesari os  para mantener  l a seguri dad de l as i nst alaci ones,  de l os  equi pos  y 

de l os  mat eriales  al macenados.  Se contratará a un guardi án que hará el  tur no de 

dí a y a otro en el turno de la noche.  

 

 

5. 1. 1. 4.  MAQUI NARI AS Y EQUI POS.  

 

 

Los  preci os  de l os  equi pos  y maqui narias  utilizados  en el  pr oyect o,  se l os  adquiri ó 

de diferentes  cotizaci ones realizadas  en di sti nt os  talleres  y al macenes  i ndustriales; 

el  cost o t ot al  es  de $ 345.980, 66 el  mi s mo que i ncluye un 2 % de fl etes  y segur os  es 

de     $   2. 035, 52 aplicados  a ci ert os  equi pos  y maqui narias,  y un 10 % det ermi nado 

del  subt ot al  del  cost o correspondi ente a i nst alación y mont aj e es  de $ 31. 267, 74  

( Ver Anexo A3).  
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5. 1. 1. 5.   OTROS ACTI VOS.  

 

Entre otros  acti vos  ( Ver Anexo A4)  se encuentran l os  t angi bl es  co mo:  Equi pos  y 

muebl es  de ofi ci nas,  repuest os  y accesori os  ( 2 % del  subt ot al  de maqui nari as  y 

equi pos),  y vehí cul os  (Ver  Anexo A 4. 1 y A 4. 2).  Los  i nt angi bl es  o acti vos 

diferi dos  est án constit ui dos  por  i nt ereses  durant e la construcci ón ( 9 % del  tot al  de 

construcci ones),  constit uci ón de l a e mpresa ( Ver Anexo A 4. 3),  gast os  de puest a 

en marcha ( durant e 15 dí as),  cost o del  est udio ( 5 % de l a i nversi ón t ot al), 

capacitaci ón,  gast os  de i nvesti gaci ón y equi pos  de l aborat ori o de control  de 

cali dad. El cost o total de otros activos será de $ 297. 912, 64.  

 

5. 1. 2. CAPI TAL DE TRABAJ O U OPERACI ÓN.  

 

El  capital  de trabaj o u operaci ón de l a pl ant a fileteadora de tilapi a  ‘ ‘TI LPACO’’  es 

la canti dad de recurso financi ero adi ci onal,  que se necesitará para dar  marcha el 

pr oyect o, este val or es i ndependi ente de la i nversión fija y diferi da.  

 

El  capital  operati vo de l a pl ant a se co mpone por:  Val ores  e i nversi ones  ( gast os  de 

los  20 dí as  de pr oducci ón en ad mi nistraci ón y vent as),  i nvent ari os  ( gastos  de l a 

mat eria pri ma de  20 dí as)   y cuent as  por  cobrar  (cost o t ot al  de operaci ón l a 

e mpresa). 
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La su ma  de  est os  si ete r ubr os  que co mprenden el  capital  de trabaj o queda defi ni do 

en $ 436. 587, 70 canti dad necesaria para que l a e mpresa i ni ci e sus  operaci ones 

( Ver Anexo B).  

 

5. 2.  COSTO TOTAL DE OPERACI ÓN DE LA EMP RESA.  

 

El  cost o t ot al  de operación de l a e mpresa ‘ ‘TI LPACO’’  para una pr oducción anual 

de 480. 000 Kg.  de filete de tilapi a ahu mada,  el  Anexo H muestra el  costo t ot al 

net o de operaci ón que es  de $ 2. 839. 878, 94,  t omando en cuent a que este cost o 

total represent a el 100 % de la operaci ón.  

El  cost o t ot al  de operación se encuentra constit uido por:  El  cost o de pr oducci ón, 

gast os  de ad mi nistraci ón,  vent as  y gast os  de f inanci a mi ent o;  l os  mi smos  que 

pr oporci onan un cost o unitari o de pr oducci ón de $ 5, 92 el  kil ogra mo.  Co mo el 

pr oduct o se va a  vender  en e mpaque de 500 gra mos  ent onces  el  pr oduct o final  del 

e mpaque tiene un cost o unitari o de producci ón  de  $ 2, 96.  

 

5. 2. 1. COSTO TOTAL DE PRODUCCI ÓN.  

 

El  cost o t ot al  anual  de pr oducci ón de ‘ ‘TI LPACO’’  es  de $ 2. 540. 479, 82 

det er mi nado por  tres  r ubros  i mport antes,  como son:  Mat eriales  Di rect os,  Ma no de 

Obr a Di rect a y Cost os de  Fabricaci ón,  con un cost o unitari o de $ 5, 30 el 
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kil ogra mo.  Co mo el  pr oduct o se va a vender  en empaque de 500 gra mos  ent onces 

el product o final del empaque tiene un cost o unitario de producci ón  de  $ 2, 15.  

En Anexo D muestra cada uno de l os  r ubr os   del  cost o de  pr oducción y se 

descri ben a conti nuaci ón:  

 

Mat eri al es  Di rectos:  Se defi ne co mo aquell os mat eriales  que f or man part e 

integrant e del  pr oduct o ter mi nado.   La  mat eria pri ma direct a que se va a utilizar 

en l a pr oducci ón anual  de filete ahu mada son l as  tilapi as,  l os  mi s mos  que se 

adqui eren en  gavet as de 22 Kg. ( Ver Anexo N° D1).  

 

Ma no de Obra Di recta:  Co mprenden l os  sal ari os  que se pagan a  l os  e mpl eados 

que trabaj an direct a mente en l a pr oducci ón de filetes  de tilapi a ahu mada.  El 

nú mer o de operari os  que se van a  necesitar  en l a pl ant a serán ci ncuenta y un 

operari os.  En el  Anexo D2  se det alla el  cost o de  l os  suel dos  bási cos con l os 

respecti vos  benefici os  de l ey que represent an un 37, 14 % durant e l a pr oducci ón 

anual. 

 

Cost os  de Fabri caci ón:  Son t odos  aquell os  gast os  co mpl e ment ari os  que realiza l a 

Fábrica ‘ ‘TI LPACO’’  para l a el aboraci ón del  filete de  tilapi a ahu mada.   Los cost os 

de fabricaci ón est án conf or mados  por  mano de  obra i ndirecta,  mat erial es 

indirect os,  depreci aci ón,  sumi nistros,  i nt angi bl e por  control  de cali dad,  reparaci ón 

y mant eni mi ent o,  seguros  e i mprevist os.  A continuaci ón se punt ualiza de f or ma 
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indi vi dual  cada uno de est os  cost os,  y con l a suma de est os  se obtiene el  cost o de 

fabricaci ón durant e la producci ón anual ( Ver Anexo N° D3).  

 

 

Ma no de  Obra Indi recta:  Son sal ari os  que se pagan a  e mpl eados  que trabaj an 

indirect a ment e en l a producci ón de filete de tilapi a ahu mada.  En est e caso al 

Ingeni ero de Pr oducci ón que est á encargado de supervisar  t odo el  pr oceso,  el 

Ingeni ero de Bodega que est á encargado de supervisar  y control ar  l a cant idad de 

mat eria pri ma,  i nsumos,  pr oduct o t er mi nado y entre otros  en l as  bodegas  de l a 

e mpresa,  el  Analista de Laborat ori o que est á encargado de supervisar  l a cali dad 

del  pr oduct o desde cuando entra co mo mat eria pri ma,  durant e el  pr oceso  hast a 

obt ener  el  pr oduct o t er minado,  en el  Punt o A del  Anexo D3  se det alla el  suel do 

que va a  perci bir   más  los  benefici o de l ey que represent a un 30, 32 % durant e l a 

pr oducci ón anual. 

 

Mat eri al es  Indi rectos:  Se  defi ne,  como aquell os  mat eriales  que se agregan al 

mat erial  pri nci pal  para dar  f or ma  al  pr oduct o de filete de tilapi a ahu mada,   est á 

conf or mado por  condi ment os,  e mpaques,  cart ones  y entre otros.  En el  Punt o B 

del  Anexo D3  se det alla los  cál cul os  de l os  cost os de  mat eriales  i ndirect os  durant e 

la producci ón anual. 

 

Depreci aci ón:  Son aquell os  val ores  de i nversión i ni cial   que se despreci an al 

pasar  l os  años,  como es  el  caso de l a construcci ón,  maqui narias  y equi pos, 
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repuest os,  accesori os,  i mprevist os  de l a i nversi ón,  puest as  en marcha y vehícul os. 

En el  Punt o C del  Anexo D3 se det alla el  método de depreci aci ón de la Lí nea 

Rect a.  

 

Su mi ni stros:  Son r ubr os que se van a  necesitar  para el  pr oceso de l a pr oducci ón 

de l a hari na y aceite de pescado.  En el  Punt o D del  Anexo D3  se det alla todos  l os 

cost os  t ot ales  de l os  sumi nistros,  l os  mi s mos  que f ueron previ a ment e cal cul ados 

para la producci ón anual. 

 

Reparaci ón y Mant enimi ent o:  Es  un r ubro muy i mport ant e para l a pl ant a 

‘ ‘TI LPACO’’  y est á cal culado consi derando un 7% del  cost o t ot al  de maqui narias-

equi pos  y de edifici os-construcci ones.  En el  Punt o F del  Anexo D3 se det allan 

los cost os cal culados durant e un año.  

 

Seguros:  Es  un r ubro i mportant e que se cal cula a partir  de l as  maqui naria-equi pos 

y edifici os,  se consi dera un porcent aj e del  7 % del  cost o t ot al  de l os  r ubros  ant es 

menci onados. En el Punto G del Anexo D3 está más det allado l os cost os. 

 

I mprevistos:  El  i mprevist o represent a un 5 % de todos  l os  cost os  de fabricaci ón. 

En el Punt o H del Anexo D3 se det alla el cost o tot al de i mprevist os.  
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5. 2. 2. GASTOS DE ADMI NI STRACI ÓN Y VENTAS.  

 

Los  gast os  de ad mi nistraci ón y vent as  son r ubros  que son generados  por  salari os  y 

gast os del área admi nistrati va.  

Los  gast os  de ad mi nistraci ón est án det er mi nados  por  l os  suel dos  del  personal 

admi nistrati vo,  gast os  de ofi ci na,  depreci aci ones  y a mortizaci ones.  En el  Anexo F 

se det alla l os cost os anuales del área de admi nistraci ón y general es.  

En el  Punt o A del  Anexo E se  det alla el  cost o t otal  anual  por  suel dos  al  personal 

del  área ad mi nistrati va,  el  mi s mo que represent a un val or  de $ 40. 877, 90;  en el 

Anexo D 3. 1 se muestra el  i ngreso mensual  más  l os  i ngresos  por  benefi ci os 

soci al es  que represent an un 30. 32 % de di cho valor.  En el  Punt o B del  Anexo E 

se muestra el  cost o t ot al  anual  por  gast os  de ofi cina,  el  mi s mo que represent a un 

val or  de $ 34. 915.  En el  Punt o C del  Anexo E se det alla el  cost o t ot al  anual  por 

depreci aci ones  y a mortizaci ones  de l os  acti vos  fij os  y diferi dos  del  área 

admi nistrati va,  l os  mi s mos  que represent an un valor  de $ 33. 123, 64;  se deter mi na 

un 5 % por  i mprevist os  ($5. 445, 83)  del  subt ot al  de l os  r ubros  ant es  mencionados. 

El  cost o t ot al  anual  por  gast os  admi nistrati vos  y general es  represent a un t otal  de  $ 

114. 362, 36.  

 

El  gast o de vent as  es  un r ubr o para l a pr omoción de l os  pr oduct os.  Para poder 

vender  el   pr oduct o de f ilete de tilapi a ahu mada,  en est e caso se necesita de  un 

vendedor.  El  Anexo F muestra l os  r ubros  necesari os  para poder  pr omocionar  l os 

pr oduct os,  l os  mi s mos  que represent an un costo t ot al  anual  de $ 79. 811, 35, 
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ade más  de est e val or  se t oma  un 5 % por  i mprevist os  ( $3. 990, 57),  es  decir,  el 

cost o total anual por gastos de vent as será de $ 83.801, 91.  

 

 

5. 3.   FUENTES DE I NVERSI ÓN.  

 

La i nversi ón t ot al  del pr oyect o es  de $.  1’547. 696, 73 Se solicitará a l a 

Cor poraci ón Fi nanciera Naci onal  ( CFN)  un présta mo de $ 619. 078,69 que 

equi val e al  40 % de  l a i nversi ón,  el  cual  se li qui dará en 10 anuali dades  i guales  con 

un i nt erés  del  9, 35 % anual.  La anuali dad que se pagará es  de $ 97. 956, 09 ( Ver 

Anexo G 1) y se cal cula con la si guient e fór mul a:  

 

11

1
n

n

i

ii
PA  

Donde:  

A: Es el pago i gual que se hace cada fi n de año; 

P: Es la canti dad prestada u ot orgada en el presente; 

i: Es el interés cargado al présta mo y 

n: Es el númer o de años necesari os para cubrir el prést a mo.  
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5. 4.   CRONOGRAMA DE I NVERSI ONES.  

 

En el  Cuadro N°  6,  muestra el  cronogra ma de  i nversi ones  del  proyect o, 

pr ogra mado realizarse en 12 meses,  el  mi s mo que se i ni cia desde l a compr a  del 

terreno, hast a el últi mo mes en que se pondrá en mar cha la e mpresa.  
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CAPÍ TULO VI 

 

EVALUACI ÓN  ECONÓMI CA 

 

6. 1.   VENTAS Y COSTO UNI TARI O DEL PRODUCTO 

 

Para cal cular  l os  i ngresos de l a Pl ant a ‘ ‘TI LPACO’’  se necesita l os  cost os t ot al es 

unitari os  del  kil ogra mo de filete de tilapi a ahumada,  obt eni éndose medi ant e l a 

suma de l os  cost os  anuales  de pr oducci ón,  vent as, ad mi nistraci ón,  y l os  gast os  de 

financia mi ent o;  consi guiendo un cost o de $ 5. 96 el  Kg de  filete de t il api a 

ahu mada y al  au ment arle el  18 % de mar gen de gananci a se obtiene un preci o de 

vent a de $ 7, 00 el  Kg., es  decir,  por  l a vent a de filete de tilapi a ahumada  se 

obt endrá un i ngreso de $ 3´ 360. 000 durant e el  primer  año;   Co mo el  pr oduct o se 

va a  vender  en e mpaque de  500 gra mos  ent onces  el  pr oduct o fi nal  del  empaque 

tiene un cost o unitari o de producci ón  de  $ 3, 50. (Ver Anexo C).  

 

6. 2.   PUNTO DE EQUI LI BRI O 

 

El  punt o de equili bri o se obtiene cuando l os  benefici os  por  vent as  son i guales  a l a 

suma de l os  cost os  fij os  y vari abl es,  a est e punt o tambi én se l o deno mi na u mbr al 

de rent abili dad.  El  objeti vo pri nci pal  del  punto de equili bri o es  calcul ar  el 

vol umen mí ni mo de pr oducci ón al  que puede operarse si n ocasi onar  pérdi das  y si n 



187 
 

obt ener  utili dades.  El  gráfico de punt o de equili brio se puede apreci ar  en l a pagi na 

247.  

En el Anexo I se muestra los rubros que i nt ervi enen en l os cost os fij os y variabl es 

de l os mi s mos que se puede cal cul ar el cost o total. 

 

6. 2. 1. COSTOS FIJOS 

Entre l os  cost os  fij os  están:  Mano de obra i ndirect a,  depreci aci ones,  reparaci ones 

y mant eni mi ent os,  seguros,  gast os  de ad mi nistraci ón,  gast os  de vent as  y de 

financia mi ent o,  es  decir,  aquell os  que son i ndependi entes  del  vol umen de 

pr oducci ón.  El  t ot al  de l os  cost os  fij os  es  de $ 479. 376, 77 durant e l a pr oducci ón 

anual. 

 

6. 2. 2.  COSTOS VARI ABLES 

 

Entre l os  cost os  variables  est án:  Mat eriales  direct os,  mano de obra direct a, 

mat eriales  i ndirect os,  sumi nistros,  i nt angi bl es  por  control  de cali dad,  i mprevist os, 

es  decir,  aquell os  que intervi enen y varí an direct a ment e con el  vol umen de 

pr oducci ón.  El  t ot al  de l os  cost os  variabl es  es de  $ 2’ 360. 502, 17 durant e l a 

pr oducci ón anual. 

 

 

6. 2. 3. CÁLCULO DEL PUNTO DE EQUI LI BRI O 

 

El  punt o de equili bri o se cal cul ó en f unci ón de l a capaci dad i nst alada,  de  l os 

ingresos,  y de l as  uni dades  pr oduci das.  En el  Anexo I 1 se represent a gráfi ca ment e 

el punt o de equili bri o.  
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     En funci ón de la capaci dad i nstalada  

 

 

 

     En funci ón de l os i ngresos  

 

 

 

     En funci ón de las unidades produci das  

 

  

  

 

  Filete de tilapi a ahumada 

 

 

Dónde: 

 

PE = Punt o de equili bri o 

CF = Cost os fij os t otales 

VN = Vent as Net as 

CV = Cost os variabl es t otales 

PUV = Preci o unitari o de vent a 

Cvu = Cost o variabl e unitari o 
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6. 3.   ESTADO DE PÉRDI DAS Y GANANCI AS  

 

En el  Est ado de Pér di das  y Gananci as  se puede apreci ar  l as  utili dades  que arroj a el 

present e proyect o durante su vi da útil. 

Me di ant e el  Est ado de Pér di das  y Gananci as,  t a mbi én lla mado Estado de 

Resultados,  se cal cula l a Utili dad Net a y l os  fl ujos  net os  efecti vos  del  proyect o, 

que se obtienen restando a l os i ngresos t odos l os cost os e i mpuest os.  

 

6. 3. 1. ESTADO DE PÉRDI DAS Y GANANCI AS CON 

FI NANCI AMI ENTO 

 

En el estado de resultados con fi nancia mi ent o se incl uye l os gast os fi nancieros 

(i ntereses y deuda) en los 10 años que dura el présta mo. En el Cuadro N° 4 se 

muestra el estado de resultados con fi nancia mi ento, con las utilidades net as que 

se obtendrán durant e l os 10 años de proyecci ón.  

 

6. 4.  FLUJ O DE CAJ A.  

 

El fluj o de caja es la salida y entrada de efecti vo constit uye uno de l os element os 

más i mport ante para el proyect o ‘ ‘TI LPACO’’ ya que la eval uaci ón del mi smo se 

efect uará sobre los resultados en que ella se det ermi ne.  
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6. 4. 1. FLUJ O DE CAJ A CON FI NANCI AMI ENTO. 

 

El  fl uj o de caj a  con fi nanci a mi ent o del  pr oyect o  nos  per mit e det er mi nar   el  fl uj o 

anual  net o,  l o cual  consta de una i nversi ón fija que es  de $ 1. 111. 109, 03 mas  el 

capital  de operaci ón que es  de $ 436. 587,70 y co mo se consi dera un 

financia mi ent o de $ 619. 078, 69 en donde est e r ubr o nos  per mit e reducir  l a 

inversi ón en el  año cero a $ 928. 618, 04.  En el  Cuadro N°  5 se det allan los  fl uj os 

anual es  con fi nancia mi ent o durant e l os  di ez años  de pr oyecci ón,  ade más  est os 

resultados nos per mit en eval uar el proyect o medi ant e el VAN y el TI R.  

 

6. 5.   EVALUACI ÓN ECONÒMI CA DEL PROYECTO.  

 

La  eval uaci ón econó mi ca del  pr oyect o es  l a parte fi nal  de t oda l a secuenci a de 

análisis de facti bili dad,  en donde se e mpl ea l os  i ndi cadores  co mo el  Val or Act ual 

Net o ( VAN)  y l a Tasa I nt erna de Rent abili dad ( TI R),  para co mpr obar  si  es 

rent able el  pr oyect o y ade más  cuyos  resultados  nos  per mit en t omar  l a decisi ón de 

i mpl ant ar o no el proyecto.  

 

6. 5. 1. VALOR ACTUAL NETO ( VAN).  

 

Con el  fl uj o de caj a realizado se obt endrá el  Valor  Act ual  Net o ( VAN)  que nos 

refleja  l os  i ngresos  pr oyectado para el  pr oyect o traí do a  val or  present e.  Lo opti mo 

que el  VAN sea mayor  a cero.  Para realizar  est e cál cul o se t oman l os  datos  del 

fl uj o de caja si n y con  financi a mi ent o mostrado y se utiliza la si guiente fórmul a:  
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n

n

i

VSFNE

i

FNE

i

FNE

i

FNE
PVAN

1
........

111
3

3

2

2

1

1  

 

 

Dónde: 

 

 VAN =  Val or act ual neto 

 P       =  Inversi ón i nicial 

 FNE  =  Fl uj o net o efectivo 

 i        = Tasa de i nterés o de descuent o (20 %)  

 VS    = Val or de sal va ment o 

 n       = Nú mer os de perí odos 

 

La  t asa de i nt erés  que se aplica en l a eval uación econó mi ca del  pr oyect o se 

conoce co mo l a t asa mí ni ma acept able de rendi mient o ( TMAR)  que es  17, 08 %; 

,es  el  rendi mi ent o que co mo mí ni mo est án dispuest os  a acept ar  l os  i nversionist as 

para deci dir llevar a cabo el proyect o.  

 

6. 5. 2. TASA I NTERNA DE RETORNO ( TI R).  

 

Con l a caj a de fl uj o t er minado per mitirá obt ener  Tasa I nt erna de Ret orno ( TI R),  l a 

cual  represent a l a t asa de r ent abili dad del  pr oyecto que el  i nversi onista recibirá,  y 

se calcula con la si guiente fór mul a:  
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n

n

i

VSFNE

i

FNE

i

FNE

i

FNE
P

1
........

111
3

3

2

2

1

1  

 

De donde se det er mi na por medi o de tant eo (prueba y error) hasta que la i igual e 

la suma de los fl uj os descont ados a la i nversi ón i nicial P, est o per mit e conocer el 

rendi mi ent o real de la i nversi ón.  

 

6. 5. 3. TASA MÍ NI MA ACEPTABLE DE RENDI MI ENTO 

 

La t asa de i nt erés  que se aplica en l a eval uación econó mi ca del  pr oyect o se 

conoce co mo l a t asa mí ni ma  acept abl e de rendi mi ent o ( TMAR)  y es  el 

rendi mi ent o que co mo mí ni mo est án dispuest os a  acept ar  l os  i nversi onistas  para 

deci dir llevar a cabo el proyect o y se cal cula con la si guiente fór mul a. 

 

T MAR = (i d( D/ Vp) +Ip(AP/ VP))100 % 

 

Id= Int erés del présta mo Bancari o. 

D= Fi nanci a mi ent o Ext erno 

Vp= Inversi ón del Tot al Pr oyect o 

 Ip= Int erés a Ganar  con capitales propi os.  

AP= Capital Social. 
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Hay que t omar  en cuenta que t oda l a f or mul a descrita ant eri or ment e se l o apli ca 

en  l a eval uaci ón econó mica con fi nanci a mi ent o,  en ca mbi o  si n fi nanci a mi ent o se 

fragment a la fór mul a y queda de la si guiente manera.  

T MAR= i p(ap/ vp)100 % 

6. 6.   EVALUACI ÓN ECONÓMI CA.  

 

6. 6. 1. EVALUACI ÓN ECONÓMI CA CON FI NANCI AMI ENTO.  

 

Para l a eval uaci ón econó mi ca con fi nancia mi ento se utiliza una i nversi ón i ni ci al 

de $ 1. 111. 109, 03 cifra que se obt uvo de restar  a l a i nversi ón tot al  el 

fi nancia mi ent o,  est o es  por que el  VAN y l a TI R consi deran co mo i nversi ón 

excl usi va ment e el dese mbolso net o de los i nversi onistas. 

Donde t a mbi én se  det er mi na pri mer o l a t asa míni ma acept able de rendimi ent o 

( TMAR)  aplicando l a fór mul a sal e un val or  de 17, 08 %,  el  val or  act ual  net o 

( VAN)  nos  da un mont o de    $ 2’ 233. 088, 54 cifra mayor  a cero y por  enci ma del 

val or  i ni cial  del  pr oyect o l o que i ndi ca que es  una  i nversi ón buena y t asa i nt erna 

de ret orno ( TI R)  es  cal culada en 64, 51 % es  mayor que l a TMAR del  17, 08 % por 

tant o se acept a realizar la inversi ón (ver cuadro Nº  5) 

 

6. 7.   PERÍ ODO DE RECUPERACI ÓN DE LA I NVERSI ÓN.  
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El perí odo de recuperación de la i nversi ón es el nú mer o de años en el que se l ogra 

recuperar el capital invertido de las ganancias net as del proyect o, calcul ado con la 

si gui ente fór mul a:  

 

n

n

F

FA
NPRC 11  

En donde: 

PRC = Perí odo de recuperaci ón del capital. 

N = Año en que el fl uj o acumul ado ca mbi a de si gno.  

(FA)n- 1 = Fl uj o de efecti vo acumul ado en el año previ o a N 

Fn = Fl uj o net o de efecti vo en el año N.  

 

Con la i nfor maci ón del Cuadr o N° 6, Perí odo de Recuperaci ón de la Inversión 

( Con Fi nancia mi ent o), se calculan el PRC:  

 

mesesañoañosPRC 615.1
851'195.748, $

602.756,34 $
12 . 

 

Me di ant e la eval uaci ón del proyect o con PRC, se det er mi na que el capital de la 

inversi ón es recuperada en menor tiempo en el proyect o si n fi nancia mi ent o (un 

año cuatro meses)  y  con financia mi ent o (un año seis meses). 

 

6. 8.    ANÁLI SIS DE SENSI BI LI DAD.  
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El  análisis de sensi bili dades  el  pr ocedi mi ent o por medi o del  cual  se puede medir 

que t an sensi bl e es  un proyect o ant e ca mbi os  en l os  pri nci pal es  i ndi cadores  de 

rent abili dad.   

Para el  desarroll o del  análisis de sensi bili dad se ha est abl eci do el  preci o de vent a.  

El  escenari o base será el  que act ual ment e se ha pr oyectado y una vez 

det er mi nados  l os  ca mbi os  se realizaran l as  co mparaci ones  y análisis 

correspondi ent es.  

En el  si gui ente cuadro se present a el  análisis de sensi bili dad de preci os  de vent as 

se ll ega a consi derar  facti ble cuando el  TI R es mayor  que el  TMAR,  y en el 

cuadro muestra que es  mayor   hast a ll egar  un precio de 10 % del  preci o est abl eci do 

del  filete de tilapi a ahumada y cuando al canza un preci o de - 20 % el  proyect o no 

es facti ble porque el TI R es menor del porcent aje T MAR de 17. 08 %.  
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CONCLUSI ONES Y RECOMENDACI ONES 

 

 CONCLUSI ONES:  

 

Al  t ér mi no del  est udi o de  facti bili dad para una pl ant a fileteadora de til api a 

‘ ‘TI LPACO’’ se defi ne las si gui entes concl usi ones. 

 La tilapi a f ue l a alternativa en l a Parroqui a Col onche Pr ovi nci a de Sant a 

El ena,  ya que cont a mos  con una Represa de l a mis ma l ocali dad,  por  ende 

el  culti vo de Til api a se ha convertido en uno de l os  li deres 

Lati noa meri cano en la mat eria. 

 

 La  gran i nfraestruct ura di sponi bl e y l a capaci dad pr oducti va de fil et e de 

Til api a ahu mada en l a Pr ovi nci a de Sant a Elena,  fácil ment e podrí a 

incre ment arse,  ej e mpl o de ell o l a Empacadora Naci onal  ( Enaca)  e mpresa 

que en el  2005 creci ó constit uyéndose en l a e mpresa Ecuat oriana de mayor 

creci mi ent o,  por  su pr oceso enca mi nado a  l a pr oducci ón de filete de 

tilapi a. 
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 Los  resultados  obt eni dos  en l a ‘ ‘Eval uaci ón econó mi ca y fi nanciera’ ’ de 

este est udi o.  Garantiza un ni vel  de rent abili dad muy atracti vo para el 

inversi onista,  el  cual  t endrá l a certeza de i nvertir  en un gran negoci o de 

di cho proyect o.  

 

 Según el  est udi o  de seguri dad y a mbi ent e se l ogró est abl ecer  l os  medi os 

de seguri dad personal  para l os  e mpl eados,  y l as  medi das  de miti gaci ón a 

los  i mpact os  a mbi ent ales  generados  por  el  proyect o,  es  decir,  no se 

perj udi cará l a sal ud de los  trabaj adores,  pobl aci ón cercana a l a pl ant a y el  

medi o a mbi ent e del sect or. 

 

 La  estruct ura or gani zacional  y l egal  del  pr oyecto no es  co mpl ej a,  ya que 

existe personal  capacitado en l a Pr ovi nci a de Santa El ena para el aborar  en 

la pl ant a,  ade más  l as  leyes  de nuestro medi o nos  per mit en i nvertir  y 

realizar  l os  trá mit es  necesari os  para l a i mpl antaci ón si n mayores 

contratie mpos.  

 

 Cost o t ot al  de operaci ón nos  per mit e i ntroducirnos al  mercado est abl eci do,  

con un preci o de tilapi a ahu mada de $ 3. 50 el  empaque  y un mar gen de 

gananci a de 18 %.  

 

 Me di ant e el  est udi o de f acti bili dad llega mos  a  l a concl usi ón que el  

pr oyect o es  sust ent able y sost eni bl e,  ya que muestra una t asa i nt erna de 
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ret orno ( TI R)  favorabl e de un   64, 51 %  y un perí odo de recuperaci ón de 

capital  de 2 años  de producci ón,  resultados  que superan a medi da de 

pr oducci ón.  

 

RECOMENDACI ONES:  

 

Las recomendaci ones sugeri das para el est udi o de facti bili dad son las si guient es.  

 Utilizar  mat eria pri ma (tilapi a)  frescas,  para obt ener  filete de til api a 

ahu mada de cali dad,  que cu mpl a con l as  especificaci ones  t écni cas  de  l as 

nor mas I NEN para poder ingresar y establ ecernos en el mercado.  

 

 Para mi ni mi zar  l os  cost os  de pr oducci ón,  ofrecer  pr oduct os  de alta cali dad 

y abast ecer  a  ti e mpo a  nuestros  client es se sugi ere aplicar  el 

mant eni mi ent o const ant e sugeri do en el est udi o de facti bili dad.  

 

 El  prést a mo fi nanci ero deberá realizarse en una enti dad pública o pri vada 

que bri nde facili dad de pago y un baj o i nt erés  a pagar  por  l a deuda 

adquiri da. 

 

 El  pr oyect o deberá ej ecut arse dentro del  período det er mi nado en el  

cronogra ma de i nversi ones.  
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ANEXO N° 1 
 

ENCUESTA DE  EVALUACI ÓN DEL CONSUMO DE TI LAPI A 

AHUMADA  EN LA PROVI NCI A DE SANTA ELENA.  

 

OBJ ETI VO:  Anali zar  un est udi o de  mercado para conocer l as  preferenci as 

del consumo de l a tilapia ahumada en l a Provi nci a de Sant a El ena  

 

 

1. -  Si  i ncre ment a mos un product o nuevo al  mercado co mo es  til api a 

ahu mada desearí a consu mi rl o. ( Marque con una X)  

 

Si               322                                                        No             78  

 

2. - Cual serí a el agrado por l o cual consumi rí a  (señal e con una X)  

 

Su carne          94                         Preci o  80                              Sabor         180         

Me nos esca mas         5               Present aci ón   41 

 

3. ¿ Qué porci ón de pescado consume cada se mana?  
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0. 5 --  1 Kg    53                    1. 1 --  2Kg    46                             2. 1 --  3 Kg 

 203 

3. 1 -- 4 Kg      18                   Más de 5 Kg         80 

 

4. - Conque otros gustos lo prepara el pescado  (señal e con una X)  

Ahu mado  98                          Frit o 170                            A l a pl ancha 

0      Al  vapor    22                            Est ofado   63                              Ot r os 

  47 

 

5. -  ¿ Qué  consi deraci ones  en cali dad ali menti ci a ti ene con respecto al 

pescado? 

( Marque sol o 1 respuesta) 

Nutriti vo Gusta a t odos     346 

Más barat o que el marisco El egant e   38 

Agr adabl e sabor Más alimentici o que el marisco   1 

Fácil de preparar Menos sabroso que el marisco    10 

Ot r os Li mpi o    5 

 

6.- ¿En qué present aci ones preferi rí a co mprar Til api a?  

400 g   109          500 g   123           600 g   59        700 g   52                      

Más de 700 g  0 
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7.- ¿Cuánt o estarí a dispuesto a pagar por un empaque de 500g de Til api a?  

$3. 25  139                      $3. 50   147                                $4. 00   63            

$4. 50  48                                $5  3 

 

 8.- ¿Cuál es el l ugar que por l o general co mpra Ud. pescado?  

Mer cados    337            Mi  Co mi sariat o  38                      Super maxi      

16          Mega maxi     3                  Mi ni mar ket      6 

 

 

 

¡ Graci as!  

La encuesta ha concl uido le agradece mos por su col aboraci ón 

 

 

 

ANEXO N° 2 
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Encuest a realizada en diferentes l ugares de la Provi nci a de Sant a El ena.  

 

 

ANEXO N° 3 
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Pi sci na de tilapi as en el sect or de San Vi cent e, San Ant oni o, Cor ozo y las Bal sas 

en la Parroqui a Col onche  

  

ANEXO N° 4 

 

 

 

 

 

 

 

Pi sci na de tilapi as en el sect or de San Vi cent e, San Ant oni o, Cor ozo y las Bal sas 

en la Parroqui a Col onche  

ANEXO N° 5 

 

DI SEÑO DEL ENVASE  Y EMPAQUE DEL PRODUCTO DE FI LETE DE 

TI LAPI AS AHUMADAS.  
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ANEXO N° 6 

 

LOGOTI PO DEL PRODUCTO 
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ANEXO N° 7 
 

 

Ca mi ón para el transporte de la mat eria pri ma.  

 

ANEXO N° 8 
 

 

 

Gavet a con tilapi as roja. 
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ANEXO N° 9 
 

 

Mont acarga Manual. 

 

ANEXO N° 10 
 

 

Má qui na Lavadora de Pescado.  
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ANEXO N° 11 

 

Cá mara Fri gorífica.  

 

ANEXO N° 12 

 

 

Má qui na desca madora de tilapi as. 
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ANEXO N° 13 
 

 

Mesa Transport adora.  

 

ANEXO N° 14 
 

 

 Má qui na descabezadra-evisceradora de tilapi a. 
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ANEXO N° 15 
 

 

Aut ocl ave.  

 

ANEXO N° 16 
 

 

 

Mesa de trabaj o para el fileteado y pel ado de las tilapi as. 
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ANEXO N° 17 
 

 

 

Tanque para la i nmersi ón. 

 

ANEXO N° 18 
 

 

Hor no de Cocci ón.  
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ANEXO N° 19 

 

 

Hor no de Ahu mado.  

 

ANEXO N° 20 

 

 

 Mesa de Trabaj o.  
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ANEXO N° 21 
 

 

Empaquet adora.  

 

ANEXO N° 22 

 

 

Mont acarga.  
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ANEXO N °23.- TABLA DE CÁLCULO DEL CONSUMO DE ENERGÍA ELÉCTRICA EN PLANTA. 

 

 

 

 

POTENCIA

Hp

1 1 Motor (Lavadora) 1,5 4,9 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) 0,5 1,8 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 5,8 7,3 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.492          2.984                2,98

4 1 Condensador (Cámara frigorificas)25 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)(Cámara) 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 (Cámara 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 (Descongelamiento) 0,5 1,8 2,3 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 373             619                   0,62

8 1 Motor (Cinta transportadora) 2 5,8 7,3 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.492          2.477                2,48

9 1 Motor (Descamadora) 5 13,5 16,9 3 conductores TW # 12 AWG + T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730          2.462                2,46

10 1 Motor (Descabezadoras-Evisceradoras) 15 38,0 47,5 3 conductores TW # 6 AWG + T. Breaker: 3p. 125 A. 250 V 11.190        7.385                7,39

11 1 Bomba de Cirulación de Agua (Autoclave)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 5,8 7,3 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.492          3.178                3,18

13 2 Motor (Cinta Transportadora) 2 5,8 7,3 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.492          2.477                2,48

14 1 Motor (Cinta transportadora) 2 5,8 7,3 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.492          985                   0,98

15 1 Motor (Para la inmersión) 2 5,8 7,3 3 conductores TW # 12 AWG + T. Breaker: 3p. 15A. 250 V 1.492          2.477                2,48

16 1 Motor (Horno de cocción) 2 5,8 7,3 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 75 A. 250 V 1.492          1.790                1,79

17 1 Motor (Horno de Ahumación) 15 38,0 47,5 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 (Cámara frigorificas 2) 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)(Cámara 2) 3 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 (Cámara 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

WATTS (W)

WATTS (W) 

CONSUMIDOS EN 

JORNADA 

DIARIA 

ITEM

Kw/h 

CONSUMIDOS 

EN JORNADA 

DIARIA

MAQUINARIASCANTIDAD
INTENSIDADES 

MÁXIMAS (A)

DIMENSIONAMIENTO DE 

CONDUCTORES
PROTECCIÓN

INTEN-

SIDADES 

A 220 V
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              E l a b o r a d o  p o r :  E l i o  R a m í r e z .

23 1 Condensador (Area de Proceso) 50 118,0 147,5 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 Proceso)15 5,8 7,3 3 conductores TW # 6 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 11.190        89.520              89,52

25 1 Compresor de baja presión(Área de proceso)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 presión(Área de proceso)5 13,5 16,9 3 conductores TW # 12 AWG + T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730          29.840              29,84

27 1 Condensador (Cámara 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)(Cámara frigofica 3)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 (Cámara 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 (Cámara frigorifica 1)5 13,5 16,9 3 conductores TW # 12 AWG + T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730          29.840              29,84

31 1 Puerta Automatica (Cámara frigorifica 2)5 13,5 16,9 3 conductores TW # 12 AWG + T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730          29.840              29,84

32 1 Puerta Automatica (Cámara frigorifico 3)5 13,5 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 5,8 7,3 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 1.492          11.936              11,94

34 1 Motobomba (bunker) 2,5 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 13,5 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 13,5 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 3,4 4,3 3 conductores TW # 14 AWG + T. Breaker: 3p. 15 A. 250 V 746             2.984                2,98

38 1 Motor (bomba agua al caldero) 2,5 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 13,5 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 47,5 3 conductores TW # 6 AWG + T. Breaker: 3p. 100 A. 250 V 11.190        44.760              44,76

41 1 Motor (cámara de fuego) 5 13,5 16,9 3 conductores TW # 12 AWG + T. Breaker: 3p. 30 A. 250 V 3.730          14.920              14,92

2.421               

TOTAL DE KILOVATIOS CONSUMIDOS EN LOS 20 DÍAS DE PRODUCCIÓN (Kw/h) 48.416           

3.873               

46.479             

TOTAL DE KILOVATIOS CONSUMIDOS EN JORNADA DIARIA DE PRODUCCIÓN (Kw/h)

COSTO MENSUAL DE ENERGÍA ELÉCTRICA ($)

COSTO ANUAL DE ENERGÍA ELÉCTRICA EN 12 MESES DE PRODUCCIÓN ($)



221 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

COTI ZACI ONES 

 

 

 
 

 

 

 

CUADRO N° 1 
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CUADRO N° 1 

I NVERSI ONES 

  

  VALOR  ($) % 

  

I NVERSI ÓN FIJ A Y DI FERI DA                                        

( Cuadro # 2 ) 
1. 111. 109, 03 71, 79 

CAPI TAL OPERATI VO                                    

( Anexo B) 
436. 587, 70 28, 21 

   
I NVERSI ÓN  TOTAL 1. 547. 696, 73 100, 00 

  

FUENTES DE FI NANCI AMI ENTO 

FI NANCI AMI ENTO EXTERNO 619. 078, 69 40, 00 

CAPI TAL SOCI AL 928. 618, 04 60, 00 

              Fuente: Cuadro N° 2, Anexo B.  

              El aborado  por: Eli o Ra mírez 

 

CUADRO N° 2 

      

CUADRO N° 2 

I NVERSI ÓN  FIJA 

  VALOR ($) % 

TERRENO                                                   

( Anexo  A1) 
50. 000, 00 4, 50 

CONSTRUCCI ONES                

( Anexo  A2) 
364. 305, 77 32, 79 

MAQUI NARI A Y EQUI PO                

( Anexo  A3) 
345. 980, 66 31, 14 

OTROS ACTI VOS                           

( Anexo  A4) 
297. 912, 64 26, 81 

SUMAN 1. 058. 199, 08 95, 24 

      

I MPREVI STOS DE I NVERSI ÓN 

FIJA ( 5 % de l os rubros anteri ores) 
52. 909, 95 4, 76 

      

TOTAL DE LA I NVERSI ÓN FIJA  1. 111. 109, 03 100, 00 

              Fuente: Anexo A 1, Anexo A 2, Anexo A 3, Anexo A 4.  

              El aborado  por: Eli o Ra mírez 



223 
 

ANEXO A1 
 

ANEXO  A1 

TERRENOS CANTI DAD UNI DAD 

COSTO 

UNI TARI O 

($) 

COSTO 

TOTAL ($) 

Ár ea t otal de la plant a 10. 000 m
2

 5 50. 000 

Fuente: Parroqui a Col onche 

El aborado  por: Eli o Ramí rez 

 

ANEXO A2 
 

ANEXO A2 

PRESUPUESTO DE CONSTRUCCI ÓN NUEVA 

ite m TRABAJ OS A REALI ZARSE CANTI DAD UNI DAD 

COSTO 

UNI TARI O 

($) 

COSTO 

SUBTOTAL 

($) 

  TRABAJ OS DE CAMP O - - - - 

1 CASETA GUARDÍ AN BODEGA 16 m
2

 45, 37 725, 92 

2 LI MPI EZA DEL TERRENO 10000 m
2

 0, 93 9300, 00 

3 REPLANTEO Y TRAZADO 10000 m
2

 1, 73 17300, 00 

4 I NSTALACI ÓN PROVI SIONAL AGUA 6 MES 52, 94 317, 64 

5 I NSTALACI ÓN PROVI SIONAL LUZ 6 MES 27, 68 166, 08 

 

MOVI MI ENTO DE TI ERRA - - - - 

6 EXCAVACI ÓN Y DESALOJ O 1542, 4 m
3

 7, 97 12292, 93 

7 EXCAVACI ÓN A PULSO 158 m
3

 6, 81 1075, 98 

8 

RELLENO COMP ACTADO CON MATERI AL 

DEL SI TI O 1700, 4 m
3

 6, 5 11052, 60 

 

CI MENTACI ÓN - - - - 

9 PLI NTOS 36, 25 m
3

 349, 27 12661, 04 

10 RI OSTRAS 88, 18 m
3

 403, 3 35562, 99 

11 MUROS DE PI EDRA BASE 700 ml  14, 93 10451, 00 

12 REPLANTI LLO ( ESPESOR 5 c m)  224, 4 m
2

 5, 79 1299, 276 

13 REPLANTI LLO ( ESPESOR 10 c m)  105, 84 m
3

 6, 5 687, 96 

 

ESTRUCTURAS - - - - 

14 PI LARES 76, 69 m
3

 591, 02 45325, 32 
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MA MP OSTERÍ A - - - - 

15 PAREDES BLOQUE VI STO 1. 265 m
2

 20, 2 25547, 14 

16 PAREDES DE I NTERI OR 271 m
2

 18, 17 4924, 07 

 

ENLUCI DOS - - - - 

17 ENLUCI DO I NTERI OR 1. 536 m
2

 5, 48 8417, 28 

18 ENLUCI DO EXTERI OR 1165 m
2

 8, 04 9366, 60 

19 CUADRADA BOQUETE VENTANA 16 ml  5, 61 89, 76 

20 CUADRADA BOQUETE PUERTA 50, 00 ml  4, 51 225, 50 

21 

CUADRADA DE BOQUETE DE 

A. ACONDI CI ONADO  4, 00 UN 5, 1 20, 40 

 

ESTRUCTURA METÁLI CA - - - - 

22 CERCHA METÁLI CA 637 m
2

 36, 03 22951, 11 

 

CUBI ERTA - - - - 

23 TECHADO 1320 m
2

 17, 00 22440 

24 CORREAS 2 " x 3 " (6 m)  391 UNI  32, 00 12512, 00 

 

REVESTI MENTOS - - - - 

25 CERÁMI CA EN BAÑOS Y VESTUARI OS 125 m
2

 34, 11 4263, 75 

26 

CERÁMI CA EN ÁREA DE LAVADO DE 

TI LAPI AS 59, 5 m
2

 17, 31 1029, 95 

 

PI SOS - - - - 

27 CONTRAPI SO DE H. SI MPLE 8 c m 1320 m
2

 12, 71 16777, 20 

28 PI SO DE CERAMI CA 714 m
2

 22, 36 15965, 04 

 

CARPI NTERÍ A - - - - 

29 PUERTA DE BAÑOS 19 UNI  129, 95 2469, 05 

30 

BATI ENTE PLANO EN BOQUETES DE 

PUERTA 20 UNI  27, 22 544, 40 

31 PUERTA DE MADERA 11 UNI  147, 10 1618, 10 

 

CERRAJ ERÍ A - - - - 

32 REJ AS DE VENTANA 18, 43 m
2

 54, 68 1. 007, 75 

33 PUERTA DE HI ERRO I NGRESO 4 UNI  345, 98 1. 383, 92 

34 PUERTA ENRROLLABLE 3 UNI  500 1. 500, 00 

 

ALUMI NI O Y VI DRI O - - - - 

35 VENTANAS ALUMI NI O Y VI DRI O  13, 25 m
2

 132, 05 1. 749, 66 

36 PUERTAS DE ALUMI NI O Y VI DRI O 24 m
2

 241, 17 5. 788, 08 

 

PI NTURA - - - - 

37 PI NTURA I NTERI OR 1. 536 m
2

 4, 97 7. 633, 92 

38 PI NTURA EXTERI OR 1165 m
2

 6, 78 7. 898, 70 

39 PI NTURA REJ AS 18, 43 m
2

 4, 25 78, 33 
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40 PI NTURAS PUERTAS DE HI ERRO 8, 5 m
2

 4, 25 36, 13 

 

I NSTALACI ÓN AAPP - AASS - ALL - - - - 

41 TUBERÍ A AGUA SERVI DA PVC 2 " 98 ml  7, 95 779, 10 

42 TUBERÍ A AGUA SERVI DA PVC 4 " 105 ml  13, 29 1. 395, 45 

43 CAJ A REGI STRO I NTERI OR 6 UNI  47, 49 284, 94 

44 CAJ A MATRI Z AA. SS 1 UNI  80, 61 80, 61 

45 PUNTO AGUA POTABLE 20 pt o 35, 64 712, 80 

46 PUNTO AGUA SERVI DA 14 pt o 42, 98 601, 72 

47 TUBERÍ A AGUA POTABLE 1/ 2 " 120 ml  5, 2 624, 00 

48 I NODORO BLANCO 16 UNI  95, 65 1. 530, 40 

49 LAVATORI OS BLANCO 14 UNI  80, 46 1. 126, 44 

50 URI NARI OS 6 UNI  74, 31 445, 86 

 

I NSTALACI ÓN ELÉCTRI CA - - - - 

51 PUNTO DE LUZ 55 PTO 41, 1 2. 260, 50 

52 TABLERO MEDI DOR 2 UNI  448, 06 896, 12 

53 ACOMETI DA I NTER, MEDI DOR A PANEL 15 ml  22, 13 331, 95 

54 ALUMBRADO CONMUTADOR 31 pt o 79, 5 2. 464, 50 

55 TABLERO GENERAL DE DI STRI BUCI ÓN 1 UNI  116, 39 116, 39 

56 TOMACORRI ENTE 110 V 17 PTO 47, 02 799, 34 

57 TRANSFORMADOR 112 KVA 3 UNI  4500 13. 500, 00 

58 Al a mbre Cu TW # 8 AWG 114 ml  1, 07 121, 98 

59 Al a mbre Cu TW # 12 AWG 131 ml  0, 4 52, 40 

60 Al a mbre Cu TW # 14 AWG 37 ml  0, 27 9, 99 

61 Al a mbre Cu TW # 6 AWG 30 ml  1, 73 51, 90 

62 Al a mbre Cu TW #3 AWG 41 ml  3, 46 141, 86 

63 Al a mbre Cu TW # 2 AWG 41 ml  6, 92 283, 72 

64 Al a mbre Cu TW #3/ 0 AWG 43 ml  10, 63 457, 09 

65 Tubería gal v. EMT 1/ 2"x3m 82 UNI  3, 38 277, 16 

66 Varilla puest a a tierra 2 UNI  12, 93 25, 86 

67 Tubería gal v. EMT 1  1/ 4" X 3 m 42 UNI  11, 36 477, 12 

SUBTOTAL 364. 305, 77 

TOTAL CONSTRUCCI ONES 364. 305, 77 

Fuente: Cá mara de Construcci ón de Guayaquil. 

El aborado  por: Eli o Ramí rez 
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ANEXO A3 

 

ANEXO A3 

MAQUI NARI A, EQUI POS Y HERRAMI ENTAS 

DENOMI NACI ÓN CANTI DAD 
COSTO 

UNI TARI O ($) 
COSTO ($) 

MAQUI NARI A DEL SISTEMA DE PRODUCCI ÓN 

Lavadora de tilapi as 1 5. 000 5. 000 

Mesa de trabaj o para la selecci ón de tilapi as 1 1. 800 1. 800 

Ci nt as transportadoras 7 700 4. 900 

Desca madora 1 14. 000 14. 000 

Descabezadora- Evi ceradora 1 40. 000 40. 000 

Aut ocl ave 1 20. 000 20. 000 

Cal dero de 10 HP 1 15. 000 15. 000 

Mesa de trabaj o  2 800 1. 600 

Mesa de trabaj o para filetear. 2 2. 000 4. 000 

Mesa de trabaj o para el pelado 2 2. 000 4. 000 

Tanques de i nmersi ón 2 3. 000 6. 000 

Hor no de cocci ón 1 24. 000 24. 000 

Hor no de ahumado 1 24. 000 24. 000 

Empaquet adora 1 8. 000 8. 000 

Mesa de trabaj o para e mpaquet ar 1 1. 000 1. 000 

Tanques met álicos de 8, 26 m
3

 1 4. 000 4. 000 

Tanque met álico de 57, 7 m3 1 9. 000 9. 000 

Tanque met álico de 28, 6 m3 1 6. 000 6. 000 

Bal anza electróni ca 5 Kg 2 300 600 

Bal anza electróni ca 30 Kg 2 500 1. 000 

Bal anza electróni ca de 1000 Kg 2 900 1. 800 

Bal anza mecánica 50 Kg 1 179 179 

Cá mara fri gorífica N° 1 ( Materia Pri ma) 1 15. 000 15. 000 

Cá mara fri gorífica N° 2 ( Desperdi ci o) 1 15. 000 15. 000 

Cá mara fri gorífica N° 3 (Product o 

ter mi nado) 
1 67. 000 67. 000 

 Pallets (1 . 2 x 1 m. )  30 17 510 

 Pallets (1. 10 x 1. 20 m. )  90 20 1. 800 
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Gavet as de 25 Kg.  300 10 3. 000 

Cuchill o (Fileteado) 16 8 128 

Cuchill o (Pel ado) 10 6 60 

Mont acarga Manual  2 400 800 

Mot obo mba para agua de 2 Hp 2 267 534 

Lavabot as 2 1. 250 2. 500 

Bo mbas 1/ 2 Hp 2 800 1. 600 

Mot obo mba de 5Hp 2 1. 300 2. 600 

Mot obo mba para agua de 2 Hp 2 267 534 

Mot obo mba de engranaj e int erno de 10 Hp 1 1. 600 1. 600 

Mot obo mba a gasoli na de 10 Hp 1 1. 113 1. 113 

Mot ores de 15 Hp 2 909 1. 818 

Exti nt ores PQS 9 52, 00 468, 00 

Exti nt ores ABC 5 40, 00 200, 00 

Hi drant es i nteri ores 2 140, 00 280, 00 

Juego de herra mi ent as varias  1 22, 40 22, 40 

Juego de dest ornilladores 1 16, 80 16, 80 

Tanque de agua plasti ga ma de 1 m
3
 1 214, 00 214, 00 

SUBTOTAL   312. 677, 40  

TRANSPORTE        2. 035, 52  

I NSTALACI ÓN Y MONTAJ E (10 %)      31. 267, 74  

TOTAL   345. 980, 66  

 

* Preci os i ncl uyen I VA.  

Fuente: Vari os Proveedores. 

El aborado  por: Eli o Ramí rez 
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ANEXO A4 

OTROS ACTI VOS 

DENOMI NACI ÓN COSTO ($) 

EQUI POS Y MUEBLES DE OFI CI NA 12. 335, 77 

  
RESPUESTOS Y ACCESORI OS (2 %)  6. 294, 26 

  
I NTERESES DURANTE LA CONSTRUCCI ÓN (9%)  32. 787, 52 

  
CONSTI TUCI ÓN DE LA E MPRESA 2. 224, 11 

  
GASTOS DE PUESTA EN MARCHA (15 días) 91. 514, 62 

  
COSTO DEL ESTUDI O (5%)  77. 722, 14 

  
CAPACI TACI ÓN 2. 000, 00 

  
GASTOS DE I NVESTI GACI ÓN 2. 000, 00 

  
VEHÍ CULOS DE LA EMPRESA 61. 200, 00 

  
EQUI POS DE LABORATORI O  DE CONTROL DE 

CALI DAD 
9. 834, 23 

    

TOTAL 297. 912, 64 

       Fuente: Vari os Proveedores, Anexo A 4. 1, Anexo A 4. 2, Anexo A 4. 3 

       El aborado  por: Elio Ra mírez 
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ANEXO A4. 1 

 

ANEXO A 4. 1 

EQUI POS Y MUEBLES DE OFI CI NAS 

CANTI DAD ACTI VO PRECI O UNI TARI O ($) COSTO TOTAL ($) 

8 
Co mput adoras e 

i mpresoras 
400 3. 200 

8 Escrit ori os 120 960 

8 Sillas de ofici na 65 520 

5 Ar chi vadores 145 725 

1 
Copi adora, i mpresora, 

fax 
550 550 

8 Ai re acondi ci onado 467 3. 736 

5 Di spensadores de agua 66 332 

12 Mesas para el comedor 25 300 

10 Tachos de basura 2, 5 25, 0 

66 Sillas de plástico 15 990 

1 
Mesa para sala de 

junt as 
300 300 

2 Mode m i nal á mbri cos 55 110 

COSTO ACTI VOS DE OFI CI NA Y VENTAS 11. 748 

I MPREVI STOS (5 %)                    587  

COSTO TOTAL ACTI VOS DE EQUI POS Y MUEBLES DE 

OFI CI NA 
             12. 336  

*Preci os i ncl uyen I VA.  

Fuente: Vari os Proveedores. 

El aborado  por: Eli o Ramí rez 

 

ANEXO A 4. 2 
 

VEHÍ CULOS DE LA EMPRESA 

DESCRI PCI ÓN CANTI DAD 
VALOR UNI TARI O 

($) 

VALOR TOTAL 

($) 

Ca mi ón 1 50. 000, 00    50. 000, 00  

Mont acarga 1, 5 t 1 11. 200, 00    11. 200, 00  

COSTO TOTAL VEHÍ CULOS    61. 200, 00  

 Fuente: Vari os Proveedores.  

 El aborado  por: Eli o Ra mírez 
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ANEXO A4. 3 

ANEXO A 4. 3 

CONSTI TUCI ÓN DE LA EMP RES A 

DESCRI PCI ÓN CANTI DAD 
VALOR 

UNI TARI O ($) 

VALOR 

TOTAL ($) 

Abogado 1 750 500 

Not ari o 1 450 450 

Afiliaci ón a la cá mara de pequeñas i ndustrias 1 70 70 

Publicaci ón del extract o de la constituci ón en 

di ari o 
1 60 60 

Inscri pci ón de la compañí a en el registro 

Ci vil 
1 45 45 

Registro de marca en el Institut o Ecuat oriano 

de Propi edad Int elect ual IEPI  
1 445 445 

Inscri pci ón de nombra mi ento en el Registro 

Mer cantil 
2 8 16 

PERMI SOS Y PATENTES 

Obt enci ón del Registro Único del 

Contri buyente RUC 
1 0 0 

Registro del negoci o en el SRI  1 0 0 

For mul ari o y tasas de habilitaci ón 1 15 15 

Copi a de cédul a  2 0, 02 0, 04 

Copi a de RUC 2 0, 02 0, 04 

Copi a de la pat ent e del año a tra mitar 1 15 15 

Per mi so del cuerpo de bomberos 1 80 80 

Copi a de l os predi os urbanos o códi go de 

predi os del local 
2 0, 75 1, 5 

Tasa comunal  12 1 12 

Renovaci ón de docu ment os comunal es 1 149, 45 149, 45 

Cr oquis del lugar 2 0, 02 0, 04 

Copi a del nombra mi ent o del gerent e de la 

compañí a 
2 0, 02 0, 04 

Per mi so del Mi nisteri o de Sal ud Pública 

(registro sanitari o) 
1 350 350 

Pago al mi nisteri o de Gobi erno y policía 1 15 15 

TOTAL CONSTI TUCI ÓN DE LA EMPRESA  2. 224, 11  

Fuente: Varias Instit uci ones Est atales.  

El aborado  por: Eli o Ramí rez 
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ANEXO A4. 4 
 

ANEXO A 4. 4 

EQUI POS DE LABORATORI O DE CONTROL DE CALI DAD 

RUBROS CANTI DAD 
PRECI O 

UNI TARI O ($) 

COSTO 

TOTAL ($) 

Ter mó metro bi g red 1 28, 57 28, 57 

Buret a 2 210, 00 420, 00 

Pi pet a 2 50, 00 100, 00 

Pr obet a 2 15, 50 31, 00 

Embudo 1 30, 00 30, 00 

Mat races 2 29, 00 58, 00 

Bal anza electróni ca con precisi ón de 0, 1 mg.  1 25, 00 25, 00 

Tubos de ensayo 2 22, 00 44, 00 

Vasos de preci pitado 2 10, 00 20, 00 

Est ufa isoter ma de calefacción eléctrica.  1 30, 00 30, 00 

Desecador provist o de un deshi dratant e 

eficaz.  1 40, 00 40, 00 

Varillas de vi dri o con una extre mi dad 

apl anada 1 15, 00 15, 00 

Cri sol es 2 226, 50 453, 00 

Reacti vos necesari os 

 

28, 57 0, 00 

Refract ómetro 1 314, 39 314, 39 

Ph metro 1 171, 60 171, 60 

Equi po para cali dad mi crobiol ógi ca 1 7000, 00 7000, 00 

SUBTOTAL 8780, 56 

I VA 12 % 1053, 67 

TOTAL 9834, 23 

Fuente: Vari os Proveedores. 

El aborado  por: Eli o Ramí rez 
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ANEXO B 

   

ANEXO B 

CAPI TAL DE OPERACI ONES 

 EGRES OS 

DENOMI NACI ON TI EMPO COSTO( $) 

  

MATERI ALES DI RECTOS 20 Dí as 158. 400, 00 

  
  

MANO DE OBRA DI RECTA 20 Dí as 20. 424, 48 

  
  

COSTO DE FABRI CACI ÓN * 20 Dí as 24. 500, 15 

  
  

GASTO DE ADMI NI STRACI ON * 20 Dí as 6. 316, 08 

  
  

GASTO DE VENTAS 20 Dí as 6. 983, 49 

  
  

RESERVA DE PRODUCTO TERMI NADO 10 Dí as 105. 853, 33 

  
  

CUENTAS POR COBRAR 10 Dí as 114. 110, 17 

    
 

TOTAL 436. 587, 70 

  *   Si n depreci aci ón ni amortizaci ón 

Fuente: Anexo D,  Anexo D 1, Anexo D 2, Anexo D 3, Anexo E, Anexo F. 

El aborado  por: Eli o Ramí rez 

ANEXO C 

VENTAS NETAS 

PRODUCTOS CANTI DAD Kg.  
COSTO  

UNI TARI O ($) 
TOTAL ($) 

    
FI LETES  DE TI LAPI A 

AHUMADA 
480. 000 7, 00 3. 360. 000, 00 

        

TOTAL 3. 360. 000, 00 

 El aborado  por: Eli o Ra mírez. 
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ANEXO D 
 

ANEXO D 

COSTOS DE PRODUCCI ÓN 

 
DENOMI NACI ÓN 

COSTOS DE PRODUCTOS ($) 

COSTOS ($) % 

 MATERI ALES DI RECTOS( Anexo D1)  1. 900. 800, 00 74, 82 

 MANO DE OBRA DI RECTA( Anexo D2)  245. 093, 76 9, 65 

COSTO DE FABRI CACI ÓN( Anexo D3)  394. 586, 06 15, 53 

 A. Mano de obra i ndirect a      

 B. Mat eriales i ndirect os      

 C. Depreci aci ón      

 D. Su mi nistros      

 E. Reparaci ón y mant eni mi ent o      

 F. Seguros      

 G. I mprevist os      

  

TOTAL 2. 540. 479, 82 
 

 

  

 

  

UNIDADES PRODUCIDAS EN 

FILETES DE TILAPIA 

AHUMADA (Kg) 
480. 000, 00 

 

 

  

 

  

COSTO UNITARIO  EN FILETE 

DE TILAPIA AHUMADA 5, 29 
 

 

 

     Fuente: Anexo D 1, Anexo D 2, Anexo D 3.  

     El aborado  por: Eli o Ra mírez 

 

ANEXO D1 

ANEXO  D1 

MATERI ALES   DI RECTOS 

DENOMI NACI ÓN UNI DAD CANTI DAD 
COSTO 

UNI TARI O ($) 
TOTAL 

Til api as Gavet as (22 Kg) 54. 000 35, 20 1. 900. 800 

TOTAL       1. 900. 800 

Fuente: Vari os Proveedores. 

El aborado  por: Eli o Ramí rez 
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ANEXO D2 

 

ANEXO  D2 

MANO DE OBRA DIRECTA 

DENOMINACIÓN 

SALARIO/MES 

(+ benefios 

de ley) 

CANTIDAD 
TOTAL 

/MES 
TOTAL/AÑO 

Operarios 400,48 51 20.424,48 245.093,76 

TOTAL 

   

245.093,76 

                                    Elaborado  por: Elio Ramírez 

ANEXO D2.1 

 

MANO DE OBRA DIRECTA 

N 

º 
Nómina 

SUELDO 

MENSUAL 

2011 ($) 

SUELDO 

ANUAL ($) 

APORTE 

PATRONAL 

12,15 % ($) 

Fondo de 

Reserva 

($) 

Décimo 

tercer 

sueldo 

($) 

Décimo 

cuarto 

sueldo 

($) 

Total 

valor 

anual 

($) 

Valor 

horas 

obrero 

($) 

1 

Operari

o 292 3.504,00 425,74 292,00 292,00 292,00 4.805,74 2,13 

TOTAL 51 OPERARIOS 178.704,00 21.712,54 14.892,00 14.892,00 14.892,00 

245.092,5

4 108,64 

                  Elaborado  por: Elio Ramírez 
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ANEXO D3 

ANEXO D 3 

COSTO DE FABRICACIÓN 

A. MANO DE OBRA 

INDIRECTA 

SUELDO/MES 

(+benef 

ley) 

CANTIDAD 
TOTAL/MES 

($) 

TOTAL/ANUAL 

($) 

Jefe de producción 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 Ramírez 

 

ANEXO D 3.1 

MANO DE OBRA INDIRECTA 

N 

º 
Nómina 

SUELDO 

MENSUAL 

2012 ($) 

SUELDO 

ANUAL ($) 

APORTE 

PATRONAL 

12,15 % ($) 

Fondo de 

Reserva 

($) 

Décimo 

tercer 

sueldo 

($) 

Décimo 

cuarto 

sueldo 

($) 

Total 

valor 

anual 

($) 

Valor 

horas 

obrero 

($) 

1 

Jefe de 

producción 

               

700,00  

            

8.400,00  

                  

1.020,60  

          

700,00  

         

700,00  

           

292,00  

   

11.112,60  

            

4,93  

2 Bodeguero 

               

500,00  

            

6.000,00  

                    

729,00  

          

500,00  

         

500,00  

           

292,00  

     

8.021,00  

            

3,56  

3 

Técnico de 

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 Ramírez 
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ANEXO D 3 

B.  MATERI ALES 

I NDI RECTOS 
UNI DAD CANTI DAD 

COSTO 

UNI TARI O 

($) 

TOTAL/ ANUAL 

($) 

Caj as de cart ón corrugado (U. ) Uni dad 15984 1, 00 15. 984, 00 

Caj as de St yrofoan ( U.) Uni dad 96000 0, 50 48. 000, 00 

Cebolla ( Kg. ) Kg.  9254, 4 0, 40 3. 701, 76 

Sal Co mún ( Kg. ) Kg.  246720 0, 40 98. 688, 00 

Co mi no ( Kg. ) Kg.  4627, 2 0, 10 462, 72 

Aj o ( Kg. ) Kg.  9254, 4 1, 40 12. 956, 16 

Pi mi ent a ( Kg. ) Kg.  3081, 6 0, 60 1. 848, 96 

Or égano ( Kg. ) Kg.  739, 2 1, 80 1. 330, 56 

Noez Moscada ( Kg. ) Kg.  1545, 6 1, 00 1. 545, 60 

Pápri ka ( Kg. ) Kg.  739, 2 1, 00 739, 20 

Gl u mat o Monosodi co ( Kg. ) Kg.  1545, 6 1, 00 1. 545, 60 

Ni trito ( Kg. ) Kg.  969, 6 1, 00 969, 60 

Azúcar ( Kg. ) Kg.  4819, 2 1, 00 4. 819, 20 

Empaque ( U.) Uni dad 960000 0, 20 192. 000, 00 

Eti quet as ( U.) Uni dad 96000 0, 25 24. 000, 00 

Ma dera ( Kg. ) Kg.  2400 0, 70 1. 680, 00 

     
SUMAN 67. 685, 76 

Fuente: Vari os Proveedores.  

El aborado por: Eli o Ramí rez 

 

C.  DEPRECI ACI ONES       
COSTO   

TOTAL ($) 

CONSTRUCCI ONES (20 años)       18. 215, 29 

MAQUI NARI AS - EQUI POS 

(10 años)       
34598, 07 

RESPUESTOS ACCESORI OS 

(2 años)       
3147, 13 

I MPREVI STO I NVERSI ÓN 

FIJ A (10 años)       
5291, 00 

GASTOS DE PUESTA 

MARCHA (5 años)       
18302, 92 

VEHÍ CULO - 

MONTACARGA (5 años)       
2. 240 

SUMAN       81. 794, 40 

SUMA TOTAL       176. 634, 76 

Fuente: Cuadro N º 1, Cuadr o N º 2, Anexo A 4.  

El aborado por: Eli o Ramí rez 
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ANEXO D 3 
 

ANEXO  D3 

D.  SUMI NI STROS 
UNI DAD 

me di da 

CANTI DAD 

mes  

CANTI DAD 

anual  

COSTO 

unitari o 

($) 

TOTAL anual 

($) 

Energí a El éctrica kw 48. 416 580. 992 0, 08 46. 479, 36 

Bunker Gl  2. 000 24. 000 0, 80 19. 200, 00 

Agua pot abl e al granel  m
3

 400 4. 800 1, 49 7. 152, 00 

Agua pot abl e en poma lt 2400 28. 800 1, 20 34. 560, 00 

Gas i ndustrial 30 Kil os 10 120 10, 00 1. 200, 00 

Gorros para cubrir el 

cabell o 
Uni dad 51 612 2, 00 1. 224, 00 

Det ergent e pisos Ki l os 72 864 1, 50 1. 296, 00 

Mascarillas Uni dad - 250 1, 99 497, 50 

Gafas Uni dad - 75 3, 19 239, 25 

Tapones  Uni dad - 75 2, 08 156, 00 

Or ej eras Acústicas Uni dad - 14 3, 49 48, 86 

Cascos  Uni dad - 14 11, 69 163, 66 

Faj as l umbares Uni dad - 24 9, 99 239, 76 

Guant es de cuero Uni dad - 24 5, 49 131, 76 

Guant es de nitrilo Uni dad - 9 2, 10 18, 90 

Guant es de Safeknit m Uni dad 24 144 6, 00 864, 00 

Guant es de Safeknit m Uni dad 30 180 5, 00 900, 00 

Bot as de caucho Uni dad - 51 7, 99 407, 49 

Bot as punta de acero Uni dad - 12 36, 40 436, 80 

Roqui mi n Gl  - 50 10, 00 500, 00 

Soda Caústica Gl  - 10 4, 00 40, 00 

Gr asa lb - 350 32, 00 11. 200, 00 

Aceite Gl  - 15 78, 50 1. 177, 50 

SUMAN 128. 132, 84 

Fuente: Vari os Proveedores.  

El aborado por: Eli o Ramí rez 
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ANEXO D 3 

 

E.  REPARACI ONES Y MANTENI MI ENTO COSTO ($) 

MAQUI NARI A Y  EQUI POS (7 %)  17. 299, 03 

EDI FI CI O Y CONSTRUCCI ONES (7 %)  18. 215, 29 

SUMAN 35. 514, 32 

 

 

F. SEGUROS COSTO ($) 

MAQUI NARI A Y EQUI PO (7 %)  17. 299, 03 

EDI FI CI O (7 %)  18. 215, 29 

SUMAN 35. 514, 32 

 

 

SUBTOTAL DE COSTOS DE FABRI CACI ÓN 375. 796, 24 

G.  I MPREVI STOS DE COSTOS - FABRI CACI ÓN (5 %  de l os rubros 

ant eri ores) 

  

18. 789, 81 

 

TOTAL GENERAL DE COSTOS DE FABRI CACI ÓN 394. 586, 06 

Fuente: Cuadro N º 1, Cuadr o N º 2, Anexo A 4.  

El aborado por: Eli o Ramí rez 
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ANEXO E 

                            

A N E X O  E  

G A S T O S  D E  A D M I N I S T R A C I Ó N  Y  G E N E R A L E S  

R E C U R S O  H U M A N O  

S U E L D O / M E S  

U N I T A R I O  

( $ )  

C A N T I D A D  
T O T A L / M E S  

( $ )  

T O T A L / A Ñ O  

( $ )  

Administrador  

General 
1.312,50 1 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 Ramírez 

ANEXO E1 

MANO DE OBRA INDIRECTA 

N 

º 
Nómina 

SUELDO 

MENSUAL 

2012 

SUELDO 

ANUAL ($) 

APORTE 

PATRONAL 

12,15 % ($) 

Fondo de 

Reserva 

($) 

Décimo 

tercer 

sueldo 

($) 

Décimo 

cuarto 

sueldo 

($) 

Total 

valor 

anual 

($) 

Valor 

horas 

obrero 

1 

Administrador  

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  



240 

 

5 

Guardia de 

seguridad 1 

               

300,00  

            

3.600,00  

                    

437,40  

          

300,00  

         

300,00  

           

292,00  

     

4.929,40  

            

1,70  

6 

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 Ramírez 
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Fuente: Anexo A 4 

El aborado por: Eli o Ramí rez 

GASTOS DE OFI CI NA CANTI DAD 
TOTAL/ MES 

($) 

TOTAL/ AÑO 

($) 

Ener gía El éctrica 23. 232 Kw/ h 155 1. 859 

Agua Pot abl e en poma 2400 lt 12, 5 150 

Internet 2 móde m 100 1. 200 

Tel éfono 9 teléfonos 306 3. 672 

Út iles de Ofi ci na 
Di sti nt os útiles 

de ofici nas 
36 400 

Cart ucho de ti nta 7 39 434 

Gasoli na y mant eni mi ento para vehí cul os 

Lavadas y 

ca mbi os de 

aceite 

200 2. 400 

Al quiler de vehí cul os para transporte de mat eria pri ma 24. 800 

TOTAL 2 34. 915 

 

SUMAN 75. 792, 90 

  

Depreci aci ón de muebl es y equi pos de ofici na (5 años) 2. 467, 15 

Depreci aci ón de vehí culo - ca mi ón (5 años) 10. 000, 00 

Amorti zaci ón de l a Constituci ón de l a e mpresa (2 años) 1. 112, 06 

  
Amorti zaci ón del costo del est udi o (5 año) 15. 544, 43 

Amorti zaci ón por gastos de capacitaci ón (1 año) 2. 000, 00 

Amorti zaci ón por gastos de i nvesti gaci ón (1 año) 2. 000, 00 

  

SUMAN 33. 123, 64 

  

SUBTOTAL 108. 916, 54 

I MPREVI STOS 5 % 5. 445, 83 

TOTAL GENERAL 114. 362, 36 
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ANEXO F 
 

ANEXO F 

GASTOS DE VENTAS 

RECURS O 

HUMANO 

SUELDO/ MES 

UNI TARI O ($) 
CANTI DAD TOTAL/ MES( $) TOTAL/ AÑO ($) 

Vendedor 475, 19 1 475, 19 5. 702, 30 

          

SUMAN 5702, 30 

COMI SI ONES (2 %)  114, 046 

TOTAL 5816, 346 

El aborado por: Eli o Ramí rez 

 

GASTOS DE VENTAS 

PROMOCI ÓN 
TOTAL 

ANUAL ($) 

VALLAS PUBLI CI TARI AS 400, 00 

RADI OS 20. 000, 00 

PÁGI NA WEB Y ACTUALI ZACI ÓN 500, 00 

CREACI ÓN DE REDES SOCI ALES Y PUBLI CACI ÓN EN 

DI RECTORI OS 
5, 00 

PUBLI CACI ONES EN REVI STAS 2. 800, 00 

FERI AS COMERCI ALES, DEGUSTACI ONES E I MPULSO 5. 000, 00 

TRÍ PTI COS Y CALENDARI OS 400, 00 

PUBLI CI DAD EN VEHÍ CULO PROPI O 100, 00 

ALQUI LER DE VEHÍ CULOS PARA TRANSPORTE DE PRODUCTO 

TERMI NADO 
44. 790, 00 

SUMAN 73. 995, 00 

SUBTOTAL ($) 

         

79. 811, 35  

I MPREVI STO ( 5 %  de l os rubros anteri ores) 

           

3. 990, 57  

TOTAL GENERAL ($) 

         

83. 801, 91  

Fuente: Vari os Proveedores. 

El aborado por: Eli o Ramí rez 
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ANEXO G 

  

ANEXO G 

GASTOS FINANCIEROS 

 

 
GASTO ANUAL 

  

Amortización de los intereses durante la construcción 3.278,75 

Intereses del préstamo 57.883,86 

Amortización de la deuda 40.072,24 

 

TOTAL 101.234,85 

                                   Fuente: Varios Proveedores. 
                                   Elaborado por: Elio Ramírez 
 

 

 

 

 

 



244 

 

ANEXO G 1 

 

ANEXO:  TABLA DE AMORTIZACIÓN DE LA DEUDA 

PRÉSTAMO:  $ 619.078,69 INTERES: 9,35% 0,0935 

PLAZO: 10 AÑOS ANUALIDAD 

  

AÑOS INICIO ANUALIDAD INTERES AMORTIZACIÓN 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 º 1. 
         Elaborado  por: Elio Ramírez 
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ANEXO H 
 

ANEXO  H 

COSTO UNI TARI O DEL PRODUCTO 

 
COSTO UNI TARI O % 

COSTO DE PRODUCCI ÓN          

( Anexo D) 
2. 540. 479, 82 88, 93 

COSTO DE VENTAS (Anexo E) 83. 801, 91 2, 93 

GASTOS DE 

ADMI NI STRACI ÓN Y 

GENERALES ( Anexo F) 

114. 362, 36 
4, 40 

GASTOS DE 

FI NANCI AMI ENTO ( Anexo G)  
101. 234, 85 3, 74 

   

TOTAL 2. 839. 878, 94 
 

   

UNI DADES PRODUCI DAS EN 

FI LETE DE TI LAPI A AHUMADA 
480. 000, 00 

 

COSTO UNI TARI O EN FILETE DE 

TI LAPI A AHUMADA 
5, 92 

 

 

   Fuente: Anexo D, Anexo E, Anexo F, Anexo G.  

   El aborado  por: Eli o Ra mí rez R.  
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CUADRO N° 3 

C A L E N D A R I O  D E  I N V E R S I O N E S  ( V a l o r e s  e n  d ó l a r e s )  

C O N C E P T O  I  I I  I I I  I V  V  V I  V I I  V I I I  I X  X  X I  S U B T O T A L  X I I  T O T A L  

E L A B O R A C I Ó N  D E L  

E S T U D I O  
1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  

      
7 7 . 7 2 2 , 1 4   7 7 . 7 2 2 , 1 4  

C O N S T I T U C I Ó N  D E  L A  

E M P R E S A      
2 . 2 2 4 , 1 1  

      
2 . 2 2 4 , 1 1   2 . 2 2 4 , 1 1  

C O M P R A  D E L  T E R R E N O  
     

5 0 . 0 0 0 , 0 0  
     

5 0 . 0 0 0 , 0 0  
 

5 0 . 0 0 0 , 0 0  

A C O N D I C I O N A M I E N T O  Y  

C O N S T R U C C I Ó N  C I V I L       
9 1 . 0 7 6 , 4 4  9 1 . 0 7 6 , 4 4  9 1 . 0 7 6 , 4 4  9 1 . 0 7 6 , 4 4  

  
3 6 4 . 3 0 5 , 7 7  

 
3 6 4 . 3 0 5 , 7 7  

C O N S T R U C C I Ó N ,  C O M P R A  

E  I N S T A L A C I Ó N  D E  

M A Q U I N A R I A S  
     

8 6 . 4 9 5 , 1 7  8 6 . 4 9 5 , 1 7  8 6 . 4 9 5 , 1 7  8 6 . 4 9 5 , 1 7  
  

3 4 5 . 9 8 0 , 6 6  
 

3 4 5 . 9 8 0 , 6 6  

O T R O S  A C T I V O S  Y  

S E R V I C I O S           
1 2 6 . 4 5 1 , 7 7  

 
1 2 6 . 4 5 1 , 7 7  

 
1 2 6 . 4 5 1 , 7 7  

I M P R E V I S T O S  D E  

I N V E R S I Ó N  F I J A           
5 2 . 9 0 9 , 9 5  

 
5 2 . 9 0 9 , 9 5  

 
5 2 . 9 0 9 , 9 5  

G A S T O S  D E  P U E S T A  E N  

M A R C H A            
9 1 . 5 1 4 , 6 2  9 1 . 5 1 4 , 6 2  

 
9 1 . 5 1 4 , 6 2  

C A P I T A L  O P E R A T I V O  

( I N I C I O  D E  L A  

P R O D U C C I Ó N )  
            

4 3 6 . 5 8 7 , 7 0  4 3 6 . 5 8 7 , 7 0  

S U M A N  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 7 . 7 6 8 , 5 4  2 2 7 . 5 7 1 , 6 1  1 7 7 . 5 7 1 , 6 1  1 7 7 . 5 7 1 , 6 1  1 7 7 . 5 7 1 , 6 1  1 7 9 . 3 6 1 , 7 3  9 1 . 5 1 4 , 6 2  1 . 1 1 1 . 1 0 9 , 0 3  4 3 6 . 5 8 7 , 7 0  1 . 5 4 7 . 6 9 6 , 7 3  

               

R E C U R S O S  P R O P I O S  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 7 . 7 6 8 , 5 4  1 4 4 . 0 3 2 , 2 0  1 1 9 . 0 3 2 , 2 0  1 1 9 . 0 3 2 , 2 0  1 1 9 . 0 3 2 , 2 0  1 1 9 . 9 2 7 , 2 6  7 6 . 0 0 3 , 7 1  7 7 7 . 0 0 6 , 0 3  2 1 8 . 2 9 3 , 8 5  9 9 5 . 2 9 9 , 8 8  

P R E S T A M O S  
     

8 3 . 5 3 9 , 4 1  5 8 . 5 3 9 , 4 1  5 8 . 5 3 9 , 4 1  5 8 . 5 3 9 , 4 1  5 9 . 4 3 4 , 4 7  1 5 . 5 1 0 , 9 1  3 3 4 . 1 0 3 , 0 0  2 1 8 . 2 9 3 , 8 5  5 5 2 . 3 9 6 , 8 5  
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S U M A N  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 5 . 5 4 4 , 4 3  1 7 . 7 6 8 , 5 4  2 2 7 . 5 7 1 , 6 1  1 7 7 . 5 7 1 , 6 1  1 7 7 . 5 7 1 , 6 1  1 7 7 . 5 7 1 , 6 1  1 7 9 . 3 6 1 , 7 3  9 1 . 5 1 4 , 6 2  1 . 1 1 1 . 1 0 9 , 0 3  4 3 6 . 5 8 7 , 7 0  1 . 5 4 7 . 6 9 6 , 7 3  

Elaborado  por: Elio Ramírez.
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ANEXO 1 
 

ANEXO I 

CALCULO DEL PUNTO  DE  EQUI LI BRI O 

DESCRI PCI ÓN COSTOS FIJ OS 
COSTOS 

VARI ABLES 
COSTOS TOTAL 

  

MATERI ALES DI RECTOS   1. 900. 800, 00 1. 900. 800, 00 

MANO DE OBRA DI RECTA   245. 093, 76 245. 093, 76 

  

COSTO DE FABRI CACI ÓN       

a. Mano de obra i ndirecta 27. 154, 60   27. 154, 60 

b. mat eriales i ndirect os   67. 685, 76 67. 685, 76 

c. Depreciaci ón 81. 794, 40   81. 794, 40 

d. Sumi nistros   128. 132, 84 128. 132, 84 

f. Reparaci ón y mant eni mi ent o 35. 514, 32   35. 514, 32 

g. Seguros 35. 514, 32   35. 514, 32 

h. I mprevist os   18. 789, 81 18. 789, 81 

  

GASTOS DE ADMI NI STRACI ÓN 114. 362, 36   114. 362, 36 

GASTOS DE VENTAS 83. 801, 91   83. 801, 91 

GASTOS DE FI NANCI AMI ENTO 101. 234, 85   101. 234, 85 

  

TOTAL 479. 376, 77 2. 360. 502, 17 2. 839. 878, 94 

  El aborado  por: Eli o Ra mírez 
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GRÁFICO I 1 
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CUADRO N°4 

ESTADO DE RESULTADO 

RUBRO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 AÑO 6 AÑO 7 AÑO 8 AÑO 9 AÑO 10 

V E N T A S  N E T A S  3.360.000,00 3.360.000,00 3.360.000,00 3.360.000,00 3.360.000,00 3.360.000,00 3.360.000,00 3.360.000,00 3.360.000,00 3.360.000,00 

C O S T O  D E  

P R O D U C C I Ó N  ( - )  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 2.486.813,26 2.446.924,19 

G A N A N C I A  B R U T A  839.064,61 840.176,67 840.176,67 840.176,67 873.186,74 873.186,74 873.186,74 873.186,74 873.186,74 913.075,81 

G A S T O S  

A D M I N I S T R A T I V O 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 97.705,88 97.705,88 

G A S T O S  D E  V E N T 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 83.801,91 83.801,91 

U T I L I D A D  E N  

O P E R A C I Ó N  640.900,34 657.556,82 658.668,87 658.668,87 691.678,95 691.678,95 691.678,95 691.678,95 691.678,95 731.568,01 

G A S T O S  

F I N A N C I E R O S  

( I N T E R E S E S )  ( - )  61.162,61 57.415,86 53.318,78 48.838,63 43.939,58 38.582,47 32.724,48 26.318,76 19.314,10 11.654,51 

U T I L I D A D  

L Í Q U I D A  579.737,73 600.140,96 605.350,09 609.830,25 647.739,37 653.096,48 658.954,47 665.360,19 672.364,85 719.913,50 

1 5  %  U T I L I D A D  

T R A B A J A D O R E S  ( - )  86.960,66 90.021,14 90.802,51 91.474,54 97.160,91 97.964,47 98.843,17 99.804,03 100.854,73 107.987,02 

U T I L I D A D  A N T E S  

D E L  I M P U E S T O  492.777,07 510.119,82 514.547,58 518.355,71 550.578,46 555.132,01 560.111,30 565.556,16 571.510,12 611.926,47 

I M P U E S T O  R E N T A  

( 2 2  % )  ( - )  108.410,95 112.226,36 113.200,47 114.038,26 121.127,26 122.129,04 123.224,49 124.422,36 125.732,23 134.623,82 

U T I L I D A D  384.366,11 397.893,46 401.347,11 404.317,45 429.451,20 433.002,96 436.886,82 441.133,81 445.777,89 477.302,65 
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D E S P U E S  D E  

I M P U E S T O  

D E P R E C I A C I Ó N  Y  

A M O R T I Z A C I Ó N  130.462,47 110.918,04 106.658,86 106.658,86 106.658,86 58.104,35 58.104,35 58.104,35 58.104,35 58.104,35 

A M O R T I Z A C I Ó N  

D E U D A  ( -  )  40.072,24 43.818,99 47.916,07 52.396,22 57.295,27 62.652,37 68.510,37 74.916,09 81.920,74 89.580,33 

U T I L I D A D  N E T A  474.756,34 464.992,51 460.089,90 458.580,09 478.814,79 428.454,94 426.480,80 424.322,07 421.961,50 445.826,67 

V E N T A  D E  D E S E C H O  

D E  T I L A P I A  128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.000,00 128.000,00 

U T I L I D A D  N E T A  

F I N A L  602.756,34 592.992,51 588.089,90 586.580,09 606.814,79 556.454,94 554.480,80 552.322,07 549.961,50 573.826,67 

  Elaborado  por: Elio Ramírez 

 

 

RENTABILIDAD ANTES Y DESPUES DEL IMPUESTO 

 

AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
AÑO 

6 
AÑO 7 AÑO 8 AÑO 9 

AÑO 

10 

RENTABILIDAD ANTES DEL 

IMPUESTO           

 
          

SOBRE LA INVERSIÓN TOTAL ( 

RSIT ) 31,84 32,96 33,25 33,49 35,57 35,87 36,19 36,54 36,93 39,54 

                      

SOBRE EL CAPITAL SOCIAL ( 

RSCS ) 53,07 54,93 55,41 55,82 59,29 59,78 60,32 60,90 61,54 65,90 
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SOBRE LAS VENTAS ( RSV ) 14,67 15,18 15,31 15,43 16,39 16,52 16,67 16,83 17,01 18,21 

                      

RENTABILIDAD DESPUES DEL 

IMPUESTO                     

           SOBRE LA INVERSIÓN TOTAL ( 

RSIT ) 38,95 38,31 38,00 37,90 39,21 35,95 35,83 35,69 35,53 37,08 

                      

SOBRE EL CAPITAL SOCIAL ( 

RSCS ) 64,91 63,86 63,33 63,17 65,35 59,92 59,71 59,48 59,22 61,79 

                      

SOBRE LAS VENTAS ( RSV ) 17,94 17,65 17,50 17,46 18,06 16,56 16,50 16,44 16,37 17,08 

Fuente: Elio Ramírez 
 

 

CUADRO N° 5 

FLUJO DE CAJA CON FINANCIAMIENTO 

R U B R O / A Ñ O  0  1  2  3  4  5  6  7  8  9  1 0  

V E N T A S  N E T A S  
 

3 . 3 6 0 .

0 0 0 , 0 0  

3 . 3 6 0 .

0 0 0 , 0 0  

3 . 3 6 0 .

0 0 0 , 0 0  

3 . 3 6 0 .

0 0 0 , 0 0  

3 . 3 6 0 .

0 0 0 , 0 0  

3 . 3 6 0 .

0 0 0 , 0 0  

3 . 3 6 0 .

0 0 0 , 0 0  

3 . 3 6 0 . 0

0 0 , 0 0  

3 . 3 6 0 .

0 0 0 , 0 0  

3 . 3 6 0 .

0 0 0 , 0 0  

C O S T O  D E  

P R O D U C C I Ó N   

2 . 5 2 0 .

9 3 5 , 3 9  

2 . 5 1 9 .

8 2 3 , 3 3  

2 . 5 1 9 .

8 2 3 , 3 3  

2 . 5 1 9 .

8 2 3 , 3 3  

2 . 4 8 6 .

8 1 3 , 2 6  

2 . 4 8 6 .

8 1 3 , 2 6  

2 . 4 8 6 .

8 1 3 , 2 6  

2 . 4 8 6 . 8

1 3 , 2 6  

2 . 4 8 6 .

8 1 3 , 2 6  

2 . 4 4 6 .

9 2 4 , 1 9  

M A R G E N  B R U T O  
 

8 3 9 . 0 6

4 , 6 1  

8 4 0 . 1 7

6 , 6 7  

8 4 0 . 1 7

6 , 6 7  

8 4 0 . 1 7

6 , 6 7  

8 7 3 . 1 8

6 , 7 4  

8 7 3 . 1 8

6 , 7 4  

8 7 3 . 1 8

6 , 7 4  

8 7 3 . 1 8 6

, 7 4  

8 7 3 . 1 8

6 , 7 4  

9 1 3 . 0 7

5 , 8 1  

G A S T O S  D E  

A D M I N I S T R A C I O N   

1 1 4 . 3 6

2 , 3 6  

9 8 . 8 1 7

, 9 4  

9 7 . 7 0 5

, 8 8  

9 7 . 7 0 5

, 8 8  

9 7 . 7 0 5

, 8 8  

9 7 . 7 0 5

, 8 8  

9 7 . 7 0 5

, 8 8  

9 7 . 7 0 5 ,

8 8  

9 7 . 7 0 5

, 8 8  

9 7 . 7 0 5

, 8 8  
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G A S T O S  D E  V E N T A S  
 

8 3 . 8 0 1

, 9 1  

8 3 . 8 0 1

, 9 1  

8 3 . 8 0 1

, 9 1  

8 3 . 8 0 1

, 9 1  

8 3 . 8 0 1

, 9 1  

8 3 . 8 0 1

, 9 1  

8 3 . 8 0 1

, 9 1  

8 3 . 8 0 1 ,

9 1  

8 3 . 8 0 1

, 9 1  

8 3 . 8 0 1

, 9 1  

U T I L I D A D  

O P E R A C I O N A L   

6 4 0 . 9 0

0 , 3 4  

6 5 7 . 5 5

6 , 8 2  

6 5 8 . 6 6

8 , 8 7  

6 5 8 . 6 6

8 , 8 7  

6 9 1 . 6 7

8 , 9 5  

6 9 1 . 6 7

8 , 9 5  

6 9 1 . 6 7

8 , 9 5  

6 9 1 . 6 7 8

, 9 5  

6 9 1 . 6 7

8 , 9 5  

7 3 1 . 5 6

8 , 0 1  

I N T E R E S  D E L  

P R E S T A M O   

6 1 . 1 6 2

, 6 1  

5 7 . 4 1 5

, 8 6  

5 3 . 3 1 8

, 7 8  

4 8 . 8 3 8

, 6 3  

4 3 . 9 3 9

, 5 8  

3 8 . 5 8 2

, 4 7  

3 2 . 7 2 4

, 4 8  

2 6 . 3 1 8 ,

7 6  

1 9 . 3 1 4

, 1 0  

1 1 . 6 5 4

, 5 1  

U T I L I D A D  L I Q U I D A  
 

5 7 9 . 7 3

7 , 7 3  

6 0 0 . 1 4

0 , 9 6  

6 0 5 . 3 5

0 , 0 9  

6 0 9 . 8 3

0 , 2 5  

6 4 7 . 7 3

9 , 3 7  

6 5 3 . 0 9

6 , 4 8  

6 5 8 . 9 5

4 , 4 7  

6 6 5 . 3 6 0

, 1 9  

6 7 2 . 3 6

4 , 8 5  

7 1 9 . 9 1

3 , 5 0  

1 5 %  U T I L I D A D  D E  

T R A B A J A D O R E S   

8 6 . 9 6 0

, 6 6  

9 0 . 0 2 1

, 1 4  

9 0 . 8 0 2

, 5 1  

9 1 . 4 7 4

, 5 4  

9 7 . 1 6 0

, 9 1  

9 7 . 9 6 4

, 4 7  

9 8 . 8 4 3

, 1 7  

9 9 . 8 0 4 ,

0 3  

1 0 0 . 8 5

4 , 7 3  

1 0 7 . 9 8

7 , 0 2  

U T I L I D A D  A N T E S  

D E L  I M P U E S T O   

4 9 2 . 7 7

7 , 0 7  

5 1 0 . 1 1

9 , 8 2  

5 1 4 . 5 4

7 , 5 8  

5 1 8 . 3 5

5 , 7 1  

5 5 0 . 5 7

8 , 4 6  

5 5 5 . 1 3

2 , 0 1  

5 6 0 . 1 1

1 , 3 0  

5 6 5 . 5 5 6

, 1 6  

5 7 1 . 5 1

0 , 1 2  

6 1 1 . 9 2

6 , 4 7  

I M P U E S T O  A  L A  

R E N T A  E L  2 2 %   

1 0 8 . 4 1

0 , 9 5  

1 1 2 . 2 2

6 , 3 6  

1 1 3 . 2 0

0 , 4 7  

1 1 4 . 0 3

8 , 2 6  

1 2 1 . 1 2

7 , 2 6  

1 2 2 . 1 2

9 , 0 4  

1 2 3 . 2 2

4 , 4 9  

1 2 4 . 4 2 2

, 3 6  

1 2 5 . 7 3

2 , 2 3  

1 3 4 . 6 2

3 , 8 2  

U T I L I D A D  N E T A  

D E S P U E S  I M P U E S T O   

3 8 4 . 3 6

6 , 1 1  

3 9 7 . 8 9

3 , 4 6  

4 0 1 . 3 4

7 , 1 1  

4 0 4 . 3 1

7 , 4 5  

4 2 9 . 4 5

1 , 2 0  

4 3 3 . 0 0

2 , 9 6  

4 3 6 . 8 8

6 , 8 2  

4 4 1 . 1 3 3

, 8 1  

4 4 5 . 7 7

7 , 8 9  

4 7 7 . 3 0

2 , 6 5  

D E P R E C I A C I Ó N  
 

1 3 0 . 4 6

2 , 4 7  

1 1 0 . 9 1

8 , 0 4  

1 0 6 . 6 5

8 , 8 6  

1 0 6 . 6 5

8 , 8 6  

1 0 6 . 6 5

8 , 8 6  

5 8 . 1 0 4

, 3 5  

5 8 . 1 0 4

, 3 5  

5 8 . 1 0 4 ,

3 5  

5 8 . 1 0 4

, 3 5  

5 8 . 1 0 4

, 3 5  

V E N T A  D E  D E S E C H O  

D E  T I L A P I A   

1 2 8 . 0 0

0 , 0 0  

1 2 8 . 0 0

0 , 0 0  

1 2 8 . 0 0

0 , 0 0  

1 2 8 . 0 0

0 , 0 0  

1 2 8 . 0 0

0 , 0 0  

1 2 8 . 0 0

0 , 0 0  

1 2 8 . 0 0

0 , 0 0  

1 2 8 . 0 0 0

, 0 0  

1 2 8 . 0 0

0 , 0 0  

1 2 8 . 0 0

0 , 0 0  

I N V E R S I Ó N  F I J A   

D E L  P R O Y E C T O  

-

1 . 1 1 1 . 1

0 9 , 0 3  
          

C A P I T A L  D E  

O P E R A C I Ó N  

-

4 3 6 . 5 8 7

, 7 0  
         

4 3 6 . 5 8

7 , 7 0  

P R E S T A M O  6 1 9 . 0 7 8
          



254 

 

                         Elaborado  por: Elio Ramírez R. 

CUADRO N° 6 

 

       

CON FINANCIAMIENTO 

PERIODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN 

AÑOS FLUJO NETO FLUJO NETO ACUMULADO INVERSIÓN GENERAL 
% de 
recuperación 

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 

, 6 9  

A M O R T I Z A C I Ó N  D E  

L A  D E U D A   

4 0 . 0 7 2

, 2 4  

4 3 . 8 1 8

, 9 9  

4 7 . 9 1 6

, 0 7  

5 2 . 3 9 6

, 2 2  

5 7 . 2 9 5

, 2 7  

6 2 . 6 5 2

, 3 7  

6 8 . 5 1 0

, 3 7  

7 4 . 9 1 6 ,

0 9  

8 1 . 9 2 0

, 7 4  

8 9 . 5 8 0

, 3 3  

V A L O R  D E  D E S E C H O  
          

1 7 4 8 8 0

6 , 6 2  

F L U J O  D E  C A J A  

-

9 2 8 . 6 1 8

, 0 4  

6 0 2 . 7 5

6 , 3 4  

5 9 2 . 9 9

2 , 5 1  

5 8 8 . 0 8

9 , 9 0  

5 8 6 . 5 8

0 , 0 9  

6 0 6 . 8 1

4 , 7 9  

5 5 6 . 4 5

4 , 9 4  

5 5 4 . 4 8

0 , 8 0  

5 5 2 . 3 2 2

, 0 7  

5 4 9 . 9 6

1 , 5 0  

2 . 7 5 9 .

2 2 0 , 9 9  

V A N  

$  

2 . 2 3 3 . 0

8 8 , 5 4  
          

T I R  6 4 , 5 1 %  
          

V A L O R E S  A C T U A L E S  

P A R C I A L E S   

5 1 4 . 8 3

5 , 7 8  

4 3 2 . 6 1

6 , 4 9  

3 6 6 . 4 5

8 , 2 6  

3 1 2 . 2 0

1 , 5 4  

2 7 5 . 8 6

1 , 3 2  

2 1 6 . 0 6

8 , 5 7  

1 8 3 . 8 9

7 , 1 6  

1 5 6 . 4 6 1

, 6 3  

1 3 3 . 0 6

8 , 3 2  

5 7 0 . 2 3

7 , 5 2  



255 

 

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 Ramírez. 

 

 

 

CUADRO N° 7 

      

PAYBACK 

        

CON FINANCIAMIENTO 

PERIODO 
SALDO 

INVERSIÓN 
FLUJO DE CAJA 

RENTABILIDAD 

EXIGIDA 

RECUPERACIÓN 

INVERSIÓN 

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 (105.592,12) 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 (1.173.634,09) 3.932.855,08 

                            Elaborado  por: Elio Ramírez R. 

 

 

 

CUADRO N° 8 

 

ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD 

   

ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD CON FINANCIAMIENTO 

P R E C I O  D E  

F I L E T E  D E  

T I L A P I A  

A H U M A D A  

E N  K G .  

SENSIBILIDAD 

VAN TIR TMAR RESULTADO 
 %DEL PRECIO 
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7,70 10% 
$ 

3.537.549,41 
88,55% 17,08% FACTIBLE LA INVERSION 

7,35 5% 
$ 

2.885.318,97 
76,56% 17,08% FACTIBLE LA INVERSION 

7,00 0 
$ 

2’233.088,54 
64,51% 17,08% FACTIBLE LA INVERSION 

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 

5.60 -20% 
($ 

375.833,19) 
-1,68% 17.08% 

NO FACTIBLE LA 

INVERSION 

           Elaborado  por: Elio Ramírez R. 
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PLANOS 


