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RESUMEN EJECUTIVO

La tilapia es considerada como la segunda especie mas importante en el mundo de la
acuicultura y uno de los productos acuicolas més importado por Estados Unidos, Francia,
Alemania, Reino Unido e Italia. Segin los datos estadisticos presentados por la Camara
Nacional de Acuacultura revela que el Ecuador ocupa un lugar muy significativo en la
produccion de tilapia, colocando asi al pais como uno de los primeros productores y
exportadores de tilapia roja en el mundo, uno de los factores claves para alcanzar estas
cifras a nivel mundial se debe a que el producto resulta interesante para los mercados

consumidores debido a su calidad y frescura que presenta.

Al hablar del nivel de consumo nacional, se pudo notar que es extremadamente bajo,
debido a que la tilapia no resulta lo suficientemente apetecida para ciertas ciudades del pais,
y al hacer énfasis en la provincia de Esmeraldas, se consiguié como resultado que la
mayoria de la poblacion ni siquiera tienen la idea de que se trata este producto, ya que del
100% de los encuestados el 84% poseia desconocimiento en el tema, es por ello que por
medio de este proyecto se trato de incentivar a la poblacién para que conozea el producto y
sus beneficios, incitando asi el consumo local. En el transcurso de la investigacién se
obtuvo informacion acerca de los beneficios nutritivos que contiene el consumo de este
producto, logrando asi efectos positivos en el ser humano tales como: reduccion de
enfermedades cardiovasculares, regulacién de la presion arterial y mejoramiento de la
circulacion sanguinea. Ademas de ello posee ventajas en su cultivo tales como crecimiento
rapido, tolerancia a altas densidades de siembra, tolerancia a bajas concentraciones de

oxigeno entre otras.



ABSTRACT

Tilapia is considered the second most important in the world of aquaculture and
aquaculture products one of the most imported by the United States, France, Germany, UK
and Italy. According to statistics provided by the National Aquaculture Chamber reveals
that Ecuador occupies a very important place in the production of tilapia, placing the
country as one of the leading producers and exporters of red tilapia in the world, one of the
key factors to achieve these global figures is because the product is attractive to consumer

markets due to their quality and freshness presented.

Speaking of the national consumption level it was noted that it is extremely low due to the
tilapia that is not appetizing enough for certain cities, emphasizing the province of
Esmeraldas, it resulted that the majority of the population not even have the idea that it is
this product that is why through this project will try to prod the public about the product as
well same benefits and encouraging local consumption. During the investigation got
information about the nufritional benefits containing product consumption, achieving
positive effects in humans such as: reduction of cardiovascular disease, blood pressure
regulation and improving blood circulation. Moreover cultivation has advantages such as
rapid growth, tolerance to high plant densities, tolerance to low concentrations of oxygen

and others.
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INTRODUCCION

El presente estudio trata sobre una investigacion de mercado, que no solo proporciona datos
estadisticos sobre el consumo de tilapia roja en la localidad y en otras ciudades principales

del pais, sino también presenta el proceso de cultivo y comercializacion de la misma.

Al implementar este producto dentro del mercado esmeraldefio se pretende generar un
nuevo excedente comercializable en el mercado local, como asi mismo una nueva cultura
de consumo en la provincia. El producto a ofertar se encuentra apoyado en estandares de
calidad de exportacién, logrando asi una mayor atraccién de los comercializadores a nivel
internacional, ya que en mercados extranjeros ubican a la tilapia como uno de los productos

mas importados al afio.

La acuacultura brinda una alternativa de crecimiento econdémico individual, local y
nacional, al encontrarnos en una zona costera contamos con la gran ventaja de que la tilapia
se adapta con mayor facilidad al ambiente y las perdidas por mortandad son minimas, cabe
destacar que para la obtencion de buenos resultados se requiere de tiempo, trabajo y

actividad constante. A continuacion se detallan el contenido del proyecto por capitulos:

El capitulo I detalla, el marco contextual,el marco tedrico y la metodologia de la
investigacion, donde se hace referencia a la problematica, justificacion y objetivos del
proyecto; se puntualiza también los antecedentes, la fundamentacion teérica y base legal

del estudio.

El capitulo II contiene la organizacién estratégica y la investigacion de mercado, donde se
especifica la misién, visién y objetivos de la empresa. Se determina la demanda del
producto, la incidencia de la competencia, el precio y se definen las estrategias de

comercializacion

El tercer capitulo detalla temas referentes al proceso de produccion y comercializacion de

producto; se indica también la descripcion y disefio del mismo.



En el capitulo IV se determina la inversién inicial del proyecto, se realiza el pronostico de
los ingresos, costos de produccién y los gastos administrativos; se define el porcentaje de
apalancamiento de la inversion, los flujos netos de efectivo y se calcula los indicadores
financieros del proyecto (VAN, TIR, PRC, RCB) Y por tltimo las conclusiones y

recomendaciones dispuestas en el capitulo V.



CAPITULO 1

MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION.

1.1 Problema de la investigacion

Existen 3 factores que inciden de manera directa en el cultivo y comercializacion de tilapia

roja, presentados a continuacion:

La falta de promocion en la localidad sobre los beneficios que ofrecen varios
productos y uno de ellos la tilapia roja lleva consigo el desconocimiento de todos
los nutrientes que posee este producto al momento de consumirlo, dando como
resultado un bajo nivel de demanda y desinterés por parte de los ciudadanos.

Los restaurantes y supermercados ubicados en las zonas de investigacion como lo
son la Prov. De Esmeraldas, Pichincha y Santo Domingo de los Tsachilas, dentro de
su ment o carta consideran como mejor opcién a otros tipos de productos con un
valor nutricional inferior al de la tilapia

Al hablar de la problemética que afecta el proceso de cultivo y comercializacion de
la tilapia, se puede mencionar la falta de tecnologias e infraestructuras,
promoviendola elaboracion de un producto de mala calidad, trayendo como

consecuencia el rechazo de mercados nacionales e internacionales.

1.2 Justificacion

Al no existir mayor explotacién en la industria acuicola dentro de la ciudad de Esmeraldas

y aprovechando los beneficios climéticos que brinda la zona costera, existe mayor facilidad

para poder realizar el cultivo de esta especie, ubicado en la zona de timbre como asi mismo

facilidad para comercializarlo a nivel local y extendiéndolo a las provincias de Pichincha y

Santo Domingo de los Tsachilas.



Es importante detallar que el proyecto esta dirigido al mercado interno, y de existir
excedentes de produccion estos seran comercializados a exportadores de tilapia roja. Con
esto no solo pretende analizar la explotacion de esta especie, sino también contribuir con su
cultura de consumo. Al ser la tilapia roja un producto apetecido a nivel nacional ¢
internacional es comercializada en grandes cantidades hacia mercados tan exigentes como
EEUU, Canada y algunos paises de Europa, se requiere un producto de buena calidad
manufacturado en las mejores condiciones naturales que se puedan ofrecer. Es muy
importante analizar por qué la poblacién en general no logra consumirla aprovechando sus
bondades nutricionales que pueden ser de gran aporte para la salud de los seres humanos,

caracteristicas que si son tomadas en cuenta en otros mercados fuera del pais.

1.3 Objetivos:

1.3.1 General

o Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de una empresa productora y

comercializadora de tilapia roja con estandares de calidad de exportacion

1.3.2  Especificos.

o Disefiar un sistema de cultivo de tilapia roja con estandares de calidad de
exportacion

o Determinar la demanda insatisfecha del consumo de tilapia roja a través de un
estudio de mercado

o Determinar la factibilidad técnica y econémica para la creacion de una empresa
productora y comercializadora de tilapia con estandares de calidad de

exportacion



MARCO TEORICO DE LA INVESTIGACION

1.4 Antecedentes de estudio

1.4.1 Principios del cultivo de tilapia roja

Las pérdidas que tuvieron varios productores ecuatorianos con respecto al camarén fue
realmente alta, por lo que estos cultivadores necesitaban implementar un nuevo sistema de
produccion el cual pudiera aprovechar la infraestructura que ya habian dejados las
camaroneras, la tilapia en el Ecuador se introdujo desde el aflo 1965, con la especie
Oreocromis mossambicus en la zona de Santo Domingo de los colorados, luego en 1974
unos Piscicultores particulares desde Brasil introducen al mercado la tilapia nilotica
(Oreochromis niloticus). Y Posteriormente a inicios de los 80 se introduce al pais el hibrido
rojo de tilapia (Oreochromis sp.) la especie que actualmente predomina en los cultivos
comerciales, tal y como lo sostiene el “MANUAL BUENAS PRACTICAS ACUICOLAS”
(Anénimo, pag.115) que redacta lo siguiente:

“la crisis por la que atraviesa la produccién del camarén, sobre todos en estos paises
ubicados en las costas del océano pacifico, han obligado a estos tradicionales camaroneros

a buscar alternativas que les permitan recuperar la rentabilidad que no les brinda la
industria del crustaceo.”

1.4.2 Tilapia Roja

La Tilapia Roja también conocida como Mojarra roja, se obtiene por medio del cruce de 4
especies de tilapias, es un pez el cual se adapta al agua salada o dulce, por ello brinda la
gran comodidad y seguridad al momento de cultivarla, como lo expresa Leon Valencia
Alexandra en su estudio “PROYECTO DE LA FACTIBILIDAD PARA LA CREACION
DE UNA MICROEMPRESA DEDICADA AL CULTIVO Y COMERCIALIZACION DE

6



TILAPIA OREOCHROMIS SP AL MERCADO DE LOS ESTADOS UNIDOS,
UBICADO EN LA PARROQUIA DE MINDO, CANTON SAN MIGUEL DE LOS
BANCOS” (2009 pag.55) que redacta lo siguiente:

“la tilapia roja es un tetrahibrido, es decir un cruce hibrido entre 4 especies representativas
del genero Oreochromis: O. mossambicus (Mozambica), O. niloticus (Nilotica), O.
hornorum y O. aureus (Aurea), ademads es una especie optima para el cultivo en agua dulce
o salada, pues tiene una alta resistencia a enfermedades y una gran capacidad para
adaptarse a condiciones adversas del medio”

1.4.3 Congelamiento del producto

Para la entrega del producto a sus diferentes compradores es recomendable congelar el
producto méximo una hora, para que el mismo pueda llegar a su destino en buenas
condiciones y sea aceptado por el comprador, esto es una buena opcién ya que ¢l tejido del
producto no tiende a dafiarse con mayor rapidez tal y como lo expresa Leén Valencia
Alexandra en su estudio “PROYECTO DE LA FACTIBILIDAD PARA LA CREACION
DE UNA MICROEMPRESA DEDICADA AL CULTIVO Y COMERCIALIZACION DE
TILAPIA OREOCHROMIS SP AL MERCADO DE LOS ESTADOS UNIDOS,
UBICADO EN LA PARROQUIA DE MINDO, CANTON SAN MIGUEL DE LOS
BANCOS” (2009 pag.97) que redacta lo siguiente:

“El mayor beneficio se logra congelando el producto en un tiempo maximo de I hora
(Nitrogeno, Amoniaco), ya que los cristales de agua que se forman son pequefios lo que
ocasiona un minimo dafio al tejido.”

1.4.4 Proveedor mayorista.

La demanda de Tilapia actualmente es muy atractiva en algunas ciudades de nuestro pafs, al
igual que en paises del extranjero, debido a que el producto es muy apetecido para estos
mercados, es por ello que se debe entregar un producto de buena calidad el cual satisfaga
las necesidades del cliente y asi mismo se pueda cubrir con la demanda de estos mercados.

Tal y como lo expresa Carlos Roberto Zambrano Espinoza en su tesis “ANALISIS DE



VIABILIDAD DE UNA EMPRESA DE POLICULTIVO DE TILAPIA ROJA Y
CAMARON PARA SU COMERCIALIZACION” (2009 pag.1-2) que redacta lo siguiente:

“la tilapia es muy apetecida en los Estados Unidos donde se la exporta posiciondndonos
como el segundo proveedor mundial de filete fresco para ese mercado” y “ante el aumento
del consumo de tilapia en el Ecuador nuestro proyecto contempla producir y comercializar
Tilapia Roja para satisfacer dicha demanda mediante un sistema de cultivo eficiente,
ofreciendo un producto de calidad a precios competitivos, comercializandolo a las
principales ciudades del Ecuador.”

1.5Fundamentacion Teorica.

1.5.1 Ventajas de la Tilapia Roja.

La tilapia tiene comoprincipal ventaja su resistencia a las zonas climdticas del pais debido a
su procedencia, es por ello que resulta facil el manejo al momento de la siembra, traslados y
cosechas tal y como lo expresa el Eco. Lindo Vela Menéndez en su “PLAN DE
NEGOCIOS PARA LA EXPORTACION DE FILETE DE TILAPIA CONGELADO AL
MERCADO DE OHIO-ESTADOS UNIDOS” (pag.14)

Ventajas de la especie como cultivo

o Crecimiento rapido.

o Habitos alimenticios adaptados a alimento artificial.

o Tolerancia a altas densidades de siembra.

o Tolerancia a bajas concentraciones de oxigeno.

o Tolerancia a altos niveles de amonio y bajos valores de pH.

o Fécil manejo, resistencia al manipuleo en: siembra, traslados y cosechas.
o Capacidad de alcanzar tamafios comerciales antes de su madurez sexual.
o Facilidad de reproduccion.

o Apariencia atractiva para diferentes mercados.

o Buena conversién alimenticia, ganancia de peso, sobrevivencia, etc

1.5.2 Beneficios Nutritivos



Consumir tilapia lleva consigo una serie de aspectos nutricionales los cuales son de gran
beneficio para el ser humano, ayudando a la prevencién de enfermedades muy comunes que
ahora en dia asechan a la ciudadania como lo expone el Econ. Lindo Vela Menéndez en su
“PLAN DE NEGOCIOS PARA LA EXPORTACION DE FILETE DE TILAPIA
CONGELADO AL MERCADO DE OHIO-ESTADOS UNIDOS” (pag.16)

“Reduce enfermedades cardiovasculares hasta en un 81%, ademés regula la presién arterial
y mejora la circulacion sanguinea. Se sabe que la tilapia aporta un tipo de grasas
cardioprotectoras que no abundan en otras carnes, estas grasas se conocen como Omega 3,

la cuales ayudan al control del colesterol en la sangre y previenen ciertos tipos de cancer”
1.5.3 Comercializacion de Tilapia

La comercializacion de tilapias se la realiza en distintas presentaciones o empaques de
acuerdo a los gustos y preferencias de los consumidores tal y como lo expresa el

“MANUAL BUENAS PRACTICAS ACUICOLAS” (pag.115) que sefiala lo siguiente:

“La comercializacion de Tilapia estd dividido en cinco categorias:

" Producto entero vivo

= Producto entero fresco (con o sin visceras).

" Producto entero congelado (con o sin visceras).
» Filete congelado (sin piel ni espinas).

»  Filete fresco (sin piel ni espinas).

1.6Fundamentacion Legal

1.6.1 Normas sanitarias

Se requiere la obtencion de distintos certificados sanitarios donde se exprese seguridad de
que el producto a ofertar,estd basado en las normasde controles sanitarios correspondientes.
Existen dos tipos de certificados sanitarios esenciales; el de insumos y el del producto a
comercializar, estos tipos de certificados son otorgados por el Instituto Nacional de Pesca,
presentado  los requisitos estipulados en lapigina web de la misma.
http://www.inp.gob.ec/acpaa/certificado%20sanitario/procedimientos_certificacion_sanitari

a.pdf



METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

1.7 Métodos utilizados en la investigacion

El método de investigacién utilizado es el deductivo ya que parte de lo general a lo
particular, permitiendo llegar a conclusiones mds especificas y concretas, valiéndonos
principalmente de teorfas y explicaciones ya antes expuestas; para el desarrollo de la
investigacion hemos partido de un andlisis de las caracteristicas generales de la tilapia roja
como producto a comercializar y hemos logrado demostrar la factibilidad de su cultivo y

comercializacion en las provincias de Esmeraldas, Santo Domingo y Pichincha.

1.8 Construccion metodolégica del objeto de investigacion.

Este trabajo se ha desarrollado conforme a los pardmetros que establece la Pontificia
Universidad Catdlica Del Ecuador Sede Esmeraldas, asi como también a los pardmetros
regulares de investigacién proporcionados por el asesor de tesis Ing. Elfas Salazar Donoso,
proyecto que ha tenido como fin comiin el estudio de factibilidad para la creacion de una
empresa productora y comercializadora de tilapia roja con estindares de calidad de

exportacion.

1.9 Nivel de investigacion.

La investigacion realizada es de tipo descriptiva, debido a que el objetivo principal es la
obtencién de datos e informacién aproximada a la realidad, para de esta forma poder
predecir e identificar posibles factores positivos o negativos sobre el cultivo y
comercializacion de la tilapia roja. Para ello se indago de manera minuciosa todas las
caracteristicas referentes al tema, segin los datos recolectados se redactaron las hipétesis o

teorias las cuales contribuyeron al conocimiento.
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1.10 Elaboraciéon del marco tedrico.

El marco tedrico se ha desarrollado en base a la informacién més relevante sobre el proceso
de cultivo y comercializacién de tilapia roja, primero los antecedentes de estudio, segundo
la fundamentacién teérica y por tltimo la fundamentacion legal. Dentro de cada uno de
estos temas se despliega informacién tales como; principios del cultivo de tilapia roja,

ventajas del cultivo, beneficios nutricionales, normas sanitarias entre otras.

1.11 Recoleccion de la informacion empirica

1.11.1 Informacién primaria.

La informacién primaria, fue obtenida a través de las siguientes técnicas de estudio:

Encuestas.- realizadas a 200 personas distribuidas en las provincias de Esmeraldas,
Pichincha y Santo Domingo de los Tsachilas, teniendo como objetivo primordial saber que

porcentaje de conocimiento y consumotienen estas localidadescon respecto a la tilapia roja.

Entrevistas.-Estaran dirigidasprincipalmente a profesionales los cuales tenian un alto
conocimiento en el proceso de cultivo y comercializacion de la tilapia. Las personas
entrevistadas fueron las siguientes: Sr. Julio Garzon de la Parroquia de Mindo, Ac. Pedro

Manuel Santisteban de Guayaquil y Sra. Marfa Susana Salinas de Guayaquil.

1.11.2 Informacioén secundaria.

Se ha recopilado toda la informacién necesaria mediante sitios confiables, tales como:

péaginas web, articulos, leyes, reglamentos, publicaciones, folletos, revistas entre otros.

1.12 Descripcion de la informacién obtenida

11



Para realizar el estudio de mercado del presente proyecto se utilizaron fuentes primarias y
secundarias, dentro de las primeras tenemos lo que es las encuestas y entrevistas, mediante
las encuestas se pudo notar que en la Provincia de Esmeraldas el 84% de los encuestados
desconoce la tilapia, la causa principal de ello se debe al bajo nivel de oferta del producto
en la provincia, en el caso de las provincias de Pichincha y los Tsachilas, no fue tan elevado
obteniendo un minimo porcentaje del 7% y el 13% respectivamente, debido a que la cultura
de consumo en estas provincias esmas variada, pudiendo asi estar mas familiarizados con
dicho producto. Con las entrevistas dirigidas a profesionales se recopilo informacion tales

como procesos y estadisticas del cultivo nacional e internacional.

1.13 Analisis e interpretacion de los resultados

v" Pichincha: 12.087 establecimientos de alojamiento y servicio de comidas
v' Santo domingo de los Tsachilas: 1.224 establecimientos de alojamiento y servicio

de comidas

v Esmeraldas: 1.481 establecimientos de alojamiento y servicio de comidas

Censo econdmico 2011

Variable.-

. 7' PON
 Z*.PO+Né

n = Tamafio de la muestra
N = Poblacién

Z, = Nivel de Confianza (95%) Z=1.96)
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P = Probabilidad de ocurrencia (0.50)
QQ = Probabilidad de no ocurrencia ((1 - 0.50) = (0.50))

e= Error de muestra (0.07)
Desarrollo.-

e Poblacion de las tres provincias:

___ (196)x0,50x0,50x 2796708
(1,96)* x 0,50 0,50+ (2796708(0,07)’

n=196

1.13.1 Poblacién y muestra.

Para la realizacion de las encuestas se tomo como muestra 200 personas de las principales
ciudades de las Provincias de Esmeraldas, Tsachilas y Pichincha, teniendo una poblacion
de 189.504, 368.013, 2.239.191 respectivamente. Las preguntas implementadas en las
encuestas fueron formuladas minuciosamente de forma que no se confunda al encuestado

y poder obtener asi los resultados requeridos.

1.14 Construccion del informe de investigacion.

Se presenta a continuacion los resultados més relevantes en el transcurso dela

investigacion del proyecto:

1.14.1 Conocimiento de la poblacion esmeraldeiia acerca de los beneficios

nutricionales de la tilapia Roja.
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PORCENTAJES

SI 13 19,12%

NO 55 80,88%

CONTROLADOR | 68 100

BASE TOTAL 68 100
5.88

ml

m2

Se observa mediante los resultados obtenidos, que el mayor porcentaje de los
encuestados responde negativamente acerca del conocimiento de los beneficios

nutricionales que contiene el consumo de tilapia roja.

1.14.2 Cultura de consumo mensual de tilapia en la Provincia de Esmeraldas.

MESES PORCENTAJES
NUNCA 58 85.29%
1 i 10.29%
2 1 1.47%
3 0 0
4 2 2.94%
5 0 0
CONTROLADOR 68 100
BASE TOTAL 68 100
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PORCENTAIJES

m NUNCA
ml
m2
|3
m4

M5

Del 100% de los encuestados dentro de la provincia de Esmeraldas el 85,29%

nunca ha consumido este producto, notando asi la elevada falta de demanda.

1.14.3 Cultura de consumo mensual de tilapia en la Provincia de Santo

Domingo de los Tsachilas.

MESES PORCENTAJES

NUNCA 4 5.88

1 13 19.12

2 10 14.71

3 28 41.18

4 11.76

5 5 7.35
CONTROLADOR 68 100
BASE TOTAL 68 100
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PORCENTAIJES

B NUNCA
ml
2
m3
m4
m5

Se puede notar que el 41,18% de encuestados adquieren este producto y lo

consumen cada tres veces por mes.

1.14.4 Informaciéon obtenida a través de las entrevistas realizadas a los

acuicultores.

x Debido a la zona climética en la que se encuentra ubicada la parroquia de Mindo la
cosecha de tilapia ocurre cada afio.

x Para obtener un mejor sabor en el producto se recomienda no realizar el cultivo en
aguas estancadas.

x Con el objetivo de proteger a las tilapias de los depredadores méas comunes como lo
son: el Martin pescador, nutrias, garzas, dguilas entre otras, se debe colocar mayas
por encima de la piscinas y de preferencia a los peces mas pequefios.

x Antes de ingresar por primera vez a los alevines dentro de las piscinas se debe
aclimatar el agua para que no afecte de manera directa a los peces provocando la
muerte de ellos.

x Se ha comprobado que la tilapia no causa dafios al medio ambiente, ya que es un

pez muy inofensivo, debido a que los fertilizantes y balanceados utilizados para su
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engorde y crecimiento vienen con las normas sanitarias y ambientales
correspondientes.

x En la actualidad segin el Sr. Garzén “Hosterfa Mindo Bonito” existen un gran
nivel de escases de tilapia la causa principal de esto son los diversos cambios

climatolégicos que ocurren hoy en dia en nuestro medio.
1.14.5 Exportaciones de tilapia roja hacia Estados Unidos.

Ecuador lidera la venta de filete fresco hacia EEUU, ya que en los Gltimos tres afiosel pais
se convirtié en uno de los principales abastecedores de esta variedad, Solo en el 2006, los
estadounidenses importaron aproximadamente USD 482,7 millones, de los cuales el 30,6
% corresponde a tilapia fresca y el 50,5 % a filete congelado. China lidera el mercado del
congelado con el 78,9 % de las ventas, mientras que Ecuador con el 47,1 %.Segin la
Cémara Nacional de Acuacultura (CNA), existen cerca de 10 000 hectareas sembradas que

se destinan para la exportacion.

Alba Barco, presidenta de la Asociacion de Productores de El Oro, indica que la tilapia
representa un negocio rentable y que existe gran plaza en los mercados internacionales y
locales.

“El pez se puede acondicionar en cualquier tipo de agua, sea dulce, salada o salobre. Ya no

es un negocio solo de Guayas, sino de todos y solo se necesita una inversion de USD 5 000
para empezat”.
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CAPITULO Il
ORGANIZACIONESTRATEGICA

2.1 Mision.-

Cultivar y comercializar tilapia roja de calidad con estandares de exportacion para las

provincias de Esmeraldas, Santo Domingo de los Tsachilas y Pichincha.

2.2 Vision.-

Al 2021 ser reconocida como una empresa lider en la produccién y comercializacion de
filete fresco de tilapia roja, mediante la aplicacion de un sistema de gestion de calidad y

mejora continua.

2.3 Objetivos.-

» Ofertar al mercado nacional un nuevo producto de pesca con un alto valor

nutricional de calidad y con estandares de exportacion.

2.4 Actividad.-

La empresa se dedicara al cultivo y comercializacion de tilapia roja, producto el cual se
encontrard basado en caracteristicas de exportacion, teniendo asi como principal objetivo,
ofertar al mercado un producto de excelente calidad, acogiéndose a todos los requisitos
sanitarios que deben cumplir las industrias pesqueras y acuicolas, tales como:
implementacién de infraestructura adecuada, higiene dedrea y equipos, control de plagas y
roedores, control de procesos, manejo adecuado de desperdicios y residuos, como asi
mismo el control de los insumos, todo esto para poder generar calidad, seguridad y

satisfaccion a los clientes al momento de consumir el producto.
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2.5 Oportunidad de negocio detectada.-

El Ecuador es uno de los principales paises productores de tilapia, por ello cuenta con la
gran ventaja de ofertar dicho producto a mercados nacionales e internacionales,
especialmente al mercado norteamericano quien se ubica como el primer importador de
Tilapia Roja en presentacion de filete fresco. En el presente afio compraron un promedio de
7 millones de libras, lo cual equivale un ingreso al Ecuador de 19.6 millones dedolares, es
por ello que el pais debe contar con un producto de alta calidad el cual se sujete a las
necesidades del consumidor. Al hablar de la Provincia de Esmeraldas podemos mencionar
que no existen empresas dedicadas a la produccién y comercializacion de Tilapia Roja,
locual resultaria rentable tanto para el pais como para la Provincia, esto generaria una
nueva fuente de trabajo y de recursos econdémicos para el pafs. La empresa a constituirse
realizara el cultivo y comercializacion de Tilapia roja a distribuidores especializados los
cuales se encargaran de la venta hacia el exterior, como también a diferentes cadenas de

supermercados, hoteles y restaurantes del pais.

2.6 Organigrama Estructural y Funcional
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JUNTA DE
ACCIONISTAS

Gerente l
Administrativo I

Tecnico Acuicultor F

Contador

Cantidad

Descripcion

Gerente administrativo

Técnico Acuicultor

Contador

Jornaleros

2.7 Descripceion del equipo emprendedor y su equipo directivo

Equipos, Formacion y experiencia

o GERENTE ADMINISTRATIVO

Se reporta a:

Junta de Accionistas

20

Supervisa a:

Todos los cargos

{ Jornalero




FUNCIONES:

Desarrollar estrategias generales para alcanzar los objetivos y metas propuestas.

Responsabilidad ante los accionistas, por los resultados de las operaciones y el desempefio

Organizacional

Seleccionar personal competente y desarrollar programas de entrenamiento para potenciar

sus capacidades

PERFIL

FormacionAcadémica Titulo universitario en Administracion de empresas

Experiencia Minimo 3 afios de experiencia en el &mbito profesional
Habilidad para, analizar e interpretar datos e informacion.

Destrezas/habilidades Experiencia y habilidad para trabajar y supervisar el
desempefio de grupos de Trabajo.

e TECNICO ACUICULTOR

Se reporta a: Gerente administrativo Supervisa a:  Asistente y Jornaleros

FUNCIONES:

Mantenimiento del lugar de cultivo.

Coordinar las actividades de produccién de tilapia.

Mantenerse actualizado en los registros de produccién, comercializacion, alimentacién y

capacitaciones.

21




Elaborar reportes de produccion de tilapia.

Supervisar el desempefio de cada uno de los miembros del equipo técnico en cada una de

las actividades.

PERFIL
) ) Profesional Universitario en Acuicultura, Pesquerias, o
FormaciénAcadémica o
ciencias afines
Experiencia Minimo 3 afios de experiencia de acuicultor
Conocimientos en Manejo y Ordenamiento de Recursos
Pesqueros.
Destrezas/habilidades
Liderazgo, con capacidad de coordinar actividades
técnicas
e JORNALERO
Se reporta a: Técnico Acuicultor Supervisaa: No supervisa a nadie

FUNCIONES

Participar en la épocas de cosecha de tilapia

Realiza continuamente la limpieza general de las piscinas y el terreno.

PERFIL

FormacionAcadémica

Ser Bachiller de la Republica (minimo)
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Experiencia 1 afio de experiencia

Destrezas/habilidades Disponibilidad de horario

e FINANCIERO

Se reporta a:  Gerente Administrativo Supervisa a: No supervisa a nadie

FUNCIONES:

Control y generacién de los aspectos relativos a los procedimientos financieros y

contables.

Elaboracion de Presupuestos

Elaboracion de Estados Financieros.

PERFIL
Formaciéon Académica Titulo en ingeniero de contabilidad y auditoria
Experiencia Experiencia de 2 afios en puestos contables
Ser visionarios y planeadores
Destrezas/habilidades Responsabilidad y Honradez
Conocimiento en leyes fiscales y financieras
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2.8 Analisis FODA

FORTALEZAS AMENAZAS

o lLa ubicacién geografica de la empresa|o Falta de politicas de acuerdos
permite la obtencion de dos cosechas al econdmicos con otros paises
afio consumidores.

o Gran resistencia y alto indice de|o Mercado altamente competitivo.

proteinas. o Plagas y enfermedades que afectan el
o Infraestructura con disponibilidad de cultivo.

agua y terreno o Cambios climaticos continuos.
DEBILIDADES OPORTUNIDADES

x Falta de conocimiento en aspectos de|o Demanda creciente del producto en
administracion de la granja acuicola. mercados nacionales e internacionales.

o Existencia de fuentes de financiamiento
ptublicas y privadas para el sector
productivo.

o Capacitaciones constantes que brinda el

estado para el sector acuicola

ESTRATEGIAS DE DESARROLLO EN BASE AL ANALISIS FODA

x La zona geografica en la cual se creard la empresa permitird elevar los niveles de oferta
del producto, logrando asi el abastecimiento oportuno en los mercados nacionales.(FO)

x Aprovechar las diversas fuentes de financiamiento disponibles en el pais para invertir
en maquinarias y equipos, consiguiendo asi optimizar el proceso productivo. (FO)

x Participar de los procesos de capacitacion en temas productivos y comerciales
brindados por el estado a los productores acuicolas. (DO)

x Utilizar el uso de la capacidad instalada para mejor los costos de produccion para

mantener precios competitivos dentro del mercado. (DA)
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2.9Legal Juridico y Fiscal

2.9.1 Antecedentes de la empresa y las partes constituyentes

La empresa Productora y comercializadora de Tilapia roja, se formard en la comunidad de
Timbre, perteneciente a la Provincia de Esmeraldas,por ser una zona apta parala produccién
de este cultivo, generando asi un producto con estandares de calidad de exportacion, es
necesario recalcar que cuyo proyecto se ejecutaragraciasa lasaportaciones de capital de los
accionistas los cuales forman parte de la empresa, facilitando asf la obtencion de equipos €

infraestructuras necesarias para su correcto funcionamiento.

2.9.2 Aspectos legales

La empresaestd constituida juridicamente como una Sociedad Anénima, la cual se
fundamenta por la participacion de capital de los accionistas, serd previamente inscrita en el
Registro Mercantil para que pueda tener la autorizacion de funcionamiento como compafiia
anoénima dentro del pais. Para que exista dicha sociedad se debe seguir una serie de

requisitos estipulados en el instructivo de Compafiias tales como:

Copia de cédula.

Apertura cuenta de Integracion de Capital

Celebrar la Escritura Publica

Solicitar la aprobacion de las Escrituras de Constitucion
Obtener la resolucién de aprobacion de las Escrituras

Cumplir con las disposiciones de la Resolucion

Inscribir las Escrituras en el Registro Mercantil

Elaborar nombramientos de la directiva de la Compaiiia
Inscribir nombramientos en el Registro Mercantil

Reingresar los Documentos a la Superintendencia de Compafiias

Obtener el RUC

U U U N N U N N NN
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v" Retirar la cuenta de Integracion de Capital
v" Aperturar una Cuenta Bancaria a nombre de la Compafiia

v" Obtener permiso para imprimir Facturas

2.9.3 Equipo directivo

El equipo directivo lo representa la Junta de Accionistas, lo mismos que otorgaran el capital
necesario para la formacion de la empresa, el personal administrativo el cual laborard
dentro de la empresa, llamandolo asi equipo directivo es el gerente general, técnico
acuicultor, comerciante, financiero y los demaés trabajadores que conforman la misma. Cabe
destacar que dentro de los accionistas solo uno de ellos actuard como equipo directivo cuyo

cargo sera el de comerciante, debido a que cuenta con estudios en Comercio Exterior.

2.9.4 Modalidad contractual

Dentro de la empresa se celebrara un solo tipo de contrato laboralel cual es a plazo fijo. A

continuacién se presenta el siguiente esquema en donde se sefiala los cargos con el tipo de

contrato.
Plazo fijo Gerente

2 (Art. 14 Administrativo
o ) .
£ Codificacion
g del Codigo del Tecnico

o trabajo) Acuicultor
= LR L YRR
= i —p——

S 5 3

= Financiero

1

S b ——
: i P —

=]

B Jornalero
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El contrato a plazo fijo se celebrara conjuntamente con el Gerente administrativo, técnico
acuicultor, financiero, guardia y el jornalero, en el cual se estipulara el tiempo de trabajo
requerido, en caso de necesitar més tiempo se renovara el contrato. Cabe destacar que en
dichaformalidad el trabajador se compromete a prestar sus servicios a cambio de una

remuneracion.

2.9.5 Cobertura de responsabilidades

La ley dispone que cada uno de los empleados debera contar con el seguro del [ESS para

ello se debe presentar los siguientes requisitos.

Afiliacién al seguro social
e Copia de la designacion de cargo NOMBRAMIENTO)
e Copia de la cédula de identidad.
e Copia de recibo de pago donde le descuenten el seguro social.

e Copia de la cuenta individual del seguro social.

De la misma manera la empresa contratard los servicios de Seguros Equinoccial el cual
permite proteger las instalaciones de la empresa y por ende sus maquinarias y equipos. A

continuacion se presenta los requisitos necesarios para dicho seguro.

n  Llenar el informe basico de persona juridica y adjuntar: (formulario adjunto)

»  Copia de Escritura de Constitucion, Reformas de Estatutos e Incrementos de Capital

»  Nombramientos actualizados de Representantes Legales

s Copia de cédula de identidad y papeletas de votacion de Representantes Legales

. Copia R.U.C.

n  Copia R.U.P.

»  Balances auditados o presentados a la Superintendencia de Compaiifas de los
Ultimos 2 afios

n  Referencias Bancarias por escrito

»  Curriculum de la Empresa con detalle de principales obras realizadas y en Proceso,
con montos contratados
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®=  Adjuntar copia de actas de entrega-recepcion de principales obras y/o mayor

cuantia; o certificados si la experiencia ha sido con instituciones privadas

s Tarjeta de registro de firmas cliente y garante.

u  Dibujar croquis de la direccidn si la misma esta fuera del perimetro urbano

2.10 Patente, marcas, normas sanitarias y otros tipos de registros.

2.10.1 Registro de marca.

Ahora en dia registrar la marca de una empresa resulta ser de gran importancia, ya que

brinda seguridad a los accionistas de la empresa, debido a que evita el plagio de la marca

del producto. Para dicho registro es necesarioseguir una serie de requisitos dispuestos en

LA LEY DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL tales como:

1. Presentacion de la

solicitud de marca

Se presentard ante la Direccidn Nacional de Propiedad
Industrial, la misma que certificard la fecha y hora de

presentacion.

2. Examen formal

3. Publicacion

Este examen sera realizado dentro de 15 dias habiles
siguientes a la fecha de presentacion de la solicitud. En caso
de presentar errores u omisiones otorgaran un nuevo plazo
de treinta dias. Si la solicitud cumple con todos los

requisitos sera publicada.

‘Se efectuara por una sola vez en la Gaceta de la Propiedad

Intelectual.

4. Oposiciones

En caso de haber oposiciones se notificard a la empresa la
cual dispondra de treinta dias héabiles para contestar dicha

oposicion.

5. Resolucion

Una vez vencido el plazo para la presentacion de
oposiciones, la Direccion procedera a realizar el examen de

fondo de la solicitud, y determinara si acepta o rechaza la
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solicitud de registro de marca respectiva. Esta resolucion

sera fundada

Cabe destacar lo siguiente; el registro de marca cuenta con una duracion de 10 afios desde
la fecha en que fue concedida, y puede ser renovada por periodos iguales. La renovacién de
la misma debera solicitarse dentro de los seis meses anteriores a la fecha de expiracion del

registro.

2.10.2 CertificadoSanitario para insumos o productos de uso acuicola.

Al momento de realizar el cultivo de tilapia, es necesario suministrar a los peces una
alimentacion adecuada, es por ello que se necesita la importacion de productos los cuales se
encuentran totalmente calificados por el INP, para esto se necesita contar con un certificado
el cual otorgue la libre importacion de dicho producto, los requisitos que se necesitan para
poder contar dicho certificado de REGISTRO SANITARIO UNIFICADO DE INSUMOS
Y PRODUCTOS DE USO PESQUERO Y ACUICOLA otorgado por el INSTITUTO
NACIONAL DE PESCAdeben ser presentados por duplicado. A continuacién se detallan

dichos requisitos:

1. Presentar una solicitud dirigida al DIRECTOR GENERAL DEL INSTITUTO
NACIONAL DE PESCA, en donde se detalle, el nombre y la direccién de la
empresa, nombre y direccion de la empresa fabricante, nombre comercial del
insumo, clasificacion terapéutica del insumo, via de administracion y dosificacidn
del insumo, usos autorizados del insumo, tipo de formulario del insumo, formula
farmacéutica del producto, nivel toxicoldégico del producto, formula cualitativa del
producto, tiempo de caducidad del insumo.

2. Presentar una muestra del insumo herméticamente cerrada y sin abolladuras.

3. Presentar adjunto la copia de documentos tales como: cedula, RUC, documento
apostillado donde conste el nombre comiin y genérico de los ingredientes activos

del producto, documento apostillado donde conste la composicién declarada del
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producto, documento apostillado que refleje el pais de origen del producto,
certificado de libre venta del pais de origen (apostillado), informe de los
resultados de los analisis fisicos, quimicos, organolépticos y microbioldgicos,
muestra de la etiqueta comercial que debera contener la siguiente informacion:
Nombre o denominacion del producto, marca comercial, nimero de lote,
modelo o tipo (si aplica), contenido neto, razén social y direccion completa de la
empresa productora o comercializadora, declaracion del principio activo e
ingredientes cuantitativos, MRL (Limite méximo permitido: CEE , EEUU),
pais de fabricacion del producto, niimero de registro sanitario del INP, condiciones
y tiempo de almacenamiento, instrucciones para el uso, condiciones especiales

de transporte, fecha de elaboracion y fecha de expiracion.

2.10.3 Certificado Sanitario para la venta del producto a diferentes mercados.

Cuando el producto se encuentre apto para su oferta, serd necesario la obtencién de un
certificado sanitario el cual brinde garantia a los consumidores de los diferentes mercados
que dicho producto ha sido claramente capturado, cosechado, recibido, procesado,
almacenados y embarcados bajo una cadena de trazabilidad y condiciones de conformidad.

Para poder obtener este certificado se deben cumplir los siguientes requisitos:

1. Recepcién de la solicitud de certificado sanitario mediante carta con la
informacién completa (lugar de destino, destinatario, tipo de producto, entre
otros).

2. Recepcién de la informacion referente a la exportacion que va a realizar al
correo  electrénico  crm@inp.gov.ec  (Guayaquil), inp manta@inp.gov.ec
(Manta), la cual debe llegar antes o el mismo dia del embarque.

3. Revision de la informacion por parte del personal de certificacion para aceptarla
0 comunicar a la empresa para su correccion.

4. Emisién del certificado sanitario y de calidad cuando sea necesario para los

mercados que lo solicitan.

30



5. Emisién de certificaciones cuando la empresa lo solicita (para registro sanitario,
parametros fisicos, quimicos o microbiolégicos, otras)

6. Se elaborard un original en el idioma del primer puerto que ingrese la
mercaderia y una copia para archivo.

7. Y por ultimo el sellado de los documentos.

2.10.4 Inscripcion del establecimiento.

Para poder realizar el cultivo y comercializacién de Tilapia Roja es necesario registrar el
establecimiento para un plan de control, por el INSTITUTO NACIONAL DE PESCA, en
donde se podra verificar que la Tilapiera cuenta con los requisitos necesarios de dicho plan.
La verificacion se la realiza de forma anual, y el valor de esta verificacion es de acuerdo a

las hectareas que tiene el establecimiento, Para la inscripeion se necesita lo siguiente:

v" Llenar y entregar en el INP (oficina de Verificacion):
x El formulario de inscripciéon debidamente firmando por el representante
autorizado
x  Copia del ruc del establecimiento,
x Copia de cédula de identidad
x Copia del Acuerdo Ministerial y de los documentos que demuestren la
existencia legal del establecimiento;
v" Se nos asignard un codigo de inscripcion (en el Formulario F 11.1) el mismo que
serd oficializado mediante firma y sello.
v" Lainscripcion es una sola vez, el valor de la inscripeion es de $75,00
v" Los pagos se podran hacer:
x A través del deposito a nombre del Instituto Nacional de Pesca en la cuenta
corriente 0019640788, sub linea o codigo 130108 del Banco del Pichincha, o.
x Mediante cheque certificado con el valor ex acto del servicio que se requiere, el
mismo que va a nombre del Instituto Nacional de Pesca y serd entregado en la

ventanilla de caja y continuar con el proceso de emisién de la factura.
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v' Entregar el comprobante de depésito en la oficina de verificacién para continuar con
el proceso de emisién de la factura.

v Entregar copia del comprobante de pago (factura) en la oficina de verificacion

2.11 Aranceles, mecanismos y permisos de exportacién

La empresa a constituirse ofertara un producto basado en estdndares de calidad de
exportacién, para aquellas empresas o personas que estén interesadas en el producto y
deseen llevarlo hacia mercados internacionales.

Para realizar el proceso de exportacion es necesario cumplir con los pasos estipulados en la

pagina de la aduana, www.aduana.gov.ec link OCE’s (Operadores de Comercio Exterior),

ment Registro de Datos y enviarlo electrénicamente.
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2.13 Tamaiio actual y proyectado

La necesidad de produccion de tilapia dentro del Ecuador es elevada, debido a la

altademanda del producto en mercados extranjeros, Con la creacion de esta empresa se

quiere por lo menos acaparar el 0.01% del total de la produccién nacional.

A continuacion se presenta el crecimiento del consumo aparente desde el afio 2003 al 2011.

CONSUMO APARENTE
ANO FRODUCCION EXPORTACION | TOTAL | CRECIMIENTO
NACIONAL

2003 25836329,06 9726618| 16109711,06 ]
2004 27656168,44 10411734 | 17244434,44 7%
2005 29038536,72 10932155 18106381,72 5%
2006 29534562,19 11118894 | 18415668,19 2%
2007 32911883,13 12390356 20521527,13 11%
2008 2430243234 9149151 15153281,34 -26%
2009 27035527,66 10178081 | 16857446,66 1%
2010 22560439,69 8493342| 14067097,69 -17%
2011 21682238,28 8162725| 13519513,28 -4%

x Los afios 2008, 2007 y 2011 han sido los mads criticos debido al bajo nivel de

consumo de tilapia.

x Se espera que en el transcurso de los afios esto vaya cambiado ya que cada vez el

porcentaje de productores fuera del pais empieza a aumentar, lo cual resulta

perjudicial para la acuicultura nacional.
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Tomando como referencia el consumo aparente de los afios anteriores, podemos determinar

la proyeccion de demanda para el afio 2012 hasta el 2021,

149995061,5 DEMANDA ANUAL ACTUAL

CONSUMO X
ANOS APARENTE Y X X=X XY X2
1 16109711,06( 1 -4| -64438844 16
2 17244434,44| 2 -3| -51733303 9
3 18106381,72| 3 2| -36212763 4
4 18415668,19| 4 -1| -18415668 1
5 20521527,13| 5 0 0 0
6 15153281,34| 6 1115153281,3 1
7 16857446,66| 7 2|33714893,3 4
8 14067097,69| 8 3142201293,1 9
9 13519513,28] 9 4154078053,1 16
SUMATORIA 149995061,5| 45 0| -25653058 60

FORMULA DE REGRESION LINEAL PARA LA PROYECCION DE LA

DEMANDA
A. DY - 149995061,56 . 29999012,30
N g
B. JXY . -25653058,34 . -427550,97
> X2 60
Y. A.BX
ANOS CALCULO TOTAL 0,085%
Y2012 28.716.359,38 2871635938 | 24408,90547
Y2013 28.288.808,41 28.288.808,41 24045,48715
Y2014 27.861.257,44 27.861.257,44 23682,06882
Y2015 27.433.706,47 27.433.706,47 23318,6505
Y2016 27.006.155,49 27.006.155,49 22955,23217
Y2017 26.578.604,52 26.578.604,52 22591,81384
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Y2018 26.151.053,55 26.151.053,55 22228,39552
Y2019 25.723.502,58 25.723.502,58 | 21864,97719
Y2020 25.295.951,60 25.295951,60 | 21501,55886
Y2021 24.868.400,63 24.868.400,63 21138,14054

x En la parte derecha de la tabla se encuentracalculado el 0,085% del total de la

demanda de tilapia roja. En relacion a esto se toma como referencia el afio 2012 en

donde existe una demanda de 28.716.359,38 kilos y la empresa solo cubrird

24408,90547 kilos

2.14 Mercado proveedor.

Para el correcto cumplimiento del proceso de cultivo y comercializacion del producto serd

necesario contar con la ayuda de proveedores los cuales abastezcan a la empresa en

insumos, equipos y maquinarias para el cultivo y comercializacion de la tilapia roja, en el

siguiente cuadro se detallan los proveedores:

Nombre Contactos Descripcion Caracteristicas
Ing. Milton | Guayaquil - | Alevines de | Son crias las cuales provienen por
Solérzano Ecuador Tilapia Roja medio de la fertilizacién que realiza
Teléfono: el macho en los huevos depositados
085013655 por la hembra, o también por medio

de la fertilizacion artificial.
Agripac S.A | General Cérdova | Venta de | Los balanceados son alimentos los

623 'y Padre
Soldrzano
Esmeraldas -

Ecuador

balanceados y

fertilizantes

cuales sirven para el crecimiento y
engorde la tilapia al igual que la

vitamina y minerales.
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(593) 6 2560-
400

Via Quevedo

Materiales para

Para la construccion de los

Herrera Km 31.5 y Av. | construcciéon de | estanques en donde se va a realizar
Alvarez Bomboli estanques el proceso de cultivo de tilapia es
Teresa Santo Domingo necesario contar con materiales tales
Guadalupe — Ecuador como: hierro, cemento, ripio y
593-2-3700322 - ladrillo.
3700338
Comercial Km 3 % Via| Frigorificos y | Son espacios los cuales ayudan a
Marcial Quevedo congeladores. preservar la calidad y frescura del
Santo Domingo producto.
— Ecuador
02 3 702-568
Ecuapack Av. General | Empacadora  al | Sirve para colocar el filete de tilapia
Rumifiahui vacio dentro de una bolsa, extraer todo el
#1559 junto al aire y sellarla, para preservar y
pollo gus. Pesadora alargar su periodo de consumo.
(593 4) 2281548
/665
Quito - Ecuador
Imbauto S.A | Esmeraldas- Camioneta para | Para la transportacion del producto
Ecuador el transporte de | hacia sus distintos destinos sera

filete

necesario contar con un medio de
transporte el cual brinde la

agilidezen la entrega del mismo.
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Empresa Servicio de | La maquinaria y el equipo requerido
Eléctrica de | Espejo y Rio | Electricidad utilizan un voltaje de 220V para
Esmeraldas cayapas obtener un mejor rendimiento de la

Esmeraldas- misma.

Ecuador

062 723-232

2.15 Analisis de la Competencia

2.15.1 Descripcion de la competencia.

2.15.1.1 Competencia directa.

La empresa no cuenta con competidores directos dentro de la provincia, porque la mayoria
de las empresas que se dedican al cultivo de tilapia dentro del Ecuador son empresas

exportadoras, tal como se detalla en el siguiente item.

2.15.1.2 Competencia indirecta.

En el siguiente cuadro se mencionan las empresas exportadoras mas importantes de tilapia

del pais.

Nombre Direccion Caracteristicas

Esta empresa se dedica a
Av. C.LL Plaza Danin y Av.

Negocios Industriales Real Denistiacia la industria de pesca en
de

N.IR.S.AS.A. sus tres fases
04 2284 010 — 099604214 extraccion,

procesamiento,
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Guayaquil — Ecuador

transformacion y

Aquamar S.A

comercializacion
Dir. 9 de Octubre 1911 Realiza la venta de
Camarones y Tilapias

Telf. (593 4) 245 1129

Guayaquil — Ecuador

Filetes y Enteros, Frescos

y Congelados.

Santa Priscila

Telf. 593-4-2681870
593-9-9422048

Guayaquil - Ecuador

Son  productores  de

camaron
(PenaeusVannamei),
Tilapia (Oreochromis

Niloticus ) fresca vy

congelada y mango

MARAMAR S.A Av. Miguel H Alcivar y | Dedicada a la
Eleodoro Arboleda MZ 301 Explotacién Agraria vy
Pecuaria en la zona de
04 2296 767 )
Guayaquil, ademas se
Guayaquil — Ecuador dedicada a la exportacién
de la misma.
South Tropical S.A JoseMascote #701 y Quisquis | Produccién, empacado y

593-4-229-0936

Guayaquil - Guayas

comercializacion de carne

de tilapia roja.

A continuacion se presentan los porcentajes que cubren ciertas empresas ecuatorianas en las

exportaciones de tilapia hacia EEUU.
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EMBARCADOR % Kg NETO

AQUAMAR S.A 0,76%
EL ROSARIO S.A 3,03%
GRANMAR S.A 6,54%
ENACA 33,50%

INDUSTRIAL PESQUERA SANTA PRISCILA | 49,83%

MARFRISCO S.A 6,33%
TOTAL 100,00%

B AQUAMAR S.A

m EL ROSARIO S.A

I GRANMAR S.A

M ENACA

11 INDUSTRIAL PESQUERA SANTA

PRISCILA
1 MARFRISCO S.A

2.16 Productos sustitutos

Existe una gran variedad de empresas dedicadas a la comercializacion de productos
sustitutos, es decir a aquellos que el cliente puede consumir como alternativa de la
tilapia, por ejemplo: bacalao, camardn, atGn, corvina, sardina, chame, truchas,
salmon, lisa entre otros. Por lo general las personas optan por este tipo de productos
cuando tienen otras preferencias de consumo, cuando hay bajos niveles de

oferta,entre otras causas.
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Las empresas mas conocidas son las siguientes:

Nombre Caracteristicas

Distribuidora de pescados y mariscos Ofrece todo tipo de productos del maral
piblico en general, restaurantes y

[&E
hoteles

Lancosmar Empresa comercializadora de mariscos,
principalmente el camaron.

2.17 Comparacién con la competencia

2.18

Oferta de un producto basado en estandares de calidad de exportacion.

Producto en presentacion de filete, con el tamafio y peso exigido por el mercado
nacion e internacional.

Cosecha cada 7 meses.

Zona climdtica favorable para el cultivo del producto.

Contribucién en la cultura de consumo en la ciudad de esmeraldas

Entrega oportuna del producto.

Uso de balanceados y vitaminas que brindan una mejor calidad del producto.

Uso de aguas no estancadas, originando un sabor mas agradable.

Ventajas competitivas

Dentro de las principales ventajas competitivas como pais tenemos:

Temperatura estable del agua en zonas costeras.
Abundante agua disponible y poco regulada
Disponibilidad de infraestructura de piscinas de antiguas camaronera

Cultura de 3 décadas en acuacultura

42




Y como empresa estan principalmente las siguientes:

- Ubicacién geografica
- Conocimiento en materias de comercio exterior
= Apoyo de acuicultores especializados

= Sabor agradable por el sistema de oxigenacion utilizado

Al hablar de Ia ubicacion geografica se puede decir que gracias a esto se puede obtener 2
cosechas al afio debido a su clima célido, en relacion a su competencia la cual solo realiza 1
vez al afio. Como segundo punto estdn los conocimientos en materias de comercio exterior
facilitando asi las negociaciones y las captaciones de nuevos clientes. Otro factor es el
apoyo de acuicultores especializados, con esto se esta garantizando el excelente
funcionamiento en el 4rea productiva de la empresa y por ultimo tenemos el sabor de la
tilapia, el cual depende en gran porcentaje de la calidad de agua que se utilice, por lo
general son cultivados en aguas estancadas lo que lleva consigo un cierto sabor a lodo, es
por ello que en las piscinas de la empresa se colocara un sistema de oxigenacion el cual

permita que el agua corra constantemente.
2.19  Precio

El precio referencial a nivel nacional de la tilapia presentado por la Subsecretaria de

Acuacultura es el siguiente:

J
T e

Acuvaculturay Pesca
fsLcarrth SE ACUREULTURA REPUBLICA DEL ECUADOR

2) PESCADO

A) PESCADO FRESCO ENTERO US $ LIBRA FILETE US $ /LIBRA
TILAPIA ENTERA 0.60 1.85

B) PESCADO CONGELADO US $ LIBRA FILETE US $ /LIBRA
TILAPIA 0.45 c/lb. 1.20 c/lb.
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Mientras que el precio promedio del filete fresco para exportacion es 5,50 el kilo
2.19.1 Variables para la fijacion del precio

A continuacion se detallan los costos fijos y variables para poder determinar el precio de

venta.
COSTOS DE PRODUCCION

COSTOS FIJOS 20592,40

Salario 10915,00
Servicios basicos 870,00
Pago de las cuotas de préstamo 5438,34
Gastos de constitucidn 1075,00
Depreciaciones 2294,06
COSTOS VARIABLES 9167,44

Alevines 4000,00
Balanceado 2899,48
Fertilizantes y vitaminas 450,00
Suministros de limpieza. - 249,96
Publicidad y Propanganda - 300,00
Suministros de oficina. 120,00
Sumistros de seguridad y mantenimiento - 480,00
Empaque al vacio ) 668,00
COSTOS TOTALES 29759,84

los costos estdn determinados para 6 meses tiempo que dura la produccién

2.19.2 Determinacion del precio

A través del cuadro anterior podemos determinar el precio de venta, dividiendo el total de
costos para el numero de kilos cosechados, obteniendo asi el costo por kilo y

multiplicandolo por el porcentaje de utilidad ejemplo:

44




1 tilapia arroja 2 filetes de 5 onzas cada una.
Convertido en kilos es igual a 0,283495 KG
Total de kg = 42750 tilapias x 0,283495kg = 12119,40 kg

COSTO TOTAL
C. UNT.= — RENTABILIDAD
#t KG COSECHADOS

(C.UNIT * 65%)

) 29759,84 ) 1 5961
- 12119,40 Kg B '

2,455

P.V.P= (C.UNIT + RENTABILIDAD)
= 4,0516 cada kilogramo

El costo de produccion es de $ 2,46 por kilo, a esto se incrementa un 65% que es el margen
de utilidad esperado, ubicando al precio de venta en 4,05 dolares que es menor en un 9% al

precio referencial del kilo de tilapia roja en el mercado nacional.

El filete fresco siempre se ubica en un precio mayor que el congelado, porque es altamente

perecedero, lo cual aumenta el riesgo de la operacion a la hora de comercializarlo.

2.20 Distribucidon y localizacién

2.20.1 Localizacion.
La empresa “TilapiaTrade S.A” se encuentra ubicada en la Provincia de Esmeraldas,
via Santo Domingo de los Tsachilas km 30 a mano derecha en el Sector Timbre,

para llegar a la empresa son Skm hacia adentro.

A continuacion se presenta el plano de las piscinas y la fabrica con sus medidas

correspondientes.
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2.20.2 Distribucion.

’

I

Exportadores directos

l: %, AN 144 $
\> / _j Restaurantes
el T

Transporte
%
Y

) Transporte
&

P . N
v ~ Fabricante Qy

bl b

Transporte
P Transporte

e
I e
a;‘;\\-‘ 4
§ Az (o 7
Hoteles con restaurantes Supermercados

2.21 [Estrategia de Promocion

2.21.1 Clientes claves

La empresa “TilapiaTrade S.A” tiene identificado como clientes claves a las siguientes

empresas y locales.

47



Exportadores Directos:

- Nombre: Jorge Barrangan
- Empresa: Aersupplycorp

- Email: aersupplycorp@hotmail.com

Hotel con restaurants:

- Nombre: OrfiliaHurtado
- Restaurant: “Hotel Cayapas”

- Direccion: Esmeraldas

Restaurants:

- Nombre: Patricia Cisneros

- Restaurante:“Restaurante y
Parrilladas los Helechos™

- Direccién:  Esmeraldas  “Las

Palmas”
- Nombre: Flor Arias
- Restaurante: “El capitan”

- Direccidon: Esmeraldas

- Nombre: Adela Guagua

Supermercados

- Nombre: Christian Mena

- Restaurante: “Superdespensas Aki"

- Direccién: Esmeraldas

Restaurante: “Adela Restaurant”

Direccidon: Atacames

Nombre: Leonel Ortiz

Restaurante: “La Canoa’

Direccion: Esmeraldas

Nombre: Leonel Ortiz

Restaurante: “La Canoa’

Direccion: Esmeraldas



2.21.2 Estrategia de captacion de clientes

La empresa cuenta con ciertas estrategias las cuales ayudaran a conseguir la captacién de

nuevos clientes, tacticas las cuales las mencionamos a continuacion:

x Conocer claramente los precios y niveles de oferta de la competencia.

x Estar en permanentes innovaciones ya sea de maquinaria, equipos, vitaminas,
balanceados entre otros productos, para no perder clientes por estar obsoletos.

x Implementar en el mercado camparfias de publicidad y marketing acerca de los
beneficios del consumo de tilapia.

x Realizar visitas directamente con los clientes para ofertar nuestro producto.

x Crear y diseflar una pagina web en donde detalle los servicios y caracteristicas del
producto y la empresa.

x Utilizar estrategias de mercadeo a través de las cuatro “P”

Producto

Plaza Promocion

\\\: <’:’/ I)I;f-;\‘;nr_ué

- Producto.- ofertar a los clientes un producto de excelente calidad basado en las
normas sanitarias correspondientes, con el peso, tamafio y contextura requerida.
- Precio.- brindar precios accesibles al mercado, los cuales sean en lo posible menores

al de la competencia.



Plaza.- realizar un estudio de mercado de manera constante para determinar clientes
potenciales.
Promocién.- implementar publicidad, ventas personales, distribucién de muestras

gratuitas y descuentos.
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CAPITULO I11
ESTUDIO TECNICO

3.1 Producto

3.1.1 Descripcion del producto

La Tilapia roja cuenta con caracteristicas especiales que la hacen mas atractiva al mercado

consumidor:

x Carne:
- Textura: Firme con pocos huesos intramusculares
- Color: Blanca

- Sabor: Agradable y delicado

x Valores Nutricionales y energéticos:
Valores Nutricionales por 100 g de producto terminado

- Proteinas 18.7%
- Lipidos 3.5%

- Glucosa 0%

- Humedad 77.5%
- Minerales 1.1%

Valores Energéticos

- KCAL 106
- KIJAL 447
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x  Beneficios nutricionales:

- Reduce enfermedades cardiovasculares hasta un 8§1%.

- Regula la presion arterial.

- Mejora la circulacion sanguinea.

- Disminuye niveles de colesterol y triglicéridos por su alto contenido de Omega3.

- Previene algunos tipos de cancer principalmente tumores digestivos: cavidad oral,
faringe, es6fago, estomago, colon, recto y pancreas.

- Mejora el pronéstico de las enfermedades mentales como depresion y esquizofrenia.

- Mejora el aspecto y salud en las ufias, cabello y piel.

3.1.2 Diseiio del Producto

El producto estd en presentacion de filete fresco, con un peso de 3 a 5 onzas dependiendo
del tamafio del pez al momento de la cosecha, los mismos que serdn empacados al vacio,

con fundas de 4,54 kg cada una, como se muestra en el siguiente grafico:

Filete Fresco
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Luego de ser empacados al vacio se procede al ingreso en cajas, de acuerdo al pedido del

cliente ejemplo:

3.1.3 Aspectos diferenciales

En el siguiente cuadro se presenta los aspectos diferenciales del producto a ofertar,

haciendo que la empresa sobresalga del resto de competidores:

_ ‘ v" Entrega de muestras antes de la negociaciones.

v Degustaciones del producto en hoteles y restaurantes antes de la negociacion.

v' Filetes fresco presentados en empaques al vacio, lo que genera mayor sanidad al
momento de la entrega del producto.

v" Productos con estandares de calidad de exportacién, peso, tamafio y contextura

ideal.
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3.2 Proceso productivo

3.2.1 Proceso de Cultivo

INGRESO DE
ALEVINES

Y <'35@
KR

CONSUMDOR

PRECRIA PRE-ENGORDE ENGORDE

Siembra.-Antes del ingreso de los alevines dentro de

las piscinas se debe fertilizar el suelo, para que no o ! o
haya ninglin tipo de microrganismo que afecten a la :
produccion, ademas los alevines deben pasar por una
aclimatacion previa, para ello es preciso que el agua
de las bolsas de transporte de los alevines se mezcle Ao st
aproximadamente por 30 minutos con el agua del |

estanque que se va a sembrar.

Precia.- Primera fase de engorde, son piscinas mas
pequefias cuyos tamafios varian dependiendo de la
cantidad de alevines que se van a cultivar, En este caso
se siembran 20/m? en un area de 2500m?. El peso por

alevinesde l a5 g.

En la cosecha se utilizan mallas selectivas para escoger

a aproximadamente el 90% de los peces mds grandes de
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la piscina. Los peces mdas pequefios seran eliminados ya que sus posibilidades de
crecimiento son menores se alimentan entre 1 y 4 veces al dia, El alimento utilizado es de

35-40% de proteina

Pre-engorde.- es la segunda fase de engorde, se realiza
en piscinas un poco mas grandes que las de pre-cria
debido a que el tamafio de la tilapias ha comenzado a
aumentar, se siembra juveniles de 4/m? en una area de

11250m?.

El peso de cosecha es de 250 a 300 g. En la cosecha se

utilizan mallas selectivas para escoger el 95% de los

peces mas grandes, se alimenta 2 veces por dia en los
bordes de la piscina, se inicia con balanceado de 35% y se termina con 30% de proteinas,
p y p

las piscinas son cubiertas con mallas antipdjaros u otro tipo de depredadores.

Engorde.- Fase final la cual se realiza en piscinas de
tamafios mucho mas extensos que los dos anteriores. Se
siembran adultos de entre 200 y 300 g. a una densidad de
2/m2 en una éarea de 21375m? esta fase dura
aproximadamente de 3 a 5 mesescon un peso de cosecha

de 700 a 850 g. la alimentacion es suministrada por toda

la piscina de 1 a 2 veces al dia con 30% y termina con

28% o 24% de proteinas en el alimento.

Cosecha.- Este proceso empieza con el ayuno
aproximadamente de 3 dias con el objetivo de endurecer
la carne, disminuir el contenido del estomago y visceras,
en esta fase se bajan los niveles de agua de la piscina
para poder manipular con mayor facilidad la produccién

saliente.
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3.2.2 Proceso de comercializacion.

Recepceién de la cosecha.Aqui la fabrica procesadora de filete
recibe el producto de acuerdo a las cantidadessolicitadasen las

Ordenes de pedido.

Seleccion.-seleccionamos el producto de acuerdo a su color y
peso solicitado, esta seleccion va de acuerdo a las exigencias

del consumidor.

Desvicerado.- una vez hecha la seleccion se procede a el lavado
del pescado, en donde se corta cola, cabeza, y limpieza de

visceras.

Fileteado.- se procede al corte uniforme de la carne del pescado,

de acuerdo a las exigencias del consumidor.

et 2
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acuerdo al pedido.

Empacado.- una vez listo el filete, se procede a realizar el empaque

al vacio, y por ultimo se ubica dicho empaque dentro de cajas de

Transporte.- la entrega se realizard en una camioneta refrigerada

desde la ciudad de Esmeraldas hacia sus distintos destinos.

3.3 Tecnologia necesarias para la produccion

Nombre Descripceion Caracteristicas
Comercial | Frigorificos y | Son espacios los cuales ayudan a preservar la
Marcial congeladores. calidad y frescura del producto.
Fileteadora y Empacadora )
Se procesa en pescado en rodajas en forma
al vacio
ASTIMEC de filete para luego ser colocado dentro de
S.A. una bolsa, extraer todo el aire y sellarla, para
preservar y alargar su periodo de consumo.
Pesadora
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3.4 Cronograma de produccion

INGRESO DE
ALEVINES

T

(10-15 dias)
|

| (30 dias) (60 dias) (90 dias)

FLETEADQ

&/
| I | ’ \/ CONSUMBOR

-

ENGORDE A

PRECRIA —> PRE-ENGORDE —>

3.5 Control de calidad

Para lograr un control correcto en la calidad del producto hay que empezar desde los
trabajadores que operan en la empresa, es decir exigir la higiene personal de ellos, para de
esta forma lograr mantener los niveles de calidad e inocuidad del producto, evitando
cualquier tipo de contaminacion y riesgos a la salud del consumidor. Ademds de esto se
requiere una serie de normas dentro de la empresa en lo que tiene que ver la fase de cultivo
como asi mismo la fase de la limpieza del producto para sacarlo a la venta, normas tales

como:

Abastecimiento de agua en la empresa para realizar el desvicerado del producto, y también

las actividades en el proceso productivo

o Contar con las instalaciones, equipo y utensilios necesarios para el correcto

funcionamiento de la empresa
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o Acceso limitado a las instalaciones de la empresa, para evitar cualquier tipo de

contaminacion.

o Disponer de un espacio suficiente en cada area para permitir la instalacién de los

equipos e instrumentos que se requieran.

o Cumplir con los procedimientos adecuados en el cultivo, cosecha, desvicerado y

empacado del producto.

o Llevar a cabo una correcta limpieza en el establecimiento, equipos y vehiculo para

evitar la contaminacion de microrganismos.

3.6 Equipos e infraestructura necesarios

Asunto

descripcion

unidades

Valor

unitario

total

Fileteadora

Es cortar la tilapia en
rebanadas finas y
alargadas de forma
uniforme en espesor
largo y ancho.

1700.00

1700.00

Empacadora al vacio

Sirve para colocar el
filete de tilapia
dentro de una bolsa,
extraer todo el aire y
sellarla, para
preservar y alargar
su periodo de
consumo.

2220.00

2220.00

Congeladores

Son espacios los
cuales ayudan a
preservar la calidad y
frescura del producto

455.00

910.00

Mesas de eviscerado

Disefiada para cortar
la cola y cabeza de la
tilapia de forma
manual, asi como
para eviscerar la
misma.

630,00

1260.00

Balanza

Utilizada para
calcular el peso que
se cosecha, como asi
mismo para ofertar.

360,00

360,00
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Lugar en el cual se
ubican las piscinas y
Terreno la fabrica Shctas. 3000.00 15000.00
procesadora de
tilapia -
; ; Herramientas
El?lg‘ltﬁ:sd; 2{;2‘;;2’ necesarias dentro de 1399.05
' la oficina
Bquipes Tecnologia para
S B llevar el control de 1260.00
produccion y venta.
Lugar en donde se
lleva a cabo el
Fabrica y piscinas proceso de §500,00
produccion y
elaboracion del filete ]
Medio de transporte
Vehiculo utilizado para la 17500.00
entrega de los pedido
TOTAL 48849,05
3.7Requerimiento de insumos productivos
Asunto descripcion Unidades | V Unit. total
Son crias las cuales provienen por medio de
Alevines de la fertilizacidn que realiza el macho en los 50000 | 0,08 4000,00
Tilapia roja huevos depositados por la hembra, o también
por medio de la fertilizacidn artificial.
Los balanceados son alimentos los cuales
i omonaiiig §irv§n para e! crecin?ient_o y engorc.iel de la
fertilizantes }’/ Fllapla. Ademz«}s las vitaminas y fertilizantes 300 qq £.17 3349,56
vitaminas libraran de posibles enfermedades a los peces
en cultivo, ayudando asi a evitar la
mortalidad del mismo

TOTAL

7349,56
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Analisis:

La inversion inicial del proyecto serd de $ 66447,49 de los cuales $ 25.000,00 son aporte de
capital y $41447,49 son de crédito bancario, dicho crédito posee una tasa de interés anual

de 12,56% a un plazo de 5 afios.

A través de estudio financiero del proyecto para el cultivo y comercializacion de tilapia roja

se pudo analizar los siguientes términos:

e VAN indicador financiero el cual mide los flujos de los futuros ingresos y egresos
que tendra el proyecto, para determinar, si luego de descontar la inversion inicial,
quedara ganancia. En el proyecto investigado se pudo determinar que ¢l VAN es de

$33.561,14 dando como resultado un proyecto factible.

e La tasa interna de retorno (TIR) es de 18,88%ubicandose en un porcentaje neutral,
ya que este indicador muestra la tasa de interés méxima a la que se puede
comprometer un inversionista en relacion a sus posibles préstamos, sin que incurra

en futuros fracasos financieros.

o Periodo de recuperacion de capital (PRC) permite medir el plazo de tiempo que se
requiere para que los flujos netos de efectivo de una inversion recuperen su costo o
inversion inicial. Como resultado del indicador PRC tenemos que se necesitan

aproximadamente 6,7 0es decir, seis afios, siecte meses.

e Y por ultimo tenemos el indicador RCB en donde se detalla la relacién costo
beneficio que toma los ingresos y egresos presentes, para determinar cuales son los
beneficios por cada dolar que se sacrifica en el proyecto. En este caso por cada

$1,00 que se invierte se recupera $ 1,49
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4.11 ANALISIS DE IMPACTOS

Luego de haber finalizado el estudio del proyecto en aspectos tales como: mercado,
aspectos administrativo, legales, técnicos, y financieros se realizd un andlisis de los

impactos que este proyecto puede generar en distintos escenarios.

Para el andlisis de los siguientes impactos se ha implementado las siguientes tablas.

~ NIVEL INTERPRETACION
I “fﬁﬁéé?;alto negativo S

-2 Impacto medio negativo
-1 Impacto bajo negativo

0 No hay impacto

1 Impacto bajo positivo

2 Impacto medio positivo

3 Impacto alto positivo

4.11.1 Impacto socio-cultural

Wﬁii‘j'--i,__i__xPonderacién - BEIEIENERERERED

Indicador ~  — R

a. Relaciéon empresa — comunidad *

b. Compromiso Laboral *

c. Fuentes de empleo >

d. Identidad *

e. Relaciones interpersonales *

f. Libertad de pensamiento *

g. Seguridad *

h. Mejoramiento de la calidad de wvida de *
involucrados.

TOTAL ' 22 |

Nivel de Impacito: 2.75

Analisis:
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x Teniendo como resultado dentro del impacto SOCIO-CULTURAL un nivel medio
positivo podemos mencionar que dicho proyecto lleva consigo una gran aceptacién
y una serie de beneficios, esto se debe gracias al aumento de la calidad de vida de
los ciudadanos esmeraldefios a través de una nueva fuente de empleo, como asi

mismo a la implementacion de un nueva dieta alimenticia para la comunidad.

4.11.2 Impacto econémico.

: 3[-2[a[olr [z [a
Ponderacioén
Indicador o
a. Rentabilidad econémica *
Mejoramiento de la economia de participantes %
c. Ahorro en costos y gastos *
d. Atrae inversion privada *
TOTAL N - 1 1 10

Nivel de Iinpacto: 2.50

Analisis:

x  El presente impacto obtiene como promedio un nivel medio positivo lo cual permite
respaldar que el proyecto tendrd una rentabilidad econémica sostenible, pudiendo
asi no solo mejorar los ingresos econdmicos de los accionistas sino también el de

cada uno de sus empleados o integrantes de la empresa.

4.11.3 Impacto Ambiental
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Indicador Bl

a. Condiciones de trabajo *

b. Contaminaciéon ambiental controlada

c. Control en la recoleccidén de desperdicios *
Aplicacién adecuada de utensilios *
TOTAL . T T T ¥F TV s

Nivelde Impacto: 2.75
Analisis:

x Inicialmente la calidad del suelo se vera afectado al ser removido para la excavacion
de las piscinas, ya que serd contaminado por la respectiva construccion, se tratara en
lo mayor posible usar fertilizantes naturales para evitar mayores contaminaciones.

x En lo que respecta a la fauna y flora, se vera ligeramente afectada al momento de
drenar las piscinas debido a las vitaminas y fertilizantes las cuales contienen cierto

porcentaje de quimicos perjudiciales para el medio ambiente.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

x El producto tiene una demanda muy baja en el mercado local, debido al
desconocimiento de los beneficios nutritivos de la tilapia roja.

x  Existe un bajo porcentaje de nivel de oferta de tilapia en Esmeraldas en relacién a
las otras provincias estudiadas, como los son Pichincha y Santo Domingo de los
Tsachilas.

x La tasa interna de retorno es de 21,03% la misma que supera el rendimiento
requerido, el valor actual neto es de $48.394,74 con un periodo de recuperacién de
la inversién de dos afios, seis meses tres dias aproximadamente, por lo que se puede

entender que el proyecto es viable,

5.2 Recomendaciones

x Es recomendable que la inversion en alevines sea de 50000 semestralmente debido
a que se podrd obtener una mayor capacidad productiva, y por ende mayor
ganancia, ya que si se ingresan menos alevines los costos y gastos resultan ser mas
elevados y no justifican el proyecto de inversion.

x La tilapia es un producto de excelente rendimiento y adaptabilidad, el cual aunque
ya es muy conocido en el pais, deberia ser propagado de mejor manera
especialmente en la provincia de Esmeraldas con el fin de mejorar el bienestar
economico social

x El Gobierno Nacional deberia incentivar mas el cultivo de este producto, mediante

charlas y cursos para el correcto mantenimiento y produccion del mismo

7



GLOSARIO

Alevin.- larva de pez para el cultivo

Filete de tilapia.- porciones de filete de tilapia, con o sin piel, fresco o congelado.
Filete fresco de tilapia.- Porciones de filetes de pescado tilapia, con o sin piel,
frescos, no congelado

Fileteado de tilapia.- proceso de cortar los filetes de un pescado tilapia entero. el
corte puede ser hecho manualmente, por medio de cuchillos, o automaticamente con
maquinas de fileteado. Los filetes pueden ser sin piel, sin espinas y recortados.
Tilapia.- un grupo de especies de peces de agues frescas de la familia Cichlidae,
nativa de Africa y el Medio Oriente, que incluye tres géneros: Oreochromis,
Sarotherodon, y Tilapia. Las variedades mds utilizados comercialmente son las
Oreochromis niloticus y Oreochromis aureaus.

Tilapia roja.- variedad de tilapia, tiene piel de color rojo uniforme sin manchas y sin
piel blanca palida. El peritoneo abdominal (la membrana del vientre) es rosada, en
lugar de negra como en otras tilapias. Este pez es similar al Red Snapper (conocido
como tilapia ‘Huachinango’ en México).

Abastecimiento de los estanques.- introducir la poblacion de peces al estanque o al
tanque, para iniciar el ciclo productivo.

Alimentacion de tilapia, la tilapia es un animal omnivoro. En sistemas comerciales
avanzados de piscicultura de tilapia, los peces son alimentados con bolitas regulares
o moldeadas de 22 — 25% de proteinas. Los principales ingredientes del alimento
son: soya, maiz, trigo, semillas de algodon trituradas, harina de pescado, harina de
carne y otros.

Tasa Interna de Retorno: Definida como la tasa de interés con la cual el valor actual
neto o valor presente neto (VAN o VPN) es igual a cero. El VAN o VPN es
calculado a partir del flujo de caja anual, trasladando todas las cantidades futuras al
presente. Es un indicador de la rentabilidad de un proyecto, a mayor TIR, mayor
rentabilidad.

Valor Actual Neto: procedimiento que permite calcular el valor presente de un

determinado ntimero de flujos de caja futuros, originados por una inversion. La
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metodologia consiste en descontar al momento actual (es decir, actualizar mediante
una tasa) todos los flujos de caja futuros del proyecto. A este valor se le resta la
inversion inicial, de tal modo que el valor obtenido es el valor actual neto del

proyecto.
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Encuestas.

LA SIGUIENTE ES UNA ENCUESTA CON FINES ACADEMICOS
POR UNA ESTUDIANTE DEL 8VO DE COMERCIO EXTERIOR DE
LA PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
SEDE ESMERALDAS COMO PARTE DEL PROYECTO DE TESIS.
ESTA ENCUESTA VA DIRIGIDA A 190 PERSONAS LA CUAL ES
LA MUESTRA DE TODOS LOS PROPIETARIOS DE
RESTARURANTES, HOTELES Y SUPERMERCADOS QUE HAY
EN LAS PROVINCIAS DE PICHINCHA, ESMERALDAS Y SANTO
DOMINGO DE LOS TSACHILAS, CON LA FINALIDAD DE
DETERMINAR EL NIVEL DE CONSUMO DE TILAPIAS.

1) ¢Cuantas veces al mes compra tilapia?

Ninguna C] 1 [:] 2 [:] 3 B 4 [:] 5 [____]

(En caso de responder ninguna pase a la pregunta 9)

2) ¢Qué cantidad de tilapia roja en libras compra usted aproximadamente?

3) ¢Conoce Ud. los beneficios alimenticios que proporciona dicho producto?

si () No [ )

4) ;Estaria Ud. de acuerdo con la creacion de esta empresa productora y comercializadora de

\ tilapia roja?

si [ No [ ]

5) (Estaria dispuesto a consumir nuestra Tilapia Roja?

si () No ()

;Porque?
|
|




6) Quienes son sus proveedores actualmente de este producto

7) Cumplen con sus expectativas o necesidades

si () No )

8) Le entregan el producto de manera oportuna

si [ ) No [ ]

9) ¢Porque razones Ud. no consume Tilapia roja?
Falta de conocimiento en el modo de preparacion
Bajo nivel de oferta en el mercado
Baja demanda en el mercado

No le atrae el producto

BRERERE

Nunca la habia escuchado



Entrevistas

1)

2)

3)

4)

5)

(De acuerdo a sus aflos de experiencia cree que este negocio le resulta

rentable?

(En la actualidad cual es la capacidad de produccion que Ud. Tiene?

(Cree Ud. que cubre totalmente con las exigencias que su mercado requiere?

(Actualmente se siente capacitado para cubrir con la demanda que su mercado

necesita?

A su criterio cree que su producto esta totalmente calificado para ser

exportado
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SURSECR OB DE ACUACULTURA

Fecha de elaboracién: 04 de agosto de 2010
Periodo de validez: del 09 al 29 de agosto de 2010

Miqisi?gode& " .
Agricultura, Ganaderia, :
Acuacultura y Pesca 1Y

REPUBLICA DEL ECUADOR

1) CAMARON US $ LIBRA
A) TIPO SHELL ON WHITE (BLANCO)

U-7 11.40
U-10 10.15
U-12 8.45
U-15 7.55
16-20 ' 5.65
21-25 5.55
26-30 4.10
31-35 3.60
36-40 3.20
41-50 2.70
51-60 2.20
61-70 2.10
71-90 1.80
91-110 1.60
110-UP 1.50 ;
B) BROKEN LIBRAS FOB US J
LARGE 3.70
MEDIUM 2.70
SMALL 2.10

C) CAMARON POR TIPO DE PRESENTACION
LIQF + 0.20 DEL PRECIO SHELL-ON BLANCO
P&D + 0.30 DEL PRECIO SHELL-ON BLANCO

TAILON + 0.40 DEL PRECIO SHELL-ON BLANCO

D) CAMARON CON CABEZA POR KILO Us $

10-20 7.75

20-30 7.35

30-40 6.95

40-50 6.20

50-60 5.10

60-70 4.65

70-80 4.00

80-100 3.65

100-120 3.40 J
120-140 3.15

140-200 2.90 |




)

e —

\\‘- : ACUECUHUI’%!'},‘.PBS&']& A
sorsecettRBEACTRE L 10 REPUBLICA DEL ECUADOR
2) PESCADO
A) PESCADO FRESCO ENTERO US $ LIBRA FILETE US $ /LIBRA
TILAPIA ENTERA 0.60 1.85
B) PESCADO CONGELADO US $ LIBRA FILETE US $ /LIBRA
0.45 cflb.

TILAPIA

1.20 c/lb.

La Subsecretaria de Recursos Pesqueros podra emitir los precios minimos referenciales
para los productos pesqueros, de acuerdo a sus necesidades institucionales.

* Esta lista estara vigente hasta que se emita una nueva que la reemplace*
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Guayaquil, 31 de ageslo de 2001,

Seitares:

GERENTE DEL BANCO CENTRAL DEL ECUADOR {QUITD)

BANCO CENTRAL SUCURSAL MAYQR MANTA ~05-2022152,

GERENCIA OPERAUCIONAL BANCO CENTRAL DEL ECUADOR-GUAYAQUIL
CAMARA MACIONAL DE ACUACULTURA FAX: 2683017 EXT. 201 GUAYAQUIL
CANMARA DE PRODUGTORES DE CAMARONK DE Bl ORO! 072031556,
FEDEXPORT MANTA  FAX: D3- 2612786,

FEDEXPORT GUAYAQUIL FAX: 2687240 -- 2667241 Ext. 106,
ASOEXPEBLAMANTA  FAX: 66-2627653,

CAMARA NACIONAL DE PESQUERIA FAX; 2564346,

SERVICIO DE RENTAE INTERNAS (8Ri) Manahl.

DMARIO ELL UNIVERSO  FAX: Lada, Mdnica Nedsr FAX: 2430403,

BOLSA DE VALORES TELEF.: 04-2623521.

CORPE! -TELEF, 02.2460606; FAX: 02-1460503,

Cunfonne lo sstablacido por el Ministsra de Agricullura, Ganaderia, Acuaculura y
Pesca (MAGAR) medianta Acuerda Ministarial N¢ 083, publicado en el Registro Oficial
MN° 86 del 17 de mays del 2007, los precios referenciales para produclos de I
acyacultura que al Ecuador exparla pata ol pericdo camprandido dasde ol 2 a0 158 de

septiambra de 2011, son Ins siguientes:

1) CARARON: Us § LIBRA
A) TIPQ SHELL ON WHITE (BLANGO)
U-7 11.20
U-10 11.00
U-12 10.10
U-15 9.80
16-20 7.10
21-26 4.90
20-30 3.95
31-36 — 3.30
3840 3.05
51-60 580
B1.70 370
71-80 2'50
91-110 s
110-U :

a 2,00
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Guayaquil, 31 de ageato de 2011,

Seiares:
GERENTE DEL BANCO CENTRAL DEL ECUADOR {QUITO)

BANCO CENTRAL SUCLIRSAL MAYOR MANTA -05-2822152.

GERENCIA OPERACIONAL BANCO CENTRAL DEL ECUADOR-GUAYAQUIL
CAMARA MACIONAL DE ACUACULTURA FAX: 2683017 EXT. 201 GUAYAQUIL
CAMARA DE PRODUGCTORES DE CAMARON DE EL ORO: 072031556,
FEDEXPORT MANTA  FAX: 05- 2612766,

FEDEXPORT GUAYAQUIL FAX: 2687240 -- 2687241 Ext. 106,
ASQEXPEBLAMANTA  FAX: 08-2627663,

CAMARA NACIONAL DE PESQUERIA FAX: 2566348,

SERVICIO DE RENTAS INTERNAS (8R1) Manahl.

DIARIO EL UNIVERSO FAX: Loda, Moénica Neder FAX: 2430403,

BOLSA DE VALORES TELEF.: 04-2623621,

CORPEI -TELEF, 02-2460606; FAX: (2-1460505,

Cunforme lo establecido por sl Mmnisteria da Agrcullura, Ganaderia, Acuacuilura y
Pesca (MAGAR) medianta Acuerda Ministarial N* 089, publicado en el Registro Oficlal
N° 86 del 17 de mayo del 2007, los precios referenciales para productos de la
acuacultura qua &l Ecuador axporte paa ol pericdo comprondido dasde ol 2al 15 de

saptiambre de 2011, son los slgulentes:

1) CAMARON: US $ LIBRA
A} TIPQ SHELL ON WHITE (BLANGO)
y-7 11.20
U-10 - 11,00
U-12 - 10.10
U-i6 9.80
16-30 7.10
2128 4.20
26-30 3.95
31-35 3.30
38-49) 05
41-50 e
71-20 2'50
91-110 510
1i0-U :

P 2.00
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Coark it M fPesa R
B) BROKEN LIBRASFOB LS S
LARGL ) 415
MEDIUM 3.10
SMALL 260
G} GAMARON POR 11PC DE FRESENTACION
1QF # (.20 DEL PRECIC SHELL-ON BLANCO
P&D + (.30 DEL PRECIO SHELL-ON BLANGO
TAILON + 0,40 DEL PRECIO SHELL-ON BLANCO
D) GAMARGN CON CABEZA FOR KILG Us$
10-20 8.00
20-30 7.65
30-40 1.720
40-8Q 5.30
50-80 4.90
60-70 4.70
70-00 4,35
50-100 3.50
100-120 3.20
120-140 : 3.00
140-200 2.75
2) PESCADO:
A} PESCADO FRESCO ENTERO US § LIBRA FILETE UUS S LIBRA
TILAPIA ENTERA 060 1.&5}‘!‘
B) PESCADO CONGELADQ US $ LIBRA FILETE US $/ LIBRA
TICAPIA 045 cith 1.20 c/ib.

C:;\b_e seﬁalrar que :a Subsscreleria do Recuisos Pesguerys pedra emitlr los praclos
minimos referencisles para lus producios pesqueros, de actierdo 4 sus r i
inslituclonales. g

\
[(:r!.‘1 ;

Mgs. Garlos Wilion Zambrano
S’E/{ DIRECTOR GEMERAL
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DE BUBSECRETERIA DE ACUARTLLTURA

HPDE TEL 2681563

T “hsaw ﬁ%

Guayagull, 25 de noviembre de 2010.

Befiores:

GERENTE DEL BANCO CENTRAL DEL ECUADOR (QUITQ)

:‘4..-.-‘-!

29 Mo, 2618 60T PR T B

Fi 14274‘@ Aore

e .

ORI N N s
" VARTIVE) HA DALFAUATOU

Fag 1

BANCO CENTRAL SUCURSAL MAYCR MANTA -05-2025466
GERENCIA OPERACGIONAL BANCO CENTRAL DEL ECUADOR-GUAYAQUIL
CAMARA NACIONAL DE ACUACULTURA FAX: 2683017 EXT. 201 GUAYAQUIL
CAMARA DE PRODUCTORES DE CAMARON DE EL ORO: 072031556
FEDEXPORT MANTA  FAX: 05- 2612786
FEDEXPORT GUAYAGUIL FAX: 2687240 - 2687241 Ext, 106
ASOEXPEBLA MANTA  FAX: 05-2637663

CAMARA NACIONAL DB PESQUERIA PAX: 2066346
GERVICIO DE RENTAS INTERNAS (8RI) Manabi.
DIARIO EL UNIVERSO

FAX: Lode, Monic

BOLSA DE VALORES TELEF,.: 2661871
CORPE] -TELEF, 2081551; FAX: 2681476,

a Neder FAX: 2490483

Conforme lo establecido por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuscultura y
Pesca (MAGAP) medlante Acuerdo Minietedal N° 089, publicado en el Registro
Oficial N° 86 del 17 de mayo del 2007, los precios referenciales para productos de
la acuaculiura que el Ecuador exporte para el periodo comprendido desde el 01 al

26 de diclembre de 2010, gon los siguientes: _

Avs Froaghico da Qreflang
Tel: (592) 04 - 2481005 -

¥ « Comefo - Edil. Goblarno Zonul
wyanpenngirg.qov.eg - ipfors

0tal
U§ § LIBRA

10.80
9.90
8.10
7.60
6.30
6.06
4.75
3.65
3.26
3.06
2.88
2,65
2.16
1.85
1.65

de Gueyaquil, Piso 12



DE :SUBSECRETARIA DE ACUACLLTURA N'DE TEL 269i5€9

LARGE
MEDIUM
SMALL

G) CAMARON POR TIPO DE PRESENTACION

+ 0,20 DEL PRECIO S8HELL-ON B8LANCO
+0.30 DEL PRECIO SHELL-ON BLANGO
+0.40 DEL PRECIO SHELL-ON BLANGO

IQF
P&D

TAILON

D) CAMARON GON CABEZA POR KILO

10-20
20-30
30-4¢ ~
40-50
50-60
60-70
70-80
80-100
100-120
120-140
140-200

2) PESCADO:
A)

G
0.60

|
TILAPIA ENTERA

B) PESCADO CONGELADO
TILAPIA

I
0.45 clib.

Cabe sefialar que la Subsecretaria de Recursos Pe
minimos roferenciales para los
instituclonales. .

productos pesqueros, de a

_Atentamente,

GJIMILR..
2010-11-22

Av. Franciico de Orellang ¥ 1. Comaijo - Edif. Gobiermo Zanol de G

Tols (393) 04 ~ 2681005 wy_mmm;“ -

wayuguil, Pl |

29 NOA, Z@18 16114 =5 |

AARIFANY RALIUNAL O
v A A FELFCUADD?

Pag...2

8.00
Lo,
7.40 /
6.26
4,05
430
3.85
3.70
335
3.15
2.95

FILETE U8 § /LIBRA

1.85

FILETE UG $/ LIBRA
1.20 ¢b.

squeros podra emilir los precios

cuerdo a sus necosidedes .
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CENTROAMERCIA: EXPORTACIONES DE TILAPIA POR PAISES AROS 200-2011

PAISES i ECUADOR HONDURAS GUATEMALA (OSTARICA NICARAGUA [LSAADOR PANAMA
TOTALES TILAPIA :

A5 | Gontidad | Délares | Cantidad | Délares | Canlidad | Délares | Cantidad | Dflares | Cantidad | DOlares | Cantidad | Dlares | Cantidad | Dlares | Cantidad | Dlares
2000 | 40469.018| 100,377,853 3447.195] 22.801.850) 106,170 5.956.235 0 0] 268388 13583012 41 bl 0 0] 16109%( 1032317
001 | 56.337.449] 127.7%.540 5.159.163 30.719948) 1437708 863454 0 0] 3303922 16.485.075 01 100989 0 0] 352553 2110789
000 | 62387478] L1205 065} 6.903441] 41525578 2873576 11.350.505 0 0] 3203303 18404.205 2549 100626 77.720) 382875 345.095 1166.261
2003 | 9246291 241‘205‘61‘0 0706638 57031858 28%6.571| 16911059 0 0] 4000.168) 20630823 11307 46395 18B64T| L097.980 240873 1479
001 [ 112939.206 257.413‘261 10410734 65.161.010[ 4.041677) 2368331 0 0 410561 22819569 TB371| 429720 257781 1383910 288737 919.09%
2005 [ 134.868.637( 392.978298) 10932155  69.188.7%6] 6.571.795| 41.315.3% 0 O 3BB707| 20700653 TL034( 413047 306.73 1735555 718781 1671740
2005 | 158.254.066( 4827425851 11.118.894) 70827473 7.252.216) 41731083 0 0 2677635 16402721  2448) 15092 28208 1424828 721907 1989.3%
007 [173755.091 559‘788.9;09 130356 77.013521] 8582.107) 55.361.19) 0 0| 4983519 32104201 07140 104729 315.032) 1971708 382058 1246.801
2008 | 179464.822] 7340450306  0.049.150) 58032911 8491393 62937094 2113 1464 5:575.508) 410%.366 239.023 2006.134) 507638 7101501 683657) 2421.507
2000 | 183,204 841 596,085,981 10.478.081( 64991788 2.116.217) $5.952.565 0 0 5.81@22 42.6}2.040 436672 3401353) 480827 3720300 339.99M 1381141
00 | 205.377.809] $42.856.006 8493342 S3S0LA0T| 7353593 56815191 1361 9 S.978.206) 40740376 51855 356911 33289 2447780 355756 114202
2001 1192809630 38340634 &161725 53349008 813251] 62070887 0 0| 11935501 12.506.286 0 0 34754 2531905 207884 71087




(02) 3700340 / (09) 7591364
Santo Domingo / Santo Domingo

1 ° .
- Ferreteria MC
: I R.U.C.: 1101752721001
| : Via Quevedo Km. 3-1/2 N°1540 y Av. Bomboli; Villa Florida segunda entrada.
————
| e |

CLIENTE Cotizacion 803
GALARZA CASTRO ANGIE MARIA 31-Jul-2012
ESMERALDAS

SANTO DOMINGO SANTO DOMINGO

PONEMOS A SU CONSIDERACION EL PRESUPUESTO SOLICITADO:

ITEM DETALLE CANT UNIDAD P.UNIT. TOTAL
PRO5065 TRAPEADOR MADERA 2.00 UN 3.92 7.84
PRO5744 ESCOBON MADERA CERDAS PLASTICAS 2.00 UN 3.92 7.84

01448 CUCHILLO FILETEAR TRAM 9" 22902/009 5,00 UN 2.24 11.20
106426  GUANTE PLAST. T8-1/2 CELLERI 7.00 PAR 1.68 11.76
106957 BOTA P/IACERO 42 AMARILLA 7.00 PAR 22.40 156.80
106924 MASCARILLA RESP S-FILTRO MASPROT M-2,2 MEDIUM 7.00 UN 24.00 168.00

01848  PALA P/IBASURA METALICA 7.00 UN 3.64 2548

04294 FUNDAS BASURA 10 UNIDADES 2.00 FDA 0.50 1.00

' Subtotal 348.14
**V/alido por quince (15) dias**
Subtotal 348.14
IVA 41,78
Total 389.92

Atentamente:

Aulorizo que la mercaderia ;
arriba mencionada me sea e
M.PABLO ‘enviada lo mas pronto posible. (ﬂ-']@& e
: v A
Ferreteria MC &= [Cliente™




AECUA

SamPACIK |
ENVASADORA AL VACIO PORTATIL EPZ-260/PD

La empacadora al vacio modelo portatil es de gran funcionalidad lo que le permite su amplio uso en
pequefias y mediana industria. Es de facil mantenimiento y sencilla operacién. Es una maquina que
permite el uso de film plésticos de empaque a materiales laminados multi-capa para empacado al
vacio, incluyendo peliculas compuestas que incluyan aluminio para empacar diversos productos. Los
productos después de empacados pueden prevenirse de la exposicion al oxigeno de la atmosfera, de
la perdida de consistencia, de los cambios por la humedad, y en el caso particular de alimentos ayuda
a conservar su frescura y prolonga la vida de los productos en estantes de supermercados y tiendas

La maquina es de operacion muy sencilla y puede completar la totalidad del proceso de extraer el aire,
calentar, sellar, imprimir en alto relieve y enfriar. Permite un gran rango de ajuste de temperatura y
tiempos de sellado lo cual es necesario para cubrir una amplia gama de materiales de empaque. El
cable de energia esta sellado en el interior del equipo y no hay cables en la camara de vacio, lo cual
hace que luzca con una apariencia de limpieza y ademas permite un facil reemplazo del elemento de

calefaccion

Voltaje (V/Hz) AC 110/60
Potencia del motor (W) 370
Potencia de sellado (W) - - 200
Presién de vacio maxima (Kpa) 1.0
N° de barras de sellado para cada 1
cdmara
Longitud de sellado (mm) 260
Ancho de sellado (mm) 10
I(Jl-l’:'l‘;e:l;;c(:r;er:)de la camara 38542824100
indice de la bomba de vacio (m3/h) 10
Material de la empacadora de vacio Inox ANSI 304
Dimensiones externas (L*W*H)(mm) 480*330*360
Peso neto (kg) 35
PRESIO SIN-IVA $ 2.220,00

QUITO: Av. General Rumifiahui, #1559 (junto pollo Gus) San Rafael, Capelo PBX: (593-2) 26046711 al 14
GUAYAQUIL: Av. J. T. Marengo Km 0,5 Cdla Adace Cond. Fco Sanchez #200 Local #2 PB * Teléfono: (593-4) 2281548/665

Email: info@ecuapack.com www.ecuapack.com



ECUA
,—PACM

VALIDEZ DE LA OFERTA: 8 DIAS

TIEM PO DE ENTREGA: DISPONIBILIDAD INMEDIATA

GARANTIA: 1 ANO CONTRA DEFECTOS DE FABRICACION Y/O PARTES DEFECTUOSAS
3 VISITAS DE MANTENIMIENTO TECNICO PREVENTIVO

FORMA DE PAGO: CONTADO —~ CONTRAENTREGA

* CONTAMOS CON VENTA DE LAS FUNDAS DE EMPAQUE AL VACIO,
DISPONEMOS DEVARIAS MEDIDAS Y MICRAJE.... CONSULTENOS!!!

MUESTRAS DE EMPAQUE AL VACIO:
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QUITO: Av. General Rumifiahui, #1559 (junto pollo Gus) San Rafael, Capelo PBEX: (593-2) 26046711 al 14
GUAYAQUIL: Av. J T. Marengo Km 0,5 Cdla Adace Cond. Fco Sanchez #200 Local #2 PB * Teléfono: (593-4) 2281548/665

Email: info@ecuapack.com www.ecuapack.com



DISTRIBUIDORA R.U.C.: 1717247728001 )

w LA CASA DEL TOLDO

T N T

e\, ™

AN ;E Chica Trguicsdo Juan Caorlos

g, £ o G - = Are ]
f g o atriz: Peatonal 3 de Julio N7 508 entre Cucnca y Loja « Tell.: 2752-079
|

Sucursal: Peatonal 3 de Julio s/n y Loja » Telefax: 2750-266
4 Sucursal: Av. 29.de Mayo s/n y Loja » Telf.: 2762-544

& = SANTO DOMINGO - ECUADOR S

CLEN TE ANGIE GALARZA CASTRO
RLIC: ,

FECHA%: 51 JULIO DEL 2042
DIRECTEIET: ESMERALOAS

TELEF €T

10 BOTAS DE CAUCHO VENUZ 54-30 77
6 BOTAS DE CAUCHO VENU? s9-44 79
= CAIAS X 12 (GUANTES DE LATEY) P

228

sUBT
WA
TAOTAL

T FI Cliente o ‘l".-':\lﬁn?in-l_ll_;l— o

PROFORMA

TTO0
.00
G840

S AG
26,535

25133

apia: Emisor,

-~
-

Origiral: Adguirente -

Salida |z mercaderia, no se acesta devolucionas.



FROFORMA
D4-FR-4044
racha ¢ CANTC DOWINGD 28 DE JULIO DEL 2012
Cliente v GA00D1 COMSUMIDOR FINAL ’ Sucursal: MWF.STO.DOMINGD CIA Tel.Z758477
Direccion ¢ H.-
Telefons ¢ Ciudad ¢ LOS RIDB Emision Sizy 2B/07/12 15:37:41
RUC/Cedula ¢ 2222222272001 Vendedor: T03-VERONITA TOAPANTA To. Vta: CIN
5 | i
YFE PEITHE ey
1 £1 IHET
SON: DOSCIENTOS DIEZ Y NUEVE 38/408,= = = - = = = = - = = ¢ - w e o mmmo o Usp
SUETOTAL 198,04 -
TaRIFA 0%
TARIFR 124:
IVes (2% 21,32
sdventas FTOTAEL % 21978



FROFORMAO

0O4-FR-40G4a8
Facha + GANTO DOMINGO 28 DE JULID DEL 2012
[liente : 030035 OFFICE VENTAS Sucursal: HF.5TO.DOMINGD CIa T=l,2758873
Uireccion : BOLIVAR 705 ¥ SEFTINA N,
Telefene & 2794-141 Ciudad » LOS RIDS - Emizion Sis: 28/07/12 14:07:75
RUC/Cadule ¢ 1201425082002 Vendedor: [0S-VERONICR TOAPANTA To. Vtae CON

4 I 1150

PR, TR g =3 ;
30H: SETSCIENTDS TRES 46/1000= = = = = - = = = & o m e ce cw o oo Usp
SUBTOTARL 538,50
TARIFE 0%
TARIFG 12%:
TYAR 17%: Ad. G5 -
sdventas TETRL $s 503,44

—_———



OBAND

CESAR VIDAL

Dir.; Coop. Villa Florida 24

Av. Quevedo Lote Tres y Ay,
Telf.: 3700-339

Santo Domingo - Ecuador

O ROJAS [

703150613001 |

—

de Mayo
Bomboli

NOTA

Aut. SRl Ne 1109818617

DE VENTA - RISE

Serie 001-001

0004568

NIV Y QIIVIVL“'IUADO“

R.U.C.: 1

=

| FIRMAAUTORIZADA

& _ S i Fecha de Autorizacién: 06/Julio/20171
St.(es): (—*’"Jﬁi‘m'fi'ia ¢ _Tincl ' ‘DIAY | MES[-ARG *
RUC. /Cl: Telf: DJ JOF |22
Direccién:
|CANT.|
f-) ! P T A I K
;L"..f;e L ‘ ”\:k } \ IH-’;EL..
“ G L "_}f_:- ,; : Q\:
= - — ]
o R S S R = R S «1133 |2 3
IE—
W . =1 :
‘\ -/\ T ]
L 1)
! A
[ ] Vg
[ A At
L F L

¢

FIRMA CLIENTE

Bubliprint  Harrera Rios Gladys Vanessa
‘ - RUC 1714700737001 Aut. 5652
- DIx1r- Impreso del 4401 al 4600

ORIGINAL: CLIENTE / CORIR,

EMISOR

Fecha de Caducidad: 06/Julio/2012




COMERCIAL MARCIAL

CREDITO DIRECTO ENTREGA INMEDIATA
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‘ Via Quevedo Km. 3% y Av. Bomboli, Local # 1542, (diagonal al Hotel El Marquez) )
Emaii: comercialmarcial@hotmail.com - Telf.: 02 3702-568 / 02 3700-340 / 09 7405 316
‘ SANTO DOMINGO - ECUADOR



