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RESUMEN

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA
EMPRESA PROCESADORA DE HARINA DE PESCADO EN EL
PUERTO ARTESANAL PESQUERO DE ESMERALDAS
PROVINCIA ESMERALDAS

Hoy en dia el canton de Esmeraldas cuenta con un Puerto Pesquero Artesanal
incrementado en su fuerza de produccion, la cual vale acentuar que al aumentar la
produccién aumenta también los desperdicios que genera dicha produccion. Para el
depdsito de estos desperdicios Autoridad Portuaria de Esmeraldas ha colocado
recipientes para su posterior recoleccion sin lograr el objetivo de limpieza del Puerto
Artesanal Pesquero de Esmeraldas PAPES, y finalmente se llegd a conocer que la
disposicion final de estos pocos desechos recolectados son enviados al basurero
municipal siendo un foco de contaminacion y la gran parte que queda en el puerto
pesquero son desechados en las mismas aguas provocando la contaminacién del sitio.

Por tal razén nacié la idea de crear una empresa procesadora de harina de pescado que
ofrezca el adecuado servicio de limpieza del Puerto Artesanal Pesquero de Esmeraldas y
a su vez estos desperdicios se los consideré como materia prima para la construccion del

presente estudio.

Dar provecho a algo que no se le ha dado la debida utilidad es satisfactorio y
beneficioso por lo que se proporcionaria fuentes de empleo, se aportard a la no
contaminacion del medio ambiente, en definitiva todo se encamina a la mejora del

PAPES y a la provincia de Esmeraldas.

Después de haber realizado exhaustivos estudios este proyecto concluyé que no se ha
aprovechado los desechos del pescado para un objetivo provechoso, lo cual enfoca la
factibilidad la propuesta del proyecto de la Procesadora de Harina de Pescado.



INTRODUCCION

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO

La implementacion del Proyecto consiste en procesar harina de pescado,
mediante la recoleccién de las visceras que se genera en el Puerto Artesanal
Pesquero de Esmeraldas, los cuales seran transportados hacia la harinera para

su respectivo procesamiento.

En el estudio de mercado se determina la provisién permanente de la materia
prima, como también el conocimiento de la demanda y oferta del mercado,
para la procesadora de harina de pescado, para el complemento de esta
investigacion se cuenta con la entrevista al representante de PAPES, como
también la observacion directa, con la finalidad de estar al tanto de la realidad

de esta actividad pesquera.

La materia prima tiene su respectivo proceso de transformacion hasta obtener el
producto final que es la harina de pescado, la cual se la comercializa segun las
necesidades del cliente. Para la ejecucién del proyecto se realiza un estudio
técnico que permite describir las inversiones actuales y futuras, que conlleva el
proyecto. La ubicacion de la empresa es en el Puerto Artesanal Pesquero de

Esmeraldas.

La empresa Viscemar S.A. tiene una estructura organizacional que mas se
adapte a la parte operativa del negocio, contando con un personal altamente
capacitado en las labores a realizar, instaurando en ellos una cultura
organizacional que permita consolidar la imagen que se desea proyectar hacia

nuestros clientes.

Finalmente se elabora un estudio Econdmico- Financiero, estableciendo el

calculo de la inversion requerida, como también los flujos futuros de efectivo



por cada periodo de vida datil del proyecto, que nos permite conocer la
factibilidad financiera del mismo por medio de los métodos de evaluacion TIR,

Van, B/c entre otros.

1.2. MATERIALES Y METODOS

1.2.1. Método inductivo.- En el proyecto se utiliza el método inductivo,
porque la observacion fue una de las estrategias para conocer acerca del
entorno, los hechos y fendbmenos que se dan en el Puerto Pesquero de
Esmeraldas para que de esta manera fuera mas eficaz la experimentacion y
verificacion de toda la problematica de la no existencia de una empresa que

comercialice las visceras de pescados ahi producidas.

1.2.2. Método deductivo.- En la realizacion de este proyecto el método
deductivo puesto que fue necesario partir de teorias, definiciones, leyes o
normas las cuales se aplicaron en el proyecto y permitio llegar a una

conclusion general.

1.2.3. Método Estadistico.- Este método fue de gran importancia ya que
permitio cuantificar los datos de todas las entrevistas que se realizaron en el
transcurso del trabajo, aquellas cantidades sumadas se obtuvo los

porcentajes y el analisis de cada una.

1.3. TECNICAS

1.3.1. Observacion.- Esta técnica fue de fundamental importancia ya
gue permitié al investigador estar presente e inmiscuido en los
hechos y acontecimientos relacionados con el proyecto de tal
forma que se pudo obtener informacion que sirvid para la

elaboracion del proyecto.



1.3.2.

1.3.3.

1.3.4.

1.3.5.

Entrevista.- las entrevistas se realizd a nuestros demandantes, lo
cual esta técnica fue muy util para obtener la informacién

necesaria de nuestros futuros consumidores.

Informacion primaria.- La informacion primaria, se la obtuvo a
través de las técnicas de estudio como la observacion y las
entrevistas realizadas al encargado del Puerto Pesquero de
Esmeraldas y a nuestro futuro mercado.

Informacion secundaria.- Esta informacion se obtuvo por medio de
internet, libros, documentos, entre otros que ayudaron como fuente
bibliogréfica para el desarrollo de la informacion.

Poblacion y muestra.- En este proyecto no se desarrollara esta parte,
ya gue la poblacion a la que sera dirigido consta de una empresa a la cual

se le realizara la respectiva entrevista para la recopilacion de datos.

1.4. BASES TEORICAS CIENTIFICAS

1.4.1.

Harina de pescado.- La harina de pescado es considerada la fuente

primaria de proteina, en los alimentos balanceados para los animales que se

manejan en sistemas controlados, siendo por tanto ampliamente utilizada

en dietas para aves, cerdos y ganado, nombrados en orden de importancia.
(Cowey, 1971)

1.5.0OBJETIVOS

1.5.1.

Objetivo General

Crear una Empresa procesadora de harina de pescado en la ciudad y

provincia de Esmeraldas

1.5.2.

Objetivos Especificos

Determinar la provision permanente de materia prima y la demanda del
mercado para la procesadora de harina de pescado.

Definir los requerimientos técnicos necesarios para la elaboracion del

proyecto.



e Determinar la inversion requerida para la implementacion del proyecto,

analizando la factibilidad financiera del mismo.



1 RESULTADOS
1.1 ANALISIS DEL MERCADO

1.1.1 EL PRODUCTO

1.1.1.1 Generalidades del Producto

La harina de pescado, natural y sostenible, proporciona una fuente concentrada de
proteina de alta calidad y una grasa rica en acidos grasos omega-3, DHA y EPA. La
proteina en la harina de pescado tiene una alta proporcion de aminoacidos esenciales en
una forma altamente digerible, particularmente metionina, cisterna, lisina, treonina y
triptofano. Presentes en la forma natural de péptidos, éstos pueden ser usados con alta
eficiencia para mejorar el equilibrio en conjunto de los aminoacidos esenciales
dietéticos. La grasa en muchas dietas actualmente contiene una relacion mucho mas
alta. Con la proporcion 6ptima y con &cidos grasos omega 3 suministrados como DHA y
EPA, la salud del animal en general es mejorada, especialmente donde existe menos
dependencia de medicacion rutinaria. Una fuente dietética de DHA y EPA tiene como
resultado su acumulacion en productos animales. Esto a su vez ayudara a equilibrar la
relacion omega 6: omega 3 en las dietas de humanos y proporcionara DHA y EPA
preformados necesarios para el desarrollo del infante y para la prevencion de numerosos
desordenes del sistema circulatorio, del sistema inmunoldgico y para reducir las
condiciones inflamatorias. Energia: la harina de pescado es una fuente de energia
concentrada. Con un 70% a 80% del producto en forma de proteina y grasa digerible, su
contenido de energia es mayor que muchas otras proteinas. Minerales y vitaminas: la
harina de pescado tiene un contenido relativamente alto de minerales como el fésforo,
en forma disponible para el animal. También contiene una amplia gama de elementos
vestigiales. Las vitaminas también estan presentes en niveles relativamente altos, como

el complejo de vitamina B incluyendo la colina, la vitamina B12 asi como A y D”.
(fishing, 2007)



1.1.1.2 Necesidades que cubre el Producto

El producto que se ofrecerd cubrira la necesidad existente en el mercado de Esmeraldas
de contar con una empresa que aportard al medio ambiente ya que los desechos
generados en Puerto Pesquero de la ciudad tendran una transformacion en harina de
pescado la cual atenderd el requerimiento de mejorar la productividad y reducir los
costos de produccién de aves, cerdos, cria de camardon en piscinas y en menor
proporcion ganado vacuno, que al mismo tiempo brindara confianza, con el respaldo de
un personal altamente capacitado para desempefiar eficientemente todas las actividades
concernientes a este servicio, respondiendo a las necesidades y expectativas de los

clientes el cual garantizard un producto confiable, econémico y de buena calidad.

1.1.1.3 Caracterizacion del producto

1.1.1.3.1 Tipo de producto

La harina de pescado estara dirigida hacia los productores de balanceado, cerdos, aves,
peces y camaron en la ciudad de Esmeraldas, especificamente a las grandes empresas

que son proveedoras de este producto a nivel nacional.

El producto a ofertar pasara por un estricto control de calidad, nuestro personal estara
altamente capacitado en las actividades a realizar y se creard en ellos una cultura
organizacional que permitird consolidar la imagen de confianza que se deseard
proyectar hacia los clientes aumentando en ellos la confianza que el producto que se les

brindara sera de alta calidad.

Entre las bondades que el producto ofrecerd es que sera natural y sostenible,
proporcionando una fuente concentrada de proteina de alta calidad, una “grasa rica en
acidos grasos, con un contenido de 70% a 80% de energia la cual es mucho mayor que
otras proteinas, minerales y vitaminas, ayudando al rapido crecimiento de los animales a

un menor costo y aumentando la productividad del mismo”. (CNR, 2007)

El precio de este producto en el mercado nacional oscila entre los $7.50 a $9.50 la
tonelada, mientras que para el mercado internacional es de $800 la tonelada se exporta a

Japon, Colombia, Taiwéan, Corea, Espafia. (Velasco, 2010)



1.1.1.3.2 Productos Sustitutos

1.1.1.3.2.1 Alimentos que compiten con la harina de pescado

La harina de pescado es utilizada como insumo de la industria elaboradora de dietas
para la alimentacion animal, siendo esta un suplemento de proteico de origen animal por

lo que compite con otros suplementos también animales y otros de origen vegetal.

a) Alimentos Basicos

En este grupo se encuentran todos los cereales. Desde el punto de vista nutritivo, los
alimentos bésicos son una fuente concentrada de energia, con un alto contenido de
almidon y azucares, y alrededor de un 12% de proteina bruta, con una digestibilidad

entre 75% y 80%. La calidad de estas proteinas es baja y deficientes en calcio. (Rechcigl,
1983)

b) Suplementos Proteicos

Pueden ser de origen vegetal y animal.

» Suplementos proteicos de origen vegetal

Estos se dividen en aquellos cuyo contenido de proteinas es bajo, es decir, entre 20 y
30%, como el gluten, granos de cerveceria, germen de malta, y los que contienen una
proporcion mayor, entre 30 y 45% como los residuos de extraccion de solventes de
semillas de lino, algoddn, soya, cacahuates y girasol.

Dentro de los suplementos proteicos de origen vegetal, la harina de soya ocupa un lugar
de privilegio, por su alto contenido de proteinas y destacada composicién de
aminoéacidos. Su principal limitacion es su bajo contenido de metionina seguido por las
deficiencias en treonina, histidina y lisina, ademéas de que debe ser suplementada con

calcio y fosforo, debido a su deficiencia en tales minerales.

» Suplementos de origen animal
Estos alimentos se emplean para mejorar la proteina total de los alimentos basicos y, a
la vez, aportan importantes aminoacidos marcadamente deficientes en los alimentos de

origen vegetal.



c) Suplementos minerales

Estos cumplen funciones fisiologicas fundamentales en la vida de los animales, ya que
cuando una racion resulta deficiente en uno o mas elementos minerales por un periodo
largo de tiempo, se manifiestan graves trastornos en el crecimiento, desarrollo y
estructura de los huesos, en la composicion de la sangre y de muchas funciones
fisioldgicas de directo interés economico como la reproduccion, trabajo, produccion de

leche, etc.

d) Suplementos vitaminicos

Las vitaminas son sustancias presentes en los alimentos de constitucion quimica
relativamente simple, aunque variada. Estas, en cantidades muy pequefias, regulan todos
los procesos fisioldgicos por lo que son indispensables para asegurar el crecimiento y la
salud de los animales. (Diaz, 8, N2 30)

1.1.1.3.3 Ciclo de vida del producto

La produccién de harina de pescado en Esmeraldas sera una actividad productiva nueva,
ya que en la ciudad no hay ningin tipo de empresa que se dedique a este tipo de
produccidn es mas, aportara con el problema de los desechos de pescado generados en
el Puerto Artesanal Pesquero los cuales no se les da un buen destino, permitiendo que
esta actividad se encuentre en una fase de crecimiento. En cambio en el mercado
nacional esta actividad se encuentra en una fase de madurez ya que existen muchas

empresas que se dedican desde hace algln tiempo a esta actividad productiva.

El presente proyecto plantea un producto acorde a las expectativas del mercado,
teniendo como ventaja competitiva su calidad del producto y los buenos precios a la vez

cuidando el medio ambiente.



1.1.2 ANALISIS DE LA DEMANDA

1.1.2.1 Segmentacion del Mercado

Para poder introducir un producto en el mercado es necesario identificar a que
segmento del mismo se va a dirigir y que necesidades se pretendera cubrir, por lo cual
este producto estaré enfocado al segmento de las fabricas procesadoras de balanceados y
a los productores de cerdos, aves, peces, camaron y en menor proporciéon al ganado

vacuno.

1.1.2.2 Conducta de Compra de los Clientes

Para entender la conducta de compra de los clientes, es necesario identificar cuales son
las necesidades que demanda el segmento de mercado al que apunta el proyecto. Asi se
pudo percatar que dia a dia aumenta la produccion pesquera en el Puerto Artesanal
Pesquero de Esmeraldas, generando una gran cantidad de desechos de pescado los

cuales no se les da ni un tipo de destino productivo. (Estrella, 2010)

Actualmente los productores de cerdos, aves, peces, camaron y ganado vacuno, tienen
que comprar el alimento de sus animales a un alto costo ya que el mercado
Esmeraldefio carece de una procesadora de harina de pescado, por esto se implementara
este tipo de empresa lo cual ayudara a los futuros clientes a obtener un producto a bajo
costo ya que lo adquirirdn directamente en la fabrica, también sera dirigido a las

procesadoras de balanceado con un producto confiable y econémico.

1.1.2.3 Analisis de Fuentes Secundarias

Las fuentes secundarias que se utilizé para poder estudiar la demanda de la harina de

pescado, son las siguientes:

e Documentos y Revista: documentacién facilitada por el Ing. Segundo Velasco
Sussman gerente de la Harinera “Tadel” en Manta, Revista Ecuador Pesquero Afio 8
N° 30 e Internet.



e Municipio de Esmeraldas: aqui obtuvimos la informacién respecto a los
impuestos que nuestra empresa tendria que cubrir al dedicarse a esta actividad

productiva.

e Internet: aqui pudimos obtener informacién respecto a la actividad productiva y

profundizar sobre este tema.

A pesar que obtuvimos informacion secundaria de igual, resultd necesario reunir

informacion por medio de las fuentes primarias.

1.1.2.4 Analisis de Fuentes Primarias

El anélisis de estas fuentes primarias nos proporciona informacion directa, actualizada y

mucho mas confiable que cualquier otro tipo de fuente de datos.

Visita y entrevista: se visito la harinera Tadel en Manta se entrevist6 al gerente el
Ing. Segundo Velasco Sussman el cual facilité mucha informacién respecto al proceso y
comercializacion del producto a nivel nacional e internacional. También se entrevisto al
encargado del Puerto Artesanal Pesquero de Esmeraldas (PAPES) el Ing. Andrés
Estrella el cual facilitd informacion respecto a la actividad y produccion pesquera dando

la pauta para visualizar la demanda existente del producto.

1.1.2.5 Investigacion de Mercado

a) Definir objetivos

Objetivo General
e Definir los requerimientos técnicos necesarios para la elaboracién del proyecto y
determinar la inversion requerida para la implementacion del proyecto, el cual se

analizara la factibilidad financiera del mismo.



Objetivos Especificos

e Disefiar una entrevista para reunir toda la informacién esencial que permita conocer
la realidad del mercado.

e Analizar e interpretar los resultados arrojados para conocer la viabilidad del

proyecto.

b) Necesidades de informacion

Para el estudio del presente proyecto se necesitara recopilar la siguiente informacion:

e Conocer el total de empresas productoras de balanceado en Guayaquil, y Quito.

e Conocer la cantidad de productores de cerdos, aves, peces, camarén y ganado
vacuno.

e Conocer la cantidad de produccion de desechos de pescado en el Puerto Artesanal

Pesquero de Esmeraldas.

C) Determinar fuentes de datos

Para efectos del presente estudio se utilizard como fuente de informacion la entrevista,
que seré aplicada al segmento de mercado que se ha definido. Para lo cual se realizaréa el
respectivo viaje a la ciudad de Quito y Guayaquil para poder llevar a cabo dicha
entrevista y posteriormente dirigirse a P.A.P.E.S para la entrevista al encargado del

mismo.

d) Disefio de la investigacion

e Elaborar el disefio de la entrevista, redactando preguntas claves que proporcionaran
la informacion necesaria para conocer lo concerniente al producto de la harina de
pescado, en cuanto a consumo, oferta, gustos y preferencias.

e Realizar un cronograma de trabajo, que indique los dias de visita para efectuar las
respectivas entrevistas.

e Anadlisis de los resultados.



e) Tamafio de la muestra
En este proyecto no se desarrollara esta parte, ya que la poblacion a la que sera dirigido
consta de tres empresas a la cual se le realizara la respectiva entrevista para la

recopilacion de datos.

f) Trabajo de campo

Las entrevistas fueron realizadas por la investigadora, quien estid capacitada para
realizar la recopilacion de los datos, y a la vez de supervisar, coordinar y organizar toda
la informacion. Ademas se contd con los recursos econdmicos, técnicos y los materiales

necesarios para la realizacién de la investigacion.

Las entrevistas durd dos dias ya que en la primera visita se pudo dialogar ampliamente

con el entrevistado y al siguiente dia se realiz6 la visita de la planta procesadora.

9) Verificacion de la informacion
Fue la autora quien realizd la investigacion por lo que certifica la veracidad y
objetividad de la informacion obtenida de las entrevistas, asegurando que el proyecto

quedara fundado sobre bases s6lidas que permitiran su desarrollo.

h) Tabulacion
La recopilacion de datos se la hizo a través de entrevista a los jefes de produccion de,

Pronaca, Norelco y Agripac, los cuales se podran observar en Anexo 1.

i) Resultados y analisis

Analisis de las entrevistas realizadas a las productoras de balanceado:

Segun los datos arrojados por la entrevista a las diferentes productoras de balanceado
indican que la produccién diaria del balanceado es alta, determinando un faltante de
produccién de 65 toneladas diarias y eso seria lo que el proyecto va a cubrir
inicialmente. También se pudo percatar que tienen una gama de proveedores lo cual
indica que no tienen ningun tipo de inconvenientes de produccion por abastecimiento de

materia prima.



De acuerdo a los datos proporcionados por (Arroyo, 2010), (Jiménez, 2010), (Reina,
2010): El precio al que se adquiere la materia prima por tonelada es en promedio de
$700 dolares.

Ademés se pudo conocer que si estdn interesados de cualquier otra fuente de
abastecimiento de materia prima ya que para ellos entre mas producen mucho mejor,
dando a entender que no habria ningln inconveniente en que Viscemar sea uno de sus

proveedores.

1.1.2.6 Proyeccion de la Demanda

Mediante la creacion de una procesadora de harina de pescado, se dard un buen uso a
los desechos del pescado generados en el Puerto Artesanal Pesquero de Esmeraldas, a la

vez contribuyendo con la ciudadania esmeraldefia.

Para determinar la necesidad del consumo del producto de harina de pescado fue

necesario recurrir a las entrevistas realizadas, donde se ha determinado lo siguiente:

TABLA#1

DEMANDA ACTUAL DE HARINA ES:

ANOS CONSUMO APARENTE X X XY X2
(# TM CONSUMIDOS)
Y

2005 71.940,19 1 -2 - 143.880,39 4
2006 74.013,07 2 -1 | - 74.013,07 1
2007 76.152,48 3 0 0 0
2008 78.360,68 4 1 78.360,68 1
2009 80.640,00 5 2 161.280, 00 4
SUMATORIA 381.106,48 15 0 21.747,23 10




Aplicacidon de Férmula de regresion Lineal para la Proyeccién de la

Demanda
A=.Y =381.106,43 =76.221,29
N )
B=_ XY = 2174723 = 217472
X2 10
Y = A+ Bx

Y (2010) = 76.221,29 + 2.174,72 (3) = 82.745,45
Y (2011) =76221.2854+ 2174.723 (4) = 84.920,18
Y (2012) = 76221.2854+ 2174.723 (5) = 87.094,90
Y (2013) = 76221.2854+ 2174.723 (6) = 89.269,62
Y (2014) = 76221.2854+ 2174.723 (7) = 91.444,35

TABLA#?2

PROYECCION DE LA DEMANDA

ANOS DEMANDA FUTURA
2010 82.745,45
2011 84.920,18
2012 87.094,90
2013 89.269,62
2014 91.444,35




1.1.3 ANALISIS DE LA OFERTA
1.1.3.1 Aspectos Cualitativos

1.1.3.1.1Competencia Directa e Indirecta

Una vez realizado el estudio de mercado, se estd en condiciones de definir que no se
cuenta con competencia directa en la ciudad de Esmeraldas ya que Viscemar seria la
primera en incursionar en esta actividad productiva pero si se cuenta con competencia
directa a nivel nacional, serian las harineras de las diferentes ciudades del pais, pero esto
tampoco ocasionaria ningun tipo de inconveniente ya que las productoras de balanceado
estan interesadas en méas fuentes de abastecimiento para asi poder aumentar su

produccion.
Para la realizacién del presente proyecto, se tomard en consideracion la empresa

“Tadel” ubicada en Manta ya que esta entidad facilit6 toda la informacion esencial para

el estudio de la oferta del producto de la harina de pescado.

1.1.3.1.2 Distribucion geografica de la competencia
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1) TADEL S.A. se encuentra ubicada en el Km. 7 % via Manta — Rocafuerte y es una
de las mejores harineras de Manta, la cual es la Unica que produce harina de pescado

con suspension a vapor. (Velasco, Ubicacion geografica de la harinera Tadel, 2010)

2) BORSEA S.A. Esta ubicada en el kilémetro 12,5 de la via Daule, en el sector
INMACONSA, en una zona netamente industrial, conocida como “Los Ranchos”.
Desde 1991 se dedica a la elaboracién de harina de pescado a partir de residuos del atdn
(cabezas, buches, espinas, etc.) provenientes de la compafiia EMPESEC que tiene
Plantas en Guayaquil y Manta. (Arroyo I. C., 2010)

2) EMPRESA PESQUERA POLAR.- est4 ubicada en Guayaquil — Guayas, es una
empresa ecuatoriana dedicada a la extraccion y al procesamiento de peces pelagicos
principalmente para la produccion de harina, concentrado de pescado y aceite de

pescado. (Quifionez, 1999)

3) FORTIDEX.- esta ubicada en la ciudad de Santa Elena, el 23 de Julio de 1.997, se
constituyo la compafiia anonima mercantii FORTIDEX S.A. de nacionalidad

ecuatoriana y tiene su domicilio principal en la ciudad de Guayaquil. (Elizaga, 1998)

1) INEPACA .- esta ubicada en el puerto pesquero de Manta — Manabi desde el afio
1949 esta planta mantiene el liderazgo en el procesamiento del Atin y harina de

pescado. (Nazareno, 2010)

2) SIQUALITY S.A. estd ubicada en Guayaquil — Guayas es una empresa fundada
hace varios afios y cuya principal actividad es la comercializacion harina de pescado

para la elaboracion de concentrados para consumo animal. (Herrero, 2010)

2) NIRSA S.A. esta ubicada en el Puerto Pesquero de Posorja, inicié sus operaciones

en el afio de 1957. (Pozo, 2010)

1) JUNIN esta ubicada en la costa ecuatoriana en el sector de la peninsula de Santa
Elena, en la parroquia Chanduy en el sector industrial denominado comuna El

Manantial. (Roses, 2008)



1.1.3.1.3 Aspectos Competitivos

TADEL S.A. por su proceso productivo a suspension de vapor es la harinera que
menos contaminacion produce en el ambiente, aunque siempre tiene contribuciones
hacia la comunidad para de cierta forma compensar el impacto minimo que esta

produccion genera. (Velasco, Aspectos competitivos de la empresa, 2010)

BORSEA S.A. En su proceso industrial ha venido desarrollando un Plan de Manejo
Ambiental de manera progresiva, lo cual ha sido reconocido a través de una
certificacion de la Direccion de Medio Ambiente de la M. I. Municipalidad de
Guayaquil, asi como del extranjero (Colombia y Japdn), pertenece al Holding de
Empresas SERVIGRUP. En el afio 2003, BORSEA S. A., quedd entre las diez empresas
finalistas para la obtencion del Premio a la ECOEFICIENCIA, que concede la M. 1.
Municipalidad de Guayaquil y que cuenta con el apoyo acertado en la organizacion del
Consejo Empresarial para el Desarrollo Sostenible del Ecuador (CEMDES). También

gand un certificado internacional de calidad referente a la harina de pescado. (Arroyo I.
C., Aspectos Competitivos de la empresa, 2010)

EMPRESA PESQUERA POLAR.- esta empresa esta en capacidad de producir
harinas especiales con alto contenido proteinico en un proceso de baja temperatura, lo
que convierte a este tipo de harina en una fuente excelente de alimentacion para la

industria de acuicultura, y de la cria de aves, ganado porcino y vacuno. (Quifionez, 1999)

FORTIDEX.- cuenta con una amplia cartera de clientes con los que a venido
trabajando en todo este tiempo de manera satisfactoria, siendo su principal objetivo
entregar sus productos con optima calidad de elaboracion. El producto se elabora de una
manera industrial, cumpliendo con los requisitos y normas de calidad exigidos por el

mercado actual. (Elizaga, 1998)

INEPACA.- esta empresa cuenta con un excelente equipo humano que labora con
disciplina y responsabilidad para satisfacer las necesidades de sus clientes nacionales e
internacionales. Inepaca vela por la conservacion del medio ambiente y de especies
marinas, como el delfin, para brindarle a la sociedad un ambiente sano con desarrollo

sostenible. (Nazareno, Aspectos competitivos de la empresa, 2010)



SIQUALITY S.A.- busca ofrecer permanentemente una asesoria comercial al
productor para lograr que coloque su producto a un buen precio en el mercado
adecuado; para ello trabajan en ofrecer a sus proveedores, la asesoria técnica que pueda
orientarle a producir de una forma estandarizada productos de Optima calidad cuyas

caracteristicas se ajusten a los altos requisitos del mercado externo. (Herrero, Aspectos

Competitivos de la empresa, 2010)

NIRSA S.A. se mantiene en el mercado gracias a la constante actualizacion de su

tecnologia y el apoyo de su gente. (Pozo, Aspectos Competitivos de la empresa, 2010)

JUNIN tiene un personal comprometido y calificado, es un pilar fundamental para la
obtencion de metas organizacionales. Se cuenta con un plan de capacitacion y desarrollo
de competencias acorde a las exigencias del entorno. Convenios con las principales

instituciones de estudios que les permite tener al personal constantemente actualizado.
(Roses, 2008)

1.1.3.1.4 Productos que ofrece la oferta

TADEL ofrece harina de pescado integral por sus altos contenidos de aminoacidos y

altos indices proteinicos. (Velasco, Productos que ofrece la empresa, 2010)

BORSEA S.A. utiliza los residuos del atin para la elaboracion de harina de pescado,
y con la implementacion de nueva tecnologia basada en la produccion mas limpia y

reciclaje de los recursos. (Arroyo I. C., Productos que ofrece la empresa, 2010)

EMPRESA PESQUERA POLAR.- ofrece los siguientes productos: (Elizaga, 1998)

» Harina de Pescado secada al vapor de alta digestibilidad




» Aceite de pescado crudo pulido

» Concentrado de Amino&cidos Big Shrimp

FORTIDEX.- ofrece los siguientes productos: harina industrial de Pescado Atun y de

camaron (Elizaga, 1998)

INEPACA .- ofrece los siguientes productos: Atln, Sardina, Harina de pescado

(Nazareno, Productos que ofrece la empresa, 2010)

SIQUALITY S.A. ofrece los siguientes productos: (Herrero, Productos que ofrece la
empresa, 2010)

e Arroz, Maiz, Soya frijoles

Subproductos del mar como:

e Harina de pescado y Aceite de pescado

NIRSA S.A. Esta empresa elabora y produce sardinas, atin, camarones, aceite y harina

de pescado. (Pozo, Productos que ofrece la empresa, 2010)



JUNIN.- ofrece los siguientes productos. (Roses, 2008)

» Harina de pescado

» Aceite de pescado

1.1.3.1.5 Caracteristicas de sus clientes

Las empresas oferentes han dirigido su producto exclusivamente a las procesadoras de
harina de pescado, abarcando el mercado con eficiencia y confiabilidad, brindando un
producto de alta calidad con todos los componentes proteinicos que su clientela exige,
teniendo como respaldo los resultados de su producto hace que sus clientes siempre

estén satisfechos.

PRONACA.- es el resultado de afios de trabajo, creatividad y constancia. Como
empresa procesadora y comercializadora de alimentos, ha alcanzado reconocimiento por
la calidad de sus productos que provienen de los sectores carnicos, agroindustrial y

acuacultura.



Sus actividades tienen su soporte fundamental en las necesidades de sus consumidores y

en el compromiso diario de sus colaboradores.

Es una empresa comprometida con el mejoramiento de la calidad de vida de sus
consumidores, clientes y colaboradores. Trabaja todos los dias en la elaboracion de
productos confiables, ofrece miles de fuentes de trabajo digno y apoya al desarrollo de

las zonas rurales del pais. (Arroyo I. V., Caracteristicas de los clientes de la empresa, 2010)

AGRIPAC.- es la empresa lider en importacion, distribucién y venta de insumos para

la agroindustria en Ecuador.

La amplia oferta de bienes y servicios que Agripac pone a disposicion de los clientes
comprende: agroquimicos, fertilizantes, semillas, granos, productos para la salud

pablica, salud animal, acuicultura y asesoramiento técnico en el campo agricola.

El principal objetivo de la empresa es buscar la satisfaccion del cliente, proveyendo a
los agricultores de productos y servicios de calidad.

Debido a su presencia extendida a lo largo de las 24 provincias del Ecuador, Agripac es
la opcién méas confiable a la hora de buscar un producto confiable y de calidad para la

agricultura. (Reina I. E., 2010)

ALIMENTSA.- es una fabrica de alimentos balanceados, forman parte de un muy
solido grupo camaronero del Ecuador, CORPORACION LANEC, que ademas
comprende un laboratorio de larvas y méas de 2.000 has de piscinas camaroneras. Con
mas de 15 afios de experiencia al servicio de sector camaronero, durante este tiempo en
ALIMENTSA se ha desarrollado una Tecnologia de Procesamiento Especializada; lo
que les permite ofrecer productos de excelente calidad. Cuentan con una gran variedad
de dietas para Larvas, Camarones, Tilapias, Truchas y otras especies acuaticas; ademas
de ser reconocidos en el mercado por elaborar alimentos de Alta Digestibilidad y gran
Valor Nutricional, no so6lo en el area acuicola, sino también ganadera y avicola. Esta
empresa se diferencia de las demaés por su tecnologia de procesamiento, ya que cuenta
con nuevos equipos especializados para la elaboracion de productos acuicola y otros

sectores de produccion animal. (Arias, 2004)



LIRIS es una empresa que lleva contribuyendo al desarrollo industrial del pais por dos
décadas, manteniendo siempre una filosofia de servicio que obliga a mantener un alto
estandar de calidad, al cual han estado acostumbrados nuestros clientes a lo largo de los
afios. Esta confianza la hemos ganado con trabajo e investigacion, para brindar el mas
eficaz resultado de la mezcla de nuevas tecnologias y capital humano. Liris cuenta con

una planta con tecnologia de punta para la fabricacion de alimentos balanceados. (Gaite,
1990)

1.1.3.1.6 Infraestructura

TADEL.- tiene 3 calderas para la generacion de vapor, 1 pesaje para la materia prima,
2 tolvas para la descarga de la materia prima, 2 hornos para la coccion de la misma a
100 °C, 1 prensador del producto, 1 descantalizador de los sélidos del pescado, 4
tanques almacenador del aceite, 1 decanter para la separacion de los sélidos con el
liquido, 1 planta evaporadora de agua de cola, 2 secadores a vapor indirecto, 1 molino
de martillos y ventilador transportador, 1 maquina para el ensacado y 1 bodega para el

producto terminado. (Velasco, Infraestructiura de la empresa, 2010)

BORSEA S.A. cuenta con un Secador Rotatorio a Vapor, una Planta Evaporadora de
Agua de Cola y un Sistema de Homogenizacion de la Harina de Pescado, generando un
circuito cerrado de residuos y por consiguiente aumentando la produccién y calidad del

producto (ECOEFICIENCIA). (Arroyo I. C., Infraestructura de la empresa, 2010)

EMPRESA PESQUERA POLAR.- A través de tecnologia que incorpora secadores
rotatubos en una primera fase de secado, y secado con aire caliente en la segunda fase,
se consigue un producto terminado de alto contenido protéico y con excelente
digestibilidad, de gran demanda en el mercado de alimentos para consumo acuicola y de
aves. (Quifionez, 1999)



FORTIDEX.- La empresa cuenta con calderas, rotatubos, secadores, prensadores,

tanques de almacenamiento del aceite (Elizaga, 1998)

INEPACA.- cuenta con el area para la planta para el proceso producto y el area

administrativa. (Nazareno, Infraestructura de la empresa, 2010)

SIQUALITY .- cuenta con el area para la planta para el proceso producto y el area

administrativa. (Herrero I. H., 2010)

NIRSA S.A. se destaca en el medio por su impresionante y completa planta de
produccion ubicada en Posorja, la cual cuenta con su planta procesadora de harina de
pescado a la vez, cuenta con 600 hectareas donde se encuentran las piscinas para la
produccién de camardn, también cuenta con su propia planta empacadora de camaron,
una planta atunera y su propio laboratorio para la produccion de larvas de camaron para
abastecer tanto a sus piscinas como para vender localmente y exportar; para conservar la
calidad en todos sus procesos, la empresa adquirié una planta de energia que la vuelve
auto suficiente en la generacion de energia eléctrica, la planta dispone de una flota
propia de barcos pesqueros, los cuales cuentan con camaras frigorificas para conservar
el pescado en excelentes condiciones Gracias a su infraestructura, NIRSA puede
proveer la materia prima a su planta de harina y aceite de pescado, los cuales son

exportados al igual que los demas productos a diferentes mercados. (Pozo, Infraestructura,
2010)

JUNIN.- esta organizacion se conforma de tres ejes principales, las oficinas
administrativas, otra donde nuestras embarcaciones reciben el mantenimiento respectivo
y nuestra planta de procesamiento. En un area de 2 hectareas se levanta nuestra planta la
misma que cuenta con tres lineas de produccion: Una con 25 toneladas métricas/hora la
segunda con 35 toneladas métricas/hora y la tercera con 45 toneladas métricas/hora, lo

gue nos da una capacidad de produccion de 100 toneladas/hora. (Roses, 2008)



1.1.3.1.7 Fortalezasy Debilidades

FORTALEZAS

Mayor experiencia en el mercado

Tiene un excelente vinculo con sus demandantes
Buena relacion con el entorno

Precios competitivos

Personal altamente capacitado

DEBILIDADES

La harina de pescado no es un producto indispensable ya que en el mercado se
puede encontrar productos sustitutos, en caso que su precio sea muy alto.

Su ubicacién siempre tiene que ser retirada de la ciudad por los olores que
emana al producirse este producto.

Generalmente siempre se tiene problemas a lo que al medio ambiente respecta
porque siempre hay un porcentaje minimo de malestar al entorno por los olores
emanados por el proceso de produccién, siempre y cuando no se utilice la

tecnologia apropiada.

1.1.3.1.8 Canales de Comercializaciéon de la Oferta

Esta empresa tiene un canal directo de comercializacion, ya que ofrece su producto

directamente a las productoras de balanceado, no requiere de intermediarios para llegar

a sus clientes, sino que lo hacen a través de sus camiones que se encargan de transportar

el producto hacia su destino final.

1.1.3.1.9 Estrategias de Mercadeo

Las estrategias de mercado que estas empresas utilizan son las siguientes:

Brindar un producto de alta calidad
Dan a crédito su producto
Entrega a tiempo

Siempre recompensan al entorno contribuyendo con la comunidad



e Cumplimiento de todos los requerimientos del cliente
1.1.3.2 Aspectos Cuantitativos de la Oferta

1.1.3.2.1 Oferta Actual

Esmeraldas no cuenta con una trayectoria historica respecto a este tipo de actividad
productiva, ya que nunca ha existido una empresa que se dedique a esta actividad y por
ende esta empresa serd pionera en el mercado esmeraldefio, por lo tanto lo aqui
estipulado seria la oferta actual del mercado nacional, deducida del total que entregan
las harineras a las empresas productoras de balanceado monopolistas en el mercado

ecuatoriano.

TABLA#3
OFERTA
2005 51.240,80
2006 53.034,23
2007 54.890,43
2008 56.811,59
2009 58.800,00

1.1.3.2.2 Precios y rendimientos

En el mercado nacional existe un precio estandar de la harina de pescado el cual tiene
un valor de $700.00 la tonelada.

1.1.3.2.3 Disponibilidad del producto en el Mercado

Estas empresas ofrecen sus productos directamente a las productoras del balanceado.

1.1.3.2.4 Capacidad Instalada y Capacidad Utilizada

La capacidad instalada de todas las empresas productoras de balanceado es mayor a la
capacidad utilizada. Este factor sumado a la creciente demanda en el mercado interno de
balanceado, nos lleva a determinar que existe una demanda insatisfecha posible de

cubrir por nuestra empresa.




1.1.3.3 Proyeccion de la Oferta

Tabla # 4
OFERTA
2010 54.923,14
2011 56.844,98
2012 58.766,83
2013 60.688,68
2014 62.610,52

1.1.4 ANALISIS COMPARATIVO ENTRE OFERTA Y DEMANDA

1.1.4.1 Cuadro comparativo

TABLA#5
ANOS DEMANDA OFERTA OFERTA - DEMANDA
2010 82.745,45 54.923,14 -27.822,31
2011 84.920.17 56.844,98 -28.075,19
2012 87.094,90 58.766,83 -28.328,06
2013 89.269,62 60.688,68 -28.580,94
2014 91.444,34 62.610,52 -28.833,81

Como se puede observar, los resultados de la columna oferta — demanda arrojan
resultados negativos, lo cual indica que la demanda es mayor que la oferta, por lo que es
claro que los préximos cinco afios se observa la presencia de Demanda Insatisfecha en
el mercado, la misma que tiene tendencia creciente. Indicativo que nos permite avanzar

en el desarrollo de este proyecto.

1.1.4.1.1 DETERMINACION DE LA DEMANDA DEL PROYECTO

1.1.4.1.2 Demanda del proyecto




TABLA#6
DEMANDA INSATISFECHA

2010 22.121,31
2011 22.406,45
2012 22.691,60
2013 22.976,75
2014 23.261,89

1.1.4.1.3 Tipos de Mercado

La demanda determinada es para el mercado de industrias de balanceado sector
industrial inexplotado en la provincia de Esmeraldas, es decir con este proyecto recién
se explorara el mercado con esta actividad productiva. Por lo cual el presente trabajo
plantea desarrollar ventajas competitivas, estableciendo estrategias de diferenciacién en

cuanto a la variedad y calidad del producto ofrecido a nuestra clientela.

1.1.4.1.4 Precios

La determinacién del precio se ha basado a los precios existentes en el mercado
nacional, l6gicamente basandose en las metas y objetivos financieros que la empresa se
ha propuesto, tomando en cuenta los costos de produccion de dicho producto. Para la

venta del producto segun el costo de produccion es de $550.

1.1.4.1.5 Ventajas competitivas

El producto posee cualidades distintivas, ya que se pretendera cubrir de manera éptima
las expectativas del cliente ain no satisfechas con los productos actuales, para abarcar
no sélo a las productoras del balanceado. Se ofrecera calidad, confianza, ya que el
producto pasara por un proceso nuevo, innovador que no contamina el medioambiente,
ya que este proceso consta de evaporizacion de agua de cola por pelicula descendente,

la que recupera los solubles del pescado presentes en los liquidos del proceso. La




caracteristica primordial en este producto mantiene sus cualidades naturales, sin que se

produzca alteracion en las mismas por altas temperaturas.

Con la incorporacion de solubles (concentrados de pescado), este producto marcara la
diferencia en el mercado por contener mayor cantidad de aminoacidos, mejores indices

proteinicos y mayor digestibilidad que las demas harinas existentes.

1.1.4.1.6 Estrategias genéricas para competir

Con el propoésito de lograr ventajas competitivas, Viscemar S.A. plantea utilizar
estrategias de diferenciacion que permitiran competir y posesionarse en el mercado,

para asi lograr suplir las necesidades existentes en el mercado.

El producto se enfocara hacia:

e La calidad obtenida gracias al nuevo método de procesar la harina de pescado.

e La preservacion del medio ambiente por la implantacion de la nueva metodologia de
obtener este producto.

e Producto altamente confiable y garantizado.

e Precio

e Capacidad de produccion

1.1.4.1.7 Canales de comercializacion

Viscemar S.A. utilizara un canal directo de comercializacion para llegar a los clientes,
ofreciendo su producto directamente al usuario final, sin requerir de intermediarios para

llegar a ellos.

Por tal motivo contaremos con un gerente de ventas, quién sera el encargado de vender
nuestro producto. Para lo cual tendra que elaborar proforma detalladas del producto y

Sus costos.



1.2 ESTUDIO TECNICO E INGENIERIA DEL PROYECTO
1.2.1 Estudio Técnico

1.2.2 Determinacion del Tamafio Optimo del Proyecto

Para determinar el tamafio adecuado del proyecto, dependerd directamente de la
demanda potencial del producto en el mercado; segln la investigacion realizada existe
20000 TM que la competencia no ha podido cubrir, de las cuales se plantea como
objetivo satisfacer el 52%, debido a los recursos que se dispondra en cuanto a capital,

mano de obra y maquinarias.

1.2.3 Localizacion Optima del Proyecto

Una vez analizado los diferentes factores que intervienen para la decision de la correcta
localizacion de la empresa, se determind que Viscemar S.A. funcionara en el Puerto
Artesanal Pesquero de Esmeraldas por ser un lugar estratégico para la adquisicion de la

materia prima minimizando costos.

1.2.4 INGENIERIA DEL PROYECTO

1.2.5 . Disefo del Producto

Viscemar se constituird como una empresa dedicada a la produccion de HARINA DE
PESCADQO, la cual estara dirigida a todas las productoras de los diferentes tipos de
balanceado.
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1.2.6 Disefio de los Procesos del Producto
1.2.6.1 Diagramasy Manuales de Procedimientos
1.2.6.1.1 Diagrama de Flujo

Inicio

\ 4
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materia prima
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\ 4

Separacion por fuerza centrifuga

A 4
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\ 4
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A 4
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1.2.6.1.2 Manual General De Procedimientos

1. Descargay almacenamiento de materia prima.- La descarga de la materia
prima desde la bodega utilizando bombas con sistemas de descarga al vacio. Las
visceras irdn a los hornos por medio de cafierias, acompafiadas de cierta cantidad

de agua de mar, impulsado por bombas de sistema al vacio. (Crow, 1985)

2. Coccibén.- La coccion tiene tres objetivos. Estos son esterilizar, coagular
proteinas y liberar lipidos. Al someter la materia prima a una temperatura de
sobre 95 °C, se detiene la actividad microbioldgica y enzimatico responsable de
la degradacion. Asimismo, las proteinas se coagulan en fase solida y esto
permite que las visceras del pescado soporte la presion que se requiere para
separar el aceite y los residuos viscosos liquidos. Mediante la coagulacion se
libera ademéas una importante proporcién de agua retenida. Esta operacion es
compleja y se explica en detalle mas adelante, sin embargo, se puede establecer
gue un proceso satisfactorio es aquel que cumple con los objetivos enunciados, y
esto ocurre generalmente a temperaturas de sobre 95°C por tiempos de 15 a 20

minutos. (Akiyama, 1992)

3. Prensado.- La materia prima himeda es alimentada en el conducto de entrada
en el extremo de la prensa, donde llega al sistema de prensado, que consiste en
dos tornillos de rotacién lenta. EI material himedo llena el espacio libre entre
los alabes del tornillo y el desagiie se efectla de la siguiente manera: mediante
rotacion de los tornillos, la materia prima es transportada por el interior de la
caja del tamiz y simultdneamente sometida a una presion cada vez mayor. Lo
cual hace que el liquido drene a través de las perforaciones de las placas de
dicho tamiz. La presion es producida por los tornillos, que estan disefiados de tal
modo que el canal a través de los cuales se empuja el material, se angosta desde
el extremo de la entrada a la salida. Una vez concluido el proceso de prensado,

la materia prima estrujada sale del equipo por el conducto de salida. (Button,
1993)



Separacién por fuerza centrifuga.- En esta operacién se separa las
fracciones anteriores, utilizando fuerza centrifuga, gracias a su condicion
principalmente liquida y a las diferencias de densidad entre sus componentes. La
parte principal del cieno en suspension o solidos insolubles es separada en
centrifugas horizontales y el liquido en centrifugas verticales. (Velasco,

Maquinarias para la transformacion de la materia prima, 2010)

Centrifugacion.- Después que el trabajo de los decanter ha sido eficiente, se
deberd tener un licor de alimentacion a las centrifugas con fracciones
importantes de aceite, algunos sélidos solubles y gran cantidad de agua. Las
centrifugas separan esta carga en tres fracciones. Aceite generalmente con
contenidos de agua y/o solidos que alcanzan trazas, los s6lidos solubles y casi
toda el agua alimentada y una minima cantidad de borra consistente en algunos
solidos de mayor peso con un poco de agua. (Roth, 1992)

Secado.- El secado consiste en la remocién de gran parte del agua presente
hasta un nivel minimo que permita el almacenamiento de productos por periodos
prolongados en condiciones ambientales, minimizando la pérdida de sus

prioridades nutricionales y organolépticas. (Dunseth, 1978)

Evaporacién.- La evaporacion consiste en una ebullicion del solvente se
efectla en equipos multietapas, que estdn compuestos basicamente de
intercambiadores de calor, que proveen el calor sensible y latente de evaporacion
del liquido alimentado, un separador, en el que el vapor se separa de la fase
liquida concentrada y un condensador para condensar el vapor y eliminar el

condensado del sistema. (Arnold, 2001)

Molino.- esta fase consiste en moler la pasta que queda evaporizada lo cual

genera la harina de pescado. (Aguirre, 2008)

Ensacado.- en esta fase la harina de pescado ya esta lista para su respectivo

ensacado y posteriormente la comercializacion. (Velasco, Transformacion de la

materia prima, 2010)



1.2.6.1.3 Proceso de la transformacion de la Materia Prima

OPERACION Ne 1 RESUMEN
DESCARGA Y ALMACENAMIENTO DE ACTIVIDAD 5ASo TTIEM TDIS
MATERIA A PRIMA S -
ESPECIALIS OPERACION O _
TA JEFE DE PRODUCCION
TRANSPORTE =)
SUJETO DE LA GRAFICA: OPERADORES INSPECCION _
PRINCIPIO: DESCARGAR LA MATERIA PRIMA DEMORA B
FINAL: ALMACENARLA EN LAS BODEGAS | ALMACENAMIENTO v
N ACTIVIDADES TIEM | DIS
O [= 0DV [T
1 | DESCARGAR LA MATERIA PRIMA X 6
2 | TRANSPORTAR LA MATERIA PRIMA A LAS BODEGAS X 15
3 | ALMACENARLA EN LAS BODEGAS X 35




OPERACION NO 2 RESUMEN
COCCION ACTIVIDAD PASO | TIEM | DIS
S T
ESPECIALIS OPERACION O -
TA JEFE DE PRODUCCION
TRANSPORTE =)
SUJETO DE LA GRAFICA: _ OPERADORES INSPECCION —
PRINCIPIO: TRANSPORTAR LA MATERIA PRIMA HACIA | DEMORA D
LAS BODEGAS
FINAL- ESPERAR MIENTRAS LA MATERIA | ALMACENAMIENTO v
PRIMA CUMPLA SU PROCESO DE COCCION
N ACTIVIDADES TIEM |DIS
o e0DV ™

1 | TRANSPORTAR LA MATERIA PRIMA HACIA LAS BODEGAS

2 | TRANSPORTAR LA MATERIA PRIMA A LAS BODEGAS

3 | ALMACENARLA EN LAS BODEGAS




OPERACION N° 3 RESUMEN
PRENSADO ACTIVIDAD PASO | TIEM |DIS
s T
ESPECIALIS OPERACION .
TA JEFE DE PRODUCCION O
TRANSPORTE =
SUJETO DE LA GRAFICA:  OPERADORES INSPECCION .
PRINCIPIO: LA MATERIA PRIMA ES TRANSPORTADA AL | DEMORA D _
SISTEMA DE PRENSADO
FINAL: LA MATERIA PRIMA UNA VEZ CONCLUIDO EL | ALMACENAMIENTO v
PROCESO SALE POR EL CONDUCTO DE SALIDA
N ACTIVIDADES TIEM |DIS
O oDV ™™
1 | LA MATERIA PRIMA ES TRANSPORTADA AL SISTEMA DE X 1
PRENSADO
2 | DRENACION DEL LIQUIDO A TRAVES DE LAS X 2
PERFORADORAS DE LAS PLACAS DE DICHO TAMIZ
3 | ESPERAR HASTA QUE LA MATERIA PRIMA CUMPLA SU X 15
PROCESQ DE PRENSADQ
4 | LA MATERIA PRIMA UNA VEZ CONCLUIDA EL PROCESO
ESTA SALE POR EL CONDUCTO DE SALIDA
X 25




OPERACION N° 4 RESUMEN
SEPARACION POR FUERZA CENTRIFUGA ACTIVIDAD PASO | TIEM |DIS
S T
ESPECIALIS OPERACION L
TA JEFE DE PRODUCCION O
TRANSPORTE =)
SUJETO DE LA GRAFICA: OPERADORES INSPECCION o
PRINCIPIO: DEMORA D L
SEPARACION DE LAS FRACCIONES
FINAL: ALMACENAMIENTO v
SALIDA DE LA PARTE SOLIDA Y LIQUIDA
N ACTIVIDADES TIEM | DIS
O |20 D|V [I'™P
1 X 1
SEPARACION DE LAS FRACCIONES ANTERIORES
2 X 2
TRANSPORTACION
X 15

3 | SALIDA DE LA PARTE SOLIDA Y LIQUIDA




OPERACION N° 5 RESUMEN
CENTRIFUGACION ACTIVIDAD PASO | TIEM |DIS
S T
ESPECIALIS OPERACION Q _
TA JEFE DE PRODUCCION
TRANSPORTE |:>
SUJETO DE LA GRAFICA: OPERADORES INSPECCION .
PRINCIPIO: DEMORA D I
SEPARACION DE LOS SOLIDOS
FINAL: ALMACENAMIENTO
SEPARACION DEL AGUA v
N ACTIVIDADES TIEM | DIS
O o|lOD|vV [™p
1 X 5
SEPARACION DE LOS SOLIDOS
2 X 5
SEPARACION DE LOS SOLUBLES
3 | SEPARACION DEL AGUA EN TRES FRACCIONES X 2.8




OPERACION N° 6 RESUMEN

SECADO DE LA MATERIA PRIMA

N ACTIVIDADES O |:>

v TIEM |DIS
P T

SECADO ACTIVIDAD PASO | TIEM |DIS
S T
ESPECIALIS OPERACION O _
TA JEFE DE PRODUCCION
TRANSPORTE =)
SUJETO DE LA GRAFICA: OPERADORES INSPECCION _
PRINCIPIO: DEMORA B
SECADO DE LA MATERIA PRIMA
FINAL: ALMACENAMIENTO v
X

16
SECADO DE LA MATERIA PRIMA




OPERACION Ne 7 RESUMEN
EVAPORACION ACTIVIDAD PASO | TIEM | DIS
S T
ESPECIALIS OPERACION O _
TA JEFE DE PRODUCCION
TRANSPORTE =)
SUJETO DE LA GRAFICA: OPERADORES INSPECCION _
PRINCIPIO: EVAPORACION DE LA MATERIA PRIMA DEMORA B
FINAL: EVAPORACION DE LA MATERIAPRIMA | ALMACENAMIENTO v
N ACTIVIDADES O | B TIEM | DIS
Vol

EVAPORACION DE LA MATERIA PRIMA

28




OPERACION N° 8 RESUMEN
MOLINO ACTIVIDAD PASO | TIEM |DIS
S T
ESPECIALIS OPERACION O _
TA JEFE DE PRODUCCION
TRANSPORTE =)
SUJETO DE LA GRAFICA: OPERADORES INSPECCION _
PRINCIPIO: MOLER LA PASTA QUE QUEDA | DEMORA B
EVAPORIZADA
FINAL: MOLER LA PASTA QUE QUEDA | ALMACENAMIENTO v
EVAPORIZADA
N ACTIVIDADES TIEM | DIS
O [o[0ODV ™

MOLER LA PASTA QUE QUEDA EVAPORIZADA




OPERACION N° 9 RESUMEN
ENSACADO ACTIVIDAD PASO | TIEM |DIS
S T
ESPECIALIS OPERACION O _
TA JEFE DE PRODUCCION
TRANSPORTE =)
SUJETO DE LA GRAFICA: OPERADORES INSPECCION _
PRINCIPIO: ENSACADO DEL PRODUCTO FINAL DEMORA B
FINAL: ENSACADO DEL PRODUCTO FINAL ALMACENAMIENTO v
N ACTIVIDADES TIEM | DIS
O [o[0ODV ™
1 | ENSACADO DE LA HARINA DE PESCADO X 28




1.2.6.2 Requerimientos del Proyecto

1.2.6.2.1 Requerimiento de Materiales para la produccién

Para la consecucion de este proyecto se efectud un andlisis de los diferentes tipos de

materiales en el mercado de acuerdo a los requerimientos en cuanto a costos, calidad y

accesibilidad a los mismos, realizado en base al disefio del producto. Como resultado,

contaremos con una harina de pescado con altos niveles proteicos la misma que

garantizard la calidad del producto.

TABLA#7

REQUERIMIENTO DE LOS EQUIPOS A UTILIZAR EN LA
PRODUCCION DE HARINA DE PESCADO

Equipos a utilizar en la

Especificaciones

Detalle

Produccién de harina de Técnicas
Pescado
Bombas centrifugas KSB Se las utiliza para trasladar la materia

Prima desde el ponton a un punto en
Tierra

Cocedor

Es un cilindro de acero,
Confeccionado de dimen-
siones de diametro y lon-
gitud segun la capacidad
de proceso que se desea
alcanzar

Esteriliza, coagula y libera los lipidos
De la materia prima

Secador

Secador Esmital SVT

Reducir la humedad de la materia
prima

Prensa

Prensa de doble tornillo
Store Tipo RS-64F

La materia prima sufre un proceso de
Comprension

Decanter

Westafalia CA 650

Separa las fracciones de los proce-
S0s anteriores

Evaporador

Esmital serie WHE-ND

Sirve para la obtencién de soluble
Concentrado sensibles al calor




Calderas

Sirven para generar vapor

Molino de matrtillo

Sirven para moler la masa

Ventilador transportador

evaporacion

Son los transportadores del aire

Hacia las calderas y la

(Roth, 1992)

TABLA#8

REQUERIMIENTO DE UTENSILIOS PARA LA PRODUCCION

DE HARINA DE PESCADO

Utensilios para la produccién Unidad Cantidad
(Anual)

Carretilla para la transportacion de

Los saquillos de harina Unidad 5

Cascos protectores Unidad 6

Balanza para la pesa de la muestra Unidad 1

De harina

Uniformes Unidad 6

Barras esparcidoras Unidad 5

Bandejas Unidad 5

Paletas Unidad 5

Palas Unidad 5

(Velasco, Requerimientos para la produccion de la harina, 2010)




TABLA #9

REQUERIMIENTO DE MATERIALES PARA LA
PRODUCCION DE HARINA DE PESCADO

Utensilios para la produccion Unidad Cantidad
(Anual)
Mascarillas protectoras de olor Unidad 130
Mandil plastico Unidad 11
Botas plasticas Unidad 11

(Velasco, Requerimientos para la produccion de la harina, 2010)

TABLA#10

REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

Materia Prima ™ Cantidad
(Anual)
Visceras de Pescado Tonelada 1050




TABLA#11

REQUERIMIENTO DE MATERIALES PARA LA LIMPIEZA
PARA LA PARTE ADMINISTRATIVA'YY OPERATIVA

Materiales para la limpieza Unidad Cantidad
(Anual)
Desengrass Kilogramo 36
Lavagrass Kilogramo 48
Ajax Cloro Litro 12
Pinoklin Litro 12
Limpiador para vidrios Litro 24
Escobas Unidad 4
Detergente 100 Gramos 2400
Jabon de bafio Unidad 48
Papel higiénico Unidad 72
Ambientales Unidad 24
Recogedor de basura Unidad 3
Trapeador Unidad 4
Franelas Unidad 10
Tacho para basura Unidad 4
Fundas para basura Paquetes 12

(VEIAasCO, REQUEETTITETIIOS pPdrda Ia MTIPIEZa U€ 1a Ppdrte proauctiva '’y a

mmIstrativa, ZUluj




TABLA#12

REQUERIMIENTO DE EQUIPOS DE OFICINA

Equipo de Oficina Unidad Cantidad
(Anual)
Computadora Unidad 4
Impresora Unidad 2
Telefono Unidad 5
Fax Unidad 2
Aire acondicionado Unidad 4
Dispensador de agua Unidad 4
TABLA # 13

REQUERIMIENTO DE SUMINISTROS DE OFICINA

SUMINISTROS DE UNIDAD CANTIDAD
OFICINA (ANUAL)
Resmas de papel Unidad 6
Esferos Unidad 60
Lapices Unidad 60
Carpetas Unidad 60
Perforadoras Unidad 5
Grapadoras Unidad 5
Resaltadores Unidad 10
Tarjetas de presentacion Unidad 100
Borradores Unidad 10
Corrector Unidad 10




TABLA# 14

REQUERIMIENTO DE MUEBLES Y ENSERES

Muebles y Enseres Unidad Cantidad
(Anual)
Escritorio Unidad 4
Sillon Unidad 2
Sillas Unidad 10
Archiveros Unidad 4
TABLA# 15

REQUERIMIENTO DE PERSONAL

Administrativo N° de Personas
Gerente General 1
Secretaria 1
Contador 1
Operativo
Jefe operativo 1
Empleados operativo 5
Guardia 1




TABLA#16

REQUERIMIENTO DE SERVICIOS BASICOS

Servicio Basico Unidad Consumo Estimado
(Anual)

Luz Kilovatio/hora 13200 Kw/h

Agua Metro cubico 800.4 m3

Teléfono Minuto 12999.66

Internet Hora 1920




2.2.4.1.1 Planos de distribucién

2.2.4.2 Distribucion en area administrativa y Planta
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2.2.5 Organizacion Funcional y Organigrama General de la

Empresa

2.2.5.1 Organizacion Funcional

PUESTO: Gerente General Nivel: Primero

MISION DEL PUESTO

Dirigir, administrar y gestionar la empresa, a fin de cumplir eficientemente los

objetivos preestablecidos para que nuestro producto sea de calidad y satisfacer al

cliente.

PRINCIPALES FUNCIONES

Presentar un informe anual a todos los empleados, para analizar la
rentabilidad de la empresa y el cumplimiento de los objetivos.

Organizar y supervisar las actividades de los jefes departamentales
Administrar y dirigir la empresa atendiendo a una serie de procedimientos y
reglamentos mediante la coordinacion y organizacion de recursos
disponibles para cumplir los objetivos propuestos

Estudiar y controlar los riesgos que pueden sufrir los empleados de la parte
operativa.

Analizar las necesidades financieras de la empresa mediante la busqueda,
eleccion y control de los recursos financieros necesarios para la consecucion
de objetivos.

Realizar la adquisicion de la materia prima



PUESTO: Secretaria Nivel: Tercero

MISION DEL PUESTO

Facilitar a la organizacion el flujo de la correspondencia, entre el gerente y los mandos
medios y con personas ajenas a la empresa mediante la redaccion, recepcion y custodia
de los documentos necesarios para el buen funcionamiento de la empresa y adecuada

interaccion con el entorno que la rodea

PRINCIPALES FUNCIONES
e Redactar cartas, actas, estatutos, acuerdos, solicitudes y demas escritos que
solicite la gerencia general y los jefes departamentales
e Reservar y registrar reuniones de gerencia
e Custodiar la informacion confidencial
e Organizar la agenda de gerencia, consultando al Gerente las actividades mas

relevantes.

PUESTO: Jefe de Finanzas Nivel: Segundo

MISION DEL PUESTO

Velar por el correcto desenvolvimiento del area contable y financiera de la empresa,
analizar las necesidades financieras de la empresa mediante la bdsqueda, eleccion y
control de los recursos financieros necesarios para la consecucion de objetivos. Fijar
presupuestos para cada actividad y en lo posterior comparar con lo resultados reales

obtenidos para corregir posibles errores.



PRINCIPALES FUNCIONES
e Elaborar presupuestos para cada periodo productivo
e Elaborar el estado de resultados, balance general, etc.
e Analizar cualquier actividad que implique gastos a la empresa
e Llevar la cuenta corriente de la empresa

e Autorizar los pagos a proveedores, empleados, etc.

PUESTO: Jefe de Produccién Nivel: Segundo

MISION DEL PUESTO

Planificar, organizar, dirigir y controlar el proceso de produccién de la empresa.

PRINCIPALES FUNCIONES

e Supervisar que el personal de produccién cumpla adecuadamente con las tareas
asignadas.

e Cuidar que se le de un buen uso a las maquinarias

e Servird de nexo entre el departamento de produccion y el area administrativa
para asi rinda informes en los cuales se especifica el rendimiento de los
empleados, para analizar y evaluar el de cada uno de ellos.

e Cronograma de trabajo

e Seguimiento del proceso de produccion y solucion de desfases en cuanto a
plazos y falta de materia prima

e Control de calidad del producto terminado



PUESTO: Mano operativa Nivel: Cuarto

MISION PUESTO
Controlar y ejecutar todas las operaciones que correspondan a la parte productiva de la

empresa.

PRINCIPALES FUNCIONES
e Controlar que la materia prima siga su curso de produccion, hasta el paso final
e Dar el oportuno mantenimiento a las maquinarias

e Reportar el dafio de alguna maquinaria

2.2.5.2 Organizacion Estructural

Gerente General

A\ 4

Secretaria

\ 4 A 4
Jefe Financiero Jefe Operaciones

A 4
Operarios




2.2.5.3 Aspectos Legales de la Empresa

2.2.5.3.1 Constitucion

Segun la Superintendencia de Compafiias para constituir una empresa, es necesario
elegir un nombre y esperar que el mismo sea aprobado por la institucion. Una vez
aprobado esto, se procede a elaborar los estatutos de la empresa que deben también

ser aprobados por la Superintendencia de Compafiias.

Ademas de abrir una cuenta corriente en cualquier institucion bancaria a nombre de

la empresa una vez realizado el trdmite anterior.

Como ultimo requisito el representante de la empresa debe acercarse al Servicio de
Rentas Internas para obtener el RUC correspondiente y puede voluntariamente

acudir a la Camara de Comercio para afiliar a la empresa.

2.2.5.3.2 Aspectos Relacionados con la Empresa

a. Normas Sanitarias inherentes al Producto

Una empresa productora de harina de pescado, para la eficiente realizacion de su
producto necesita que los procesos cumplan con las normas sanitarias orientadas a
disminuir los probables riesgos para la salud humana y el medio ambiente. Los
efectos generados por un inadecuado manejo de las maquinarias podrian tener una
incidencia desfavorable en las personas que lo manipulen y en el resultado del
producto.

Las normas que rigen a este tipo de empresa son las siguientes:
ISO 22000 Inocuidad en alimentos. (Garcia, 2000)
ISO 9000 son normas sobre “calidad™ y "gestion continua de calidad”, establecidas

por la Organizacion Internacional para la Estandarizacion (ISO). Se pueden aplicar

en cualquier tipo de organizacion o actividad sistematica orientada a la produccion


http://es.wikipedia.org/wiki/Organizaci%C3%B3n_Internacional_para_la_Estandarizaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Organizaci%C3%B3n

de bienes o servicios. Se componen de estandares y guias relacionados con sistemas
de gestion y de herramientas especificas, como los métodos de auditoria.
Su implantacion en estas organizaciones, aunque supone un duro trabajo, ofrece una

gran cantidad de ventajas para las empresas, entre los que se cuentan.

e Monitorear los principales procesos asegurando que sean efectivos.

e Mantener registros apropiados de la gestion, de los procesos y de los
procedimientos.

e Mejorar la satisfaccion de los clientes o los usuarios.

e Mejorar continuamente los procesos, tanto operacionales como de calidad.

¢ Reducir los rechazos e incidencias en la produccion o prestacion del servicio
mediante un monitoreo y la existencia de procedimientos para la correccion

de los problemas. (Marquez, 2005)

b. Sistema Tributario y Legal

b.1 Obligaciones Tributarias

Para que una empresa pueda empezar con su actividad productiva en el Ecuador, es
necesario obtener un Registro Unico de Contribuyente (RUC).

De igual manera, estd obligada a declarar mensualmente en Servicio de Rentas
Internas (SRI) el impuesto al valor agregado del 12%, asi mismo se convierte en un
agente de retencion del Impuesto a la renta y anualmente debe declarar el impuesto a
la renta (IR), por cuanto sus ventas superan la base que el S.R.I.

Ademas se debe cancelar las respectivas patentes municipales; la cual se establecera

en funcion del capital, la localizacion, y el tamafio de la empresa.


http://es.wikipedia.org/wiki/Auditor%C3%ADa

b.2 Contratacién Laboral

b.2.1. Leyes que regulan la contratacion por hora del personal

La contratacion laboral por horas, no es mas que aquel convenio que lo celebran
empleador y trabajador, en el que fijan la remuneracion total que recibira el
trabajador por cada hora efectiva de trabajo, aplicable a cualquier tipo de actividad,

sin sujecion a plazo fijo alguno.

b.2.2 Obligaciones patronales en caso de accidentes laborales.

De acuerdo al cddigo de trabajo todo empleado tiene derecho a indemnizacion por
accidentes y enfermedades causadas por su labor. Viscemar S.A. debido a que es
una empresa procesadora de harina de pescado y siendo el recurso humano, el factor
esencial para el desarrollo de su produccion, plantea afiliar a su personal al Seguro

Social, y basarse en la normativa que rige el Codigo de Trabajo.

c. Normas y procedimientos

c.1 Reglamento Interno
La empresa contara con Normas y Procedimientos que rijan el comportamiento de

los empleados, que conlleven a un adecuado clima organizacional:

1) Todos los empleados deberan presentarse diariamente a sus labores.

2) El horario que deberan cumplir los trabajadores es de lunes a viernes de
8:00am a 13:00 y de 14:00 a 17:00.

3) Todos los empleados deberan marcar su entrada segin el programa de
horario en la empresa, teniendo un periodo de 20 minutos como maximo
para que no se les considere retardo, si por alguna causa no pueden llegar a
tiempo deberan avisar y la razon deberé ser justificada.

4) Estara prohibido leer revistas, periédicos o libros ajenos al trabajo durante
horas de labor.

5) Deberan mantener limpio y en buen estado su lugar de trabajo.



6) Cada vez que algun empleado desee salir de la empresa, debera notificar a su
jefe superior.

7) El equipo con el que laborara cada empleado es responsabilidad suya por lo
que debera cuidarlo y mantenerlo en buenas condiciones.

8) Se debera cuidar el comportamiento (vocabulario, vestido, etc) dentro del
lugar de trabajo.

9) Debe existir un ambiente cordial de trabajo, por lo que en caso de haber
algun mal entendido, se debe aclarar inmediatamente.

10) Todo aquello que no esté en este reglamento y que pudiera generar dudas o
conflictos, deberd ser tratado directamente con el Gerente.

11) Se abstendra de comer, fumar y masticar chicle y tabaco en el lugar de

trabajo.

c.2 Procedimientos
La empresa cuenta con ciertos procedimientos que rigen la relacion con las distintas

areas de la empresa:

e Reembolsos

La empresa contara con una cantidad de dinero para sufragar los gastos que se
deriven de alguna emergencia, la cual debera ser justificada y autorizada por el
gerente. Cada vez que los gastos han cubierto el 80% de dicha cantidad debera
hacerse una solicitud de cheque para reembolsarla. Dicha solicitud debera llevar
adjuntas las notas o facturas que cubren los gastos debidamente llenadas con el

nombre direccion y registro de la compafiia, asi como la firma del gerente y el IVA.

e Solicitud de Cheque

Cada que se requiera hacer un pago ya sea por concepto de honorarios, pago a
proveedores u algun otro gasto que no sea de emergencia, deberd solicitarse un
cheque mediante una solicitud, en el cual se debe indicar la fecha, el nombre del

beneficiario, la cantidad y el concepto, ademas de la(s) firma(s) de autorizacion.



e Contratacion de personal

Un adecuado recurso humano es imprescindible para el buen funcionamiento de la

empresa, por lo tanto es necesario dictar un procedimiento para que las

contrataciones se hagan de una manera apropiada.

1)

2)

3)

4)

5)

Se debe reclutar candidatos, haciéndoles llenar una solicitud, para
conocer si pueden postular al puesto.

De acuerdo a lo anterior, se procedera a entrevistarlos y en relacion al
cumplimiento de los requisitos previamente establecidos se debera elegir
uno. En caso de que ninguno cubra satisfactoriamente el puesto se
procederd a mas reclutamientos.

Una vez elegida la persona se entrevistara con el gerente para que
conozca un poco mas respecto a la cultura y objetivos organizacionales,
posteriormente se procedera al arreglo de los papeles y firma del
contrato.

Al inicio de sus labores se le dard una pequefia induccion que consiste en
presentarle a la gente y herramientas con las que va a trabajar a partir de
ese momento.

Utilizar el uniforme solo para sus actividades laborales, quedara
totalmente prohibido el uso indebido del mismao.

d. Financiamiento del Proyecto

Se

provee

que este proyecto sera financiado directamente.



3 ESTUDIO ECONOMICO

3.1 Obijetivos del Estudio Econémico

e Determinar cual es el monto de los recursos econémicos necesarios para la

realizacion del proyecto

o Definir los costos totales del producto en cuanto a las funciones de operacion,

administracion, financiacion y venta.

e Elaborar el cronograma de inversiones como instrumento base del proceso de

planeacion, control y evaluacion financiera.

o ldentificar el capital de trabajo con que la empresa va a iniciar su actividad

econOmica, para conocer los origenes financieros de la misma.

e Conocer si el proyecto es rentable mediante las herramientas de la TIR y el
VAN.



3.2 Inversion Total Inicial

TABLA# 17

PRODUCTOS VALORES

MAQUINARIAS 431.500,00
EQUIPOS DE OFICINA 5.171,60
MUEBLES Y ENSERES 1.070,00
SUMINISTRO DE OFICINA 129,00
EDIFICIO 120.000,00
MATERIALES PARA LA LIMPIEZA 583,60
UTENSILIOS 784,50
MATERIALES PARA LA PRODUCCION 1.068,00
ALQUILER 2880
REPARACION Y MANTENIMIENTO DE MAQUINARIAS 2400
COMBUSTIBLE, ACEITE Y LUBRICANTES 480
VEHICULO 18990
GASTOS DE CONTITUCION 1290

TOTAL 586.346,70

e Costo calculado para gestionar la constitucion y cubrir el capital suscrito para la

conformacion de la Sociedad Andnima.

3.3 DETALLE DE REQUERIMIENTOS
TABLA #18

3.3.1 Maquinarias

MAQUINARIAS P. Total
Unitario

BOMBAS CENTRIFUGAS 45.000,00 90.000,00
COCEDOR 25.000,00 25.000,00
SECADOR 22.500,00 22.500,00
PRENSA 55.000,00 55.000,00
DECANTER 30.000,00  30.000,00
EVAPORADOR 66.000,00 66.000,00
CALDERAS 60.000,00 120.000,00
MOLINO DE MARTILLO 12.000,00 12.000,00
VENTILADOR TRANSPORTADOR DE VAPOR  11.000,00  11.000,00
| sisoa [ [%is000]




TABLA#19

3.3.2 Utensilios

UTENSILIOS P. | Total
Unitario

N ___
- CASCOS 77,00
[ 2] ___
- UNIFORMES 10,00 500,00
I ___
5]

PALAS 12,50

TABLA#20

3.3.3 Materiales para la Produccion

MATERIALES PARA LA P. | Total
PRODUCCION Unitario

MANDIL PLASTICO 75,00

- COMBUSTIBLE, ACEITES Y LUBRICANTES 480,00 480,00

BN SPULOSPAMEWARLAMEIA 030 36000

TABLA#21

3.3.4 Materia Prima

MATERIA PRIMA P. | Total
Unitario

(EGTT VISCERASDEPESCADO 2000  1.200,00
[ s | | im0




TABLA # 22

3.3.5 Materiales para la Limpieza

MATERIALES PARA LA LIMPIEZA P. Total
Unitario

[ 8 ___
LAVAGRASS 15 151,20
___
PINOKLIN CM3 16,80
___
ESCOBAS
___
JABON DE BANO 86,40
___
AMBIENTALES 24,00
] ___
TRAPEADOR
___

TACHO PARA BASURA 12,00

BRELD FoossrawsRe 100 15000
| swora | | 5]

TABLA # 23

3.3.6 Equipos de Oficina

EQUIPOS DE OFICINA P. Total
Unitario

73 IMPRESORA 42,00 84,00

JTELEFONO. . 4560 22800
FAX

115,00 230,00

(AIREACONDICIONADO 640,00  2560,00

DISPENSADOR DE AGUA 65,00 260,00

- SUBTOTAL _ 5.171,60



TABLA# 24

3.3.7 Suministros de oficina

SUMINISTROS DE OFICINA Total
Unnano

ESFEROS 15,00
m CARPETAS
GRAPADORAS 40,00
___
‘8 TARJETAS DE PRESENTACION*100
___
CORRECTOR 8,00

TABLA# 25

3.3.8 Muebles de oficina

MUEBLES DE OFICINA P. Total
Unitario

SILLON 75,00 150,00
ARCHIVEROS 50,00 200,00

- SUB TOTAL _ 1.070,00

TABLA # 26

3.3.9 Edificio

EDIFICIO P. Total
Unitario



[ MAwosTERA 2800000
- ENLUCIDO 16000,00

- INSTALACION DE LA PLANTA Y GALPON 65000,00
[ | suBTOTAL | 120.000,00

TABLA # 27

3.3.10 Terreno

M2 TERRENO P. | Total
Unitario

GO AQULER - 050 2:880,00
- SUBTOTAL _ 2.880,00

TABLA # 28

3.3.11 Personal Administrativo

PERSONAL ADMINISTRATIVO P. | Total
Unitario

[0 GerenteGeneral 80000 800,00
1 Secretaria 300,00 300,00
Contador 50000 50000
Supervisor de Operaciones 500,00 500,00
R =00 )
1 Bodeguero Materia Prima 400,00 400,00
Operaro 30000 30000
Operario 300,00 300,00
(Chofer 35000 350,00
Guardia 264,00 264,00

TOTAL REMUNERACIONES 4014,00 4.014,00

TABLA # 29

3.3.12 Servicios Basicos



- Tunae |
8004 m3 AGUA 0,3 300,00
1920 h INTERNET 0,18 347,00

TABLA # 30

3.3.13 Vehiculo

VEHICULO P. Total
Unitario

2 TRICICLOS 500,00 500,00

Tl me

TABLA#31

3.3.14 Combustible

COMBUSTIBLE P. Total
Unitario

combustble, acete, lubricantes 480,00 480,00

[ SUs TOTAL | 0w

TABLA # 32

3.3.15 Reparacion y Mantenimiento

REPARACION Y MANTENIMIENTO P. Total
Unitario

reparaciony mantenimiento de maquinarias  1200,00 400,00

| [suBTOTAL | 2.400,00






3.4 Rol de Pago

TABLA # 33

PROVISION BENEFICIO SOCIAL PERSONAL -

PERSONAL ADMINISTRATIVO _

(W00 Gerente General 800,00 %0000 667 2000 6667 3333 0720 26387 108387

=

Secretaria 300,00  3600,00 25,00 20,00 25,00 12,50 36,45 118,95 418,95
B contador 0 50000 600000 4167 2000 4L67 2083 6075 18492 68492  NEEEELY
TOTAL REMUNERACIONES ADM 1600,00  19200,00 133,33 60,00 133,33 66,67 194,40 587,73 2187,73

[ PERSONALOPERATIVO [
Supervisor de Operaciones 500,00  6000,00 41,67 20,00 41,67 20,83 60,75 184,92 684,92
WUIN Recepcién de MateriaPrima 300,00 360000 2500 2000 2500 1250 3645 11895 41895  [FENFIAT
Bodeguero 400,00  4800,00 33,33 20,00 33,33 16,67 48,60 151,93 551,93
W operao 30000 360000 2500 2000 2500 1250 3645 5.027,49
Operario 300,00  3600,00 25,00 20,00 25,00 12,50 36,45 118,95 418,95
IR Asistente de mantenimiento 300,00 360000 2500 2000 2500 1250 3645 1895 41895  [EENFIEENN
Laboratorista 350,00  4200,00 29,17 20,00 29,17 14,58 42,53 135,44 485,44 5.825,30
B cvadia 30000 360000 2500 2000 2500 1250 3645 1895 418905  [EENFIEENN

Chofer 350,00 4200,00 29,17 20,00 29,17 14,58 42,53 135,44 485,44 5.825,30

| TOTAL REMUNERACIONES OP. [ 100,00/ 720000 [ 25833 | 160,00 || 25833 |[ 12047 [ 37665 | 106704 | se17.04 | [NECERED

HI

TOTAL REMUNERACIONES 4700,00 | 56400,00 391,67 220,00 391,67 195,83 571,05 1654,78 6004,78 72057,30



3.5 Gasto de Constitucion

Gastos de Constitucion

TABLA # 34

GASTOS DE CONSTITUCION

Honorarios Profesionales 500
Constitucion notaria publica 180
Gasto de tramitacion 160

Inscripcion Superintendencias de Cias 210
Inscripcién Registro Mercantil 110

Permiso Municipales, Bomberos y otros 130

3.6 Capital de Trabajo

Para el capital de trabajo se considerd para tres meses de operacion.

Gastos de inicio de operacion

GASTOS DE INICIO DE OPERACION

utensilios

MECHEES

materia prima

materiales para la limpieza
suministros de oficina
personal

combustible aceites lubricantes
alimentacion

reparacion y mantenimiento de
MECPIMEYES
servicios bésicos

TABLA# 35

TOTAL TOTAL TRIMESTRAL
MENSUAL

784,5 2353,5
1068 3204
1200 3600

583,6 1750,8

129 387
3100,00 9300
480 1440

504 1512
2400 7200
1753 5259

12.002,10 36.006,30



3.7 Estado de Situacion Financiera

TABLA # 36

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

ACTIVO
ACTIVOS CORRIENTES
Bancos

AL 1 DE ENERO DE 2011

PASIVO
PASIVO CORRIENTE

Préstamos Bancarios
por Pagar C/P

Inventarios de Suministros 583,6 TOTAL PASIVOS -
de Limpieza CORRIENTES
Reparacion y 2400 PASIVOS NO
mantenimiento de CORRIENTES
maquinarias
Suministros de Oficina 129 Préstamos Bancarios
por Pagar L/P
Materiales parala 1068
produccién
Combustible aceite y 480
lubricantes
Utensilios 784,5
Arriendo pre pagado 2880
TOTAL ACTIVOS 5925,1
CORRIENTES
ACTIVOS NO
CORRIENTES(FIJOS)
Muebles y Enseres 1.070,00 TOTAL PASIVOS NO -
CORRIENTE
Equipos de Oficinas 5171,6 TOTAL PASIVOS 0
Maquinaria y equipos 431500 PATRIMONIO
Edificio 120.000,00 Capital Social 586.346,70
Vehiculo 18990
TOTAL ACTIVOS NO 579.131,60
CORRIENTES
OTROS ACTIVOS
Gasto de Constitucion 1.290,00 TOTAL PATRIMONIO 586.346,70
Publicidad
TOTAL OTROS ACTIVOS 1.290,00 PASIVO MAS
PATRIMONIO
TOTAL ACTIVO 586.346,70 TOTAL PASIVO + 586.346,70

PATRIMONIO




3.8 Depreciaciones

TABLA # 37

PROCESADORA DE HARINA DE PESCADO
TABLA DE DEPRECIACION ANUAL
[Costol 57160
(VALORRESDUAL 20% 1.034,32

DEPRECIACION DEPRECIACION VALOR EL

5.171,60

Bl s2746 82746 434404
R 827,46 1.654,91 3.516,69

[ 3]  s746 248237 268923
B

B e
L

S 248237

TABLA # 38

PROCESADORA DE HARINA DE PESCADO

TABLA DE DEPRECIACION ANUAL
MUEBLESDEOFICNA

COSTO 1.070,00

VIDA UTIL —_

VALOR RESIDUAL 107,00

DEPRECIACION DEPRECIACION VALOR EL

1.070,00

96,30 192,60 877,40




96,30 385,20 684,80

96,30 577,80 492,20
%30 67410 39590
[ 3] 96,30 770,40 299,60
[ 10 96,30 963,00 107,00
] 963,00 ]

TABLA # 39

PROCESADORA DE HARINA DE PESCADO
TABLA DE DEPRECIACION ANUAL

NOMBREDELACTVO
ReoSTONE  120.000,00
voautL
(VALORRESDUAL 10%  12.000,00
(DEPRECIACIONANUAL """l 540000
DEPRECIACION DEPRECIACION VALOR EL
.~ ANNVAL  ACUMULADA  LBROS
120.000,00
540000 540000 11460000

5.400,00 10.800,00 109.200,00

5.400,00 21.600,00 98.400,00

5.400,00 32.400,00 87.600,00

5.400,00 43.200,00 76.800,00

5.400,00 54.000,00 66.000,00

5.400,00 64.800,00 55.200,00

5.400,00 75.600,00 44.400,00

— | —
w N ~N w [N

5.400,00 86.400,00 33.600,00

—
~N

B 5.400,00 97.200,00 22.800,00
5.400,00 108.000,00 12.000,00




TABLA #40

PROCESADORA DE HARINA DE PESCADO
TABLA DE DEPRECIACION ANUAL

NOMBRE DEL ACTIVO (MAQUINARAYEQUIPOS

COSTO 431.500,00

VIDA UTIL R

VALOR RESIDUAL 10% 43.150,00

V.U. DEPRECIACION DEPRECIACION VALOR EL

431.500,00

38.835,00 77.670,00 353.830,00

o1 3883500 11650500 31499500
[ 4] 38.835,00 155.340,00 276.160,00

4
O 3ss3s00 19407500 23732500
| 6

38.835,00 233.010,00 198.490,00

3883500  271.84500 15965500

38.835,00 310.680,00 120.820,00

38.835,00 388.350,00 43.150,00

| sss3s000 | | |

TABLA #41

PROCESADORA DE HARINA DE PESCADO
TABLA DE DEPRECIACION ANUAL

wvewcuo
18.990,00
s oaos
10% 1.899,00

| DEPRECIACION ANUAL |

DEPRECIACION ANUAL
DEPRECIACION DEPRECIACION VALOR EL

18.990,00

3.418,20 6.836,40 12.153,60

<
w [N =

4 3.418,20
8 sas20 1700100 189900
| _a7o0t00 | | |

13.672,80 5.317,20



TABLA #41

DEPRECIACION ANUAL

RUBRO VALOR ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5 ANO6 ANO7 ANO8 ANO9 ANO10
ANOS
[ACTIVOFIJO I

EDIFICIO T 1 T T 7T 71 71 7T 71T

120.000,00  5.400,00 5.400,00  5.400,00 5.400,00  5.400,00  5.400,00  5.400,00  5.400,00 5.400,00  5.400,00

MAQUINARIAS Y
EQUIPOS

VEHICULOS
18.990,00 3.418,20 3.41820  3.418,20  3.418,20  3.418,20

EQUIPOS DE OFICINA

5.171,60 827,46 827,46 827,46 827,46 827,46

ASIGNACION DE LA DEPRECIACION POR DEPARTAMENTOS

RUBROS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10

[ ADMINISTRACION |
35.126,96 2.982,27 2.982,27 298227 298227 298227 111852 111852  1.118,52 1.118,52  1.118,52
BRI oo somn somw somao wemao somao sem s swem  seem  sees

TOTAL 576
48.576,96 | 48.576,96 | 48.576,96 | 48.576,96 | 48.576,96 | 44.331,30 | 44.331,30 | 44.331,30 | 44.331,30 | 44.331,30



3.9 Amortizacion

TABLA #41

AMORTIZACION DE ACTIVOS DIFERIDOS

- l......

GASTOS DE CONSTITUCION 1290 2320,86 2320,86 2320,86 2320,86 2320,86



3.10 Punto de Equilibrio

TABLA #42

PUNTO DE EQUILIBRIO
I A0l ARO2  ANO3  ANO4  ARO5  ANO6  ARO7  ANO8  AROS  ANOL0

COSTOS FIJOS
121.734,89  129.804,62  138.724,52  148.586,09 159.490,96 170.278,31  192.527,37  208.181,88 225.501,76  228.144,76

COSTOS
VARIABLES

VENTAS NETAS
280.800,00  295.200,00  309.600,00  324.000,00 360.000,00 396.000,00  439.200,00  482.400,00 532.800,00 583.200,00

PUNTO DE 124.937,57 133.048,85 142.026,59 151.962,14 162.745,00 173.430,76 195.735,30 211.335,30 228.590,00 230.995,81
EQUILIBRIO
MONETARIO

PUNTO DE
EQUILIBRIO
UNIDADES

CF

TS TSV,
V




3.11 Costos Fijos
TABLA # 42

COSTOS FIJOS

43.917,59 43.917,59 43.917,59 43.917,59 43.917,59 42.643,89 42.643,89 42.643,89 42.643,89 42.643,89
BRI 1 i | i i Y ! s i s ]

TOTAL COSTOS
FIJOS 121.734,89 | 129.804,62 | 138.724,52 | 148.586,09 | 159.490,96 | 170.278,31 | 192.527,37 | 208.181,88 | 225.501,76 | 228.144,76



3.12 Costos Variables

TABLA#43

REPARACION Y MANTENIMIENTO DE
MAQUINARIAS 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00

MATERIALES DE LIMPIEZA
583,60 583,60 583,60 583,60 583,60 583,60 583,60 583,60 583,60 583,60

COMBUSTIBLES ACEITE Y LUBRICANTES
480,00 480,00 480,00 480,00 480,00 480,00 480,00 480,00 480,00 480,00

TOTAL COSTOS VARIABLES
7.198,10 | 7.198,10 | 7.198,10 | 7.198,10 | 7.198,10 | 7.198,10 | 7.198,10 | 7.198,10 | 7.198,10 | 7.198,10



3.13 Estado de Resultados Proyectado
TABLA # 44

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO

INGRESOS DE OPERACION ANO 1 ANO 2 ANO 4 ANO 5 ANO 7 ANO 8 ANO 10

INGRESOS POR VENTAS 280.800,00 295.200,00 309.600,00 324.000,00 360.000,00 396.000,00 439.200,00 482.400,00 532.800,00 583.200,00

SUBTOTALES OPERATIVOS 280.800,00 295.200,00 309.600,00 324.000,00 360.000,00 396.000,00 439.200,00 482.400,00 532.800,00 583.200,00
COSTOS DEL PRODUCTO 105.875,09 110.695,54 115.974,03 127.419,46 128.608,02 134.760,56 151.763,76 161.728,94 172.594,64 184.450,91
174.924,91 184.504,46 193.625,97 196.580,54 231.391,98 261.239,44 287.436,24 320.671,06 360.205,36 398.749,09

1O1AL s Tos AoMmeTRA VoS vvewes ) ) ¢} ¢ | ] | | | |
U ES e -+ ¢ 1 | I | ] |

15% Trabajadores 16.578,69 17.352,64 17.992,08 17.633,49 21.972,37 26.617,01 29.639,73  33.440,49 38.062,09  42.396,83

25% impuesto a la renta 23.486,47 24.582,90 25.488,78 24.980,77  31.127,52  37.707,44  41.989,62  47.374,03 53.921,29 60.062,18

STEDABNETA | | ' '/ | | | |



4 ESTUDIO FINANCIERO

4.1 Objetivo del Estudio Financiero

El objetivo del Estudio Financiero es analizar si el presente proyecto es viable, y que los
flujos de efectivo a través de los afios proyectados, traidos al tiempo presente deben

justificar la inversion total del proyecto.



4.2 FLUJO DE CAJA
TABLA # 44

FLUJO DE CAJA PROYECTADO
AN N A A S D U E— I E— S E—
]

Capltal de Trabajo
___________

70.459,42  73.748,71 76.466,35 74.942,32 93.382,56 113.122,31 125.968,85 142.122,08 161.763,88 180.186,55

CICEEEET ___________

2.320,86 2.320,86 2.320,86 2.320,86 2.320,86

___________

116.715,52 120.004,81 122.722,45 121.198,41 139.638,66 161.699,27 174.545,81 190.699,04 210.340,84 273.103,13

Total Flujo de Caja | <site 25,0 | it il s Lo il | i g s | L2 s AL e i 60 | ibotle 2 [ lusdia il | debsonbe b 2i0 e | 20s il i |

-586.346,70 116.715,52 236.720,33 359.442,78 480.641,19 620.279,85 781.979,11 956.524,92 1.147.223,96 1.357.564,80 1.630.667,93
Acumulados

caja

Proyecto)

Valor Actual Neto
(VAN)

Relaciéon Costo
Beneficio (C/B)

2,78
Retorno (TIR %)
Periodo Real de
- ' /' | [ [




La tasa interna de retorno de un proyecto de inversion, es aquella tasa de descuento que
logra igualar el valor actual de la corriente de beneficios netos, con el valor actual de la
corriente neta de costos, dicho de otra forma, es aquella tasa de descuento que logra que
el VAN del proyecto sea cero. En el presente proyecto la TIR es del 21 % que frente a
nuestra tasa de corte del 10% representa un resultado positivo, para hacer viable el
proyecto.

El valor actual neto es uno de los métodos basicos que toma en cuenta la importancia de
los flujos de efectivo en funcion del tiempo. Consiste en encontrar la diferencia entre el
valor actualizado de los flujos de beneficio y el valor, también actualizado de las
inversiones y otros egresos de efectivo. La tasa que se utiliza para descontar los flujos
es el rendimiento minimo aceptable de la empresa, por debajo del cual los proyectos de
inversion no deben efectuarse.

El valor actual neto es positivo, lo que quiere decir que los flujos generados por el
proyecto y traidos al valor presente a una tasa de costo de capital del 10% cubre la

inversion inicial y nos deja un saldo positivo de $358.941,64.

4.3 PERIODO DE RECUPRACION DE LA INVERSION

TABLA # 45

PERIODO DE RECUPERACION

N\[6]  Flujo Neto de Caja FNC Acumulado
| 0 | -586.346,70 -586.346,70
116.715,52 -469.631,18
120.004,81 -349.626,37
122.722,45 -226.903,92
121.198,41 -105.705,51
139.638,66 33.933,15
| 6 | 161.699,27 195.632,41
174.545,81 370.178,22
| 8 | 190.699,04 560.877,26
9 | 210.340,84 771.218,10
273.103,13 1.044.321,23




PRR= Afio anterior ala = Costo no recuperado

recuperacion Recuperacion Total
PRR = 4 + 105.705,51
139.638,66
PRR = 4,75

4.4 INDICES FINANCIEROS

ACTIVIDAD

ROTACION DE ACTIVO TOTAL

Ventas

Act. Total

0,48

Este indice indica que tengo $0,48 en ventas sobre cada activo de mi empresa.

ESTRUCTURA FINANCIERA

APALANCAMIENTO

Activo Total

Patrimonio

Este indice nos indica que por cada unidad de activo se tiene $1,00 en patrimonio

RENTABILIDAD

MARGEN NETO EN VENTAS Utilidad Neta 0,25
Ventas
Significa que tengo $0,25 de beneficio neto por cada unidad vendida
RENTABILIDAD DEL PATRIMONIO Utilidad Neta 0,12
(ROE) Patrimonio
Tengo $0,12 de beneficio neto por cada unidad monetaria de mi patrimonio
RENTABILIDAD DEL ACTIVO
(ROA) Utilidad Neta 0,12
Act. Total

En la rentabilidad del activo mantengo $0,12 de beneficio por unidad monetaria en mis Activos

Totales




45 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Para determinar que tan sensible es el proyecto ante la variacion o cambio de algunas
variables se realizara el analisis de sensibilidad, en donde las variables que se tomaran
en cuenta seran las ventas y los gastos operativos. Por lo que se disminuiran los ingresos

en un 5%, 10%, %15 y se aumentard en un 5%, 10% y 15% a las demas variables.

TABLA # 46

ANALISIS DESENSIBILIDAD

ESCENARIO VARIACION TIR ANALISIS
5% 30% ACEPTABLE
VARIACION POSITIVAS DE LAS VENTAS 10% 32% ACEPTABLE

15% 34% ACEPTABLE
-5% 26% ACEPTABLE
VARIACION NEGATIVAS DE LA VENTAS -10% 24% ACEPTABLE
-15% 22% ACEPTABLE

5% 30% ACEPTABLE
AUMENTO DE COSTO DE VENTAS 10% 30% ACEPTABLE
15% 29% ACEPTABLE
-5% 32% ACEPTABLE
DISMINUCION COSTOS DE VENTAS -10% 32% ACEPTABLE
-15% 33% ACEPTABLE

5% 11% ACEPTABLE
AUMENTO DE GASTOS OPERATIVOS 10% 11% ACEPTABLE
15% 8% ACEPTABLE
-5% 12% ACEPTABLE
DISMINUCION DE GASTOS OPERATIVOS -10% 14% ACEPTABLE
-15% 15% ACEPTABLE

45.1 ANALISIS

A pesar de que existe un aumento de 5%, 10%, 15% en las ventas y los gastos
operativos en la tasa de interés del préstamo, ademas se disminuyé en un 5%, 10%,
15%, aun asi el proyecto arroja resultados positivos durante la vida atil del proyecto.



5 ANALISIS DEL IMPACTO AMBIENTAL DEL PROYECTO
51 IMPACTO AMBIENTAL

Para efectos de determinar el impacto ambiental del Proyecto denominado ESTUDIO
DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA PROCESADORA
DE HARINA DE PESCADO EN EL PUERTO ARTESANAL PESQUERO DE
ESMERALDAS PROVINCIA ESMERALDAS, se ha considerado un extracto del
estudio realizado por el Ing. Angel Espinal Santana (Santana, 2007).

5.1.1 OBJETIVOS

Los principales objetivos del estudio preliminar ambiental de este proyecto, estaran
concebidos de acuerdo con las politicas del Ministerio del Ambiente y Legislacion
ambiental vigente, son:

e Describir la situacion actual del area mediante el estudio y definicién de la linea
base ambiental en el area del Puerto Pesquero y zonas de influencia.

e Aplicar las resoluciones expedidas por la Legislacion Ambiental y Portuarias
dentro de sus actividades.

e Determinar el area de influencia al impacto ambiental que podria producirse por
las acciones de esta actividad.

¢ Identificar y evaluar los posibles impactos ambientales que pudieran producirse
durante sus labores operativas.

e Evaluar las variables ambientales y recomendar las medidas de control,
mitigacion y manejo ambiental.

5.1.2 Alcance

Este proyecto aprovechara los desperdicios del pescado y cumplir con los requisitos
establecidos en la legislacion y politica ambiental ecuatoriana. Ha considerado que su
actividad debe estar ligada con el mejor desempefio ambiental frente a la sociedad y
organismos de control provincial.

Es estudio preliminar ambiental estara dirigido a identificar los impactos positivos y
negativos que las actividades pudiesen ocasionar al medio natural y socioeconémico de
la zona en estudio.

Se buscara aprovechar en forma eficiente los desperdicios que hoy estan siendo
arrojados a la darsena del Puerto Pesquero y mejorar sus condiciones ambientales y
paisajisticas, asi como contribuir a formar una actitud y cultura artesanal productiva que
sea agradable con el entorno y la comunidad.



5.1.3 Ubicacion del proyecto

La empresa Viscemar estar ubicada dentro de las instalaciones del Puerto Artesanal
Pesquero de Esmeraldas, parte posterior del edificio de UPROCOPES.

5.1.4 Areas de influencia

e Area de influencia directa: el area de influencia directa comprende toda el area
que se empleard para la realizacion de las actividades y que pueden estar
afectando a variables ambientales especificas del entorno.

e Areas de influencia indirecta: las areas de influencia indirecta se corresponden
con las areas proximas a la implantacion de las actividades.

5.1.5 Aspectos legales considerados

Los aspectos legales mas sobresalientes que debe observar la puesta en marcha de esta
actividad, en referencia a las disposiciones de la legislacion ecuatoriana, estan:

Constitucioén politica de la Republica Registro oficial 1, 11 de agosto 1998.- el art.
86 del Capitulo 5 determina que el Estado protegera el derecho de la poblacion a vivir
en u medio ambiente sano y ecol6gicamente equilibrado, que garantice un desarrollo
sustentable, velara para que este derecho no sea afectado y garantizara la preservacion
de la naturaleza.

Ley de gestacién ambiental. No. 37. RO/245 de 30 de julio de 1999.- en el Art. 23
establece que la evaluacion del impacto ambiental comprendera la estimacion de los
efectos causados a la poblacién humana, la biodiversidad, el suelo, el aire, el agua, el
paisaje y | estructura y funcion de los ecosistemas presentes en el area previsiblemente
afectada.

El Art. 23, demanda del cuidado a la poblacion la biodiversidad, el suelo, el aire, el agua
el paisaje y la estructura y funcion de los ecosistemas presentes en el &rea
previsiblemente afectada; asi como la tranquilidad publica tales como: ruido,
vibraciones, olores, emisiones luminosas, cambios térmicos y cualquier otro perjuicio
ambiental derivado de su ejecucion.

Cddigo de la salud. RO: 158 del 8 de febrero de 1971.- los Art, 16 y 17 respectos al
uso y conservacion del agua prohibe terminantemente descargar sustancias nocivas que
contaminen la calidad del agua o que ocasionen obstrucciones en las vias de
suministros.

Ley de aguas. Decreto supremo No. 369, R.O. 69 de 30 de mayo de 1972.- regula el
aprovechamiento de la aguas maritimas, superficiales, subterraneas y atmosféricas del
territorio nacional, en todos sus estados fisicos, formas, y establece en el Art. 2 que son
bienes nacionales de uso publico que deben conservarse y preservarse, y el Art. 22,
prohibe toda contaminacion de las aguas que afecte a la salud humana o al desarrollo de
la flora o de la fauna.



Norma de calidad ambiental y de descarga de efluentes: recuso agua.- la norma
tiene como objetivo la prevencion y control de la comunicacion ambiental, en lo relativo
al recurso agua. Fundamentalmente, esta dirigida a proteger la calidad del recurso agua
para salvaguardar y preservar la integridad de las personas, de los ecosistemas y sus
interrelaciones y del ambiente en general.

Ley de pesca y desarrollo pesquero. Decreto supremo No. 178, registro oficial No.
497, 19 de febrero 1974.- el estado ecuatoriano segun el Art. 1 garantiza el optimo
aprovechamiento de los recursos bioacuaticos y el Art, 3 considera empresa pesquera a
toda persona natural o juridica que constituya por si misma una unidad econémica de
produccién y tenga por finalidad el aprovechamiento de los recursos bioacuaticos.

Reglamento de prevencion de contaminacion del suelo, acuerdo ministerial No.
14629. R.0./989 de 30 de julio de 1992.- este reglamento determina las medidas de
control sobre las actividades que constituyan fuente de deterioro y contaminacion del
suelo y que deben evitarse.

La ley de prevencion de la contaminacion, registro oficial No. 245, 30 de julio e
1999.- el Art. 20 prohibe descargar cualquier tipo de contaminantes que puedan alterar
la calidad del suelo y afectar a la salud humana, la flora, la fauna, los recursos naturales
y otros bienes. (COLON, 1992)

De la gestion de los recursos costeros.- el Art. 51, prohibe el aprovechamiento
industrial de los bosques de manglar asi como las especies vegetales y faunisticas de
este ecosistema, mientras que el Art. 52 manda que en las areas del ecosistema de
manglar no estd permitida la instalacién de fabricas y actividades que produzcan
desechos toxicos, cuya accion residual lo ponga en peligro asi como a su biodiversidad.

Normas de calidad ambiental para el manejo y disposicion final de desechos
solidos no peligrosos.- esta norma presenta las recomendaciones generales para el
manejo de residuos solidos no peligrosos. Prohibe la disposicion o abandono de
desechos solidos, cualquiera sea su procedencia, a cielo abierto, patios, predios,
viviendas, en vias o areas publicas y en los cuerpos de agua superficiales o subterraneos.

5.1.6 Caracteristicas de la actividad

Cada una de las bodegas establecidas en el Puerto, reciben aproximadamente una
tonelada de pescado por dia y se faenan diariamente 50 peces por bodega. En el
faenamiento se pierde por aletas, cabezas y visceras, aproximadamente un 30% del
peso.

Los desechos del pescado son directamente arrojados a la darsena, constituyéndose en
uno de los principales aportes de contaminacion que tiene el puerto. Se suma a ello,
combustibles, grasas, baterias, plasticos, llantas y los desagiies de las bodegas.

Son 11 las cooperativas pesqueras que trabajan en el Puerto, entre las principales
figuran:

Isla Piedad 20 de Noviembre San Pablo
24 de Octubre 21 de Octubre 8 de Marzo



Las principales ciudades del pais donde se destina la pesca son: Quito, Guayaquil. Santo
Domingo, Manta, Ambato. Un 30% del total queda para consumo interno.

5.1.7 Recomendaciones para el manejo ambiental.-

Este proyecto aportara al saneamiento ambiental del Puerto Artesanal Pesquero de
Esmeraldas tendiente a contribuir en la eliminacién de los desechos de “pescado que en
la actualidad abundad en la darsena y muros de Puerto Pesquero.

Aqui se exponen las recomendaciones para garantizar que su establecimiento y
desarrollo sea llevado a cabo dentro de un marco de sustentabilidad y balance con el
ecosistema circundante.

Durante las actividades de limpieza y retiro de vegetacion, construccion del
galpén y acarreo de materiales deben realizarse tratando de minimizar los
impactos al medio ambiente acuatico. Debe procurarse que durante su
realizacion no se mantenga en contacto con ningln cuerpo de agua, ni
comunicacion con canales de drenaje alguno.
No se permitira que la maquinaria empleada en la construccion sea lavada en
cuerpos de agua de la darsena ni del rio; asi como no debe descargarse ningun
desecho combustible, aceites y quimicos en los mismos.
La produccidn de residuos estara ligada al proceso productivo y se debera prever
la interaccion de ellos con los diferentes vectores ambientales del entorno. Se
deberd cumplir con una buena gestién ambiental con el propdsito de minimizar
los riesgos de afeccion o alteracion del medio que pudieran provocar:
o Degradacion del paisaje
o Situaciones de peligro de los recursos naturales hidricos, suelo y
atmosfera.
Riesgo sanitario a los trabajadores y areas cercanas.
o Alteracion del ecosistema de manglar

La empresa natural debera establecer normas de procedimientos con la finalidad
de alcanzar su reduccion, reutilizacion, reciclaje y recuperacion. Para lograr
minimizar la produccién de residuos se debera observar lo siguiente:

o Uso de recipientes y lugares de almacenado identificados adecuadamente

o Los lugares de almacenamiento y eliminacién de desechos no deben
encerrar riesgos a los trabajadores.

o Conservar limpias todas las instalaciones operativas.

= Triciclos y bandejas deben ser lavadas después de cada
recoleccion.

= Pailas y patios de secado deben permanecer limpias después de
cada faena.



» Labodega de almacenamiento debe fumigarse diariamente.

o Se informard a os trabajadores sobre el manejo y disposicion de los
desechos, y estaran informados de los riesgos potenciales para la salud
que pueden causar los mismos.

o Se proporcionara a los trabajadores equipos de limpieza.

Es importante la recoleccién, manejo y disposicion de residuos solidos y basuras
en el lugar. Se debe establecer una adecuada recoleccion y disposicion de las
basuras y residuos, con el fin de evitar proliferacion de insectos, roedores y
plagas indeseables; toda vez que éstos pueden generar focos de infeccion,
pudieran causar transmision de enfermedades.

La empresa establecera ciertas medidas de contingencia en las operaciones de
coccion, determinando los riesgos a posibles inflamaciones y procedimientos de
respuesta para emergencias, dispondra de un equipo minimo para responder a la
emergencia como extintores.

Toda contingencia sera notificada al personal de seguridad de Autoridad
Portuaria y cualquier emergencia sera coordinada inmediatamente con ellos.

En el &rea portuaria pesquera deben coadyuvar con los organismos publicos que
programen campafias de concientizacion sobre materia de salud respecto al
manejo de los desechos del pescado. Es importante que esta actividad artesanal
trabaje con las autoridades de la zona en el ordenamiento y desarrollo del Puerto
Pesquero.

Se debe contribuir con lo planes de recolecciones, eliminacion y reciclaje de la
basura del Municipio de Esmeraldas, se precisa la construccion de tanques de
depdsitos maviles que permitan la recoleccion de grandes cantidades de basura.



6 CONCLUCION Y RECOMENDACION

6.1 CONCLUCIONES

De acuerdo a la investigacion del estudio de mercado, se obtuvo que si existe un gran
ndmero de demandantes para la viabilidad del proyecto, ya que la materia prima en
PAPES no tienen ningdn fin productivo lo cual sera aprovechado por Viscemar para su
respectiva comercializacion.

Segun el estudio técnico existe en el medio la disponibilidad de todos los recursos
necesarios para poner en funcionamiento la procesadora de harina de pescado, es mas
para la excelente elaboracion de la misma el personal sera capacitado periédicamente
para asi poder brindar un producto de calidad, ya que de eso dependera el éxito de la
empresa.

Segun el estudio econémico Yy financiero se puedo concluir que el presente proyecto es
factible, dentro de los criterios financieros.

6.2 RECOMENDACIONES

Se debe aprovechar el hecho que la materia en la actualidad no se le da ningun fin
productivo, lo cual permite implementar este proyecto por ende se cuenta con una gran
gama de demandante, ya que esto permite que en lo posterior se amplie la gama de

acopio de la materia prima y por ende de la produccion.

Aprovechar la existencia de los recursos necesarios en el medio esmeraldefio para llevar
a cabo la implementacion, también se recomienda la periddica actualizacion de

conocimiento del personal para asi poder brindar un producto de calidad.

Implementar el proyecto ya que desde el punto de vista de estos estudios el proyecto es
viable.
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ANEXOS



ANEXO 1

TABULACION DE LAS ENTREVISTAS APLICADA A LA
DEMANDA POTENCIAL DEL SECTOR PRODUCTIVO DE
HARINA DE PESCADO

Tabla #1

1.- ¢Cudl es la produccion diaria de balanceado?

ALTERNATIVAS CANTIDAD (toneladas)
PRONACA 800
AGRIPAC 300
NORELCO 1000
TOTAL 2100
Tabla #2

2.- ¢ Cudéntas toneladas diarias requieren de harina de pescado para la produccién?

ALTERNATIVAS CANTIDAD (toneladas)
PRONACA 60
AGRIPAC 35
NORELCO 80
TOTAL 175




Tabla #3

3.- ¢ Quiénes actualmente son sus proveedores?

ALTERNATIVAS

EMPRESAS

PRONACA Proapec, Muentes Flores
AGRIPAC Peninsula, Manta, Comercial
NORELCO Perd

Tabla #4

4.- ¢Con que frecuencia realizan la compra de la harina de pescado?

ALTERNATIVAS

FRECUENCIA

PRONACA 2 veces a la semana
AGRIPAC Semanal
NORELCO Mensual
Tabla #5
5.- {Cuél es el precio de cada tonelada?

ALTERNATIVAS PRECIO (3$)
PRONACA $700
AGRIPAC $ 750

NORELCO $700




Tabla #6

6.- ¢ Cuales son las condiciones de pago con sus proveedores antes o después de adquirir

el producto?

ALTERNATIVAS CONDICIONES DE PAGO
PRONACA 15 dias después de adquirir el producto
AGRIPAC 15 dias después de adquirir el producto

NORELCO Al realizar el pedido se da un anticipo de

35% y a los 15 dias de recibir la

mercaderia la diferencia

Tabla# 7

7.- ¢ Estan interesados en otra fuente de abastecimiento?

ALTERNATIVAS INTERES
PRONACA Sl
AGRIPAC Sl

NORELCO Sl
Tabla #8

8.- ¢ Queé volumen estarian dispuestos a adquirir?

ALTERNATIVAS CANTIDAD (tonelada diarias)




PRONACA 5
AGRIPAC 40
NORELCO 20
TOTAL 65

Tabla#9

9.- ¢ Qué tipo de empaque les gustaria que lleve su producto?

ALTERNATIVAS

CANTIDAD (tonelada diarias)

PRONACA Saquillos de 50 Kilos
AGRIPAC Saquillos de 50 Kilos
NORELCO Saquillos de 50 Kilos

Tabla # 10

10.- ¢Alguna temperatura especifica para la entrega del mismo?

ALTERNATIVAS

CANTIDAD (tonelada diarias)

PRONACA Temperatura ambiente
AGRIPAC Temperatura ambiente
NORELCO Temperatura ambiente




