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1. Introduccion

Actualmente en el territorio salvadorefio el sector acuicola posee buenas proyecciones de crecimiento y
se cuentan con los recursos naturales necesarios para poder potenciar esta actividad economica y buscar
un crecimiento de la particion de esta actividad en el indicador global economico del pais. Lo cual

derivaria en mas oportunidades laborales, empleos indirectos entre otros.

Sin embargo, a pesar de ser un sector en crecimiento y con buenas proyecciones, no ha dejado de ser una
actividad la cudl es desarrollada aun en estas alturas de una forma demasiado tradicional, ya que la
facilidad de entrar al rubro de forma informal y los costos inherentes a dar el paso a la formalidad hace
que estas personas se queden en un ambiente informal y con un muy bajo nivel técnico. Que hace que se
descuiden criterios y caracteristicas claves para garantizar un producto de calidad, exento de

enfermedades, con oportunidad de poder vender este producto a un segmento diferente al usual entre otros.

Existen algunos que han logrado cruzar la frontera y llevar este producto a paises como Guatemala entre
otros. Sin embargo, una extensa mayoria no ha decidido trascender mas alla de la venta de la tilapia y

filete en su debido caso.

Es por ello que se llevod a cabo un estudio de factibilidad, para poder determinar si le conviene a laempresa
Agroindustrias Bajo Lempa inclinar sus deseos de diversificacion destinando dicha inversion para la plata
procesadora y la incursion de productos procesados con la finalidad de tener una propuesta de productos
mas atractiva al consumidor e innovadora. Con el objetivo de enfocar parte de sus ingresos en un nicho

de mercado.

Dentro del estudio de factibilidad se llevaron a cabo cuatro etapas, primero se desarrollé el perfil donde
se obtuvo una vision sobre el proyecto por medio de la recopilacion de informacién secundaria. Uno de
los objetivos del perfil es determinar la viabilidad del proyecto, ya que de ser viable se procede a las
siguientes etapas anteriormente mencionadas del estudio de factibilidad las cuales son las siguientes,
primero la etapa de mercado en la que se determind la demanda esperada de tilapias, el perfil del
consumidor de tilapia entre otros aspectos. La etapa técnica donde se desarrollaron todos los aspectos
técnicos que se requieren para poder llevar a cabo la produccion y comercializaciéon de la tilapia.
Finalmente, en la etapa econdmica-financiera se analizaron los costos, inversiones y fuentes de

financiamiento requeridas para el proyecto. En el perfil se desarrollaron los siguientes apartados:



El origen del proyecto: expone como surge la iniciativa de la cooperativa por el proyecto, si bien
fue debido a una problematica o por una oportunidad identificada.

La finalidad del estudio: se mencionan los distintos usos que la contraparte le dard al documento
del proyecto; por ejemplo, para la toma de decisiones referentes a invertir o no.

Importancia del estudio: se muestran los aspectos que vuelven relevante el estudio y el proyecto
que se realizara, todo esto sustentado con datos estadisticos de produccidon de tilapias, mercado de
la tilapia, etc.

Justificacion del estudio: se refiere a la argumentacion del porque llevar a cabo el proyecto de

produccion y comercializacion de tilapia para la cooperativa.

A través del estudio de mercado se obtuvieron datos recopilados por medio de encuestas y entrevistas,

dichos datos fueron analizados y procesados mediante la aplicacion de herramientas estadisticas para

proponer estrategias de marketing. Con el estudio de mercado pueden lograrse multiples objetivos que

pueden aplicarse en la practica, en el estudio de mercado se analizaron cuatro mercados los cuales son:

Mercado Consumidor: en este mercado se analizé la aceptacion de los productos por parte de los
habitantes y de las tres urbes principales del pais (San Miguel, San Salvador y Santa Ana)
municipios del rea de influencia seleccionada a su vez se identificaron frecuencias de compra,
volimenes de compra, lugares de compra, precios y principales proveedores todo esto para realizar
las proyecciones de ventas de la cooperativa para los proximos 5 afos.

Mercado Competidor: un apartado que permitié conocer las posibles barreras de entrada a este
mercado con el nivel de innovacion en la oferta de productos, donde si bien es cierto se hicieron
notar 2 marcas muy posicionadas a nivel de procesados, pero ninguna de ellas nacional. Y lo mas
importante la identificacion del alto nivel de competencia a nivel de productos sustitutos.
Mercado Distribuidor: se analizaron las diferentes formas que los productores y distribuidores
utilizan para hacer llegar el producto hasta el consumidor final, para que la empresa pudiese
seleccionar los mejores canales de distribucién, de manera de llevar el producto en la cantidad,

calidad y tiempo especificado.



El estudio técnico en un proyecto de factibilidad permite establecer los requerimientos tecnoldgicos
necesarios para poder elaborar un producto, asi como también ayuda a determinar los niveles de

inversiones y costos necesarios para la implementacion del proyecto.

El primer punto desarrollado fue la ingenieria del proyecto en el cual se desarrollaron varios elementos
dentro de los cuales se pueden mencionar los siguientes: Evaluacion técnica de las materias prima, se
determinaron las especificaciones técnicas de cada materia prima e insumos, asi como también se

establecio la logistica de aprovisionamiento.

Una vez definido los diferentes procesos en base a criterios objetivos se seleccionaron la forma del proceso
de fileteado de tilapia y diversos procesados luego de ello se realizaron los diagramas de flujo de proceso,
en base a la determinacion de la capacidad instalada determinada en el tamafio del proyecto, el nivel de
inventario y los pronosticos de ventas se realizd la planificacion para la produccion, para la elaboracién
de los balances de materiales se utilizd las UBPP obtenidas en la planificacion de la produccion en base a

ese balance se determinaron los requerimientos de materia prima, entre otros.

En el punto de sistema de manejo y transporte de materiales se tomo en cuenta la materia prima e insumos
necesarios y se seleccionaron los diferentes equipos necesarios para realizar un manejo adecuado de los

materiales.

Luego se detallaron las especificaciones técnicas de maquinaria y equipo requerida por el proyecto, para
poder complementar el proceso productivo seleccionado, se determinaron servicios auxiliares necesarios
a tomar en cuenta al momento de llevar la produccion. Ademas se disefié la distribucion en planta para
llevar a cabo el proceso de produccion de la planta y se realizaron los planos respectivos y por ultimo en
la etapa de ingenieria del proyecto se llevé a cabo la realizacion de las especificaciones de la obra civil o
acondicionamientos, en este apartado se dividio en tres areas una de ellas es la preparacion del terreno,
esta apartado se describié las operaciones a realizar para dejar adecuado el terreno a las necesidades
requeridas, luego se detallo la etapa del levantamiento de obra y por ultimo los acabados que deberan tener

las instalaciones de la planta.

Para el estudio de factibilidad se determind el tamafio éptimo de la planta, tomando en cuenta los factores
como caracteristicas de la demanda del mercado de consumo, las caracteristicas de la materia primay por
altimo se tomd en cuenta la tecnologia disponible para la produccién de tilapia y procesados, en base a

estos factores se establecio la capacidad instalada del proyecto. Luego de determinar el tamafio, se realizé



la localizacion de la planta donde se compararon las diferentes areas y ubicacion donde se propia ubicar
el proyecto, pero considerando que la empresa ya tiene un lugar definido tanto para la macro localizacion
como micro localizacion se definieron las ventajas y desventajas de porque localizar y ubicar en el

Municipio de Usuluén.

Por ultimo, se realizo la organizacion de la planta, donde se empez6 definiendo el tipo de estructura
organizativa actual con la que cuenta la cooperativa y se definid una propuesta de estructura organizativa,
asi como la planeacion estratégica y las funciones administrativas que incluyen el nuevo giro al cual se
dedicara la cooperativa., posteriormente se definio la legalizacion necesaria a realizar por la cooperativa,

ya que es un nuevo rubro en el cual la cooperativa desea incursionar.

Posteriormente se desarrollo la etapa econdmica-financiera, el fin de la evaluacion econémica es medir el
desempefio del proyecto en si mismo, es decir, la capacidad para auto regenerarse en el tiempo sin
necesidad de ayuda, y la evaluacion financiera es la capacidad que tiene el proyecto de cumplir con los

compromisos que tiene una empresa con entidades externas.

Para desarrollar esta ultima etapa, se empez6 definiendo las inversiones necesarias para llevar a cabo el
proyecto, dentro de estas inversiones se detallaron las inversiones tangibles del proyecto que incluyen
obra civil, maquinaria y equipo, mobiliario y equipo, en las inversiones intangibles se detall6 la
administracion del proyecto y el estudio de factibilidad realizado, por ultimo, se detalld el capital de

trabajo que incluye todo lo relacionado a los activos corrientes.

Como segundo apartado se detallaron cada uno de los costos en los que incurrira la empresa para llevar a
cabo el proyecto, estos costos se clasificaron en costos de produccion, administracion, comercializacion y
financieros, ademas se establecio el costo global y los costos unitarios de cada uno de los productos a

través del planteamiento de ecuaciones generales.

Luego de establecer los costos, se realizo el presupuesto de ingresos y egresos y en base a ello se establecio
el punto de equilibrio, también se elaboraron los estados proforma, dichos estados se construyeron a través

de los costos, de las inversiones, de las fuentes de financiamiento.

Una vez realizado los estados proforma, se procedio a calcular los indicadores econémicos dentro de estos
se calculo el valor actual neto es un criterio de inversion que permite actualizar los cobros y pagos de un
proyecto o inversion para conocer cuanto Se va a ganar o perder con esa inversion, la tasa interna de

retorno, es la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una inversion. Es decir, es el porcentaje de beneficio
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0 pérdida que tendra una inversion para las cantidades que no se han retirado del proyecto. Ademas, se
calculd la relacion beneficio costo para conocer cuanto se gana por cada dolar invertido, para el caso de
la evaluacion financiera se utilizaron las razones financieras, dentro de estas se detallaron las razones de
liquidez, endeudamiento etc.

Finalmente se realizo la evaluacion econdmica-social para conocer el beneficio que tiene el proyecto para
la sociedad, ademaés se hizo una evaluacion ambiental del proyecto, para conocer los impactos negativos

0 positivos que tiene el proyecto y por ultimo se desarrolld la evaluacidn de género.



2. Objetivos

2.1. General

Desarrollar una propuesta de nuevos productos a base de carne de tilapia y estandarizar los procesos

empresariales claves en Agroindustrias Bajo Lempa S.A. de C.V.

2.2. Especificos

Etapa de diagnostico

>

>

>

>

Describir el perfil del consumidor de cada uno de los productos a base de tilapia con la finalidad
de desarrollar estrategias de mercado enfocadas al mercado consumidor.

Determinar las proyecciones de ventas, para determinar la proporcion de mercado que puede cubrir
la empresa con el lanzamiento de los nuevos productos.

Determinar la demanda de los productos del mercado consumidor para lograr una mejor
planificacion de la produccion, esto mediante la realizacion de proyecciones de ventas.
Identificar los principales competidores de la empresa, a fin de crear estrategias comerciales que

permitan generar ventaja competitiva sobre ellas.

Etapa técnica

>

Establecer los requerimientos de materiales, maquinaria y mano de obra necesaria, para mantener

un nivel adecuado de las operaciones de produccion y comercializacion de los productos.

Planificar las cantidades de productos tanto frescos como procesados a producir y comercializar,
con el fin de cumplir con la demanda del mercado consumidor.

Encontrar el lugar adecuado para poder establecer la planta de procesados.

Disefiar la distribucion en planta, para logra un adecuado orden y manejo de las areas de trabajo y
equipos, a fin de minimizar tiempos, espacios y costos.

Establecer una guia practica para la que la empresa pueda inscribir su marca y puedan implementar
un sistema de BPM y HACCP esas ultimas en un futuro.

Disefar un sistema de organizacion y direccion para la empresa.



Etapa econémica

» Presentar de manera detallada las diferentes inversiones a realizar, con el finde buscar las mejores
fuentes de financiamiento.

> Realizar la evaluacion economica financiera, para poder visualizar la factibilidad del proyecto en
utilidades y tiempo de retorno de inversion.

» Presupuestar los ingresos y gastos en concepto del produccion y comercializacion de los productos,
para optimizar el recurso financiero.

> Evaluar el proyecto en el entorno social y ambiental con el propdsito de analizar el impacto

positivo o negativo del proyecto en el lugar en el que se desarrollara.



3. Alcances

El estudio de factibilidad sera llevado a cabo en la empresa Agroindustrias Bajo Lempa S.A de
C.V, ubicada en caserio Santa Marta municipio de Tecoluca, departamento de San Vicente.

El desarrollo del estudio estard basado la realizacion de 3 etapas fundamentales, las cuales son:
etapa de mercado, etapa técnicay etapa econdmica-financiera, aplicadas al proyecto de produccion
y comercializacion de tilapia.

La etapa de mercado tendra como finalidad identificar los mercados involucrados tales como el
consumidor, el competidor, distribuidor. Con el objetivo de poder definir y establecer las
estrategias acordes a los resultados esperados.

La etapa técnica servird para determinar la ingenieria del proyecto, tamafio y su respectiva
localizacion, asi como la estructura formal de la organizacion en la empresa.

En la etapa econdmico-financiero se desarrollara diversos analisis econdémicos de suma
importancia para determinacion de la viabilidad del proyecto y las proyecciones de este. Tales
como costos del proyecto, presupuestos de ingresos y gastos, evaluaciones financieras, sociales
ambientes y de perspectiva de género.

El estudio brindara una guia para que la empresa pueda estandarizar y formalizar los procesos
actuales, para la estandarizacion de los procesos se tomaran en cuenta solamente los
administrativos y productivos.

El estudio pretende brindar informacién para que la empresa Agroindustrias Bajo-Lempa, pueda
tener una mejor claridad a la hora de tomar la decision de inversion de esta nueva linea de ingreso
para la empresa.

Se tomara de punto de partida del estudio desde el momento en que se retira la tilapia del estanque.



4. Limitaciones

Falta de informacion y de conocimiento con respecto a la estandarizacion y tecnificacion de sus
procesos industriales y comercializacion del producto final a base de tilapia.

El periodo de realizacion del estudio, equivalente a la duracion total del curso de especializacion
de innovacion empresarial el cual tiene una duracién aproximada aproximadamente 9 meses, que
comprenden desde marzo del 2022 hasta noviembre de 2022.

Informacion estadistica referente al sector de las tilapias en el pais es manejada por
CENDEPESCA, siendo la Gnica institucion que servira como fuente de informacién primaria para
la obtencidon de datos estadisticos relevantes para el estudio en cuestién de afios anteriores.
Resaltando el hecho de la carencia de datos actualizados correspondientes al sector a la fecha del
actual afio 2022. Siendo los més actualizados del afio 2012.

Las visitas han sido programadas a modo que estds sean las minimas necesarias, para el
cumplimiento del objetivo de cada etapa, ya que el acceso a la empresa es complicado debido a
que esta en una zona rural de dificil acceso.

No abordaran procesos contables dentro de la estandarizacion procesos empresariales



5. Importancia

La pesca y acuicultura en El Salvador es esencial para el bienestar econdmico de la poblacién en zonas
rurales, esta proporciona empleo directo pequefia escala y brinda aportes importantes en varios aspectos
sociales no solo a las familias vinculadas a la pesca y a la acuicultura sino también a la poblacion en

general.

Este sector ha contado con apoyos de programas cuya finalidad es que cuenten con elementos necesarios
que acompafien la implementacion de las politicas y estrategias planteadas para el sector y sobre todo
impulsar una organizacion eficiente y practica que permita la apropiacion de los distintos actores, ademas

de promover la innovacion y la investigacion para ampliar las oportunidades de desarrollo.

Brindando de esta forma la consideracion de los impactos positivos que esta implementacion llegaria a

causar en los grupos de interés a la empresa:

e Generacion de empleos directos e indirectos. Logrando que la sostenibilidad de la empresa perdure
en el tiempo luego de haber tecnificado y estandarizado los proceso. Segun estadisticas
gubernamentales econdmicamente los ingresos generados por la tilapia durante los afios 2000-
2010 tuvieron un aumento significativo en proporcién al PIB. Siendo este de la subcategoria pesca
y acuicultura, de 22,1%. Tilapia en nuestro pais ha crecido constantemente, llegando a ser la
especie acuicola cultivada de mayor consumo nacional.

e Atribucion de nuevos conocimientos y habilidades, teniendo la oportunidad de que la curva de
aprendizaje cuente con mano de obra preparada, para contribuir a la mejora de la productividad de
la empresa. Mejorando asi el nivel de educacién y capacidad de las personas cuyo sustento seré la
implicacion de ellas en la empresa.

e Contribucién al crecimiento del producto pescado en pro de la tendencia orientada a comer
saludable.

e Pulir las habilidades y conocimientos del equipo de trabajo para asumir retos laborales pertinentes
a sus competencias.

e Creacion de oportunidades de negocios transversales para la empresa beneficiaria.

e Recopilar, crear y analizar en forma sistematica los antecedentes del cultivo de tilapia en la
empresa Agroindustrias Bajo-Lempa, que permitan evaluar cualitativa y cuantitativamente las

ventajas y desventajas de esta iniciativa.
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6. Justificacion

El sector agropecuario es fuente de trabajo y una actividad de sustento para muchas familias salvadorefas,
este también es el caso del municipio de Tecoluca, San Vicente. El cultivo de tilapia al ser un sector en
crecimiento brinda la oportunidad de generar nuevas fuentes de trabajo para la poblacion implicada en el
proyecto. Este estudio esta enfocado el procesamiento de la tilapia, un sector muy tradicional; el cual
dispone de una alta oportunidad de innovar. Agroindustrias bajo Lempa busca trascender del cultivo al
procesamiento y elaboracion de productos a base de tilapia, actualmente cruza dificultades de crecimiento,
limitacion de mercado y falta de iniciativa en pro de la diversificacion de sus posibles nuevas lineas de
ingreso. Permitiendo el estudio en cuestion la oportunidad de representar un respaldo ante esta oportunidad

de crecimiento.

Entre los elementos que podemos citar para justificar el desarrollo del presente trabajo de graduacién se

encuentran:

. El documento a presentar servira como referente a otras investigaciones relacionadas al tema
0 emprendimientos similares, reduciendo la curva de aprendizaje respectiva.

. Brindar métodos mejorados de produccion y gestion empresarial para la empresa y de esa
manera apoyar en incremento del nivel de rentabilidad actual.

. Aplicacion de diversas herramientas de ingenieria y ramos a fines para actualizar procesos de
produccion, desarrollo de nuevos productos a base de tilapia, la tecnificacion y estandarizacion
de los procesos relacionados.

. Este proyecto se busca sentar un precedente de cooperacion técnica y universitaria, que podria
resultar de provecho para futuras experiencias, pudiendo ser replicado en diferentes regiones a

nivel nacional.
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DIAGNOSTICO

7. Mercado competidor
7.1. Generalidades
La competencia en la empresa puede ser directa o indirecta; pero también puede ser perfecta e imperfecta.

No hay que desestimar la competencia sino saber reconocerla y trabajar de cara a la mejora continua.

e Competencia directa son las empresas 0 negocios que venden un producto igual, lo que hace que
ambas empresas busquen a los mismos clientes para venderles o mismo.

e Competencia indirecta son las empresas 0 negocios que intervienen en el mismo mercado y
clientes buscando satisfacer sus necesidades con productos sustitutos o de forma diferente.

e Competencia perfecta es aquella en que ninguna de las empresas que compiten puede influir en
los precios, ya que los productores venden porciones muy pequefias en relacion con la produccion
total o los compradores consumen una proporcion pequefia en funcién a la produccién total. Los
productos son homogéneos entre si, sustitutos uno de ellos, los consumidores conocen las ofertas
que existen y el precio de los rivales, deciden en base a lo que quieren.

e Competencia imperfecta es aquella en la que uno de los agentes puede influir en los precios.
Porque al menos una de las partes tiene ventaja sobre las demas. En este Ultimo caso podemos
hablar de monopolio, oligopolio, monopsonio u oligopsonio.

7.1.1. Segmentacion de la competencia a abordar
Para el presente estudio del mercado competidor se pretende estudiar la competencia directa e indirecta 'y
productos sustitutos que se estima que tendran cierto grado de repercusion segin como se clasifiquen, ante

los productos a ofrecer de parte de la contraparte.

e Competencia directa: Se considerard competencia directa a todo aquel producto que cumpla con

los siguientes criterios.
o Producto congelado a base de carne de tilapia.
o Producto procesado tales como nuggets, deditos entre otros a base de carne de tilapia.
o Filete de tilapia fresco 0 marinado.
En los departamentos de San Salvador (Zona metropolitana), Santa Ana (Santa Ana centro) y San Miguel

(ciudad de San Miguel). Se orientara el estudio en localidades tales como supermercados, mercados
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municipales y tiendas de conveniencia, en donde se puede obtener una mejor comparativa y estudio de los

productos disponibles ya en exhibicion.

7.2.

Competencia indirecta: Se considerard competencia indirecta a todo aquel producto que cumpla

con los siguientes criterios, y que no sean de procedencia de carne de tilapia.

o Producto congelado a base de carne de pescado.

o Producto procesado tales como Nuggets, deditos entre otros a base de carne de pescado o
snacks a base de mariscos.

o Filete de pescado fresco o marinado.

Productos sustitutos: Entre los productos sustitutos seran consideradas todos los que provengan de

carnes tales como res, cerdo, pollo, y otros productos procesados.

Metodologia de la investigacion

La metodologia a seguir para la recoleccion de datos sobre la competencia se presenta a continuacion:

1.

o g ~ w

7.
8.

Busqueda de informacidon para abordar la competencia directa e indirecta, productos sustitutos.
Identificacion de la competencia directa e indirecta, productos sustitutos, mediante los criterios
establecidos.

Recopilacion de informacion de la competencia a través de fuentes secundarias y primarias.
Definicion de técnica a utilizar para la obtencién de datos.

Elaboracion de herramientas a utilizarse para recopilar datos la competencia directa.

Realizacion de visitas a los respectivos puntos de estudio, con la finalidad de conocer precios,
branding, productos etc.

Procesamiento y analisis de la informacion obtenida.

Anélisis del mercado competidor.

La metodologia del estudio del mercado competidor se abordard mediante las siguientes fuentes:

Fuentes de informacion primarias.

Cliente misterioso: Se estableci6 el uso de la técnica de comprador misterioso, apoyado con el llenado de

una ficha previamente elaborada. Con la finalidad de obtener datos relevantes de la competencia y sondear

los precios de estos.

Fuentes de informacién secundaria.
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Medios digitales (Internet): Esta fuente se utilizara para obtener informacion de empresas 0 marcas que

se dedican a la produccidn y comercializacion de productos iguales, indirectos y sustitutos.

7.3.

X/
°e

Resumen de Analisis de Mercado competidor

Es importante resaltar la poca competencia directa que se logra detectar en las cadenas y puntos
de venta seleccionados, sin embargo, no es un criterio fundamental para determinar que existe una
oportunidad de nicho o de mercado alta ante los productos que la contraparte desea incorporar.
No se puede pasar por alto que 3 (PirataMix, Aqua Corp, Boca Roja) de las 4 grandes marcas que
fueron encontradas en la realizacion de este estudio de mercado competidor, son cadenas
extranjeras posicionadas a nivel centroamericano o0 pertenecen a un grupo de asociados
extranjeros.

La mayor amenaza detectada es la cantidad de oferta que existe de competidores sustitutos como
lo son las carnes rojas y blancas (aves en especifico).

Existe una competencia indirecta muy particular como lo son los filetes ya marinados en donde
encontramos a una marca muy posicionada en este ambito como lo es Super Marino, presentando
una variedad muy llamativa tanto en empaque como en la practicidad que denota el producto para
ser esté preparado.

A nivel de producto procesado no se encontr6 uno cuyo origen sea carne de tilapia, Gnicamente a

nivel de filete y venta de cabeza de tilapia que son productos que ya la contraparte comercializa.
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8. Mercado consumidor

Entiéndase como mercado consumidor a la representacion todos los compradores que buscan adquirir los
bienes y servicios que se venden en el mercado para ser usados para satisfacer una necesidad, por ello se
les llama consumidores porque son los que usan o consumen los productos que en este caso son todas

aquellas personas que consumen pescado y mas especifico tilapia.

8.1. Metodologia de la investigacion
1. Antecedentes del mercado consumidor.
2. Segmentacion del mercado consumidor.
3. Aplicacion del instrumento.
4. Procesamiento y andlisis de la informacion.
5. Proyecciones.

Las principales fuentes de informacion se pueden observar en la tabla siguiente:

Tabla 1: Fuentes de informacion

Meétodo de obtencion de la
informacion

Fuente de informacién Informacién requerida

Generalidades del mercado
Antecedentes del  mercado
consumidor

Perfil del consumidor de tilapia
Frecuencia de consumo de
pescado y caracteristicas a tomar
en cuenta para hacerlo

Tipo de pescado que mas es
consumido

Lugares donde adquieren los
consumidores pescados
Frecuencia de consumo de
Primaria tilapia Encuesta
Preferencias en la presentacion
de tilapia fresca

Cantidades a adquirir  por
ocasion de compra

Precios de adquisicion de tilapia
Productos congelados a base de
carne de tilapia preferidos por
los clientes

Secundaria Investigacion bibliogréfica
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Empaque 0 presentacion
preferidos por los clientes
Interés de los consumidores en
obtener una membresia mensual
para pedido personalizado

8.1.1. Disefo de investigacion

El disefio de investigacion que mejor se adapta al estudio del mercado consumidor es: Disefio descriptivo

concluyente.

Este tipo de investigacion esta destinada a proporcionar informacién util para llegar a conclusiones o
tomar decisiones. Suele ser de naturaleza cuantitativa, es decir, en forma de numeros que pueden

cuantificarse y resumirse; y nos permitira saber si es factible o0 no echar andar el proyecto en cuestion.

8.1.2. Técnicas utilizadas en la investigacion

Las técnicas que se utilizaron para realizar la siguiente investigacion fueron:

Encuesta: es un procedimiento dentro de una investigacion descriptiva en el que el investigador recopila
datos mediante el cuestionario previamente disefiado, sin modificar el entorno ni el fendémeno donde se

recoge la informacion ya sea para entregarlo en forma de triptico, gréfica, tabla o escrita.

Esta técnica se logré aplicar por medio de un cuestionario en linea que fue disefiado con el objetivo de
recolectar informacion que permita medir la demanda existente de la tilapia y sus potenciales productos
congelados y determinar otros aspectos como las presentaciones, precios, gustos de los consumidores,

entre otros.

Los resultados de la encuesta fueron la base para realizar la proyeccion de ventas esperadas para
Agroindustrias Bajo Lempa en los proximos 5 afios, asi también las estrategias del mercado consumidor.

La encuesta fue dirigida para las familias de los municipios de San Ana, San Miguel y todos los municipios
que forman parte del Area Metropolitana de San Salvador (AMSS), con este se logré medir la demanda
de tilapia en estos municipios, tomando en cuenta factores de precios a los que adquieren la tilapia, lugares

donde lo prefieren comprar, cualidades que buscan en el producto, etc.

8.2. Antecedentes del mercado consumidor

8.2.1. Consumo de tilapia en EIl Salvador
El acelerado crecimiento del cultivo de tilapia en el pais se debe en buena parte al respaldo por parte de

los productores pioneros, del buen mercado con que cuenta la Tilapia en el mercado salvadorefio. Muchos
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han incursionado en la acuicultura de una forma empirica, que fueron motivados por personas que
expresan que para cultivar Tilapia solamente se requiere contar con un cuerpo de agua donde depositar
los peces, alimentarlos dos o tres veces al dia y que al final de cuatro o cinco meses podran cosechar
especies de 250 0 300 gr de peso que pueden venderse rdpidamente

Sin embargo, este desarrollo empirico ha ocasionado muchos problemas productivos, Esto debido a que
los productores no estan capacitados para hacerle frente altos indices de mortalidad, ni el surgimiento de
enfermedades, debido a que desconocen las medidas adecuadas para la calidad del agua o el control de
predadores, entre otras variables. Pero es importante considerar que algunos acuicultores tienen nociones
bésicas sobre aspectos técnicos gracias a la capacitacion recibida por diferentes organismos, pero otros no
estan familiarizados ni siquiera con los conceptos elementales. A ello se suma su dificultad para adquirir

tecnologia apropiada, no sélo por su costo sino por la falta de adiestramiento para emplearla.

Sin duda una de las grandes barreras en cuanto aspectos comerciales radica en que la produccion no
cumple con los estandares de calidad y aunque Gltimamente esto poco a poco se ha ido arreglando y
producido en mayores volimenes, aln existen varias barreras por superar en el mercado, entre las cuales

se pueden mencionar:

v Los habitos alimenticios de la poblacién salvadorefia, existe preferencia mas a las carnes rojas y
el pollo y menos a pescados y mariscos, sin embargo, cabe mencionar que dentro de lo son
pescados y mariscos las personas gustan mucho el pescado frito y los ceviches.

v Lamayoria de los acuicultores no pueda lograr legalizar sus negocios a causa de la dificultad para
obtener el permiso ambiental, impide su acceso a los mercados formales.

v Los productores no han podido desarrollar habilidades comerciales y gerenciales para visualizar
las oportunidades en el mercado para sus productos.

8.3. Segmentacion del mercado consumidor
Entiéndase como segmentacion de mercado como la division de un mercado en segmentos mas pequefios
de compradores que tienen diferentes necesidades, caracteristicas y comportamientos que requieren

estrategias 0 mezclas de marketing diferenciadas.

La segmentacién sirve para determinar los rasgos basicos y generales que tendra el consumidor del
producto, teniendo en cuenta que el mismo no va dirigido para todo publico, sino para el publico objetivo

identificado como retrato del consumidor.

17



Para el presente estudio de mercado consumidor se decidio segmentar para a los tres grupos poblacionales

mas importantes de E| Salvador: los municipios de Santa Ana, San Miguel y el Area Metropolitana de San

Salvador esto debido a que estos municipios se concentra el mayor desarrollo y comercio en el pais.

8.3.1. Variables de segmentacion

Para lograr lo anterior se tienen que tomar en cuenta las siguientes variables de segmentacion:

Tabla 2: Variables de Segmentacion

Variables Demogréficas Variables Geograficas

Cualquier persona puede consumir tilapia
y sus productos congelados, pero es
importante hacer hincapié en el grupo
etario que tiene la capacidad de adquirirla.
No existe limitantes con respecto al
género.
No influye el estado civil, nivel académico
ni la religién predominante en el universo
como para no consumir el producto.
Variables Psicogréaficas
Considerando que la carne de tilapia es rica
en proteinas y la cantidad de personas que
existen en el universo seleccionado, se
selecciona a la familia como grupo de
referencia.
En cuanto el nivel de ingresos se considera
que puede ser adquirida por familias de
clase baja, media y alta.
Se considera que su consumo se debe a la
necesidad fisiologica de alimentacidn, pero
también a aquellas personas que llevan una
dieta saludable.

Se ha definido para el caso de los
consumidores finales los municipios de
interés los cuales son: Santa Ana, San
Miguel y los que forman parte de AMSS.
La etnia o raza no influye en el consumo
del producto, sin embargo, vale aclarar que
el universo seleccionado todos son
miembros de la misma raza.

Variables conductuales

Frecuencia con respecto al consumo de
tilapia y sus productos congelados como
consumidores regulares, potenciales y por
primera vez.

Con respecto a la cantidad de consumo se
buscara segmentos de mercado que se
encuentren dentro de los consumidores
pequefios y medianos.

Nuestro  fragmento  de  mercado
consumidores  se  buscara lealtad
compartida debido a la preferencia que
tienen con otros productos pesqueros.

8.3.2. Definicion de perfil de mercado meta

El mercado meta lo comprenderan el total de las poblaciones de las tres zonas que seran sometidas a

estudio con un total de 2,585,797 personas que equivalen a 646,449 familias.
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Tabla 3: Perfil de consumidores finales

Consumidores finales

Personas de cualquier edad, sin embargo, hay

poner suma atencion a aquellas personas que

tienen la posibilidad de adquirir los productos que

por lo general son personas arriba de los 18 afos.
Genero N/A

Segmentacion Geogréfica Santa Ana, San Miguel y AMSS

Para efectos de estudio se decidio establecer los

siguientes rangos.

Ingresos Menor de $300

$300 a $600

Mayor a $600

Consumidor que busque satisfacer su necesidad

fisiologica de alimentacion y que también busque

Aspectos conductuales Ilevar una dieta saludable.

Antojos del consumidor para consumir cualquiera

de estos productos

Edad

8.4. Aplicacion del instrumento

8.4.1. Marco muestral de los consumidores finales
En base a los resultados de la segmentacion de mercado realizada anteriormente se determin6 una
poblacion para los consumidores finales: “Personas de cualquier edad haciendo énfasis en mayores de

18 afios de cualquier clase que residen en los municipios de Santa Ana, San Miguel y el AMSS”

8.4.2. Definicion del universo
Para determinar las familias que seran muestra primero se debe conocer la poblacién total de cada uno de
los municipios que seran sometidos a estudio, y cabe sefialar que los datos son estimados debido a que el
altimo censo realizado fue en 2007 y teniendo en cuenta las proyecciones de un estudio realizado por la
DIGESTYC; “Estimaciones y proyecciones municipales de poblacion 2005 — 2020 presentado en 2009,

se realiz6 una proyeccion del tipo exponencial al afio 2022 para tener asi la poblacion total:

Tabla 4: Poblacidn total por municipios

Municipios Poblacion

Santa Ana 279,831

San Miguel 267,807
Area Metropolitana de San Salvador 2,038,159
TOTAL 2,585,797

Para determinar el nimero de familias que formaran el universo se dividira el total de la sumatoria de las

poblaciones entre 4 que es el numero promedio de miembros por familia en El Salvador, este dato fue

19



presentado por el ministro de Economia en el marco de la Encuesta de Hogares y Propdsitos Multiples
2016.

Sumatoria de las poblaciones 2,585,797
Promedio de miembros por familia 4

UNIVERSO 646,449

Tabla 5: Definicion del universo

Por lo tanto, el universo del presente estudio sera conformado por 646,449 que residen en Santa Ana, San

Miguel y el Area Metropolitana de San Salvador.

8.4.3. Eleccion de la muestra
A partir de la poblacién obtenida con anterioridad se procedera a calcular la muestra. Tomando en cuenta

que estamos tratando con una poblacién finita, la muestra sera calculada en base a la siguiente formula

- Z*(p)(q)(N)
()N -1) + (Z») () (@)

> Nivel de confianza a utilizar es del 92% o6sea Z = 1.72

» Margen de error es de e = 8% se decidio elegir ese margen ya que la encuesta es linea, la estabilidad
de la conexion a internet que posean los participantes para responder la encuesta, la aceptacion de
los participantes para consumir datos de internet en el llenado de la encuesta, la sinceridad de estas
en llenarla.

» Una probabilidad de éxito de p = 0.5y por ende una probabilidad de fracaso de q = 0.5 esto debido
a que se esta haciendo una encuesta por primera vez y es necesario una estimacion de tamarfio de
muestra que no sea ni demasiado conservador ni demasiado laxo (flojo o libre).

Sustituyendo valores en formula:

Z=1.72
N=646,449
e=0.08
p=0.5
g=0.5

_ 1.722(0.5)(0.5) (646,449 )
~(0.082)(646,449 — 1) + (1.722)(0.5)(0.5)

n

n=115.54 = 116 familias
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8.4.4. Ficha técnica del mercado consumidor

Ficha técnica del mercado consumidor

Segmento Numero de familias, ingresos familiares

Universo Familias residentes de Santa Ana, San Miguel y AMSS
Tipo de muestra Aleatoria Simple
Marco muestral 646,449 familias

Tamario de muestra 116 familias
Nivel de confianza 92%

Error 8%
Ubicacion El Salvador
Fecha 17 de junio 2022 — 20 de junio 2022
Instrumento Encuesta en linea
v" Chavez Hernandez, Noe lIsaac
Encuestadores v" Mendoza Lima, José Alberto

v’ Zelaya Cano, Carlos Armando

Tabla 6: Ficha técnica mercado consumidor

8.5. Procesamiento y analisis de la informacion

8.5.1. Resumen de preguntas y respuestas

Tabla 7: Resumen preguntas y respuestas de la encuesta

N° Preguntas Respuestas

La mayoria de las familias encuestadas esta
compuestas solo por adultos.

Cantidad de miembros en su hogar

El 50% de los encuestados tiene ingresos
iguales o mayores a $ 600

La frecuencia de consumo de pescado por
¢Con que frecuencia usted come pescado? parte de los encuestados es mensual y
trimestral con 32.8% y 32% respectivamente.
Las caracteristicas mas comunes entre los
encuestados son precio, saber y tamafio con
el 62.3%, 59.8% y 56.6% respectivamente.
El 45.1% de los encuestados esta de acuerdo
que el pescado y sus derivados congelados
forma parte indispensable de su consumo
mensual.

La tilapia con 54.7%, curvina y boca ambos
con 42.6% son los tipos de pescado maés
¢ Cual es el tipo de pescado que méas consume? consumidos por los encuestados, seguidos
por sardinas y Salmon con 20.5% y 9.8%
respectivamente.

Mercados municipales y supermercados con
58.2% y 46.7% respectivamente son los

¢Cual es su nivel de ingresos?

¢Qué criterios 0 caracteristicas toma en cuenta
usted al comprar el pescado?

¢Considera que el pescado y sus diversos
procesados forman parte indispensable en su
consumo mensual?

¢Doénde prefiere usted comprar pescado?
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lugares de preferencia a la hora de adquirir
pescado.

¢Ha consumido o consume usted tilapia?

El 86.1% respondio que si ha consumido o
consume tilapia.

¢Qué tipo de presentacion prefiere a la hora de
comprar tilapia?

Entero fresco sin viseras con 66.7% vy filete
fresco 45.7% son los tipos de presentaciones
maés frecuentadas.

¢Qué cantidad suele adquirir por ocasion de
compra?

El 37.1% respondio 2 Ib, el 26.7% respondio
1 Ib, el 19% respondio 4 Ib o més y el 17.1%
respondio 3 Ib

¢Cuanto paga por libra de tilapia?

Las respuestas mas repetidas fueron $ 2.01 -
$3.00y$1.01-$2.00

¢ Qué presentacion prefiere al adquirir tilapia?

Bolsa y bandeja con 52.4% y 43.8%
respectivamente fueron las opciones mas
respondidas.

¢Por qué no consume tilapia?

El 88.2% respondié que no consume tilapia
porque “no la ha probado”, cabe aclaran que
esta respuesta solo la dieron 17 personas

¢Estaria  dispuesto a consumir  productos
procesados congelados a base de carne tilapia?

De los 17 que respondieron esta pregunta 13
dijeron que estarian dispuestos a consumir
productos congelados a base de carne de
tilapia.

¢ Qué tipos de productos congelados a base de carne
de tilapia estaria dispuesto a probar o consumir?

El filete congelado marinado, Nuggets de
tilapia y medallones de tilapia fueron los
productos gue los encuestados prefirieron.

¢Cémo prefiere que sea la presentacion de los
productos elegidos anteriormente?

El 53% prefiere caja personalizada y el
46.2% prefiere bolsa personalizada, los
restantes que son una minoria prefieren
bandeja personalizada.

¢Estaria interesado en adquirir una membresia
mensual para adquirir producto fresco y/o
congelado (pedido personalizado)?

El 42.4% respondio “tal vez”, el 36.4%
respondio “si”y el 21.2% respondid “no”.

8.6. Anadlisis de productos para consumidor final

Tomando como base los resultados obtenidos de las encuestas en la siguiente tabla se procede a evaluar

cada producto y establecer razones de aceptacion o rechazo:

Tabla 8: Productos aceptados y rechazados

Nivel de aceptacion

Producto

Conclusion

Comentario

en encuesta (%o)

Se podria decir que es la forma mas comun
que las personas comen tilapia y queda
demostrado que en la encuesta tuvo el

Tilapia fresca sin

. 70 respuestas (66.7%)
viseras

Aceptado
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66.7% de respuestas de las 105 personas
gue respondieron esta pregunta.

Filete de tilapia
fresca

48 respuestas (45.7%)

Aceptado

Se decidié aceptarla ya que es una de las
formas en que las personas suelen consumir
tilapia.

Nuggets de tilapia

45 respuestas (38.1%)

Aceptado

El segundo producto elegido puede ser una
opcién para los nifios teniendo en cuenta
que este producto suelte tener diferentes
formas.

Medallones de
tilapia

40 respuestas (33.9%)

Aceptado

Este es de los productos congelados mas
comunes fue el tercero elegido y por ende
se acepta.

Deditos de tilapia

36 respuestas (30.5%)

Aceptado

El cuarto producto elegido y se decidio
aceptarlo en sustitucion del filete marinado
que fue rechazado por la razén que mas
adelante se menciona.

Palitos de tilapia

29 respuestas (24.6%)

Rechazado

De todas las opciones fue la menos elegida
por esa razon se descarta.

Filete congelado
marinado

72 respuestas (61%)

Rechazado

Tuvo el mayor porcentaje de aceptacion,
pero se rechaza debido a que la contraparte
manifiesta que no se encuentra lista para
poder producirlo a corto plazo ya que
requiere de procesos mas complejos como
el del empacado al vacio.

Nota: en cuanto a productos frescos no hubo ninguno rechazado ya que ambos productos tuvieron buena

aceptacion y por eso se decidié continuar con ambos, también se tomé en cuenta que son los productos

que actualmente produce la empresa, aunque no de una forma estandarizada.

8.7. Proyecciones

8.7.1. Demanda global

Se realiz6 el siguiente desglose tomando en cuenta los resultados arrojados por la encuesta, con esto se

busca conocer la fragmentacion del total de familias por la que estda compuesta la poblacion en los

diferentes productos e intenciones de compra.
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Umiverso

646,449 familias

86.1% coasume tilapia

556,593 familias

v

13.9% 0o consume o
nunca ha consumdo

$9,856 familias

10% entero congelado
sin viseras

57,346 familias

42% entero fresco
§in Viseras

233,769 familias

20% filete fresco
161 412 familias

10% filete congelado
57.346 familias

4% medaliones

23,613 familias

3% deditos

16,866 familias

76.5% duspuesto a
consumar productos
7| procesados congelados

68,740 familias

Diagrama 1: Desglose de la demanda actual

Nota: los porcentajes de las presentaciones de tilapia son distintos pues en la encuesta la pregunta era

opcion maltiple, aunque la pregunta fue respondida por 105 familias, las respuestas salieron 165 debido a

lo anterior, aunque el porcentaje se calcula en funcién de las 105 familias; asi que para efectos de calculo

se obtuvieron los porcentajes en funcién a las 165 respuestas para que al final logre cuadrar con las 556,593

familias que consumen tilapia y asi hacer un céalculo méas exacto.

Diagrama 2: Desglose de la demanda por productos congelados

556,593 famihas
consumen tilapsa _’I

6235213 familias }‘_

16% deditos

100,053 famikias

68,740 familias
dispuesto a consumur
productos procesados

congelados

18% medallones

112,560 familias

20% nuggets

125,067 familias

4

13% palitos
$0,598 familias

32% filete maninado

200106 familias

Nota: aqui también se calculé los porcentajes en funcion de las respuestas totales que fueron 225 ya que

también era opcion multiple, aunque la pregunta en si fue respondida por 118 familias; todo con la

intencién de cuadrar con las 625,333 familias.
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Con el objetivo de encontrar la cantidad total demandada por los consumidores que pertenecen al universo

se tomara la frecuencia de compray el volumen de compra obtenido de los resultados de la investigacion

de campo.

8.7.2. Proyecciones en pescados anuales

Tabla 9: Proyecciones globales para los productos aceptados

Proyecciones globales para los productos aceptados

Productos \ 2023 2024 2025 2026 2027
Tilapia fresca sin viseras | 11,254,574 | 11,284,961 | 11,313,174 | 11,338,063 | 11,360,739
Filete de tilapia fresca 7,771,015 7,791,997 | 7,811,477 | 7,828,662 7,844,320

Nuggets de tilapia 6,021,206 6,037,464 | 6,052,557 | 6,065,873 6,078,005
Medallones de tilapia 5,419,086 5,433,717 | 5,447,302 | 5,459,286 5,470,204
Deditos de tilapia 4,816,965 4,829,971 | 4,842,046 | 4,852,698 4,862,404

Tabla 10: Proyecciones con el 3% de cuota de mercado

Proyecciones con el 3% de cuota de mercado para los productos aceptados

Productos

2024

2025

2026

2027

2023

Tilapia fresca sin viseras 337,637 338,549 339,395 340,142 340,822
Filete de tilapia fresca 233,130 233,760 234,344 234,860 235,330
Nuggets de tilapia 180,636 181,124 181,577 181,976 182,340
Medallones de tilapia 162,573 163,012 163,419 163,779 164,106
Deditos de tilapia 144,509 144,899 145,261 145,581 145,872

8.7.3. Proyecciones anuales libra

Tabla 11: Proyecciones libras por afio

Proyeccion de libras por afio

Productos

. 2023

2024

2025

2026 |

2027

Tilapia fresca sin viseras | 5,627,287 | 5,642,481 | 5,656,587 | 5,669,031 | 5,680,369
Filete de tilapia fresca | 3,885,508 | 3,895,999 | 3,905,739 | 3,914,331 | 3,922,160
Nuggets de tilapia 3,010,603 | 3,018,732 | 3,026,279 | 3,032,937 | 3,039,002
Medallones de tilapia 2,709,543 | 2,716,859 | 2,723,651 | 2,729,643 | 2,735,102
Deditos de tilapia 2,408,483 | 2,414,985 | 2,421,023 | 2,426,349 | 2,431,202

Tabla 12: Proyecciones libras por afio cuota de mercado

Proyeccion de libras por afio cuota de mercado 3%

Productos
Tilapia fresca sin viseras

2023
168,819

2024
169,274

2025
169,698

2026 |
170,071

2027
170,411

Filete de tilapia fresca

116,565

116,880

117,172

117,430

117,665
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Nuggets de tilapia 90,318 90,562 90,788 90,988 91,170
Medallones de tilapia 81,286 81,506 81,710 81,889 82,053
Deditos de tilapia 72,254 72,450 72,631 72,790 72,936

Nota: a raiz de los resultados obtenidos en la etapa de diagndstico, en detalle de la contraparte, esta decidio

en descartar la zona occidente, enfocarse en la zona oriental y proyectar el crecimiento a AMSS

posteriormente a que los resultados se den en la zona oriental, de aqui en adelante las proyecciones que se

usarian seria solo las que se calcularon para San Miguel, con los mismos porcentajes de preferencia que

se obtuvieron de la encuesta, esto se decidio hacer aqui ya que la mayoria de los encuestados fueron

residentes en la zona oriental.

8.7.4. Familias proyectadas para San Miguel los proximos 5 afios

Tabla 13: Familias proyectadas para SM en 5 afios

Universo \

267,807

Poblacion

AROoS Tasas SEINIES
proyectada
2023 0.30% 268,610 67,153
2024 0.27% 269,336 67,334
2025 0.25% 270,009 67,502
2026 0.22% 270,603 67,651
2027 0.20% 271,144 67,786
2028 0.19% 271,659 67,915

8.7.5. Proyecciones anules por libra para San Miguel

Tabla 14: Proyecciones anuales San Miguel

Proyecciones globales para los productos aceptados en Ib/afio

Productos 2023 2024 2025 2026 2027 2028
Tilapia fresca sin viseras 582,809 584,383 585,844 587,133 588,307 | 589,425
Filete de tilapia fresca 402,416 | 403,503 | 404,511 | 405,401 | 406,212 | 406,984
Nuggets de tilapia 311,804 | 312,645 | 313,427 | 314,117 | 314,745 | 315,343
Medallones de tilapia 280,623 281,381 282,084 282,705 283,270 | 283,809
Deditos de tilapia 249,443 | 250,116 | 250,742 | 251,293 | 251,796 | 252,274

Tabla 15: Proyecciones anuales SM con 3% de cuota de mercado

Proyecciones con el 3% de cuota de mercado para los productos aceptados en Ib/afio

Productos 2023 2024 2025 2026 2027 2028
Tilapia fresca sin viseras 17,484 17,531 17,575 17,614 17,649 17,683
Filete de tilapia fresca 12,072 12,105 12,135 12,162 12,186 12,210
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Nuggets de tilapia 9,354 9,379 9,403 9,423 9,442 9,460
Medallones de tilapia 8,419 8,441 8,463 8,481 8,498 8,514
Deditos de tilapia 7,483 7,503 7,522 7,539 7,554 7,568

8.8. Analisis de consumidores

>

Para tener una mejor perspectiva se decidié someter a estudio las tres principales urbes del pais,
teniendo en cuenta que se concentra el mayor desarrollo y para ver el nivel de aceptacion que tiene
la carne de tilapia y de sus potenciales productos congelados.

La carne de tilapia tiene una buena aceptacion de parte de los encuestados, este tipo de pescado es
el preferido, a la vez estos manifiestan que estan de acuerdo que el consumo de productos frescos
forma parte de su consumo mensual, saber esto es de suma importacién ya que da una idea lo bien
o mal que le puede ir a la empresa de llegar a lanzar potenciales productos a base de carne de
tilapia.

Los productos que fueron aceptados para pasar a la siguiente etapa del estudio fueron tilapia fresca
sin viseras, filete de tilapia fresca, nuggets de tilapia, medallones de tilapia y deditos de tilapia que
se decidi6 aceptar en sustitucion de filete congelado marinado ya que para este ultimo se necesitan
de procesos mas complejos y por ende de maquinaria mas especializada que producirlo.

Se realizo la proyeccion de la demanda para los proximos cinco afios para productos aceptados,
con una cuota de mercado del 3% que son productos nuevos tanto para empresa, pero también para

el mercado.
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9. Mercado distribuidor

9.1. Generalidades
El mercado distribuidor se refiere a todos aquellos que constituyen el canal de comercializacion de los
productos del proyecto. Pueden ser mayoristas, minoristas, cadenas de distribucion, detallistas, etc. Para
Agroindustrias Bajo-Lempa seran todas aquellas entidades involucradas en el proceso de hacer llegar las
tilapias al consumidor final, considerando los requerimientos de manejo de los productos para que estos

puedan consumirse adecuadamente.

La importancia de realizar un analisis del mercado distribuidor se debe a que es la actividad que permite
al productor hacer llegar un bien o servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar.

Si se coloca el producto en un sitio y momento adecuado para dar al consumidor la satisfaccién que espera

con la compra

9.2. Metodologia de la investigacion
Con el objetivo de tener una vision amplia del mercado distribuidor y partiendo de la informacion recabada
en los mercados anteriores y de los antecedentes del mercado distribuidor, se plantea la siguiente

metodologia:

1. Recopilacién de antecedentes del mercado: obtencién a través de informacién secundaria de los
datos mas relevantes acerca del mercado distribuidor, ademéas se abordara las observaciones
obtenidas del mercado consumidor respecto a la distribucion del producto al consumidor final.

2. Investigacion de campo: se realizara una investigacion sobre las caracteristicas y condiciones de
los canales de distribucion maés atractivos para la empresa.

3. Analisis de los canales de distribucidn: analisis de los posibles canales de distribucion que podria

utilizar la empresa Agroindustrias Bajo-Lempa.

9.2.1. Antecedentes del mercado

Distribucién y comercializacién a nivel nacional

Normalmente las producciones de granjas acuicolas son compradas por comerciantes mayoristas que
transportan el producto desde las granjas hacia los puntos de venta, otra forma de comercializacion se
realiza en las horas de la madrugada, cuando los acuicultores y principalmente los intermediarios

minoristas llegan a las centrales de abastos, con sus respectivos volumenes de productos pesqueros. La
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produccién para la venta tipicamente se concentra en el mercado mayorista, en este sistema de

comercializacion el producto se vende entero y fresco. Otra modalidad de venta que ha surgido en tiempos

recientes es la venta de pescado y camardn procesado, que es distribuido a los consumidores por cadenas

de supermercados.

Caracteristicas de la comercializacion de tilapia en el pais

Las siguientes caracteristicas han sido obtenidas del informe de CENDEPESCA “Caracterizacion de la

cadena productiva acuicola (Tilapia)”:

Casi todos los productores venden su producto entero y fresco, hay muy poco valor agregado.
Las presentaciones mas populares son de dos y tres pescados por libra (mas popular 2 pescados
por libra).

El supermercado vende muy poco producto entero, generalmente lo que se vende es filete.

El mercado rural para la tilapia es mucho mas atractivo que el de ciudad.

Las ventas de Tilapia en la ciudad, hasta ahora no son significativas, la preferencia es por camaron.
Guatemala es el gran comprador de la tilapia de El Salvador, el riesgo es que un dia por alguna
razén cierren la frontera a la tilapia salvadorefia, como ya ha pasado con huevos, pollos y otros
productos. Debe haber desde ya una preparacion y una salida. EI mercado local puede ser una
buena alternativa, pero se debe incentivar el consumo, el uso de una marca puede ser muy Util.
Hay pocas empresas que procesan de manera continua y permanente; el mercado nacional puede
absorber mayor cantidad de producto, pero es necesaria una campafia de promocion al consumo.
La exportacion es factible, pero debe existir una preparacién para cumplir con los requerimientos
de calidad o una diferenciacion del tipo de producto exportado, por ejemplo, se debe diferenciar

la venta de tilapia eviscerada, de la venta de filete de tilapia.

Canales v flujos de comercializacion de tilapia del pais

A continuacion, se muestran la conformacion de los canales de distribucion tradicionales manejados

usualmente para la comercializacién de la tilapia en el pais segun CENDEPESCA.
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Diagrama 3: Canales de distribucion tradicionales

Suplidor mayorista: son aquellos comerciantes que llegan al pie de borda de las granjas de engorde
y compran toda la cosecha de la granja.

Comerciante mayorista: son aquellos comerciantes que compran al productor o suplidor de
mayorista la tilapia en mercados de mayoreo para su posterior venta en el mismo mercado.
Comerciante minorista: son aquellos comerciantes que compran el producto en mercados de
mayoreo para después comercializarlo en mercados municipales, supermercado, vendedor
ambulante)

Mercado institucional informal: este tipo de comerciante lo componen todos aquellos bares,
comedores y restaurantes en el cual se vende ya con valor agregado (cocinado).

Mercado institucional formal: en este grupo se incluyen a todos los restaurantes y comercios

especializados en mariscos y peces, hoteles, hospitales, negocios de cocina rapida

La comercializacion en su gran mayoria funciona siendo el productor el que vende al pie de borda y los

comerciantes distribuyen el producto por los diferentes canales mostrados, la figura del acuicultor como

comercializador hasta el momento queda sin aplicacion, de esta manera estan ganado territorio los

comerciantes que se dedican solo a este rubro, esto debido a la disponibilidad del productor en tiempo y

recursos. En el mercado local, los supermercados y restaurantes tienen algunas exigencias sobre el

producto, principalmente organolépticas, los consumidores directos normalmente compran producto muy

fresco y no tienen otras exigencias de calidad.
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Condiciones tipicas de almacenamiento y transporte

El almacenamiento y traslado de productos alimenticios de origen acuicola debe cumplir ciertos
requerimientos para que el mismo no sufra dafos y alargar el tiempo en el que se puede consumir. Los

requerimientos basicos de almacenamiento son los siguientes:

1. Mantener la temperatura entre 0 y 4 °C en ellos y garantizar que el hielo utilizado, hasta llegar a
su destino. Claramente depende del contenedor o nevera que se utilice.

2. Realizar el traslado segun la capacidad, sin que haya excesivo sobrepeso de hielo o cualquier otro
aislante sobre el producto. Asi evitaré dafios por la presion.

Realizar el transporte de pescado en vehiculos cerrados para prevenir su contaminacion.

4. Antes de colocar el producto en las neveras o cajas isotérmicas, es preferible que realice un
preenfriamiento de estas, para lograr mantener la temperatura del producto y no causar altibajos.
De esta forma, previene posibles choques térmicos, que van en detrimento de la calidad de los
productos pesqueros.

5. Durante el transporte, es muy importante no romper con la cadena de frio, porque los productos
son altamente perecederos.

6. En caso de que la operacién no se realice en el propio lugar de produccion, traslade el pescado lo
mas rapido posible, hacia las plantas o lugares de procesamiento o empaque.

7. Efectué el traslado del pescado hacia las plantas de procesamiento o empaque, de tal manera que
mantenga un control sobre la temperatura del pescado (0 grados centigrados). En ese caso, una
cantidad suficiente de hielo debe cubrir y rodear al pescado durante su transporte.

Caracteristicas del mercado de consumo

Segun la investigacion del mercado consumidor para el presente estudio, los canales de distribucion mas
utilizados por los potenciales clientes al momento de adquirir pescado son los mercados y supermercados,
con un 58.2% y 46.4% respectivamente.

Principales cadenas de supermercados

e Cadena de supermercados super selectos Grupo Calleja: (Descripcion obtenida desde la pagina

www.superselectos.com).

e Cadena de supermercados Walmart Centroamérica. (Walmart, Despensa de Don Juan y

Maxi Despensa):
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o Walmart Walmart de México y Centroamérica es una empresa dedicada al sector comercio.

En Centroamérica, contamos con 866 tiendas en Costa Rica, Guatemala, El Salvador,

Honduras y Nicaragua. ( https://www.walmart.com.sv/)

o Despensa de Don Juan. (http://www.ladespensadedonjuan.com.sv)

o Maxi Despensa y Despensa Familiar

9.2.2. Investigacion de campo
Siguiendo con la metodologia de investigacion y con la misidn de conocer cuales canales de distribucion
podria utilizar la empresa Agroindustrias Bajo-Lempa, se estudiaran las caracteristicas y condiciones de
los canales de distribucion detallistas con mayor atractivo para el consumidor final, ademas se realizara

una investigacion de empresas que utilicen el canal directo para comercializar su producto.

e Puestos de mercado
e Super Mercados

e Canal de distribucién directo

9.3. Analisis de canales de distribucion

Puestos de Mercados

Los clientes que adquieren Tilapia lo hacen en mercados municipales en un 58.2% segln la encuesta al
consumidor. Analizando los datos recabados nos indican que para este canal los requerimientos son pocos
a comparacion de los supermercados, pero los pocos requisitos deben ser cumplidos a su totalidad y
estrictamente debido a que los puestos de mercados tienden a cambiar de proveedor rapidamente al no ver

cumplidos estos requisitos.

También se puede apreciar que el promedio de precio de venta final que hay en los mercados ronda
$1.25-$2, por lo tanto, se debe considerar que al seleccionar este canal el precio de venta al detallista

debera ser menor al precio final para procurar un margen de ganancias atractivos para los detallistas.

Supermercados

Segun la encuesta de mercado consumidor indica que en un 46.4 % los clientes adquieren sus productos
de tilapia en el super mercado. Analizando los datos obtenidos de este canal de distribucion, los requisitos

comunes en ambos son los siguientes:

e Cumplir con los estandares de calidad impuestos por cada empresa.

32


https://www.walmart.com.sv/
http://www.ladespensadedonjuan.com.sv/

e Revision de informacion interna de la empresa para verificar su legalidad.

e Documentacion técnica del producto a comercializar.

e Empaque utilizado por producto asegure la integridad de este y no afecte otros productos.

e Cumplir con las demandas de abastecimiento impuestas.
Por lo tanto, antes de seleccionar este canal de distribucion, se debe hacer énfasis a la revision del
cumplimiento de dichos requisitos para poder acceder a ellos.

Entre las ventajas apreciables de este canal de distribucion se encuentra que los establecimientos estan

equipados con equipo adecuado para mantener y ofrecer productos frescos y congelados.
Canal directo

Este canal de distribucién contempla que la empresa Agroindustrias Bajo-Lempa realice ventas de su
producto directamente en sus instalaciones o que realice el transporte de los productos a los consumidores

finales.

Segun los datos obtenidos de la investigacion del canal directo de otras empresas, nos encontramos que
son muy pocas las empresas que comercializan de manera directa los productos a base de tilapia y que las
condiciones de distribucion que actualmente poseen son muy poco flexibles para el consumidor final,

aunque su precio en uno de los casos estudiados es muy atractivo para el consumidor final.

También es importante mencionar que las empresas que lo realizan no cumplen con estandares de calidad,
el producto lo entregan en bolsa comun, la cantidad minima de compra son 5Ibs y que realizan entregas

por rutas.
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9.4. Descripcién de la situacion actual de la empresa

9.4.1. Informacion general
Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV esta formado por 4 personas que tuvieron la iniciativa de
constituirse como organizacion legal, con el propésito de aprender y poner en préctica nuevos

conocimientos en el &rea agroindustrial brindando productos de calidad en armonia con el medio ambiente.

La empresa Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV tiene su domicilio en el Canton Santa Marta, Municipio
de Tecoluca, departamento de San Vicente sitio donde realiza sus actividades productivas y comerciales,
cabe sefialar que algunas de sus actividades comerciales se realizan en el &rea metropolitana de San

Salvador.

Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV adquirio e instalo en 2019 6 estanques tipo Race Way, para ampliar
la capacidad de produccion, posteriormente y como complemento se realizo la compra de oxigenadores

de agua.

Tabla 16: Datos de la empresa

Nombre de la empresa Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV
Fecha de legalizacion 31 enero 2019

NIT 0614-310119-108-4

IVA 8-105-4023-360-371

NRC 277279-2

Primario: Venta al por mayor de frutas, hortalizas(verduras),
legumbres y tubérculos.

Giro Econdmico . )
Secundario: Venta al por menor de pescados y mariscos

Terciaria: acuicultura de agua dulce

Direccién Electrénica agroindustriasbajolempa@agmail.com

Cantidad de miembros 4
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Logo

agroindustrias

)

llustracion 1: Logo de la empresa
Recursos de la contraparte

Los recursos disponibles son los siguientes:

Recursos Financieros: Recursos Propios que provienen de los ingresos por ventas y las aportaciones

iniciales de capital de los miembros de la empresa.

Recursos Productivos: Cuenta con Herramientas menores y equipo para el desarrollo de la actividad

productiva e insumos de la labor agricola, entre estos destacan 6 estanques de tipo Race way de membrana
con capacidad 80 mt3, lo cual se traduce en una capacidad individual para 1000 tilapias (sistema semi -
intensivo), lo cual genera una densidad de siembra de 12.5 tilapias x metro cubico. También poseen
medidor de calidad del agua para asegurar la correcta oxigenacién del agua. Ademas, cuenta con un pozo
y una bomba conectado a un manto acuifero subterraneo del cual se extrae el agua para el cultivo de la

tilapia.

Recursos Naturales: Poseen 300 arboles de marafidn de 5 afios cada arbol, los cuales estan empezando a

ser cosechados. También se tienen 60 arboles de mango panades.

Ubicacion Geograéfica
Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV tiene su domicilio en el municipio de Tecoluca, departamento de
San Vicente, especificamente en el Cantdn Santa Marta, para llegar al municipio y especificamente al

canton se debe abordar la carretera del litoral hacia San Vicente tomar el desvio hacia San Marcos Lempa
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el cual se encuentra en San Nicolas Lempa a unos 500 metros antes del puente de oro yendo de San Vicente
hacia Usuluan. Se recorren aproximadamente 98 km desde San Salvador hasta la ubicacion de la empresa,

un viaje que toma aproximadamente 1 hora y media.

San Salvador - L
i Tecla s Voos™ 3 "
o zg g
; -
y : o
: &
IL‘\ &
:

llustracion 2: Rutas para llegar a la empresa desde la capital

9.4.2. Situacion técnica
Autoabastecimiento de materia prima
La empresa agroindustrias bajo-lempa, actualmente se dedica al cultivo de tilapia en estanque de
geomembrana, a partir de esta produccién agropecuaria ellos procesan y comercializan, en sus ventas al
por mayor se realizan normalmente luego de la extraccion y la tilapia se vende fresca, por otro lado, para
la comercializacion al por menor el pescado fresco se procesa hasta obtener un pescado limpio (Sin

escamas Yy sin viseras).
Para el autoabastecimiento la empresa cuenta con la siguiente maquinaria y equipo:
6 estanques de geomembrana de 80m?

e (actualmente se utilizan 3 para la produccion de tilapia)
e Bomba achicadora

e Oxigenadores
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e Equipo de limpieza (Escoba de empuje y cepillos de mano)

e Atarraya

A continuacion, se detalla los detalles de produccion por estanque de geomembrana:

Con aireador

Densidad de

siembra

1000 peces

Peso producido en

12 semanas(lb)

500Ib

Peso producido en
14 semanas(lb)

1000Ib

Sin aireador

4000 peces

20001b

40001b

Tabla 17: Detalles de produccion por estanque de geomembrana

Actualmente la empresa utiliza inicamente 3 estanques de geomembrana, con extracciones parciales a

partir de las 12 semanas luego de la siembra segin la demanda que se tenga. Las nuevas siembras de

alevines por estanque se hacen luego de la total extraccion de la produccion del estanque y la limpieza de

este, aproximadamente cada 5 semanas se desocupa un estanque y se realiza la extraccion completa,

limpieza y resiembra de dicho estanque.

Anteriormente la contraparte comenta que utilizaba 5 de los seis estanques realizando la extraccion total

luego de 12 semanas de la siembra. En este caso la limpieza y resiembra de un estanque se realiza cada 3

semanas.

Teniendo en cuenta los datos anteriores se calcula un aproximado de produccién anual segun las

condiciones que utilicen, el calculo del autoabastecimiento se realiza a continuacion:

Tabla 18: Aproximado de produccion anual

Tilapia de 12 semanas

Tilapia de 14 semanas

#de Sin Con Extraccion y Sin Con Extraccion
estanques aireador aireador  resiembra aireador  aireador vy resiembra
1 2000 Ib | 8000 Ib 12 semanas 3000 Ib 12000 Ib | 14 semanas

2 4000 1b | 16000 Ib 6 semanas 6000 Ib 24000 Ib 7 semanas

3 6000 Ib | 24000 Ib 5 semanas 9000 Ib 36000 Ib 6 semanas

4 8000 Ib | 32000 Ib 4 semanas 12000 Ib | 48000 Ib 5 semanas

5 10000 Ib | 40000 Ib 3 semanas 15000 Ib 60000 Ib 4 semanas
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Cabe destacar que actualmente debido al interés empresarial por el camarén, la empresa proyecta reducir

sus estanques de produccion de tilapia de 3 a 2.

Procesos documentados y estandarizados

Actualmente la empresa no posee documentados formalmente ninguno de sus procesos, no obstante, estos
se realizan metodicamente y bajo una linea de pasos definidos por el productor, los cuales son ensefiados
a los empleados encargados actualmente del procesamiento de la tilapia.

Higiene e inocuidad

La empresa no cuenta con una politica formal y documentada de higiene en sus procesos, sin embargo,
ellos toman las medidas de higiene correspondientes para la realizacion del procesamiento de la tilapia,
como el correcto lavado de manos antes de entrar al area de procesamiento, el aislamiento del area de
procesamiento de las demas areas de la empresa y el uso obligatorio de mascarilla, red para cabello y
guantes para el procesamiento de la tilapia.

Organizacion

En la actualidad la empresa no cuenta con un organigrama formal, tampoco posee manuales organizativos
ni de puestos. También se reporta el nulo o poca implicacion en los proyectos de la empresa por parte de
algunos de los miembros fundadores y cabe destacar que no se realizan reuniones de miembros para la

discusion de la situacion de la empresa.

Maquinaria y equipo
Actualmente la maquinaria y equipo que posee la empresa para el procesamiento del pescado es el

siguiente:

e Mesa especializada para la limpieza de pescado

e Cuchara escamadora

9.5. Analisis estratégico

Consiste en examinar la realidad actual que se quiere transformar o mejorar radicalmente a la luz de la
mision-propositos y, en particular, de la vision. Este examen se hace en términos de fortalezas y
debilidades. Ademas, también se trata de examinar lo que esta pasando en el entorno, en términos de

oportunidades y amenazas. Esta actividad es equivalente a un diagndéstico interno y externo. Lo interesante
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es gue se hace en relacion con la vision. Solo si se hace un buen analisis estratégico, se podran seleccionar

bien las prioridades estratégicas.

9.5.1. Anadlisis del ambiente interno
Analisis de Marco Ldgico
AML es una herramienta para facilitar el proceso de conceptualizacion, disefio, ejecucion y evaluacion de
proyectos. Su énfasis esta centrado en la orientacion por objetivos, la orientacién hacia grupos

beneficiarios y el facilitar la participacion y la comunicacion entre las partes interesadas

Esta metodologia puede utilizarse en todas las etapas o ciclos del proyecto: En la identificacion y
valoracion de actividades que encajen en el marco de los programas pais, en la preparacion del disefio de
los proyectos de manera sistematica y logica, en la valoracion del disefio de los proyectos, en la
implementacién de los proyectos aprobados y en el monitoreo, revision y evaluacién del progreso y

desempefio de los proyectos.

La idea central consiste en que los proyectos son disefiados para resolver los problemas a los que se

enfrentan los beneficiarios y responder a sus necesidades e intereses.

e Anadlisis de involucrados: Se debe estudiar a las personas o grupos, instituciones o empresas que
puedan estar involucradas con el proyecto, esto permite optimizar los beneficios sociales e
institucionales del proyecto y eliminar los impactos negativos.

e Analisis del problema: Para la preparacion de un proyecto es necesario identificar el problema
principal con sus causas y sus efectos. Para esto se puede realizar un arbol de problemas y asi
definir un problema central.

e Analisis de objetivos: Permite describir la situacion futura a la que desea llegar una vez los
problemas sean resueltos, para ello es necesario convertir lo negativo del arbol se problemas en

soluciones.

Matriz de involucrados

Tabla 19: Matriz de involucrados

Actores Intereés Recursos

Agroindustrias

Bajo-Lempa S.A de Aprovecham_iento de | Naturales: Aliado
CV la produccién de
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tilapia para generar
mayores ingresos

-Pozo de agua natural con acceso a manto
acuifero subterraneo

-Amplios terrenos con variedad de frutales

Infraestructura y equipo:
-6 estanques de 80 mt® tipo “Race way”.
-Medidor de calidad del agua

-Mesa especializada para descamar y destripar
pescado

-Bomba achicadora

-3 oxigenadores tipo splash

Humano:

-Algunos miembros de la empresa con
conocimientos agroindustriales

Alcaldia de Sistema de | Informativo y humano: Aliado
Tecoluca, San Evacuacion de | .campafias de prevencion de riesgos por
Vicente poblacion inundaciones en la zona del bajo lempa-
Informativo y humano:
CENDEPESCA | actividades ~de | -Manuales sobre la produccion en acuicultura
acuicultura del pais. _ o
-Informacion de la situacion del mercado de la
acuicultura
Recursos Financieros: _
Banca privaday | Proporcionar e Aliado
. L -Creditos financieros
nacional créditos
-Plazos de pago consensuados
Adoptar medidas | Infraestructura y equipo:
necesarias para -Estanqgues para cultivo separado
superar a la empresa
Competidores en la lucha de | -Jaulas para cultivo en lago Opositor
clientes, para no

perder su cuota de
mercado.

-Medidores de calidad de agua

-Oxigenadores de agua
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Humano:

-Personal con experiencia en produccion y
comercializacion

Materia prima:

Condiciones de ] o ]
abastecimiento -Alevines de tilapia Aliado
Proveedores dito v Id dd _ ., :
credito y facilidad de | _jnsymos para la alimentacion y cuidado
pago
-Maquinaria y equipo
Mejoramiento de la
Comu,nidad del calic!ad de vida a | Humano: Aliado
canton Santa traves de la
Marta oportunidad de | -Mano de obra
nuevos empleos
Consumidor final -
variada y balanceada | _poder adquisitivo
Obtenc_lon . de Econdmico:
ganancias a través de Aliado
Supermercados la posterior | -Poder adquisitivo
comercializacion del
producto
Abastecimiento  de | Economico: Aliad
iado
Minoristas produc_;to parasUt poder adquisitivo
posterior
comercializacion
Abastecimiento  de | Econdmico: Aliad
P2 nri iado
Restaurantes materia prima para la -Poder adquisitivo

elaboracion de platos
de comida

A continuacion, se presenta el arbol de problemas y arbol de objetivos, para el planteamiento del problema

de Agroindustrias Bajo-Lempa S.A. de C.V.
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Margen de ganancias
reducido

Arbol de problemas

Diagrama 4: Arbol de problemas

A

Mayores costos de
cultivo

A

Desaprovechamiento
de la capacidad de
produccion de tilapia

A

Baja diversificacion
en productos a base
de tilapia

Lento crecimiento de
linea productiva

A

Disminucion de
ingresos

Rentabilidad baja |«

Fortalecimiento de la
competencia

Poca generacion de

Bajo nivel de ventas

Perdida de Clientes |_ °°§‘,°,.2°.,,‘;,' TRAad
potenciales nuevos mercados
A A

Desaprovechamiento del potencial comercial de la tilapia

A

No existe
estandarizacion en el
procesamiento

A

Baja tecnificacion en
procesamiento de
tilapia

A

Reduccion en la
produccion de tilapia

A

Poca venta al
consumidor final

Interes de
propietarios enfocado | _

A

en el cultivo de
camaron

A

Poca o nula
implicacion de
algunos propietarios

Bajo precio de venta |

4

empleos

A

Cuota de mercado
reducida

A

Canales de
comercializacion
dominado por
mayoristas

Venta unicamente al

de tilapia =

A

segmento de
mercado altamente
competitivo

por mayor

A

alta cantidad de
intermediarios en la
comercializacion
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Arbol de objetivos

Diagrama 5: Arbol de objetivos

Aumento en el ~ _|Mayor crecimiento de | Aumento en los Fortalecimiento de la
margen de ganancias “| flinea productiva | inaresos empresa frente a la
el i competencia
A A A T A
Menores costos de : b4 Altos niveles de Generacion de

cultivo £82 tIRIDRGEC RN « ventas nuevos empleos
A A A A
: Aprovechamiento del
Aprg:;g‘::g’ ge Obtencion de nuevos| costo de oportunidad Mayor cuota de
nctalads S e clientes ks al incurrir en nuevos mercado
e mercados
A A A A

Diversificacion en
productos a base de
tilapia

A

Aprovechamiento del potencial comercial de 1a hlapia

Aumento en la
produccion de tilapia

A

Venta a consumidor
final

Estandarizacion en el
procesamiento

A

Tecnificacion en el
procesamiento de
tilapia

Interes de
propietarios por
cultivo de tilapia ¥
camaron

A

A

Implicacion de todos
los propietarios

Precio de venta de Ia

Aumento de canales
de comercializacion

A

tilapia afractivo para |«

la empresa

A

Empresa innovadora
y altamente
competitiva en el
mercado

Venta a por menory
mayor

A

Reduccion de la
cantidad de
intermediarios en la
comercializacion
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Descripcion del Arbol del Problema

El problema principal de la empresa es “Falta de explotacion del potencial comercial de la tilapia”

El problema se da cuando la empresa Agroindustrias Bajo Lempa teniendo en cuenta la alta competitividad

de la carne de tilapia no tiene idea de como sacar ese potencial para aumentar su participacion en el

mercado por medio de la estandarizacion de los procesos de los productos actuales y crear nuevos

productos a base de carne de tilapia.

9.5.2. Matriz FODA

Para la realizacion del diagnostico competitivo de la empresa utilizaremos la herramienta de la matriz

FODA en donde fusionaremos las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas para realizar un

analisis mas completo de la situacion actual de la empresa.

llustracion 3: Andlisis FODA

Fortalezas

» Interés de crecer como empresa

« Aproximadamente el 70% de los insumos
son propios

« Terreno con espacic para instalacion de
planta procesadora

« Crecimiento en el canal de ventas
directo

» Sabor de producto no afectado por
cianobacterias

Debilidades

* Mala organizacion

« No posee registro sanitario ni
certificado de granja acuicola

» EI60% de los socios no
estan involucrados en las actividades
de la empresa

« No utilizan sistemas de calidad

2.

Oportunidades

Amplio mercado de consumo
Posibilidad de expansion a futuro a nivel
nacional

Posibilidad aceptacion para productos
procesados a base de carne de tilapia
Cantidad atractiva de potenciales
consumidores en modalidad membresia
No existe empresa nacional que
actualmente produzca productos
procesados a base de carne de tilapia

FODA

Amenazas

» Mercado de producto fresco y
congelado altamente competitivo

» Mercado distribuidor a tra de super
mercados dominado por 2 marcas
de productos competidores
directo, indirecto y sustitutos.

» Requisitos estrictos para el ingreso
de los productos a ser distribuidos
en el supermercado

» Mercado dominado por
intermediarios
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10. Alcances actualizados

A continuacion, detallamos el alcance del estudio en cuestion con respecto a la problematica identificada

luego del Estudio de Diagnostico realizado, el cual fue contrastado con el Anteproyecto respectivo:

Tabla 20: Alcances del estudio actualizados

Disefiar productos
innovadores y atractivos a
los clientes

Elaboracion de fases de desarrollo para
los nuevos productos:
e Generacion de ideas.
e Depuracion de ideas.
e Prueba de concepto para al menos
un producto. (PMV)
e Desarrollo de estrategias de
MKT.
e Analisis de negocio.
Nota: El desarrollo del producto y el
mercado de pruebas no sera abordado en
este estudio. El Producto minimo viable
sera realizado para al menos un producto
de los seleccionados.

TECNICO-PRODUCTIVO Documentacion de

todos los procesos de la
empresa

e Identificacibn  de  procesos
actuales y de nueva linea
productiva.

e Definicibn de proceso y su
importancia.

e Definir involucrados, roles y
responsabilidades.

e Definir puntos de inicio y
finalizacion

e Detallar entradas del proceso o los
recursos necesarios para realizar
el proceso.

e Elaboracién de flujos de procesos

Definicion  de
maquinaria y
herramientas  necesarias
para el procesamiento

Fichas  técnicas  de
seleccionadas y herramientas.

maquinaria

Definir puntos
criticos de control en la
produccion para el manejo
de inocuidad y calidad
de los productos

e Realizar un andlisis de peligros.
e Determinar los puntos criticos de
control (PCC).

e Establecer un limite o limites
criticos.
e [Establecer un sistema de

vigilancia del control de los PCC.
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ORGANIZACION

COMERCIALIZACION

Establecer las medidas
correctivas que han de adoptarse
cuando la vigilancia indica que un
determinado PCC no esta
controlado.

Establecer un sistema de
documentacion sobre todos los
procedimientos y los registros
apropiados para estos puntos y su
aplicacion.

Establecimiento de

Diagnostico de la empresa
Analisis de productos.
Caracterizacion del proceso de
produccion.

distribucién en planta e Andlisis de factores.

¢ Relacion entre actividades

e Utilizacion del espacio

e Desarrollo de posibles soluciones.
Etablecer organigramade |, objeivo de organigrama
responsabilidades de * Tipo de organigrama.
miembros e Creacion de organigrama
Definicion de manuales de e Elaboracion de plan de trabajo.
puestos o Elaboracion de perfiles de puestos

o . Diagnostico

Disefo/elaboracion de : Estr%te ias
cuadrode  mando rateg
integral ¢ Indicadores.

e Evaluacion

Realizar un seguimiento y
base de datos de clientes
actuales para la obtencion
de datos especificos de
distribucion

Elaboracion de campos claves
para la realizacion de una base de
datos en busca de generar
recurrencia de compras.

Elaboracion de
proyeccion de ventas a
partir de proyeccion de
demanda potencial

Entrega de proyecciones (a ser
elaboradas en etapa econdémico-
financiera

Definir mercado
meta sugerido para la
empresa enfocado en la
obtencién de nuevos
clientes.

Segmentacion  sugerida  de
mercado meta, redes sociales
sugeridas, Montaje de Linea
grafica
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Definicion  de

;Z?ZenElen;gienziénpasgz o Deta_llle de requerimientos vy
certificacion de granja per_flles de _contacto de las
acuicola con entidades pertinentes.
CENDEPESCA

Definicion  de

requerimientos y pasos .

para la realizacion del o Deta_llle de requerimientos vy
proceso de registro per_flles de _contacto de las
sanitario con ministerio de entidades pertinentes.

salud

Definicion  de

requerimientos y pasos e Detalle de requerimientos Yy
para la obtencion de perfiles de contacto de las

permiso ambiental
granja acuicola.

para

entidades pertinentes.
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11. Objetivos estratégicos y lineas de accion

Partiendo del previo analisis estratégico y la priorizacion, se plantean los siguientes objetivos seguido de

sus respectivas lineas de accién para el logro de su mision y vision empresarial.

e Obtener todas las acreditaciones necesarias para comercializar productos alimenticios.
o Realizar proceso de certificacion de granja acuicola con CENDEPESCA.
o Investigar y aplicar al proceso de registro sanitario con ministerio de salud.
o Tramitar el permiso ambiental para granja acuicola.
o Realizar la aplicacion a supermercados para convertirse en proveedor de productos
alimenticios.
e Implementar un sistema de calidad para el manejo del producto.
o Introducir y documentar un sistema de BPM en el area productiva.
o Aplicacion de la normativa HACCP para los distintos productos.
e Fomentar el crecimiento del canal de ventas directo.
o Realizar un seguimiento y base de datos de clientes actuales.
o Optar por servicios de publicidad en redes.
o Introducir productos innovadores y atractivos a los clientes.
o Diferenciar el producto haciendo énfasis en su sabor distintivo.
o Crear campafia publicitaria enfocada en resaltar las caracteristicas Unicas de los productos
de la empresa.
o Aprovechar el canal de ventas directo para obtener reconocimiento en el mercado por el

producto que se ofrece.
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DISENO DETALLADO

12. Descripcion de materias primas
Materias primas e insumos necesarios

Las materias primas y materiales requeridos para los procesos productivos del proyecto empresarial son

los siguientes:

v' Tilapia fresca

Bolsa de empacado a vacio
Etiquetas

Empanizador

Aceite de canola

RN N NN

Aditivos para pasta de tilapia

o Extracto de romero (Preservante).
o Sal.

o Pimienta molida.

o Ajo en polvo

A continuacion, se procede a detallar la descripcion, caracteristicas y especificaciones de las materias

primas y materiales necesarios para poder llevar a cabo el proceso productivo:

12.1. Tilapia entera(fresca)

Tilapia fresca se refiere a la tilapia que es recién extraida del estanque y aln conserva sus caracteristicas
organolépticas de frescura. La tilapia es principalmente un pez de agua dulce que habita en arroyos poco

profundos, estanques, rios y lagos, y es menos comun que viva en aguas salobres.

Posee como crecimiento acelerado, tolerancia a altas densidades poblacionales, adaptacion al cautiverio y
a una amplia gama de alimentos, resistencia a enfermedades, carne blanca de calidad y amplia aceptacion,

han despertado gran interés comercial en la acuicultura mundial.

Son peces de aguas calidas, que viven tanto en agua dulce como salada e incluso pueden acostumbrarse a
aguas poco oxigenadas. Se encuentra distribuida como especie exdtica por America Central, sur del
Caribe, sur de Norteamérica y el sureste asiatico. Considerado hace tiempo como un pez de bajo valor

comercial, hoy su consumo, precio y perspectivas futuras han aumentado significativamente.
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Los tipos de tilapia producidos en el pais son:

v" Tilapia nilética (Oreochromis niloticus)
v' Tilapia aurea (Oreochromis aureus)

v Tilapia roja (Oreochromis sp.)

Caracteristicas fisicas

Peso
Producto Peso requerido
Tilapia fresca limpia 295-310 gr
Filete de tilapia 550-585 gr
Procesados de tilapia Mayor a 310 gr

Tabla 21: Pesos requeridos para los productos

Caracteristicas fisicas de calidad (Frescura y sanidad)

Las siguientes caracteristicas para evaluar la calidad del pescado en términos de frescura y sanidad, han
sido obtenidas del “Manual de buenas précticas de manejo y aseguramiento de calidad de los productos
pesqueros” de CENDEPESCA.

https://www.transparencia.gob.sv/institutions/mag/documents/119823/download

Informacién nutricional

A continuacién, se presenta la informacion nutricional referente a 100 gramos de tilapia, la informacion

fue obtenida de Todoalimentos.org.

e Energia: 96 cal

e Carbohidratos: 0,0 gr
e Azlcar:0mg

e Fibra:Og

e Sodio: 52 mg

e Agua: 78,08 g

e Proteina: 20,08 ¢

e GCrasatotal: 1.70g
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e Colesterol: 50mg
Disponibilidad
Segun el diagnostico realizado a la empresa, se tiene la siguiente informacion de disponibilidad anual

actual de materia prima.

Tabla 22: Disponibilidad de autoabastecimiento de tilapia

Tilapia de 12 semanas Tilapia de 14 semanas

Extraccion Extraccion

# de Sin Con Sin Con

estanques | aireador aireador Y aireador aireador Y
resiembra resiembra

8000 Ib |12 semanas 12000 Ib
4000 Ib 16000 Ib | 6 semanas | 6000 Ib | 24000 Ib | 7 semanas
6000 Ib 24000 Ib | 5semanas | 9000 1b | 36000 Ib | 6 semanas
8000 Ib 32000 Ib | 4 semanas | 12000 Ib | 48000 Ib | 5 semanas
10000 Ib | 40000 1Ib | 3 semanas | 15000 Ib | 60000 Ib | 4 semanas

gl B~ W N -

La produccion de tilapia es durante todo el afio y las extracciones en los estanques serdn mixtas, para

poder maximizar la cantidad de libras disponibles de autoabastecimiento de materia prima.

12.2. Bolsa de empacado a vacio
Las bolsas para envasar al vacio son ideales para envasar todo tipo
de productos, principalmente alimentacion. Estas pueden ser
simples o gofradas, las gofradas disponen de una cara rugosa para

un mejor envasado.

El envasado al vacio es una técnica que permite alargar la vida (til ,

& AP
de un producto y protegerlo contra los elementos externos. La JF ¢ S e
técnica consiste en extraer el aire del producto que se va a envasar, % A

de manera que el producto se introduciria en una bolsa con |

ausencia de aire. Para ello se utilizan maquinas especiales como

las envasadoras.

Imagen 1: Bolsa gofrada
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Algunas de las funciones principales del envasado al vacio son las siguientes:

Proteger los productos frescos de un desecamiento.

Proteger a los productos secos de una absorcion de humedad.

Proteger a los productos de la luz, oxigeno y otros gases externos.

Proteger a los productos ante la pérdida de aroma.

Impide a los productos absorber malos olores que pueda haber en el ambiente.

Previene el crecimiento de microorganismos y limita el crecimiento de bacterias aerdbicas y
hongos.

Se propicia la venta debido a su atractiva presentacion al publico.

Caracteristicas

El tipo de bolsa seleccionado para el proyecto es bolsa gofrada estas tienen una composicion de poliamida

y polietileno entre 90 y 105 micras de espesor y cumplen todos los requisitos de seguridad alimentaria

europea. No contienen Bisphenol. Se utilizaran bolsas de una medida de 25cmx45cm.

Se caracterizan por:

Optima soldabilidad

Buena transparencia

Excelente resistencia al perforado
Barrera al oxigeno y vapor de agua

Gran capacidad de termo-resistencia

Disponibilidad

En cuanto a la disponibilidad de esta materia, existen facilidades de encontrarla, en el pais hay una gran

cantidad de empresas que comercializan bolsas de empacado al vacio, estas son:

PROMAICA
Mercogroup
Algierlmpresiones
EMPLASA
FLEXCA
FLEXSAL
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12.3. Etiquetas

_ o _ £ P00, pou s p, A
La etiqueta es la parte del producto que transmite informacion sobre colbery, . 2010 SN
) s(..,v o 5';; 'd’ff;_..'.”ft‘ (ed
el producto y el vendedor.Es una parte integral del empaque y suele 5 e Sl 3 -130}3'
identificar al producto o marca, quien lo hizo, donde se hizo cuando - 06‘ j‘fwm """""" )
) ) ) ) l.‘_“'. ¢ - - d -
se hizo, como debe usarse, contenido y los ingredientes del paquete. ~ "15\»« _U/

La etiqueta la llevaran los filetes de tilapia y el objetivo primordial / //////// //////

Imagen 2: Etiqueta comun

de esta es identificar la marca y brindar informacion del producto al
consumidor. La informacion que brindan al consumidor es la

siguiente:

e Nombre del producto
e Precio del producto

e Datos nutricionales

e Cantidad (peso)

e Fecha de vencimiento
e Registro sanitario

e Fecha de empacado

e Datos del fabricante

Caracteristicas

Entre las caracteristicas principales que debe tener una etiqueta encontramos:

e Se utilizard material sintético (poliéster o vinilo) especificamente disefiado para la exposicién al
frio humedo, es decir. condensacion, escarcha, etc

e Debe estar perfectamente adherida al producto o al empaque para evitar que se desprenda
facilmente para esto se utilizara adhesivo tipo homogéneo.

e Debe contener la informacion en el formato exigido por las leyes, normativas o regulaciones del
sector, si hubiese; caso contrario, deben incluir informacion que el cliente necesita para tomar
decisiones adecuadas.

e Sudisefio debe diferenciarlo de otros productos al mismo tiempo que capta la atencion del publico.
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e No debe contener informacion ambigua, incompleta, engafiosa o falsa que induzca al consumidor

al error.

e Debe incluir datos de contacto, como: teléfonos, fax, direccién, sitio web

Disponibilidad
Este producto tiene una alta disponibilidad, en el pais hay varias empresas que los fabrican y

comercializan, entre las cuales destacan:

o Etimisa
o Etiplast
e Multiprint

e Tecnilmpresos

12.4. Empanizador

Producto a base de harina o pan rallado utilizado para realizar empanizado. Empanizado es la accion de
recubrir con pan rallado las carnes, pollo, pescados, tofu, soja texturizada, etcétera, antes de realizar una

fritura con aceite 0 mantequilla.

El empanizado suele ser de pan rallado, y a veces se emplea clara de huevo como aglutinante. En algunas
ocasiones se denomina empanizado a un ‘rebozado’ de alguna otra sustancia distinta del pan, como por
ejemplo almendra o nueces molidas o incluso harina. También se emplean otras sustancias como harina

de maiz o incluso de yuca.

Habitualmente se pone la harina en un plato, y el alimento a empanar se puede rebozar con huevo, se pasa

por el pan rallado y se frie en una freidora o sartén.

Caracteristicas

Entre las principales caracteristicas se busca en un empanizado tenemos:

e Granulometria; Grano medio
e Sabor: Sin sabor afadido

e Material: Trigo
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Disponibilidad
Este producto tiene una muy alta disponibilidad, puede ser encontrado en muchas ventas de suministros

de cocina tanto como en supermercados y tiendas.

12.5. Aceite de canola
La canola es una planta oleaginosa que crece de tres a cinco pies de altura y produce hermosas y pequefias
flores amarillas. La planta produce vainas de las cuales se cosechan semillas. La planta de la canola forma
parte de la familia de las brassicas, al igual que la col, el brécoli, las coles de Bruselas y la mostaza. Al
igual que estas plantas, la canola es una crucifera, la cual '
recibe su nombre por sus pequefias flores amarillas en forma

de cruz.

El aceite de canola se obtiene de las semillas molidas de las
plantas de canola. Estas semillas contienen alrededor del 45
por ciento de aceite. Este gran porcentaje de aceite viene en
un pequefio paquete; las semillas de canola son diminutas y
similares a las semillas de amapola, aunque tienen un color
café negraceo. Una vez molidas, los restos de la semilla, que

son ricos en proteina, se usan como alimento para ganado.

Imagen 3: Aceite de canola

Caracteristicas
e Bajo en grasas saturadas (6-7%) incluso por debajo del aceite de oliva.
e Contiene una alta proporcion de acidos grasos monoinsaturados (64%), s6lo un 10% por debajo
del aceite de oliva.
e Presenta acidos grasos poliinsaturados esenciales como el acido linoleico (Omega-6) y el &cido
alfa-linolénico (Omega-3).
e Entre un 4% y un 11% de su contenido total de acidos grasos es alfa-linolénico (Omega-3).

e Contiene mas grasas omega-3 (11%) de todos los aceites comestibles existentes.

Disponibilidad
Este producto tiene una muy alta disponibilidad, puede ser encontrado en muchas ventas de suministros

de cocina tanto como en supermercados y tiendas.
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12.6. Aditivos para pasta de tilapia

12.6.1. Extracto de romero (Preservante).
Los extractos de romero son uno de los ingredientes con mas potencial en la industria alimentaria; por su
eficacia a la hora de frenar el deterioro de los alimentos y por su origen natural. Su capacidad como agente
conservante y antioxidante estd avalada por las autoridades para su aplicacion en carnes, pescados y
aceites, entre otros. Con ello, no solo se convierten en una alternativa natural a los aditivos sintéticos, sino

que ademas son ideales para usarlos en etiquetas limpias.

Los compuestos bioactivos del romero son los responsables de dichas funciones. En concreto, dos tipos
de polifenoles: el acido carnosico y el acido rosmarinico. Estos activos poseen una elevada capacidad para
impedir la formacidén de radicales libres; de modo que su aplicacion en los alimentos retrasa los procesos

de oxidacion.
Caracteristicas

e Su numero de aditivo alimentario es el E392.

e Esté clasificado como antioxidante seminatural, se obtiene por extraccion con disolventes de hojas
de Rosmarinus Officinalis, después de desodorizan y decoloran los extractos.

e Se utiliza para prevenir la oxidacion y degradacion de lipidos.

e Beneficioso a la salud debido a su contenido en flavonoides y diterpenos.

e Nivel de toxicidad Bajo.

12.6.2. Sal
La sal quimicamente es cloruro de sodio, tiene brillo vitreo, su coloracion normalmente varia de incolora
a blanca, ocasionalmente presenta color rojo, amarillo o azul. Entre sus caracteristicas conviene resaltar
que es altamente diatérmica, plastica, viscosa y fluye a grandes presiones, esto la habilita como sello en

fracturas y fisuras de las rocas que la circundan.

Puede contener otras sustancias como: sulfato de calcio, cloruro de calcio, sulfato de magnesio, cloruro
de magnesio, sulfato de sodio, bicarbonato de calcio, cloruro de potasio y bromuro de magnesio. Para el

proyecto se utilizara sal de mar fina, a continuacion, se mencionan sus caracteristicas.
Caracteristicas

e Composicion: Cloruro sodico (NaCl)
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Calibracion:  80% comprendido entre 1 mm. y 0,25 mm.

Proceso de elaboracion: Partiendo del agua del mar y mediante un proceso de precipitacion se
obtiene el cloruro sddico. La sal se lava y limpia de impurezas, almacenandose al aire libre.
Posteriormente el producto se centrifuga y se somete a secado y cribado; después se envasa en sus
diferentes formatos.

Aspecto aparente: Producto granulado de color blanco, cristalino, inodoro, sabor salino franco,

limpio, suelto y soluble en agua.

12.6.3. Pimienta negra molida

Producto obtenido de la molienda del fruto maduro y privado de la parte externa del pericarpio, procedente

de Piper nigrum que es la pimienta recolectada cuando todavia no esta madura, que al dejarla secar, se

pone negra y se arruga ya luego se procesa.

Caracteristicas

Aspecto: Correcto. Polvo.
Olor y sabor: Caracteristico, sin presencia de olores extrafios
Conservacion: Mantener en lugar fresco y seco, alejado de fuertes olores y fuentes de

contaminacién

Color: Negro

12.6.4. Ajo en polvo

Producido a partir de Bulbos sanos y limpios del Allium sativum, que es posteriormente pelado, cortado

y deshidratado. Se emplea para aromatizar, pero también es muy utilizado en la elaboracion de embutidos

al tratarse de un potente conservante. El ajo en polvo tiene un sabor algo mas complejo e intenso que el

ajo crudo, aunque sin su picor.

Caracteristicas

Color: tostado amarillento, segun estandares aprobados.
Olor: Intenso.

Aspecto: Molido, polvo.

Textura: tipica del ajo

Sabor: caracteristico del ajo
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Conservacion: Mantener en lugar fresco y seco, alejado de fuertes olores y fuentes de

contaminacion.

Alergenos: Contiene sulfitos.
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13. Obtencion de informacion técnica sobre procesos y patentes.

A continuacion, se detallan los procesos productivos para los productos que la empresa pretende lanzar al

mercado:

13.1. Procesos productivos para tilapia entera fresca.

Proceso

Recepcion de tilapia

Tabla 23: Procesos productivos para tilapia fresca

Definicién

Tiempo

Se recibe el pescado ya cosechado o
cosechada 0 g ekl 45 seg
- adquirido a terceros el cual sera limpiado.
adquirida.
Como parte de las politicas de la empresa se
Se selecciona tilapias | seleccionaran aquellas tilapias que tengan un
de peso mayor a 0.5 | peso mayor o igual que 0.5 Ib para tilapia 20 seg
Ib. entera fresca de no ser asi, siempre se
limpiara e ira para productos procesador
Pescado es llevado a
mesa para su | Se transporta pescado a mesa donde se le hara 30 se
respectiva una inspeccion inicial. g
inspeccion.
. Luego de la inspeccién se procede a
Se realiza proceso de . . i
descamar el pescado y dejarlo si es posible | 60 seg por Ib
descamadao. A
sin ninguna escama.
Con el pescado sin escamas se procede a
Se realiza proceso de | retirar toda la parte que no se come del
eviscerado y | pescado como las visceras y en la misma se | 60 seg por Ib
desinfectado. desinfecta por cualquier bacteria que pueda
tener.
Se verifica si el . . —
. Se inspecciona que la limpieza total del
desinfectado, .
pescado  (desinfectado, descamado 'y
descamado y ) o 20 seg
; eviscerado) haya quedado en O&ptimas
eviscerado haya L .
. condiciones para pasar al siguiente proceso.
guedado bien.
Se lleva pescado a .
. Se transporta pescado a area de empacado y
area de empacado y 30 seg
almacenado.
almacenado.
Se empaca bien en bolsa al vacio y a la vez se
etiquetan aquellas tilapias que seran
Se realizar empacado | comercializadas y el resto también se 30 seg

y etiquetado.

empacan de manera provisional ya que se
utilizaran para los productos procesados y
filete.

trabajadores




Se realiza inspeccion

Se verifica que el etiquetado y empaquetado
(tanto para lo que serd comercializado como

final para el que serd destinado a productos 30 seg 2
procesados) haya quedado bien.

Se almacena una

parte  para  ser | Se almacenan en cadena de frio la tilapia

comercializaday otra | entera que sera para comercializarlo como 40 seg 5

parte es destinada a
los productos
procesados y filetes

productos frescos y aquellas que van
destinadas a los productos procesados.

13.2. Procesos productivos para filete de tilapia.

Proceso

Tabla 24: Procesos productivos para filete de tilapia

Definicién

# de

trabajadores

Recepcion de tilapia .
Se recibe el pescado ya cosechado o
cosechada 0 L e 45 seg 2
. adquirido a terceros el cual sera limpiado.
adquirida.
i _— Como parte de las politicas de la empresa se
Se selecciona tilapias . , N
i seleccionaran aquellas tilapias que tengan un
de peso mayor o igual . . 40 seg 2
allb peso mayor o igual que l Ib para filete de no
' ser asi se dejan en almacén.
Pescado es llevado a
mesa para su | Se transporta pescado a mesa donde se
) L 30 seg 2
respectiva limpiara.
inspeccion.
. Luego de la inspeccién se procede a
Se realiza proceso de . . i
descamar el pescado y dejarlo si es posible | 60 seg por Ib 2
descamadao. N
sin ninguna escama.
Con el pescado sin escamas se procede a
Se realiza proceso de | retirar toda la parte que no se come del
eviscerado y | pescado como las visceras y en la misma se | 60 seg por Ib 2
desinfectado. desinfecta por cualquier bacteria que pueda
tener.
Al tener la tilapia limpia se procede a filetear
Se realiza fileteado y | se sacaran dos _flletes por _tllapla y luego se 240 seg por Ib 1
lavado lavara para quitar cualquier impureza que
hubiera quedado después del fileteado.
Se verifica si el | Se inspecciona que la limpieza total del
desinfectado, pescado  (desinfectado, descamado vy
descamado, eviscerado) ademas del fileteado, haya 20 seg 1
eviscerado y cortes | quedado en dptimas condiciones para pasar al
haya quedado bien. | siguiente proceso.
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Se lleva pescado a

Se transporta filestes a area de empacado y

area de empacado y 30 seg
almacenado.
almacenado.
. Se empaca bien en bolsa al vacio y a la vez se
Se realizar empacado | . ; .
. etiquetan los filetes que  seran 30 seg
y etiquetado. -
comercializadas.
Se realiza inspeccién | Se verifica que el etiquetado y empaquetado 30 se
final. haya quedado bien. g
Se almacenan en cadena de frio los filetes que
Se almacena como . L
seran comercializados como productos 40 seg

producto terminado.

frescos.

13.3. Procesos productivos para nuggets de tilapia.

Proceso

Recepcion de tilapia

Tabla 25: Procesos productivos para nuggets de tilapia

Definicion

Se recibe el pescado ya cosechado o

trabajadores

A . o e 45 seg
limpia en almacén. adquirido a terceros el cual sera limpiado.
Pescado limpio se .
P Se transporta pescado a mesa donde se hara
lleva a lugar donde 30 seg
, el procesado

serd procesado.

En esta parte ya con el pescado limpio se

proceso de mezclar el pescado creando una | 30 seg por Ib
Se crea mezcla. pasta a la que se agregaran diversos aditivos (240 seg

como harina, conservantes para mejorar la
calidad del producto.

cargas de 8 Ib)

Verificacion gue | Se inspecciona mezcla para asegurar que
mezcla se encuentre | haya quedado en Gptimas condiciones y que
L 60 seg

en Optimas | hayan quedado pedazos de carne que no
condiciones. hayan sido molidos
Se lleva mezcla a | Conlamezclaya lista se transporta a area de 30 se
area de moldeado. moldeado donde se le daré forma al nuggets. g

Se procede a darle forma de nuggets para | 60 seg por Ib
Se moldea para crear e >

ello se utilizara un cortador de pizza para (240 seg

uno los nuggets.

darle una forma mas o menos cuadrada.

cargas de 41b)

Verificacion de | Se inspecciona la moldura que haya quedado
. 60 seg
moldura. bien.
Nuggets S€ IIe_van 2| Los nuggets ya moldeados se llevan a area
area de cocina y 30 seg

empanizado.

de cocina y empanizado.

Se empanizay frie los
nuggets.

Inicialmente se empanizara y luego de ello
se procedera a freir a fuego lento los nuggets.

180 seg por Ib
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Se lleva nuggets a

Luego del moldeado se llevan los nuggets a

mesa  para que . 30 seg 1
. una mesa para que enfrien.
enfrie.
Nuggets se enfriay se N_uggets enfrian y se proceden a congelar en 43,200 seg N/A
procede a congelar. | hieleras
?e llevan nuggets a Se transporta nuggets congelados a area de
area de empacado y 30 seg 1
empacado y almacenado.
almacenado.
. Se empaca bien en bolsa al vacio y cada
Se realiza empacado . i .
i bolsa se etiqueta con la informacion | 60 seg por Ib 1
y etiquetado. ) N
necesaria de fabricacion.
Se realiza inspeccion | Se verifica que el etiquetado y empaquetado
. ) 30 seg 1
final haya quedado bien.
Se almacenan en cadena de frio los nuggets
Se almacena como . i
que seran comercializados como productos 40 seg 1

producto terminado.

procesados.

13.4. Procesos productivos para medallones de tilapia.

Proceso

Recepcion de tilapia

Tabla 26: Procesos productivos para medallones de tilapia

Definicion

Se recibe el pescado ya cosechado o

# de

trabajadores

limpia en almacén. adquirido a terceros el cual sera limpiado. 45 seg 2
Pescado limpio  se Se transporta pescado a mesa donde se hara
lleva a lugar donde 30 seg 2
) el procesado
serd procesado.
En esta parte ya con el pescado limpio se
proceso de mezclar el pescado creando una | 30 seg por Ib
Se crea mezcla. pasta a la que se agregaran diversos aditivos (240 seg 2
como harina, conservantes para mejorar la | cargas de 8 Ib)
calidad del producto.
Verificacién que | Se inspecciona mezcla para asegurar que
mezcla se encuentre | haya quedado en dptimas condiciones y que
L 60 seg 2
en Optimas | hayan quedado pedazos de carne que no
condiciones. hayan sido molidos
Con la mezcla ya lista se transporta a area de
Se lleva mezcla a .
. moldeado donde se le dara forma al 30 seg 2
area de moldeado. .
medallon.
Se procede a darle forma de medallén para | 60 seg por Ib
Se moldea para crear e . .
ello se utilizara un multimolde de circulos (240 seg 2
uno los medallones.
para darle forma. cargas de 41b)
Verificacion de | Se inspecciona la moldura que haya quedado
. 60 seg 2
moldura. bien.
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Medallones se llevan
) : Los medallones ya moldeados se llevan a
a area de cocina vy | . g 30 seg 2
. area de cocina y empanizado.
empanizado.
. . Inicialmente se empanizara y luego de ello
Se empanizay frie los . .
se procederd a freir a fuego lento los | 180 seg por Ib 2
medallones.
medallones.
Se lleva medallones a
Luego del moldeado se llevan los
mesa  para que . 30 seg 1
. medallones a una mesa para que enfrien.
enfrie.
Medallones se enfria .
Medallones enfrian y se proceden a congelar
y se procede a . 43,200 seg N/A
en hieleras
congelar.
Se llevan medallones .
, Se transporta medallones congelados a area
s a area de empacado 30 seg 1
de empacado y almacenado.
y almacenado.
. Se empaca bien en bolsa al vacio y cada
Se realiza empacado . i -
. bolsa se etiqueta con la informacion | 60 seg por Ib 1
y etiquetado. ) s
necesaria de fabricacion.
Se realiza inspeccion | Se verifica que el etiquetado y empaquetado 30 se 1
final haya quedado bien. g
Se almacenan en cadena de frio los
Se almacena como . o
. medallones que seran comercializados como 40 seg 1
producto terminado.
productos procesados.

13.5. Procesos productivos para deditos de tilapia.

Proceso

Tabla 27: Procesos productivos para deditos de tilapia

Definicion

# de

trabajadores

Recepcion de tilapia | Se recibe el pescado ya cosechado o 45 se 9
limpia en almacén. adquirido a terceros el cual sera limpiado. g
Pescado limpio s Se transporta pescado a mesa donde se hara
lleva a lugar donde 30 seg 2
, el procesado
serd procesado.
En esta parte ya con el pescado limpio se
proceso de mezclar el pescado creando una | 30 seg por Ib
Se crea mezcla. pasta a la que se agregaran diversos aditivos (240 seg 2
como harina, conservantes para mejorar la | cargas de 8 Ib)
calidad del producto.
Verificacion gue | Se inspecciona mezcla para asegurar que
mezcla se encuentre | haya quedado en dptimas condiciones y que
Lo 60 seg 2
en optimas | hayan quedado pedazos de carne que no
condiciones. hayan sido molidos
Se lleva mezcla a | Conlamezclaya lista se transporta a area de 30 se 9
area de moldeado. moldeado donde se le daré forma al dedito. g
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Se procede a darle forma de deditos paraello | 60 seg por Ib
Se moldea para crear e .
. se utilizard un cortador de pizza para darle (240 seg 2
uno los deditos. .
una forma mas o menos rectangular. cargas de 41b)
Verificacion de | Se inspecciona la moldura que haya quedado
. 60 seg 2
moldura. bien.
I?edltos S€ Iley an a1 os deditos ya moldeados se llevan a &rea de
area de cocina y - . 30 seg 2
) cocina y empanizado.
empanizado.
Se empanizay frie los | Inicialmente se empanizara y luego de ello
deditos. se procedera a freir a fuego lento los deditos. 180 seg por Ib 2
Se lleva deditos a Luego del moldeado se llevan los deditos a
mesa  para que . 30 seg 1
. una mesa para que enfrien.
enfrie.
Deditos se enfria 'y se D_edltos enfrian y se proceden a congelar en 43,200 seg N/A
procede a congelar. | hieleras
§e llevan deditos a Se transporta deditos congelados a area de
area de empacado y 30 seg 1
empacado y almacenado.
almacenado.
. Se empaca bien en bolsa al vacio y cada
Se realiza empacado . i .
. bolsa se etiqueta con la informacion | 60 seg por Ib 1
y etiquetado. . NS
necesaria de fabricacion.
Se realiza inspeccidn | Se verifica que el etiquetado y empaquetado
! ) 30 seg 1
final haya quedado bien.
Se almacenan en cadena de frio los deditos
Se almacena como . -
que seran comercializados como productos 40 seg 1

producto terminado.

procesados.
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14. Seleccion del proceso productivo

14.1. Proceso productivo

El proceso de produccién es el procedimiento técnico que se utiliza en el proyecto para obtener los bienes.

Lo cual implica una transformacion, diversas operaciones, mediante una determinada funcion de

manufactura, en este caso para la transformacion de la materia prima que la tilapia en los distintos

productos finales que la empresa Agroindustrias Bajo Lempa pretende lanzar al mercado.

Estado inicial

Insumos
Son aquellos elementos sobre
los cuales se efectuara el
proceso de transformacion para
obtener el producto final.
Suministros
Son lo recursos necesarios para
realizar el proceso de

transformacion.

Proceso transformador

Proceso
Conjunto de operaciones que
realizan el personal y la
maquinaria para elaborar el
producto final
Equipo productivo
Conjunto de maquinaria e
instalaciones necesarias para
realizar el proceso
transformador
Organizacion

Elemento humano necesario
para realizar el proceso

productivo

14.2. Seleccion del proceso

Producto final

Productos
Bienes finales resultado del

proceso de transformacion

Subproductos

Bienes obtenidos no como
objetivo principal del proceso de
transformacion, pero con un
valor econémico.

Residuos o desechos
Consecuencia del proceso con o

sin valor.

La seleccion del proceso solo aplica para los productos procesados ya que el descamado, fileteado y

eviscerado la empresa tomo a bien dejarlo manual como parte de su politica de economia verde para ello

se han considerado el proceso manual y semiautomatico.

Cabe destacar que ambos procesos de produccion (manual y semiautomatico) presentan sus pro y contras,

en los que se debe evaluar de manera eficiente cual proceso es el éptimo para la produccion tomando en

cuenta ciertos factores que a continuacion se presentaran.
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14.2.1. Factores para evaluar el proceso productivo
Cabe destacar que ambos procesos de produccidn presentan sus pro y contras, en los que se debe evaluar

de manera eficiente cual proceso es el 6ptimo para la produccién de los Nuggets, medallones y deditos se

ha tomado en cuenta ciertos factores que a continuacion se presentaran:

Tabla 28: Factores a evaluar

# | Factor Descripcion Porcentaje
Se refiere a la capacidad o flexibilidad de los procedimientos de
Grado de adaptacién | produccion de los productos procesados a base de carne de 2504
al proceso actual. tilapia, asi como adaptarse y acoplarse a los procesos
planteados.
. - Determina la facilidad con la que se puede obtener la
Disponibilidad de . L ! , .
. tecnologia, segun si estd disponible en el pais o si debe ser 20%
tecnologia :
importada.
gﬁgldad del producto Es el grado de calidad que se puede obtener del proceso. 20%
Costos de operacion. Evaluac!gn de los costos incurridos en cada proceso ligado a la 10%
produccion.
Costo de | Evaluacion de los costos incurridos en cada proceso ligado al 10%
mantenimiento. mantenimiento de maquinaria y equipo.
Complejidad de la | Determina el grado de capacitacién que debe tener el operario 504
tecnologia. para realizar la operacion.
Rendimiento. Si e,l proceso rinde de manera eficaz y eficiente sin desperdicios 504
0 pérdidas durante el proceso.
Posibilidades de | Si el proceso una vez establecido permite la expansion de la
Fo - 5%
desarrollo a futuro. capacidad instalada con un grado de facilidad.

14.2.2. Resumen del proceso actual

Tabla 29: Resumen del proceso actual

Criterio % W EQIET Semi automatico
Ponderacion Total Ponderacion Total
1 25% 4 1 2 0.5
2 20% 5 1 5 1
3 20% 2 0.4 4 0.8
4 10% 2 0.2 4 0.4
5 10% 3 0.3 3 0.3
6 5% 5 0.25 5 0.25
7 5% 2 0.1 4 0.2
8 5% 1 0.05 5 0.25

. Tow | | 3 | 37

Una vez analizado ambos procesos se obtiene que le proceso 6ptimo es el SEMI AUTOMATICO.
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15. Mapas de flujo de procesos

15.1. Diagrama de flujo de procesos para tilapia entera fresca

Codigo de producto: Fecha de elaboracion: 25-10-22 Numero de plano: 1/1
Producto: Tilapia enterafresca  Ejaborado por: CH16019, ZC11001, ML11050

Departamento:

Produccion

Tilapia cosechada o

adguirida
45 zeg A
Seleccionar tilapias de 0.5
20 seg - Ibs en adelante
30 seg T4 Se lleva pescado a mesa

para ser limpiado

60 seg por Ip | 01 | Descamado
60 seg porlb l 0-2 - Eviscerado v desinfectado

- - - . Se verifica que el desinfectado,
Flement Simbologia Canfidad Tie '
enio lempo (£) 20 5eg -2 descamado y eviscerado haya
B — . quedado bien
Operacion () 3 150
Transporte ™ 2 60
° L ’_\d Se lleva pescado drea de
I 30 seqg T-2
- . . o empacado y almacenado
Inzpeccion &L L
Almacenamiento 2 85 ) \
30 seg u 03 - Empacado en bolsa y
Combinacion 0 - - efiquetado
TOTAL 9 365 l
30 seq 0-2 ,
Inspeccion final

‘—‘— Se almacena una parte para ser
A comercializada lo antes posible y la
otra parte seran destinados para los

productos procesados y filetes

40 zeg

Diagrama 6: Diagrama de flujo tilapia entera
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15.2. Diagrama de flujo de procesos para filete de tilapia

Diagrama de flujo Filete de tilapia fresca

Codigo de producto:
Producto: Filete de tilapia fresca
Departamento: Produccion

Fecha de elaboracién: 25-10-22 Numero de plano: 1/1
Elaborado por: GH16019, ZG11001, ML11050

Tilapia cosechada o
adquirida

455g N\ A1/

Seleccionar tilapias de peso

40 seg = mayor o igual a1 lb

Se lleva pescado a mesa para

305e ser limpiado
60 zeg por
o TEE per [ o1 | Descamado
60 seg po:
o TEE per [ o2 | Eviscerado y desinfectado
240 = " _." \'._
- _]\;g per [ 03 | Fileteado y lavado
Elemento Simbologia Cantidad Tiempo (5) Se verifica que descamado,
20 zeg 1-2 eviscerado y corfes hayan
Operacion Iy 4 300 quedado bien
Transporte 2 60
— 2 Se lleva filetes a drea de
— 30 zeg T-2
- . - an = empacado y almacenado
Inspeccion 3 U
Almacenamiento 2 835 ) §
: 30 e | 04 | Filetes se ergﬁajgtr;n bolza y se
Combinacion {1 0 - q
TOTAL 11 613 l
30 zeg 04 Inspeccion final
¥
40 zeg Se almacena para ser

comercializado lo antes posible

Diagrama 7: Diagrama de flujo filete de tilapia



15.3. Diagrama de flujo de proceso de Nuggets de tilapia

Diagrama de flujo Nuggets de tilapia

Codigo de producto Fecha de elaboracion: 25-10-22 Nemero de plano: 11
Producte: "wg'“‘ﬂlw Elsboracdo por: CHIBI1E 201100, ML11020
DRpartamento. DOUCCIN

Tiiaes birpie =
wraces
Sy At
Y Se Seva peIcaco tmpo
boveg 1™ # MAGUnS
l IOCAEA05N
9
Se mapeconns tepa
3 -1 antes de nicar o
g1ale! procese
A
30 vug pox o1 S6 procesa Pascado. w8
B 08 Una mezcis
. fe verfica ! bs muiiie osin
m = o ootimes CoNBCHoes
» [ : S Bvn Mazon & ey
b —Tl’) : te moenso
0 seg per 02 Sa mokdes pars Caat
» = rugge!
00 ey L3 hvm:;:mwamou
1 **l“ .. Se hava nugoat @ area oa
03y L '1’ 3 cocna ¥ ampanizaco
550 ang por o3 Se empanza y Ye w
& rogget
l Se saza nugpety selieva 3
e T4 MR DATA T8 04 eniod y

Lngo S8 BIOCEEA & LOTgHN

NUGOH 56 900 v LeQ0 50

1306
e (T ede 3 Congar

*
F
& s £ )

— Se eva rugget a area da
SMEAA0 ¥ Jimacenatn
Trantpere —! 3 1%
Iepeccize . i 180 ® ‘f\‘ =t Ermencuends e Nuggel
Alsomemanes : 1 5
Coudpancn
3y 14 NICOL0N Mgl
TOTAL 15 &5 - 1 -
42y A2 Se simacens

Diagrama 8: Diagrama de flujo nuggets de tilapia



15.4. Diagrama de flujo de proceso de medallones de tilapia

Codigo d¢ prodecto. Fecha &e slaboracada: 25-10-22 Numsio & plano: /1
Producio: Wedshone: Oe tans  Flaborado pov; CH 16015 ZCT1001, ML 11050
Departamento:  Frogucoon
Thacis sergsd en
smscen
45 g At
¥ll £4 5ava PRSCEA0 v
£ [ e s maqune
- J | Procesacors
T | osiespescina tispiz
0 sag " smies de miclar of
PIOCEs0
30) vag pot o1 | S0 IOCERR PRSCRE 6
3 \ CIOR Uns MezUE
Se venfica 31 ia mezcha esta
ot s I o0 optimas condoiones
39 o e bovi meachs & ana
e 'f,l 2 moueats
80 vig poe (o2 ) Sa mokies pars cres
n \ o medsion
5@ verilia COMO Q000
ada | o \ motdare
1 J
E XY Se bevn medicn » area
¥ >
Nsg r"“,l de c3ON3 ¥ eMpanTado
A
122 sag por ‘o3 | S8 enpanza y e o
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15.5.

Diagrama de flujo de proceso de deditos de tilapia
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15.6. Estadndares de operacion para los diferentes procesos.
Se establecerd los estandares de trabajo para cada paso en las 3 lineas de productos, usando los datos de

obtenidos y la capacidad de cada proceso, resultando lo siguiente.

Tabla 30:Estandares de operacion para los diferentes procesos

Capacidad

Producto Proceso Tiempo (Ib/hr) Capacidad(hr/Ib)
Inspeccion, .
Procesados de | o cecadoy | 4 MINUtos, 120 0.00833
tilapia cargas de 8lb
mezcla
l\_/IoIdeang e 4 minutos, 60 0.01667
inspeccion cargas de 4lb
Empanizado y 5 minutos,
frito cargas de 3lb 36 0.02778
Enfriado, 45minutos,
inspecciony | cargas de hasta 133.33 0.0075
congelado 100 Ib
1 paquete de
Empaquetadoe | - = 550 o 60 0.01667
inspeccion :
minuto
Tilapia limpia Seleccion 'y 1 Ilk_)ra por 60 0.01667
fresca descamado minuto
Ew_scerado y 1 Ilk_)ra por 60 0.01667
desinfectado minuto
Inspeccion y 2 libras por 0.00833
: 120
empacado minuto
Filete de tilapia Selecciony 1 Ilk_)ra por 60 0.01667
descamado minuto
Ew_scerado y 1 Ilk_)ra por 60 0.01667
desinfectado minuto
Fileteado y 1 |Ibl_'a cada 4 15 0.06667
lavado minutos
inspeccion y 1 Ilt_)ra por 60 0.01667
empacado minuto
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16. Planificacion de la produccion

La planeacion proporciona un marco de referencia a la toma de decisiones y que resulta del proceso de
conexion entre estrategias empresariales y las estrategias de operaciones de la empresa, Yy, por lo tanto,

representa el estudio y la fijacion de objetivos de la empresa tanto a largo como a corto plazo.

16.1. Jornada laboral

Jornada laboral: lunes a viernes con
horario: 8:00 am a 5:00 pm (1 hora de almuerzo de 12:00 md — 1:00 pm).

Dias a laborar para los proximos 5 afios:

Afno 1 ANo 2 ANo 3 Ano 4 ANo 5

Julio 21 23 23 23 22
Agosto 22 20 19 18 19
Septiembre 20 21 21 21 21
Octubre 22 23 23 22 21
Noviembre 21 21 20 20 21
Diciembre 20 21 22 22 23
Enero 22 22 21 20 21
Febrero 21 20 20 20 21
Marzo 18 20 21 21 23
Abril 22 20 20 22 18
Mayo 21 21 20 20 21
Junio 20 20 21 21 22

Tabla 31: Dias laborados para los préximos 5 afios

16.2. Politica de inventario

Ya que los productos a comercializar son perecederos la politica de inventario sera de dos dias, ya que es
importante conservar las caracteristicas de frescura y sabor de la tilapia para los productos fresco
igualmente para el caso de los productos procesados se aplicara la misma politica. El sistema de inventario
que se utilizara es el sistema PEPS (primeras entradas primeras salidas) por la misma razon de ser un

producto perecedero.

16.3. Prondstico de produccion

Para conocer la produccidn necesaria de cada mes se hara uso de la siguiente formula:

Pronostico de produccidn = Ventas — inventario + (Ventas prox. Mes/ Dias lab.) * politica de inventario

73



A continuacion, se presentan los prondsticos de produccién para los proximos cinco afnos:

Para el pronostico de produccidn es necesario previamente haber establecido el pronostico de ventas de
los productos tomando en cuenta la cuota de mercado establecida, para ello se realiz6 el estudio de
mercado en el cual se tomaron en cuenta las preferencias de los encuestados a los cuales se determind el
pronostico de ventas para los proximos 5 afios, cabe resaltar que también se incluyd el afio 2028 ya que
los 5 afios no corresponden a un afio calendario ya que tentativamente la empresa iniciaria en julio del

2023 y en los meses anteriores abarcaria la implementacion del proyecto.

Donde:

I: Inventario

P: Pronostico

V: Ventas

Proyecciones con el 3% de cuota de mercado para los productos aceptados en Ib/afio

Productos 2023 2024 2025 2026 2027 2028
Tilapia fresca sin viseras 17,484 17,531 17,575 17,614 17,649 17,683
Filete de tilapia fresca 12,072 | 12,105 | 12,135 | 12,162 | 12,186 | 12,210
Nuggets de tilapia 9,354 9,379 9,403 9,423 9,442 9,460
Medallones de tilapia 8,419 8,441 8,463 8,481 8,498 8,514
Deditos de tilapia 7,483 7,503 7,522 7,539 7,554 7,568

Tabla 32: Proyecciones con el 3% de cuota de mercado SM
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16.3.1. Pronostico de produccion afio 1 (2023-2024)

Septiembre

Octubre

Tilapia fresca sin viseras 0 1,589 1,457 132 1,470 1,457 146 1,444 1,457 132 1,463 1,457

Filete de tilapia fresca 0 1,097 | 1,006 91 1,015 1,006 101 997 1,006 91 1,010 1,006
Nuggets de tilapia 0 850 780 71 787 780 78 772 780 71 783 780
Medallones de tilapia 0 765 702 64 708 702 70 695 702 64 705 702
Deditos de tilapia 0 680 624 57 629 624 62 618 624 57 626 624

Noviembre

P

\%

Febrero

Tilapia fresca sin viseras | 139 1,464 | 1,457 146 1,444 1,457 133 1,467 1,461 139 1,484 1,461

Filete de tilapia fresca 96 1,011 | 1,006 101 997 1,006 92 1,013 1,009 96 1,025 1,009
Nuggets de tilapia 74 783 780 78 773 780 71 785 782 74 794 782
Medallones de tilapia 67 705 702 70 695 702 64 706 703 67 715 703
Deditos de tilapia 59 627 624 62 618 624 57 628 625 60 635 625

Tilapia fresca sin viseras | 162 | 1,431 | 1,461 133 1,467 1,461 139 1,468 1,461 146 1,442 1,461

Filete de tilapiafresca | 112 | 988 | 1,009 92 1,013 1,009 96 1,014 1,009 101 996 1,009
Nuggets de tilapia 87 766 782 71 785 782 74 785 782 78 771 782
Medallones de tilapia 78 689 703 64 706 703 67 707 703 70 694 703
Deditos de tilapia 69 613 625 57 628 625 60 628 625 63 617 625

Tabla 33: Prondstico de produccion afio 1
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16.3.2. Pronostico de produccion afio 2 (2024-2025)

Septiembre

=}

Octubre
P

Tilapia fresca sin viseras 127 1,480 1,461 146 1,454 1,461 139 1,449 1,461 127 1,473 1,461

Filete de tilapia fresca 88 1,022 | 1,009 101 1,004 1,009 96 1,000 1,009 88 1,017 1,009
Nuggets de tilapia 68 792 782 78 778 782 74 775 782 68 788 782
Medallones de tilapia 61 713 703 70 700 703 67 698 703 61 709 703
Deditos de tilapia 54 633 625 63 622 625 60 620 625 54 630 625

Noviembre

Diciembre

Febrero

Tilapia fresca sin viseras | 139 1,461 | 1,461 139 1,455 1,461 133 1,478 1,465 146 1,464 1,465

Filete de tilapia fresca 96 1,009 | 1,009 96 1,005 1,009 92 1,020 1,011 101 1,011 1,011
Nuggets de tilapia 74 782 782 74 778 782 71 791 784 78 783 784
Medallones de tilapia 67 703 703 67 701 703 64 712 705 71 705 705
Deditos de tilapia 60 625 625 60 623 625 57 633 627 63 627 627

Tilapia fresca sin viseras | 146 1,465 | 1,465 146 1,458 1,465 139 1,472 1,465 146 1,446 1,465

Filete de tilapia fresca 101 1,011 1,011 101 1,006 1,011 96 1,016 1,011 101 998 1,011
Nuggets de tilapia 78 784 784 78 780 784 75 787 784 78 773 784
Medallones de tilapia 71 705 705 71 702 705 67 709 705 71 696 705
Deditos de tilapia 63 627 627 63 624 627 60 630 627 63 619 627

Tabla 34: Pronostico de produccion afio 2
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16.3.3. Pronostico de produccion afio 3 (2025-2026)

Septiembre

Octubre

Tilapia fresca sin viseras | 127 1,491 | 1,465 154 1,450 1,465 139 1,452 1,465 127 1,484 1,465

Filete de tilapia fresca 88 1,030 1,011 106 1,001 1,011 96 1,003 1,011 38 1,024 1,011
Nuggets de tilapia 68 798 784 82 776 784 75 777 784 68 794 784
Medallones de tilapia 61 718 705 74 698 705 67 699 705 61 714 705
Deditos de tilapia 55 638 627 66 621 627 60 622 627 55 635 627

Tilapia fresca sin viseras | 146 1,451 | 1,465 133 1,471 1,465 140 1,475 1,468 147 1,461 1,468

Filete de tilapia fresca 101 1,002 | 1,011 92 1,016 1,011 97 1,018 1,014 101 1,009 1,014
Nuggets de tilapia 78 776 784 71 787 784 75 789 785 79 782 785
Medallones de tilapia 71 699 705 64 708 705 67 710 707 71 703 707
Deditos de tilapia 63 621 627 57 630 627 60 631 628 63 625 628

Tilapia fresca sin viseras | 140 1,475 | 1,468 147 1,468 1,468 147 1,461 1,468 140 1,456 1,468

Filete de tilapia fresca 97 1,018 | 1,014 101 1,014 1,014 101 1,009 1,014 97 1,005 1,014
Nuggets de tilapia 75 789 785 79 785 785 79 782 785 75 779 785
Medallones de tilapia 67 710 707 71 707 707 71 703 707 67 701 707
Deditos de tilapia 60 631 628 63 628 628 63 625 628 60 623 628

Tabla 35: Pronostico de produccion afio 3
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16.3.4. Pronostico de produccion afio 4 (2026-2027)

Septiembre

Octubre

Tilapia fresca sin viseras | 128 1,503 | 1,468 163 1,445 1,468 140 1,461 1,468 133 1,481 1,468

Filete de tilapia fresca 88 1,038 | 1,014 113 997 1,014 97 1,009 1,014 92 1,023 1,014
Nuggets de tilapia 68 804 785 87 773 785 75 782 785 71 792 785
Medallones de tilapia 61 724 707 79 696 707 67 704 707 64 713 707
Deditos de tilapia 55 643 628 70 618 628 60 626 628 57 634 628

Noviembre

P

\Y

Diciembre
2}

Febrero
P

Tilapia fresca sin viseras | 147 1,454 | 1,468 133 1,481 1,468 147 1,471 1,471 147 1,464 1,471

Filete de tilapia fresca 101 1,004 | 1,014 92 1,023 1,014 102 1,016 1,016 102 1,011 1,016
Nuggets de tilapia 79 778 785 71 793 785 79 787 787 79 783 787
Medallones de tilapia 71 700 707 64 713 707 71 708 708 71 705 708
Deditos de tilapia 63 623 628 57 634 628 63 629 629 63 626 629

Tilapia fresca sin viseras | 140 1,464 | 1471 134 1,484 1,471 147 1,464 1,471 140 1,464 1,471

Filete de tilapia fresca 97 1,011 | 1,016 92 1,025 1,016 102 1,011 1,016 97 1,011 1,016
Nuggets de tilapia 75 783 787 72 794 787 79 783 787 75 783 787
Medallones de tilapia 67 705 708 64 715 708 71 705 708 67 705 708
Deditos de tilapia 60 627 629 57 635 629 63 626 629 60 627 629

Tabla 36: Pronostico de produccion afio 4
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16.3.5. Pronostico de produccion afio 5 (2027-2028)

=}

Septiembre

Octubre
P

Tilapia fresca sin viseras 134 1,492 1,471 155 1,456 1,471 140 1,471 1,471 140 1,471 1,471

Filete de tilapia fresca 92 1,030 1,016 107 1,005 1,016 97 1,016 1,016 97 1,016 1,016
Nuggets de tilapia 72 798 787 83 779 787 75 787 787 75 787 787
Medallones de tilapia 64 718 708 75 701 708 67 708 708 67 708 708
Deditos de tilapia 57 639 629 66 623 629 60 629 629 60 629 629

Diciembre

Febrero

Tilapia fresca sin viseras | 140 1,459 | 1,471 128 1,483 1,471 140 1,474 1,474 140 1,461 1,474

Filete de tilapia fresca 97 1,007 | 1,016 88 1,024 1,016 97 1,017 1,017 97 1,009 1,017
Nuggets de tilapia 75 780 787 68 794 787 75 788 788 75 782 788
Medallones de tilapia 67 702 708 62 714 708 68 710 710 68 704 710
Deditos de tilapia 60 624 629 55 635 629 60 631 631 60 625 631

Tilapia fresca sin viseras | 128 1,509 | 1,474 164 1,450 1,474 140 1,467 1,474 134 1,480 1,474

Filete de tilapia fresca 88 1,042 1,017 113 1,001 1,017 97 1,013 1,017 92 1,022 1,017
Nuggets de tilapia 69 807 788 88 776 788 75 785 788 72 792 788
Medallones de tilapia 62 727 710 79 698 710 68 706 710 65 713 710
Deditos de tilapia 55 646 631 70 621 631 60 628 631 57 633 631

Tabla 37: Pronostico de produccion afio 5
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16.4. Unidades buenas a producir
Para obtener las unidades buenas a producir se debe considerar los productos defectuosos del proceso.
Para el caso de los productos que la empresa pretende lanzar no se consideran productos defectuosos esto
debido a que el proceso comienza desde el momento que se obtiene la tilapia, ya sea de la cultivada por

la empresa o que fuera comprada a terceros.
Por lo anterior, las unidades buenas a producir se presentan a continuacion:

16.4.1. UBPP afio 1

UBPP afio 1 (2023-2024)

leIaplg Filete de Nuggets de | Medallones Deditos de
resca sin _—— O R s
i tilapia fresca tilapia de tilapia tilapia
viseras
Julio 1,589 1,097 850 765 680
Agosto 1,470 1,015 787 708 629
Septiembre 1,444 997 772 695 618
Octubre 1,463 1,010 783 705 626
Noviembre 1,464 1,011 783 705 627
Diciembre 1,444 997 773 695 618
Enero 1,467 1,013 785 706 628
Febrero 1,484 1,025 794 715 635
Marzo 1,431 088 766 689 613
Abril 1,467 1,013 785 706 628
Mayo 1,468 1,014 785 707 628
Junio 1,442 996 771 694 617

Tabla 38: UBPP afio 1
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16.4.2. UBPP afo 2

Tilapia

UBPP afio 2 (2024-2025)

f : Filete de Nuggets de Medallones  Deditos de

resca sin —_— oo _ .
i tilapia fresca tilapia de tilapia tilapia
viseras

Julio 1,480 1,022 792 713 633
Agosto 1,454 1,004 778 700 622
Septiembre 1,449 1,000 775 698 620
Octubre 1,473 1,017 788 709 630
Noviembre 1,461 1,009 782 703 625
Diciembre 1,455 1,005 778 701 623
Enero 1,478 1,020 791 712 633
Febrero 1,464 1,011 783 705 627
Marzo 1,465 1,011 784 705 627
Abril 1,458 1,006 780 702 624
Mayo 1,472 1,016 787 709 630
Junio 1,446 998 773 696 619

16.4.3. UBPP afio 3

Tabla 39: UBPP afio 2

UBPP afio 3 (2025-2026)

Tilapia fresca Filete de Nuggets de Medallones Deditos de
sinviseras  tilapia fresca tilapia de tilapia tilapia

Julio 1,491 1,030 798 718 638
Agosto 1,450 1,001 776 698 621
Septiembre 1,452 1,003 777 699 622
Octubre 1,484 1,024 794 714 635
Noviembre 1,451 1,002 776 699 621
Diciembre 1,471 1,016 787 708 630
Enero 1,475 1,018 789 710 631
Febrero 1,461 1,009 782 703 625
Marzo 1,475 1,018 789 710 631
Abril 1,468 1,014 785 707 628
Mayo 1,461 1,009 782 703 625
Junio 1,456 1,005 779 701 623

Tabla 40: UBPP afio 3
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16.4.4. UBPP afio 4

UBPP afio 4 (2026-2027)

Tilapia fresca Filete de Nuggets de Medallones Deditos de
sinviseras | tilapia fresca tilapia de tilapia tilapia

Julio 1,503 1,038 804 724 643
Agosto 1,445 997 773 696 618
Septiembre 1,461 1,009 782 704 626
Octubre 1,481 1,023 792 713 634
Noviembre 1,454 1,004 778 700 623
Diciembre 1,481 1,023 793 713 634
Enero 1,471 1,016 787 708 629
Febrero 1,464 1,011 783 705 626
Marzo 1,464 1,011 783 705 627
Abril 1,484 1,025 794 715 635
Mayo 1,464 1,011 783 705 626
Junio 1,464 1,011 783 705 627

Tabla 41: UBPP afio 4

16.4.5. UBPP afio 5

UBPP afio 5 (2027-2028)

Tilapia fresca| Filete de Nuggets de | Medallones Deditos de

sin viseras | tilapia fresca tilapia de tilapia tilapia

Julio 1,492 1,030 798 718 639
Agosto 1,456 1,005 779 701 623
Septiembre 1,471 1,016 787 708 629
Octubre 1,471 1,016 787 708 629
Noviembre 1,459 1,007 780 702 624
Diciembre 1,483 1,024 794 714 635
Enero 1,474 1,017 788 710 631
Febrero 1,461 1,009 782 704 625
Marzo 1,509 1,042 807 727 646
Abril 1,450 1,001 776 698 621
Mayo 1,467 1,013 785 706 628
Junio 1,480 1,022 792 713 633

Tabla 42: UBPP afio 5
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17. Balance de materiales

Para poder determinar los requerimientos de materia prima e insumos en el proceso de produccion de
tilapia, se hara uso de la técnica de Balance de Materiales. Para poder hacer unos de la técnica de balance

de materiales es necesario conocer la siguiente informacion de cada uno de los procesos productivos:

e Porcentaje de desperdicio
e Porcentaje de producto defectuoso

e Cantidad de insumos por libra de pescado, donde se incluye: agua, bolsas plasticas, cajas, etiquetas.

17.1. Procesados de tilapia (Nuggets, deditos y medallones)
En los siguientes apartados se define el balance de materiales con su respectiva informacion para los

productos a base de tilapia procesada.

Porcentaje de desperdicio.

Durante la realizacion de los procesados de tilapia no se espera ningun porcentaje de desperdicio, ya que

la materia prima serd utilizada a su totalidad.

Porcentaje de producto defectuoso.

Para este caso el porcentaje producto defectuoso es 0%, ya que en el abastecimiento se realiza a partir de
productos que han sido hechos en la planta y son inspeccionados para su utilizacion, solo se toma la tilapia
que estéa calificada para su procesamiento. Esto debido a que la contraparte es auto abastecedora y lo hace
solo con pescado en buenas condiciones y hay que tomar también en cuenta que las extracciones seran
segun la demanda y no se tendra pescado almacenado sin procesar solo se tendra almacenamiento para

pescado como producto en proceso y producto terminado.

Cantidad de insumos necesarios

Los insumos necesarios para el procesamiento del filete de tilapia fresco son: Tilapia limpia, hielo, bolsa,

etiqueta y el aceite. Los requerimientos de estos insumos se muestran a continuacion.

Tabla 43: Insumos para la produccion de procesados de tilapia

Insumo Capacidad Unidad
Tilapia limpia 1 a 2 tilapia por Ib Pescado limpio
2 litros de aceite por Ib de
procesados, por 25 ocasiones.
Bolsas 1 bolsa por 450gr de producto Bolsas de 1 libras

Aceite Litro de aceite
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Empanizador 10 Ib de carne por Ib de producto Bolsas de 1kg
Etiqueta 1 etiqueta por 450gr de producto 1 etiqueta
Otros insumos como los aditivos para la mezcla de pasta de tilapia no han sido definidos aun debido a que

no se conocen las cantidades y dosificaciones exactas para este producto.

17.1.1. Balance de materiales para productos procesados
A continuacion, se presenta el diagrama de bloques del balance de materiales utilizado para la realizacion
del célculo de requerimientos de materiales e insumos, para la realizacion del diagrama se tomo el
promedio mensual de requerimientos de producto terminado.

2123 Ibs
Tilapia limpia

Procesado y mezclado

Aditivos para pasta de tilapia ——>» de pasta de tilapia

212 lbs

; Nuggets Deditos Medallones

Empanizador

2It de aceite por cada . 7¢7, = .7$7JL : : *7
25 libras de fritura Moldeado, Moldeado, Moideado,
1711ts empanizado, freido y empanizado, freido y empanizado, freido y
congelado congelado congelado
2141 unid - i L
1 Bolsa por 450gr de

producto

.................... profreenes sepeedeng

1 etiqueta por 450 gr de

producto
2141unid Empaquetado Empaquetado Empaquetado
Producto terminado Producto terminado Producto terminado
786lbs 7071bs ' 6291bs

Diagrama 11: Balance de materiales procesados de tilapia
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17.1.2. Requerimientos de materiales producto procesado

En los siguientes cuadros se presentan los requerimientos para cada linea de procesados de tilapia,

detallados mensualmente para el primer afio de operaciones que comprende de julio del afio 2023 hasta

junio del afio 2024 y detallado para los 5 afios de operaciones que inician en julio y terminan en junio del

proximo afio.

Nuggets de tilapia

Demanda  Bolsasde Empanizador Aceite Etiqueta Pescado

en lbs 450 gr litros nuggets limpio
850 858 85 68.6 858 850
787 794 78.7 63.5 794 787
772 779 77.2 62.3 779 772
783 790 78.3 63.2 790 783
783 790 78.3 63.2 790 783
773 779 77.3 62.4 779 773
785 792 78.5 63.4 792 785
794 801 79.4 64.1 801 794
766 773 76.6 61.8 773 766
785 792 78.5 63.4 792 785
785 792 78.5 63.4 792 785
771 778 77.1 62.3 778 771

Tabla 44: Requerimiento de materiales mensual para nuggets afio 1

Pescado
limpio

Demandaen Bolsasde Empanizador Aceite

lbs 450 gr lbs litros ~ Cudueta

9,435 9,519 943.5 755 9,519 9,435
9,391 9,475 939.1 751 9,475 9,391
9,413 9,497 941.3 753 9,497 9,413
9,436 9,520 943.6 755 9,520 9,436
9,455 9,539 945.5 756 9,539 9,455

Tabla 45: Requerimiento de materiales anual para nuggets

Medallones de tilapia

Demandaen Bolsasde Empanizador Aceite Etiqueta Pescado

Ibs 450 gr Ibs litros | medallones limpio
765 772 76.5 61.8 772 765
708 714 70.8 57.1 714 708
695 701 69.5 56.1 701 695
705 711 70.5 56.9 711 705
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Deditos de tilapia

705 711 70.5 56.9 711 705
695 702 69.5 56.1 702 695
706 713 70.6 57.0 713 706
715 721 71.5 57.7 721 715
689 695 68.9 55.6 695 689
706 713 70.6 57.0 713 706
707 713 70.7 57.0 713 707
694 700 69.4 56.0 700 694

Tabla 46: Requerimiento de materiales mensual para medallones afio 1

Demanda en

Bolsas de Empanizador

Aceite

Etiqueta

Pescado

Ibs 450 gr Ibs litros limpio
8,491 8,567 849.1 679 8,567 8,491
8,452 8,527 845.2 676 8,527 8,452
8,472 8,547 847.2 678 8,547 8,472
8,493 8,568 849.3 679 8,568 8,493
8,509 8,585 850.9 681 8,585 8,509

Tabla 47: Requerimiento de materiales anual para medallones
Demandaen | Bolsas de Empanizador Aceite Etiqueta Pescado

Ibs 450 gr Ibs litros deditos limpio Ibs
680 686 68 54.9 686 680
629 635 62.9 50.8 635 629
618 623 61.8 49.9 623 618
626 632 62.6 50.5 632 626
627 632 62.7 50.6 632 627
618 624 61.8 49.9 624 618
628 634 62.8 50.7 634 628
635 641 63.5 51.3 641 635
613 618 61.3 49.4 618 613
628 634 62.8 50.7 634 628
628 634 62.8 50.7 634 628
617 623 61.7 49.8 623 617

Tabla 48: Requerimiento de materiales mensual para dedidos afio 1
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Pescado
limpio

Demandaen Bolsas de  Empanizador Aceite
Ibs 450 gr Ibs litros

Etiqueta

7,548 7,615 754.8 604 7,615 7,548
7,513 7,580 751.3 601 7,580 7,513
7,531 7,598 753.1 602 7,598 7,531
7,549 7,616 754.9 604 7,616 7,549
7,564 7,631 756.4 605 7,631 7,564

Tabla 49: Requerimiento de materiales anual para deditos
Resumen de requerimientos comunes para linea de procesados

En estos procesos las bolsas, el aceite y el pescado limpio no presentan diferencias como insumos para la
linea de procesados, por lo tanto, se presenta una tabla resumen de los requerimientos mensuales del

primer afio de operaciones del conjunto de la linea de procesados de tilapia.

MES Pescado limpio | Aceite litros Empanizador Ibs  Bolsas de 450 gr

2,296 185.3 229.6

2,124 171.4 212.4 2143
2,086 168.3 208.6 2104
2,114 170.6 211.4 2133
2,115 170.7 211.5 2133
2,086 168.4 208.6 2105
2,119 171.1 211.9 2138
2,144 173.0 214.4 2163
2,068 166.9 206.8 2086
2,119 171.1 211.9 2138
2,120 171.1 212 2139
2,083 168.1 208.3 2101

Tabla 50: Requerimiento de materiales mensuales para procesados afio 1

Empanizador Bolsas de 450

Pescado limpio Aceite litros

Ibs gr
2,5474 2,038 2,547.4 2,5700
2,5356 2,028 2,535.6 2,5581
2,5416 2,033 2,541.6 2,5642
2,5478 2,038 2,547.8 2,5704
2,5528 2,042 2,552.8 2,5755

Tabla 51: Requerimiento de materiales anual para procesados
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17.2. Tilapia entera fresca.
Porcentaje de desperdicio.
Durante la realizacion del procesamiento de la tilapia limpia nos encontramos con 2 desperdicios
generados son las escamas Y las visceras, que provienen de las operaciones de descamado y eviscerado

respectivamente. Los porcentajes de desperdicio de estas operaciones se muestran a continuacion.

Operacion | Desperdicio % de desperdicio

Ernesto  Chamorro
representante y
Descamado Escamas 10% duefio de
Agroindustrias Bajo
Lempa
Ernesto  Chamorro
representante y
Eviscerado Viseras 15% duefio de
Agroindustrias Bajo
Lempa

Tabla 52: Tabla resumen de desperdicios para tilapia fresca
Porcentaje de producto defectuoso.

Para este caso el porcentaje producto defectuoso es 0%, ya que en la etapa abastecimiento de cosecha
propia o adquisicidn externa solo se toma la tilapia que esta calificada para su posterior comercializacién
y al igual que para los productos procesados se debe a que la contraparte es auto abastecedora y lo hace
solo con pescado en buenas condiciones y hay que tomar también en cuenta que las extracciones seran
segun la demanda y no se tendra pescado almacenado sin procesar solo se tendra almacenamiento para

pescado como producto en proceso y producto terminado.

Cantidad de insumos necesarios

Los insumos necesarios para el procesamiento de la tilapia fresca limpia son: Tilapia fresca, hielo, bolsa,

etiqueta. Los requerimientos de estos insumos se muestran a continuacion:

Insumo Capacidad Unidad
Tilapia fresca 2 tilapias por Ib Pescado
Hielo 0.4 Ib de hielo por Ib de tilapia Bolsas de 5lb
Bolsas 1 bolsa por 2 b de tilapia Bolsas de 2 libras
Etiqueta 1 etiqueta por 2 Ib de tilapia 1 etiqueta

Tabla 53: Insumos para la produccion de tilapia fresca
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17.2.1. Balance de materiales para tilapia entera fresca
A continuacion, se presenta el diagrama de bloques del balance de materiales utilizado para la realizacion
del célculo de requerimientos de materiales e insumos, para la realizacion del diagrama se tomo el

promedio mensual de requerimientos de producto terminado de tilapia limpia fresca y el promedio
mensual de requerimiento de pescado limpio para procesados de tilapia.

4679.73 lbs
Tilapia cosechada o
adquirida
1872 Ibs : Y
0.4 1bde hxelp por Ib de — 5! Transporte a planta
tilapia
467.97 lbs
Descamado ——>» 10% escamas
4211.76 lbs
v
631.76 lbs
Eviscerado —» 15% viceras
3580 lbs
729 unid
1 Bolsa por 2ib de )
producto ‘
» Empacado Procesados de tilapia
1 eliqueta por 2Ib de
PEORICD 2122 Ibs
729 unid
Producto terminado
1458 lbs

Diagrama 12: Balance de materiales tilapia entera fresca
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17.2.2. Requerimientos de materiales tilapia entera fresca
En los siguientes cuadros se presentan los requerimientos para la linea de tilapia limpia como producto
final y como insumo para la elaboracion de procesados de tilapia, detallados mensualmente para el primer
afio de operaciones que comprende de julio del afio 2023 hasta junio del afio 2024 y detallado para los 5

afios de operaciones que inician en julio y terminan en junio del proximo afio.

Tilapia fresca limpia para consumidor final

- Etiqueta para o
MES IZ_)emgnda tilapia Bols_as o_Ie 2 |b para bolsa de tilapia Tilapia Hielo(Ib)
limpia fresca(lb) tilapia fresca fresca fresca Ib

1,589 795 397

1,470 735 368 1,960 784
1,444 722 361 1,925 770
1,463 732 366 1,951 780
1,464 732 366 1,952 781
1,444 722 361 1,926 770
1,467 734 367 1,956 783
1,484 742 371 1,979 792
1,431 716 358 1,909 763
1,467 734 367 1,956 783
1,468 734 367 1,957 783
1,442 721 360 1,923 769

Tabla 54: Requerimiento de materiales mensual para tilapia fresca afio 1

Demanda | Bolsasde 2 Ib Etiqueta para Tilapia fresca
tilapia limpia  para tilapia bolsa de P b Hielo(lb)
fresca(lb) fresca tilapia fresca

17,635 8,817 8,817 23,513

17,553 8,777 8,777 23,404 9,362
17,595 8,797 8,797 23,460 9,384
17,638 8,819 8,819 23,517 9,407
17,673 8,836 8,836 23,563 9,425

Tabla 55: Requerimiento de materiales anual tilapia fresca
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17.2.3. Tilapia fresca limpia para linea de procesados de tilapia

Partiendo de la demanda de pescado limpio para la linea de procesados se realiza el siguiente calculo de

requerimientos de materiales.

Pescado limpio(lb) Tilapia fresca(lb) Hielo(lb)
2,296 3,061 1,225
2,124 2,832 1,133
2,086 2,781 1,112
2,114 2,818 1,127
2,115 2,820 1,128
2,086 2,781 1,113
2,119 2,826 1,130
2,144 2,858 1,143
2,068 2,757 1,103
2,119 2,826 1,130
2,120 2,827 1,131
2,083 2,777 1,111

Tabla 56: Requerimiento de materiales mensual de tilapia limpia para procesados afio 1

Pescado limpio Tilapia fresca Ib Hielo(lb)
25,474 33,965 13,586
25,356 33,808 13,523
25,416 33,888 13,555
25,478 33,970 13,588
25,528 34,038 13,615

Tabla 57: Requerimientos de materiales anual de tilapia limpia para procesados
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17.3. Filete de tilapia fresco
Porcentaje de desperdicio.
Durante la realizacion del procesamiento de la tilapia limpia nos encontramos con 3 desperdicios
generados son las escamas Y las visceras, que provienen de las operaciones de descamado y eviscerado
respectivamente y la cabeza, cola, aletas y huesos provenientes de la operacion de fileteado. Los

porcentajes de desperdicio de estas operaciones se muestran a continuacion:

Operacion Desperdicio % de desperdicio
Ernesto Chamorro
representante y
Descamado Escamas 10% duefio de
Agrolndustrias Bajo
Lempa
Ernesto  Chamorro
representante y
Eviscerado Viseras 15% duefio de
Agrolndustrias Bajo
Lempa
Ernesto Chamorro
representante
Fileteado Cabeze?], cola, aleta y 35% dupeﬁo d)e/
HESOS. Agrolndustrias Bajo
Lempa

Tabla 58: Resumen de desperdicios para filete de tilapia
Porcentaje de producto defectuoso.
Para este caso el porcentaje producto defectuoso es 0%, ya que en la etapa abastecimiento de cosecha
propia o adquisicion externa solo se toma la tilapia que esté calificada para su posterior comercializacién
y al igual que para los productos procesados Y tilapia entera fresca, se debe a que la contraparte es auto
abastecedora y lo hace solo con pescado en buenas condiciones y hay que tomar también en cuenta que
las extracciones seran segun la demanda y no se tendra pescado almacenado sin procesar solo se tendra

almacenamiento para pescado como producto en proceso y producto terminado.

Cantidad de insumos necesarios

Los insumos necesarios para el procesamiento del filete de tilapia fresco son: Tilapia fresca, hielo, bolsa,

etiqueta. Los requerimientos de estos insumos se muestran a continuacion.

Insumo Capacidad Unidad
Tilapia fresca 1 tilapia por Ib Pescado
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Hielo 0.4 Ib de hielo por Ib de tilapia Bolsas de 5Ib
Bolsas 1 bolsa por Ib de filete Bolsas de 1 libras
Etiqueta 1 etiqueta por Ib de filete 1 etiqueta

Tabla 59: Insumos para la produccidn de filete de tilapia

17.3.1. Balance de materiales filete de tilapia

A continuacion, se presenta el diagrama de bloques del balance de materiales utilizado para la realizacion

del célculo de requerimientos de materiales e insumos, para la realizacion del diagrama se tomo el

promedio mensual de requerimientos de producto terminado.

2041.23 Ibs
Tilapia cosechada o
adquirida

I
0.4 Ib de hielo por Ib de Transporte a planta

tilapia
816.49 lbs
204.12 lbs
Descamado — 10% escamas
1837.11lbs
275.57 lbs
Eviscerado ——3 15% viceras
1561.54 lbs
546.54 lbs
Fileteado P> 35% viceras
1015 Ibs
1015 unid
1 Bolsa por ib de producto
» Empacado

1 etiqueta por Ib de
producto
1015 unid
Producto terminado

1015 Ibs

Diagrama 13: Balance de materiales filete de tilapia
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17.3.2. Requerimientos de materiales filete de tilapia
En los siguientes cuadros se presentan los requerimientos para la linea de filete de tilapia fresco, detallados

mensualmente para el primer afio de operaciones que comprende de julio del afio 2023 hasta junio del afio

Tilapia fresca(lb) | Hielo(lb)

2024 y detallado para los 5 afios de operaciones proyectados.

Bolsa de 1 Ib para
filete de tilapia

Demanda(lb)

1,097 1,097 2,744 1,097
1,015 1,015 2,538 1,015
997 997 2,492 997
1,010 1,010 2,526 1,010
1,011 1,011 2,527 1,011
997 997 2,493 997
1,013 1,013 2,533 1,013
1,025 1,025 2,562 1,025
988 988 2,471 988
1,013 1,013 2,533 1,013
1,014 1,014 2,534 1,014
996 996 2,489 996

Tabla 60: Requerimiento de materiales mensual para filetes afio 1

Bolsade 1 1b
Demanda(lb) = para filete de
tilapia

Tilapia

fresca(lb) A2l

12,176 12,176 30,441

12,120 12,120 30,300 12,120
12,149 12,149 30,372 12,149
12,178 12,178 30,446 12,178
12,203 12,203 30,506 12,203

Tabla 61: Requerimiento de materiales anual para filete

17.4. Resumen de requerimiento de tilapia fresca y hielo

El material mas importante para este proyecto es la tilapia fresca, es el pilar fundamental de cada una de
las lineas productivas que se han planteado, a continuacion, se realiza un cuadro resumen mensual y anual

del total de requerimiento de tilapia fresca y ademas del hielo para su transporte.
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Tilapia fresca(lb) Hielo(lb)
7,924 3,170
7,330 2,932
7,198 2,879
7,295 2,918
7,299 2,919
7,200 2,880
7,315 2,926
7,399 2,960
7,136 2,855
7,315 2,926
7,318 2,927
7,189 2,875

Tilapia fresca(lb)

Hielo(lb)

Tabla 63: Requerimiento de tilapia fresca y hielo anual
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18. Balance de lineas

Requerimientos de mano de obra
Para los requerimientos de mano de obra y para los balances de linea se utilizara la técnica llamada Clear
Channel, lo cual implica que los trabajadores deben estar capacitados para realizar cualquier actividad

dentro de los procesos

Para utilizar esta técnica se calculara el estandar de operacion de cada paso dentro de los procesos de
torrefaccion y beneficiado seco. (Tiempo necesario de cada operacion para una cantidad de producto

terminado) este sera en Ar/libra 6 en hr/100 lb
Esta técnica permitira conocer lo siguiente:

e Conocer las horas de trabajo que serd necesario en cada proceso para cumplir con el plan de
produccion.
e Conocer el total de horas hombre disponibles

e Conocer la cantidad de operarios necesarios para cumplir con el plan de produccién

18.1. Determinacién de mano de obra requerida
Se calculd la cantidad de mano de obra requerida para cada proceso en base al tamafio del proyecto. Para
esto se utilizd los estandares de produccion que se calcularon anteriormente. Teniendo en cuenta meses

de 21 dias laborales en promedio y 8 horas laborales diarias.

Estos calculos se resumen en las tablas siguientes:

Tabla 64: Resumen de mano de obra requerida para procesados de tilapia

Demanda: 2,296 Ib

Capacidad Horas Req80%  Operarios

PUEELED Flizee (hr/lb) requeridas | eficiencia  requeridos
Inspeccion,
Procesados de tilapia | procesadoy 0.00833 19.1 23.9 0.14
mezcla
Moldeadoe | ;67 38.3 4738 0.28
inspeccién
Empanizado | 4 5577 63.8 79.7 0.47
y frito
Enfriado,
inspeccion y 0.0075 17.22 21.52 0.128
congelado
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Empaquetado
e inspeccion
Total de operarios tedrico 1.298

Total de operarios real 2

Tabla 65: Resumen de mano de obra requerida para tilapia fresca

0.01667 38.3 47.8 0.28

Demanda: 3,885
Ib

Producto Proceso Capacidad Horas Req 80% Operarios
(hr/lb) requeridas  eficiencia requeridos
Tilapia limpia Selecciony 0.01667 64.8 810 048
fresca descamado ' ' ' ]
Bvisceradoy | 1667 64.8 81.0 0.48

desinfectado
Inspecciéony | 0.00833 324 40.5 0.24

empacado
Total de operarios tedrico 1.2
Total de operarios real 2

Demanda: 1,097 Ib

Capacida Horas Req 80% Operarios

PUEELED FLIIEES d(hr/lb) | requeridas eficiencia  requeridos
Filete de tilapia | SSCCONY | g 01667 18.3 22.9 0.14
descamado
Bvisceradoy |- 1667 18.3 229 0.14
desinfectado
Fileteadoy | 4 56667 73.1 91.4 0.54
lavado
INSPECCION Y1 01667 18.3 22.9 0.14
empacado
Total de operarios tedrico 0.96
Total de operarios real 1

Tabla 66: Resumen de mano de obra requerida para filetes de tilapia
De la tabla anterior se extrae lo siguiente para cubrir el tamafio propuesto del proyecto, se necesita en los
diferentes procesos la siguiente cantidad de mano de obra:
e Procesados de tilapia: 2 operarios
o Tilapia limpia: 2 operarios

o Filete de tilapia: 1 operario
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18.2. Balances de mano de obra
Para esta realizar los balances de mano de obra se utilizara la técnica llamada “Clear Channel”, el cual
sera utilizado para balancear la mano de obra en todos los procesos, pues los operarios que trabajen en
estas areas seran capaces de realizar todos los pasos de cada proceso, de modo que se utilizara los

siguientes datos obtenidos de los calculos anteriores:

e Estandares de produccion (hr/lb) de cada proceso.
e Cantidad de operarios requeridos para cada proceso.
e Plan de produccién (UBPP)
A continuacién, se presentan el balance de mano de obra del primer mes del primer afio de funcionamiento

del proyecto:
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A continuacion, se presentan el balance de mano de obra del primer mes del primer afio de funcionamiento del proyecto.

Procesados de Tilapia limpia Filete de voElee Horas

N° | Actividad horas | Operarios Balance

disponibles

tilapia fresca tilapia

req
Demanda UBPP 38851b 229610 1097Ib
N°  Actividad Stdib 1 stdib 7 stdib ¥ i
| Tt U reg - | reg T
1 | Selecciony | 61667 | 64.8 0.01667 | 183 | 83.1 1 168 84.9
descamado
Eviscerado
2 y 0.01667 | 64.8 0.01667 | 183 | 83.1 83.1
desinfeccion
3 | Fileteadoe 0.06667 | 73.1 | 73.1 1 168 94.9
InsSpeccion
Inspeccidn,
5 | procesadoy 0.00833 | 19.1 19.1 19.1
mezcla
g | Moldeadoe 0.01667 | 38.3 38.3 38.3
inspeccion
7 | Empanizado 0.02778 | 63.8 63.8 1 168 104.2
y frito
Enfriado,
8 | inspecciony 0.0075 | 17.22 17.22 17.22
congelado
o | Empacadoe | 31667 | 324 | 0.01667 | 38.3 | 0.01667 | 324 | 89 1 168 79
InSpeccion
Total 500.2 4 672 1718

Tabla 67: Balance de mano de obra para drea productiva
Requerimiento de mano de obra para el area productiva

Luego de realizar el balance de mano de obra con la técnica “Clear Channel” nos encontramos que el requerimiento de mano de obra

total para el proyecto es de 4 operarios los cuales deberan estar capacitados para la realizacion de distintos procesos para los productos.
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19. Disefo de los sistemas de manejo y transporte de materiales

19.1. Generalidades del manejo de materiales

El manejo de materiales puede llegar a ser el problema de la produccién ya que agrega poco valor al

producto, consume una parte del presupuesto de manufactura. Este manejo de materiales incluye

consideraciones de movimiento, lugar, tiempo, espacio y cantidad. El manejo de materiales debe asegurar

que las partes, materias primas, material en proceso, productos terminados y suministros se desplacen

periddicamente de un lugar a otro.

19.1.1. Procedimiento de manejo de materiales

Ya identificados los materiales y productos que se desplazaran por todas las instalaciones y también haber

definido el equipo que se utilizara para su desplazamiento se procede a continuacion a describir el

procedimiento que se realizara para cada producto y material.

A continuacion, se presenta un cuadro resumen sobre el procedimiento de manejo de materiales.

Tabla 68: Cuadro resumen sobre manejo de materiales

Nombre: Tilapia fresca

Equipo a utilizar: Hielera, caja de plastico y carretilla tipo plataforma

Areas que intervienen: recepcion y limpieza de tilapia

Procedimiento:

e Las tilapias frescas seran transportadas en hieleras desde el &rea de acuicultura

e Luego serén trasladadas por medio de una carreta de traccion animal hasta la calle
principal

e Enlacalle principal las hieleras seran trasladadas de la carreta al pick up de la empresay
luego transportadas al area de recepcion

e En el area de recepcion las hieleras seran colocadas sobre la carretilla tipo plataforma 'y
trasladadas al area de limpieza de tilapia

e Enelareade limpieza de tilapia las tilapias frescas seran transferidas de las hieleras hacia
cajas de plastico para su procesamiento.

Nombre: Tilapia Limpia

Equipo a utilizar: Hielera, caja de plastico, congelador y carretilla tipo plataforma

Areas que intervienen: limpieza de tilapia, fileteo, procesamiento, empacado, almacenamiento
congelado y despacho

Procedimiento:

Tilapia limpia fresca
e Las tilapias limpias salen del area de limpieza y son colocadas en cajas plastico
e Setransportan al area de empacado y vuelven a ser colocadas en cajas de plastico
e Se almacenan en congeladores o se colocan en las hieleras para su venta inmediata
Filete de tilapia y procesados
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e Lastilapias limpias salen del &rea de limpieza y son colocadas en cajas de pléstico
e Setrasladan al &rea de fileteo o al area de procesados segln la demanda

Nombre: Filete de tilapia

Equipo a utilizar Jaba panera, congelador y hielera

Areas que intervienen: fileteo, empacado, almacenamiento congelado y despacho

Procedimiento:
e Los filetes de tilapia salen del area de fileteo y son colocados en jabas paneras
e Setrasladan al area de empacado
e Luego de empacados se colocan en una jaba panera
e Se trasladan al &rea de almacenamiento de congelado o hacia el area de despacho donde
son colocadas en hieleras para su comercializacion inmediata

Nombre: Nuggets de tilapia

Equipo a utilizar: jaba panera, congelador y hielera

Areas que intervienen: Procesados de tilapia, empacado, almacenamiento congelado y despacho

Procedimiento:
e Nuggets de tilapia salen del area de procesamiento de tilapia y son colocados en jabas
paneras
Se trasladan al area de empacado
Luego de empacados se colocan en una jaba panera
Se trasladan al area de almacenamiento de congelado y se colocan en el congelador
Se extraen del area de almacenamiento congelado y se colocan en jaba panera
e Se traslada hacia area de despacho y se coloca en hielera

Nombre: Deditos de tilapia

Equipo a utilizar: jaba panera, congelador y hielera

Areas que intervienen: Procesados de tilapia, empacado, almacenamiento congelado y despacho

Procedimiento:
e Deditos de tilapia salen del area de procesamiento de tilapia y son colocados en jabas
paneras
Se trasladan al area de empacado
Luego de empacados se colocan en una jaba panera
Se trasladan al area de almacenamiento de congelado y se colocan en el congelador
Se extraen del area de almacenamiento congelado y se colocan en jaba panera
e Se traslada hacia area de despacho y se coloca en hielera

Nombre: Medallones de tilapia

Equipo a utilizar: jaba panera, congelador y hielera

Areas que intervienen: Procesados de tilapia, empacado, almacenamiento congelado y despacho

Procedimiento:
e Medallones de tilapia salen del area de procesamiento de tilapia y son colocados en jabas
paneras
Se trasladan al area de empacado
Luego de empacados se colocan en una jaba panera
Se trasladan al area de almacenamiento de congelado y se colocan en el congelador
Se extraen del &rea de almacenamiento congelado y se colocan en jaba panera

101



e Se traslada hacia &rea de despacho y se coloca en hielera

Nombre: Empanizador

Equipo a utilizar: Gabinete de 2 puertas

Areas que intervienen: Recepcion de materia prima y procesados de tilapia

Procedimiento:
e Se recibe el empanizador en el area de recepcion de materia prima
e Setraslada el empanizador al area de procesados te tilapia
e Se guarda el empanizador en gabinete de 2 puertas

Nombre: Aceite vegetal

Equipo a utilizar: Tarimas y carretilla con plataforma

Areas que intervienen: Recepcion de materias primas, procesados y area de desechos

Procedimiento:
e Se recibe el aceite en el &rea de recepcion de materia prima
Se traslada hacia el area de procesados de tilapia a travez de la carretilla con plataforma
Se almacenan los galones de aceite sobre la tarima
Luego se traslada el aceite seguin sea necesario hacia la freidora
Se extrae el aceite usado de la freidora se coloca de nuevo en sus contenedores
e Setraslada el aceite usado hacia el area de desechos

Nombre: Aditivos para procesados de tilapia

Equipo a utilizar: Gabinete de 2 puertas

Areas que intervienen: Recepcion de materias primas y procesados de tilapia

Procedimiento:
e Se reciben los aditivos para procesados de tilapia en el area de recepcion de MP
e Se trasladan los aditivos al area de procesados de tilapia
e Se guardan los aditivos en gabinete de 2 puertas

Nombre: Bolsa para sellado al vacio

Equipo a utilizar: Gabinete de 2 puertas

Areas que intervienen: recepcion de materias primas, procesados de tilapia y empacado

Procedimiento:
e Sereciben las bolsas en el area de recepcion de MP
e Setrasladan las bolsas al area de procesados de tilapia y se guarda en el gabinete de 2
puertas
e Se extraen del gabinete de 2 puertas y son trasladadas al area de empacado segun
demanda

Nombre: Etiqueta

Equipo a utilizar: Gabinete de 2 puertas

Areas que intervienen: recepcion de materias primas, procesados de tilapia y empacado

Procedimiento:
e Se reciben las etiquetas en el area de recepcion de MP
e Setrasladan las etiquetas al area de procesados de tilapia y se guarda en el gabinete de 2
puertas

e Luego se sacan del gabinete de 2 puertas y son trasladadas al &rea de empacado segln
demanda

Nombre: Escamas
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Equipo a utilizar: Contenedor de basura y carretilla de plataforma

Areas que intervienen: descamado y zona de desperdicios

Procedimiento:
e Se colocan las escamas producto del descamado dentro del contenedor de basura

e Al estar lleno el contenedor de basura este se traslada a la zona de desperdicios a través de
la carretilla de plataforma

Nombre: visceras

Equipo a utilizar: contenedor de basura y carretilla de plataforma

Areas que intervienen: Eviscerado y zona de desperdicios

Procedimiento:
e Se colocan las visceras producto del eviscerado dentro del contenedor de basura

e Al estar lleno el contenedor de basura este se traslada a la zona de desperdicios a través de
la carretilla de plataforma

Nombre: esqueleto pez

Equipo a utilizar: Contenedor de basura con pedal y carretilla de plataforma

Areas que intervienen: Fileteado y zona de desperdicios

Procedimiento:
e Los esqueletos, cabezay cola del pez producto del fileteado se colocan dentro del
contenedor de basura
e Al estar lleno el contenedor de basura este se traslada a la zona de desperdicios a travez de
la carretilla de plataforma
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20. Seleccion y especificacion de maquinaria y equipo
Parte fundamental del disefio técnico para la produccion del proyecto son los activos considerados como

maquinaria y equipo, herramientas esencialmente necesarias en la transformacion de materias primas en

producto terminado.

Dentro de los requerimientos de maquinaria y equipo se encuentran ramificados por 3 &reas que
concuerdan con las 3 lineas de productos que se han propuesto para el proyecto, que son: area de limpieza
de tilapia, area de fileteado de tilapia y area de procesados de tilapia (Nuggets, deditos y medallones) y el

area de empacado que es un area comun para todos los productos.

20.1. Area de limpieza de tilapia

El &rea de limpieza de tilapia es el area donde se realiza el descamado, eviscerado y limpieza del pescado.
Es importante mencionar que todos los productos deben pasar por esta area antes de su posterior
procesamiento o almacenamiento como productos terminados, los requerimientos estan basados en el
méaximo de demanda total del pescado fresco, que es de 7924 Ib, se ha hecho a partir de este requerimiento,
ademas del tiempo disponible mensualmente y el tiempo que tarda cada proceso en el &rea de limpieza de
tilapia. A continuacion, se muestra la maquinaria y equipo que sera necesario para el area de limpieza de

tilapia.

Tabla 69: Equipo drea de limpieza de tilapia

Maquinaria o equipo Especificaciones
- e 451/4 pulgadas de
i L largo x 23 1/4
pulgadas de ancho
/ . : x 33 1/4 pulgadas
\f de alto.
Mesa de limpieza de / e Ganchos para

pescado con grifo manguera de jardin
estandar.

e Patas de bloqueo.

e Manguera de
drenaje flexible

e Precio: $85

e Material: Acero
inoxidable.

e Tamarfio: 7.5x 1.2 2
in.

Descamador manual
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e Peso: 1.4 onzas

e Color: Plata.

e Precio: $3

e Proveedor: varios.

e Material de la hoja:
Acero inoxidable

e Largo total: 5 pulg

e Largo de lahoja: 3

pulg
: : e Precio: $2.90
Cuchillo para abrir e Proveedor: Vidri 2

pescado

e Capacidad: 40 Ib
e Precio: $28.35
e Proveedor: Vidri

Bascula de colgar

20.2. Area de fileteado de tilapia
El area de fileteado de tilapia es el area donde se realizan los filetes de tilapia, partiendo del pescado limpio
se realizan los cortes para la obtencion de filetes. La demanda méaxima de filete de tilapia es de 1097 Ib
mensual, que se traduce en 2774 Ib de tilapia limpia que deberan ser procesados, los calculos del
requerimiento de equipo estan basados en estos datos, el tiempo disponible de procesamiento mensual y
el tiempo estandar de procesamiento. A continuacion, se muestra la maquinaria y equipo que serd

necesario para el area de fileteado de tilapia.
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Maquinaria o equipo Especificaciones

‘AL e 45 1/4 pulgadas de
: largo x 23 1/4
‘ / = pulgadas de ancho
\ \’ x 33 1/4 pulgadas
de alto.
Mesa de limpieza de / e Ganchos para 1
pescado con grifo manguera de jardin
estandar.
e Patas de bloqueo.
e Manguera de
drenaje flexible
e Precio: $85
e Material de la hoja:
Acero inoxidable
e Largo total: 13
pulg
e Precio: $6.90
Cuchillo para filetear * Proveedor: Vidri .
pescado
e 18,000 Btu
e Fuente de
s alimentacion 220 V
MiniSplit o - e Precio: $549.0 1
e Proveedor:
Omnisport

Tabla 70: Maquinaria y equipo drea fileteado

20.3. Area de procesados de tilapia
El area de procesados de tilapia es el area donde se realizan los distintos productos de la linea de
procesados de carne de tilapia los cuales son: Nuggets, Deditos y Medallones. La mayor demanda total en
libras de procesados de tilapia es de 2296 Ibs, los calculos del requerimiento de equipo estan basados en
estos datos, el tiempo disponible de procesamiento mensual y el tiempo estandar de procesamiento. A

continuacion, se muestra la maquinaria y equipo que sera necesario para el area de procesados de tilapia.
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Tabla 71:Maquinaria y equipo drea de procesados

Maquinaria o equipo Especificaciones
e Dimensiones:
0.70x0.90 m
e Fabricadas en acero
Mesas de acero inoxidable 3

inoxidable. e Precio: $120.0

e Proveedor: Rodinox

e Voltaje eléctrico: /
frecuencia: / fases: /
220V /60 Hz / 1.

e Potencia nominal:
1000W.

e Fuerza de motor: 1
CV.

e Consumo: 1 kWh.

e Dimensiones
(HXWxD): 530 x 310
x 310 mm.

e Dimensiones del
embalaje (HXWxD):
610 x 360 x 380 mm.

e Peso Neto / Bruto: /
17,30 kg / 19,00 Kg.

e Volumen de
abultamiento: 8 litros.

e Marca: SKYMSEM

e Precio: $850

e Proveedor:
PROMAICA

e Dimensiones 50 x 31
x 44cm.

e Capacidad: 6L.

e Fabricado en acero
inoxidable de grado
alimenticio.

e Control de
temperatura altamente
sensible .

e Precio: $150 1

e Proveedor:
PROMAICA

CORTADOR DE
ACERO
INOXIDABLE, 8
LITROS

FREIDORA AGAS1
CUBA
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e Dimensiones:
42x30x2 cm

e Fabricada en aluminio

e Precio: $2.95

Bandeja para e Proveedor: VIDRI

moldeado 4
e Hojade acero
inoxidable
e Mango de plastico
e Precio: $3.05
Cortador de masa e Proveedor: VIDRI 5
7 e Hecho de acero
N cn inoxidable 430
/}("‘ .3 R, e Precio: $5.49
‘zs“" &_“ PN e Proveedor: XIMI
Cortador de figuras ~" v, ! 1
para masa D = o
» A

B e Aleacién de acero
inoxidable

e Calibre 6 mm

e Certificacion NSF

e Dimensiones 12,75 x 1
10,4 x 2,5 pulgadas

e Precio: $39 set de 2

e Proveedor: EST

Recipientes para
empanizado
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e Dimension: 10x10

pulg
e Material: Acero
inoxidable
] . : ~ Precio: $7.50
Bandeja enfriadora S : Proveedtr' VIDRI
— e Altura: 87.6 cm

e Ancho: 164 cm

e Profundidad: 76 cm

< e : e Capacidad volumen:
25pies cubicos

e Capacidad: 50 kg

e Precio: $949

e Proveedor: La

. / Curacao

Congelador ' - -

e 18,000 Btu
- e Fuente de
. alimentacion 220 V
MiniSplit — e Precio: $549.0
e Proveedor: Omnisport

20.4. Area de empacado

En esta area se realizan los empacados de cada uno de los productos del proyecto. A continuacion, se

muestran los requerimientos para esta area.

Tabla 72: Maquinaria y equipo drea de empacado

Maquinaria o equipo Especificaciones

e Dimensiones:
0.70x0.90 m

e Fabricadas en
acero inoxidable

e Precio: $120.0

e Proveedor:
Rodinox

Mesas de acero
inoxidable.
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e Longitud de sello:

30 cm
N e Dimension de
N maquina : 35x16x9
/ cm
s e Peso: 2.5 kg
\q\ y e Tiempo de sellado:
. ' ‘ 1-99s
Empacadora al vacio 1

e Capacidad de
bomba: 0.035 Mpa

e Voltaje: 110
Vv

e Precio: $80

e Propiedad de la
empresa

e Capacidad: 66lb
e Propiedad de la

empresa
Bascula para mesa "\/ " Precioses '
. By

20.5. Mobiliario y equipo de oficinas

A pesar de no tener suficiente relevancia en el proceso productivo es importante considerar el equipo y
mobiliario necesario paras las actividades administrativas y de comercializacion, debido a la poca

variabilidad en precio y su disponibilidad en el mercado no se realiz6 evaluacion de alternativas.

Tabla 73: Mobiliario y equipo de oficina

Maquinaria o equipo Especificaciones

e Escritorio
continental
ejecutivo

e Dimensiones
superficiales:
1.60x0.6m

e Precio: $150

e Proveedor:
D’metal

Escritorio
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Silla

Silla atlantic con
brazos
Dimensiones:
0.5x0.5m
Precio: $85.0
Proveedor:
D’metal.

Computadora

Procesador Intel
Core i3

Incluye monitor
Ram: 4gb

Disco duro: 500 gb
Precio: $280.0
Proveedor:
CompuGangas

Impresora

Escaner
Fotocopiadora
Blanco negro y
color

Precio: $70.0
Proveedor:
CompuGangas
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21. Seleccion y especificacion de los servicios auxiliares o de apoyo

21.1. Mantenimiento de equipos e instalaciones.
El objetivo de la presente de este servicio auxiliar es facilitar las tareas de mantenimiento preventivo
asociadas a un equipo o instalacion que forma parte de la planta procesadora. Por lo tanto, es indispensable

conocer el equipo basico necesario para desarrollar cada uno de los procesos de los productos a procesarse:

e Filete de tilapia.
e Procesados a base de carne de Tilapia
El siguiente esquema muestra de forma general la infraestructura equipo que necesitara de posibles

acciones que ayuden a preservar de buena manera dichos activos.

Tabla 74: Infraestructura que necesitara posibles acciones

ETAPA O PARTE DEL PROCESO EQUIPO O INFRAESTRUCTURA
(B Z0ona de acceso

Zona de recepcion de materia primae  Pila de recepcion y Tecle.

2l insumos - Zona de inspeccion y Jabas
clasificacion. Carretillas
Seccion de fileteadora y lavado de Depositos para desechos
KE filete. Jabas pléasticas para la materia prima
Congelador
Seccién de procesamiento Mesa de acero inoxidable

S (procesamiento, moldeado, cocina 'y
empanizado)

Sl Seccion de bascula y empacado Mesa de acero inoxidable
Il Bodega de almacenamiento Mini-Split
7 Sala de congeladores - Seccion de Congelador
hielo
8 Area de bodega de limpieza - Bodega
de equipo
B Sala de equipamiento de personal
[ Sala de lava botas Cortinas sanitarias transparentes
(N Seccion de desechos Fosa y trampa de grasa

iR Parqueo y jardin
Oficina administrativa y sala de ventas  Escritorios
- despacho de producto terminado Sillas
Gabinetes
Resto de equipamiento
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Una vez que se ha identificado el equipo basico que participa en el proceso, es necesario realizar un
inventario del mismo, lo cual facilitara las acciones de mantenimiento de acuerdo a las especificaciones
de cada aparato. En este sentido, cabe establecer que el mantenimiento debe entenderse como las tareas
de inspeccion, control y conservacion de un equipo o instalacion, con la finalidad de prevenir, detectar o

corregir defectos.

A continuacion, se detallan algunas recomendaciones generales para implementar un adecuado programa
de mantenimiento en el equipo e instalaciones de para el procesamiento de los productos a base de carne

de tilapia:

e Nombrar a los encargados directos del mantenimiento de cada uno de los equipos e infraestructura
del proyecto; en distintas areas del proceso. Los encargados nombrados deben poseer un
conocimiento global sobre instalaciones y disponer del conocimiento de las técnicas para la
prevencion y resolucion rapida y eficaz de los desperfectos.

e Hacer un inventario de todo el equipo (accesorios, repuestos, piezas de cambio) que permita
programar compras y cambios oportunos que tomen en cuenta los tiempos de entrega por parte del
proveedor (filtros, sellos, valvulas, etc.).

e Ubicar el manual de uso y mantenimiento original del equipo en un area visible y cercana al equipo
correspondiente, para que esté accesible al responsable del mantenimiento.

e Establecer un manual con informacion bésica de buen uso para los operarios de los equipos e
infraestructura; que incluya la limpieza del equipo y el espacio cercano, los operarios deberan ser
capacitados en su uso. EI manual y sus recomendaciones principales siempre deben estar a la vista
en el area del proceso a que corresponden.

e Establecer un registro de puntos de comprobacién, como niveles de lubricante, presion y
temperatura; voltaje en los aireadores etc., asi como sus valores, tolerancias y la periodicidad de
comprobacion, en horas, dias, semanas, etc.

e La elaboracion de registros de control de las fechas de mantenimiento de los equipos que se
encuentren en las instalaciones para el cultivo y procesado de tilapia que faciliten la recoleccion y
compilacion de la informacion para definir fechas de revision y mantenimiento.

e Lacreacion de un registro de averias e incidentes, que sera de constante uso por parte del operador
de los equipos, servira de guia a los responsables del mantenimiento para evaluar y analizar la

efectividad del mantenimiento.
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El departamento o el responsable del mantenimiento debe establecer un “Plan de Lubricacion”,
comenzando con plazos cortos para analizar los resultados hasta definir los plazos 6ptimos.
Planificar una revision periodica de todos los sistemas de filtracion y filtros del equipo, sean de
aire, agua, lubricantes, combustibles, etc.

Establecer controles de uso y sustitucién oportuna de elementos de desgaste y cambio frecuente
como cadenas, rodamientos, correas, etc. en funcion del tiempo de uso recomendado por el
fabricante, de las observaciones de operarios y técnicos de mantenimiento y de las condiciones

particulares de trabajo: temperatura, carga, velocidad, vibraciones, etc.
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22. Localizacion del proyecto

La determinacién del lugar donde se instalara el proyecto de produccion de tilapia se analizard en dos

etapas las cuales son:

e Macro localizacion o macrozona: La macro localizacion es la localizacion general del proyecto, es
decir la zona general en donde se instalara la empresa o negocio, la localizacion tiene por objeto
analizar los diferentes lugares donde es posible ubicar el proyecto, con el fin de determinar el lugar
donde se obtenga la maxima ganancia.

e Micro localizacion: se refiere al estudio que se hace con el propésito de seleccionar la comunidad
y el lugar exacto para elaborar el proyecto, en el cual se va a elegir el punto preciso, dentro de la
macrozona, en donde se ubicara definitivamente la empresa 0 negocio, ya en esta ubicacion se hara
la distribucion de las instalaciones en el terreno elegido.

A continuacion, se presenta el estudio de la macro localizacion y micro localizacion del proyecto.

22.1. Macro localizaciéon

22.1.1. Ubicacion actual
La empresa Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV tiene su domicilio en el Canton Santa Marta, Municipio
de Tecoluca, departamento de San Vicente sitio donde realiza sus actividades productivas y comerciales,
cabe sefialar que algunas de sus actividades comerciales se realizan en el area metropolitana de San

Salvador.

e TECOLUCA CENTRO
e ZACATECOLUCA

e JIQUILISCO

e USULUTAN CENTRO

A continuacion, se muestran los factores a considerar para el proceso de seleccién de la macrozona.

22.1.2. Criterios para la clasificacion de cada factor
Para volver lo mayormente posible la seleccion de la macro localizacion del negocio se estableceran
diferentes criterios para realizar la ponderacion de cada factor esto para que cualquier persona que realice

el estudio con los mismos pardmetros obtenga el mismo resultado
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Tabla 75: Criterios para la clasificacion de cada factor

Malo

Regular

Buena

Muy buena

Excelente

Factores

X9) (4.0) | (6.0) (8.0) (10.0)

L Tiempo Tiempo total | Tiempo total | Tiempo total Tiempo total para
Localizacion del | tota) para para recorrer | para recorrer | para recorrer recorrer entre
mercado de recorrer entre (1:30 - | entre (1:15— | entre (1:00 — (0:45 — 1:00 hrs)
consumo entre (1:45 — | 1:45 hrs) 1:30 hrs) 1:15 hrs)
2:00 hrs)
Tiempo Tiempo total | Tiempo total | Tiempo total Tiempo total para
Localizacion desde | total para para recorrer | pararecorrer | para recorrer recorrer entre (45
la fuente de recorrer entre (1:30 — | entre (1:00 — | entre (0:45 — minutos 0 menos)
abastecimiento. entre (200 o|2:00 hrS) 1:30 hrS) 1:00 hrS)
mas hrs)

Disponibilidad y
caracteristicas de la
mano de obra

Se cuenta con disponibilidad de mano de obra en cada alternativa y ademas las
caracteristicas de esta es similar en cada alternativa por lo tanto no es un factor
determinante por evaluar.

. No existen 1 carretera de | 2 carreteras 3 carreteras de 4 carreteras de
Facilidades de carreteras de | acceso y deaccesoy | accesoy acceso y
transporte acceso al transporte transporte transporte transporte
municipio. | publico. publico. publico. publico.
No Disponibilida | Disponibilida | Disponibilidad | Disponibilidad de
disponibilid | d de energia | d de energia | de energia energia eléctrica 'y
ad de eléctricay eléctricay eléctricay combustible en un
Disponibilidady | energia combustible | combustible | combustible en | radio menor de 1
costos de energia | eléctricay | en un radio en un radio un radio menor | km
eléctricay distancia menor a 5 km | menor de 3 de 2 km
combustibles. | hasta km
combustible
en un radio
mayor a 5
km
Cobertura Coberturade | Coberturade | Cobertura de Cobertura de
Fuentes de de acueducto acueducto acueducto entre | acueducto mayor
suministros de agua acueducto entre 25y entre 40y 60 y 80% a 80 %
menor a 40% 60%
25%

Disposiciones
legales, fiscales o de
politica econdémica

Este no es un factor determinando dado que en todos los municipios se tienen
disposiciones legales similares y en ninguno se tienen incentivos fiscales o
facilidades legales para proyectos de acuicultura.

o Distancia Distancia Distancia Distancia entre | Distancia menor a
Condiciones mayor de 40 | entre 30- 40 | entre 20- 30 | 10-20 km para | 10 km para llegar
ambientales km para km para km para llegar al sistema | al sistema de

llegar al llegar al llegar al de tratamiento tratamiento de
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sistema de
tratamiento
de desechos
y aguas
grises.

sistema de
tratamiento
de desechos y
aguas grises.

sistema de
tratamiento
de desechos y
aguas grises.

de desechos y
aguas grises.

desechos y aguas
grises.

Actitud de la
comunidad

No se incluira por lo detallado en el apartado de este factor.

22.1.3. Establecimiento de la ponderacion a los factores

Ya analizado cada factor y el impacto que tienen en la naturaleza del proyecto se procede a establecer la

ponderacién de cada uno de estos. La ponderacion de los factores es la siguiente:

Factores Peso (%)

Localizacion del mercado de consumo 25
Localizacion desde la fuente de abastecimiento. 25
Facilidades de transporte 15
Disponibilidad y costos de energia eléctrica y combustibles. 15
Fuentes de suministros de agua 10
Condiciones ambientales 10

A continuacion, se procede a la evaluacion de las alternativas

ponderaciones

Tabla 76: Ponderacion de factores

en base los diferentes factores y
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22.2. Evaluacion de alternativas de macro localizacién
En base a los criterios expuestos anteriormente se procedera a realizar la calificacion y evaluacion de cada
alternativa para la macro localizacion con el fin de determinar cudl es la localizacion mas conveniente

para ubicar la planta

Tabla 77: Evaluacion de alternativas de macro localizacion

JIQUILISC
TECOLUCA ZACATECOLUCA USULUTAN
PONDERACIO . VALORACI . VALORACI | CALIFICACI | VALORACI . VALORACI
CRITERIO CALIFICACION ) CALIFICACION ) ) . CALIFICACION .
N ON ON ON ON ON

Localizacion del
0.25 6.00 15 6 1.5 8 2 8 2
mercado de consumo

Localizacion desde la
fuente de 0.25 6.00 15 6 1.5 8 2 8 2

abastecimiento.

Facilidades de

0.15 6.00 0.9 6 0.9 4 0.6 4 0.6
transporte
Disponibilidad y
costos de energia
oo 0.15 2.00 0.3 6 0.9 4 0.6 8 1.2
eléctricay
combustibles.
Fuentes de
o 0.10 4.00 0.4 4 0.4 4 0.4 4 0.4
suministros de agua
Condiciones
) 0.10 4.00 0.4 4 0.4 6 0.6 8 0.8
ambientales
1.00 5 5.6 6.2 7

22.3. Seleccion de macro localizacion

Tras la evaluacion de las alternativas de macro localizacién en base diferentes factores el resultado es el

siguiente:

La mejor opcidn para la macro localizacion del proyecto es: EL MUNICIPIO DE USULUTAN.
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23. Tamano del proyecto

Es importante considerar la importancia del tamafio del proyecto debido a que esta decision a largo plazo,
y que posee poca adaptabilidad a decisiones a corto plazo. Se entendera por tamario del proyecto en este

caso a la capacidad productiva de tilapias y filetes de tilapia que tendré la empresa.

La decision del tamafio de la planta y proyecto nos basaremos en los estandares ya calculados para el

cumplimiento de la proyeccion de demanda.

Tabla 78: Estandares de operacion para los procesos productivos

. _ Capacidad Capacidad
Producto Proceso Tiempo  Capacidad (Ib/hr) Capau?lic)i PIENE) Mensual Mensual
(19)] 80% (Ib)

Procesados Inspeccion, | 4 minutos,
oo procesadoy | cargas de 120 960 24000 19200
de tilapia
mezcla 8lb
4 minutos,
Moldeado e |- . o de 60 480 12000 9600
inspeccion b
Empanizado 5 minutos,
pan cargas de 36 288 7200 5760
y frito 3
Enfriado, | 4ominutos
inspeccién y has(tJa 100 133.33 1066.64 26666 21332.8
congelado b
1 paquete
Empaquetado| 50 60 480 12000 9600
e inspeccion .
por minuto
Tilapia . .
Lo Selecciony | 1 libra por
Iflmpla descamado minuto 60 480 12000 9600
resca
EV|§cerado y|1 Ilt_)ra por 60 480 12000 9600
desinfectado minuto
Inspeccion y | 2 libras por 120 960 24000 19200
empacado minuto
F|_Iete_de Selecciony | 1 Ilt_)ra por 60 480 12000 9600
tilapia descamado minuto
Ewgcerado yi1 Ilt_)ra por 60 480 12000 9600
desinfectado minuto
Fileteadoy |1 Ilbra cada 15 120 3000 2400
lavado 4 minutos
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inspeccion y
empacado

1 libra por
minuto

60

480

12000

9600

6754.64

168,866

135,092.8

Segun los estdndares considerados, la planta procesadora tendria capacidad de produccién real de

135,092.8 Ib mensuales. Considerando turnos laborales de 8 horas, 25 dias al mes en promedio de

trabajo.
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24. Requerimientos de espacio

Los requerimientos de espacio de la planta procesadora de tilapia y filete de tilapia deben estimarse para

poder realizar asi la distribucion en planta e identificar cuales son las areas que formaran la planta y de

esta manera poder ubicarlas. Para la estimacion de los requerimientos de espacio de las diferentes areas

de la planta se estableceran las superficies minimas necesarias para el mobiliario y equipo que conforman

cada una de las areas y a partir de este dato se estableceran los complementos necesarios. La superficie

que se obtenga mediante el calculo de los equipos y mobiliario se le agregara un 50% el cual correspondera

para pasillos. Ademas, se considerara la carga de ocupacion para el caso de las oficinas se tendra una

relacion de 2 metros cuadrados por persona.

Las areas para considerar son:

Zona de acceso

Zona de recepcion de materia prima e insumos - Zona de inspeccion y
clasificacion.

1

2
3

4

5 |

(3]

7

8

9

[EEN
o

[T
N

13

14
15

Seccion de fileteadora y lavado de filete.

Seccion de procesamiento (procesamiento, moldeado, cocina Yy
empanizado)

Seccion de bascula y empacado

Bodega de almacenamiento

Sala de congeladores - Seccién de hielo

Area de bodega de limpieza - Bodega de equipo

Sala de equipamiento de personal

Sala de lava botas

Seccion de desechos

Pargueo y jardin

Oficina administrativa y sala de ventas - despacho de producto
terminado

Servicios del &rea de produccion

Servicios sanitarios de administracion

Tabla 79: Areas a considerar

24.1. Resumen de areas requeridas en la planta

Método de calculo que para cada elemento a distribuir sobre la superficie total necesaria se calcula

mediante la suma de tres superficies parciales que contemplan la superficie estatica, la superficie de

gravitacion y la superficie de evolucion o movimientos.
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Superficie estatica (Ss): Es la superficie correspondiente a los muebles, maquinas e

instalaciones.

Superficie de gravitacion (Sg): Es la superficie utilizada alrededor de los puestos de trabajo por

el obrero y por el material acoplado para las operaciones en curso. Esta superficie se obtiene

para cada elemento multiplicando la superficie estatica por el nimero de lados a partir de los

cuales el mueble o la maquina deben ser utilizados.

Sg=SsxN

Superficie de evolucién (Se): Es la superficie que hay que reservar entre los puestos de trabajo

para los desplazamientos del personal y para la manutencion.

Superficie total = Sumatoria de todas las superficies

Se = (Ss + Sg)(K)

K (Coeficiente constante): Coeficiente que puede variar desde 0.05 a 3 dependiendo de la

razon de la empresa.

Tabla 80: Resumen de dreas requeridas para la planta

Superficie

estatica (Ss):

1 12 1 12 3.60 27.60
2 6.7 1 6.7 2.01 1541
3 7.8 2 15.6 3.51 26.91
4 5.3 2 10.6 2.39 18.29
5 5.3 2 10.6 2.39 18.29
6 4.1 1 4.1 1.23 9.43
7 2.12 1 2.12 0.64 4.88
8 3.6 1 3.6 1.08 8.28
9 0.79 1 0.79 0.24 1.82
10 0.98 1 0.98 0.29 2.25
11 4.75 1 4.75 1.43 10.93
12 3.75 1 3.75 1.13 8.63
13 7.85 2 15.7 3.53 27.08
14 0.63 1 0.63 0.19 1.45
15 1.26 1 1.26 0.38 2.90
54.93 93.18 20.4165 184.13

122



Un aspecto importante es que estas areas son las requeridas utilizando un K=0.15 dando un area total de

184.13 mts aprox.

Las medidas finales de cada una de las areas pueden visualizarse en el plano de la distribucién en planta
que se muestra mas adelante, en dicho plano se acota cada una de las areas y se muestra la disposicion y

ubicacion final de estas.

A continuacién, se procede a realizar la carta de actividades relacionadas y el diagrama de bloques para

determinar la distribucién en planta méas apropiada.
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25. Analisis relacional de areas.

Se trata de una matriz diagonal en la que se especifican todas las actividades del proceso incluyendo los
servicios anexos (que no aparecian en el diagrama de proceso). En ella se especifican las relaciones de
proximidad entre una actividad o area y el resto, utilizando las siguientes valoraciones de proximidad.
(Ver Tabla 79)

25.1. Codificacion de andlisis relacional por areas.

Tabla 81: Codificacion de andlisis relacional por dreas

CODIGO SIGNIFICADO

A Absolutamente necesario
E Especialmente importante
I Importante

@) Ordinario

U Sin Importancia

X No recomendable

25.2. Establecimiento de la relacion de proximidad.

A continuacion, se presenta los criterios a tomar en cuenta para establecer la importancia de relacional

entre las diferentes areas de la planta.

Tabla 82: Establecimiento de la relacion de proximidad

CODIGO  RAZONES O MOTIVOS | IMPORTANCIA
Se refiere a las necesidades de proximidad
1 Secuencia de flujo de trabajo de éreas para una continuidad en el flujo de
trabajo.
Existen procesos que de diferentes areas
2 Utilizan equipo comln que requieren de la misma maquinaria y/o
equipo.

Para aprovechar los recursos humanos se
tienen operaciones que pueden ser
desarrolladas por personas que fungen en
diferentes areas de trabajo.

Es cuando se trabaja en una forma
sistematica en la cual se trabaja en conjunto
por un objetivo comdn.

3 Comparte el mismo personal

Grado de contacto por flujo de
informacion
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5 Necesidades personales

Se refiere a la facilidad del desplazamiento
para realizar necesidades fisiologicas y de
parqueo de sus vehiculos.

6 Ruido, vibracién y suciedad

Las operaciones tienen que realizarse a una
distancia considerable ya que si cercania
provoca molestias a las personas y a la vez
ponen en riesgo la calidad e inocuidad de
alimentos.

7 Por conveniencia

Las operaciones se realizan de una mejor
manera cuando se encuentran mAas
cercanas.

25.3. Carta de actividades relacionadas y diagramas de bloques

A continuacion, se presenta la carta de actividades relacionadas, que permitira realizar la aproximacion

mas idonea para el establecimiento de las areas requeridas por la planta.

Una vez realiza la carta de actividades relacionadas se procede a realizar el Diagrama Adimensional de

bloques el cual es el primer intento de distribucion maestra.
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Diagrama 14: Carta de actividades relacionadas
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25.3.1. Desarrollo inicial de Diagrama de bloques.

A continuacion, se presenta el detalle de todas las zonas a ser consideradas para la distribucion optima,
tomando en cuenta la relacion entre estas.

Aqui se establece el patron de flujo para el area que va a ser distribuida y se indica también el tamafio, la

relacion, y la configuracién de cada actividad principal, departamento o area, sin preocuparse todavia de
la distribucion en detalle.

Diagrama 15: Diagrama de bloques
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25.3.2. Diagrama de bloques final

Una vez teniendo las relaciones en un bosquejo aproximado procedemos a buscar el diagrama de bloques

cumpliendo con las respectivas relaciones que se deben de respetar entre cada una de las éreas. El resultado

de esta fase es un bosquejo o diagrama a escala de la futura planta.

[ ER ]

Diagrama 16: Diagrama de bloques estructurado
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26. Planos de distribucion en planta

Seccion de fileteadora y
lavado de filete

llustracion 4: Planos de distribucion en planta
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Detallamos a continuacion el flujo de procesos por producto marcando su flujo con base a la distribucién

en planta planteada:

e Flujo de proceso producto Filete de Tilapia Referencia: Amarillo
e Flujo de proceso producto Tilapia fresca Referencia: Verde

e Flujo de proceso producto Procesado de tilapia. Referencia: Azul
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llustracion 5: Diagrama de recorrido

Materia prima de filete y tilapia fresca sera procesado directamente del tecle inicial en la recepcion de la
materia prima pre inspeccionada y calificada para entrar al proceso de produccion. Para procesados la

materia prima saldra directamente del almacenamiento interno.
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Instalacion de mini Split: Se instalard 1 mini Split en el area de fileteado y uno en el area de
eviscerado esto debido que se deben evitar las altas temperaturas al momento de estar realizando
estas actividades para no dafiar la carne de la tilapia.

Instalacion de cielo falso: En las &reas administrativas se colocara cielo falso de tabla roca.
Instalacion de azulejos en area de fileteado y eviscerado: en estas areas se colocaran azulejos
blancos los cuales tendran medidas de 15 x 15 cm. Estos se colocaran desde el suelo hasta una
altura de 1.50 metros de altura para evitar que las paredes se contaminen y también facilitar la
limpieza.

Instalaciones eléctricas: La ejecucion de estos trabajos estara sujeta en cuanto a las Normas de
Calidad de los materiales y métodos de instalacion y a lo establecido en el Codigo y Reglamento
de Obras e Instalaciones Eléctricas de El Salvador. Las canalizaciones ocultas, empotradas en la
pared y subterraneas seran de poliducto, no habréa cables colgados sobre la zona de procesamiento
del producto. Todos los conductores deberan ser de cobre con el tipo de aislamiento y calibre
requerido, todo alambre se debera instalar completo desde el punto de conexion hasta las bajadas
de todos los servicios disefiados.

Se colocaré una caja térmica en la cual se pueda desconectar la energia eléctrica de las areas
administrativas, otra caja térmica controlara la energia eléctrica de las areas de fileteado y
eviscerado, otra caja térmica para controlar la energia eléctrica de las bodegas y cuarto de
operarios y por Ultimo una caja térmica que controle todo lo relacionado a la energia usada para

el &rea de los estaques (aireadores, iluminacion, etc.).

Se colocaran tomas de corrientes trifasicos en todas las instalaciones y se tendra voltaje 110 V para
las oficinas administrativas y bodegas y voltaje 220 V para area de estanques y fileteado y

eviscerado.

Cortinas sanitarias trasparentes: para las areas de fileteado y eviscerado se colocaran en las puertas
cortinas transparentes de plastico.

Tuberia de agua potable: Para el agua potable se instalara tubo PVC de '4”. Se colocaran chorros
en el area de bafios, area de estanque y por ende habra conexion en los lavamanos del area de
fileteado y eviscerado.

Instalaciones sanitarias: Actualmente se tienen ya instaladas las mechas y la zona de bafios para

estas se utilizara tubo PVC de 4” para evitar cualquier problema de obstruccion de las tuberias.
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27. Organizacion actual de la empresa

27.1. Definicion estratégica actual
Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV estd formado por 4 personas que tuvieron la iniciativa de
constituirse como organizacion legal, con el proposito de aprender y poner en practica nuevos

conocimientos en el area agroindustrial brindando productos de calidad en armonia con el medio ambiente.

La empresa Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV tiene su domicilio en el Canton Santa Marta, Municipio
de Tecoluca, departamento de San Vicente sitio donde realiza sus actividades productivas y comerciales,
cabe sefalar que algunas de sus actividades comerciales se realizan en el area metropolitana de San

Salvador.

Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV adquiri6 e instalo en 2019 6 estangues tipo Race Way, para ampliar
la capacidad de produccion, posteriormente y como complemento se realiz6 la compra de oxigenadores

de agua.

Se dedican actualmente al cultivo y comercializacién de productos agropecuarios como lo son tilapia,
mango panades, maraiion y semilla de marafion, ademés de la comercializacion de productos de

temporada.

Tabla 83: Informacion general de la empresa

Nombre de la empresa Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV
Fecha de legalizacion 31 enero 2019

NIT 0614-310119-108-4

IVA 8-105-4023-360-371

NRC 277279-2

Primario: Venta al por mayor de frutas,
hortalizas(verduras), legumbres y
tubérculos.

Secundario: Venta al por menor de
pescados y mariscos
Terciaria: acuicultura de agua dulce

Giro Econdmico

Direccion Electrénica agroindustriasbajolempa@agmail.com
Representante legal Ernesto José Chamorro Bonilla
Cantidad de miembros 4

132


mailto:agroindustriasbajolempa@gmail.com

27.2. Estructura de organizacion actual

Diagrama 17: Estructura de organizacion actual

INVERSIONISTA

27.3. Organizacion propuesta para la organizacion
Actualmente la organizacion interna de Agroindustrias Bajo Lempa no esta definida y la baja implicacién
de los socios en el proyecto hacen que Unicamente entre 2 personas se estén sacan las operaciones actuales.
Careciendo también de una planeacion estratégica como tal, en donde si existe interés de reforzar para
incursionar en la produccién y comercializacion de procesados a base de carne de tilapia. En simultaneo
con el desarrollo de estrategias para impulsar los productos actuales, solidificar la parte comercial e

impulsar los productos innovadores.

27.4. Definicion estratégica propuesta.

A continuacion, se presente la propuesta de la planeacién estratégica de la organizacion

Se presenta un replanteamiento de su estructura organizativa a fin de incluir las nuevas iniciativas en el

que participaran

e Mision de la Agroindustrias Bajo Lempa SA de CV
Se establecera la mision en apoyo del siguiente formato:
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Tabla 84: Formato de la declaracion de la mision

Formato para la declaracion de la mision

Nombre de la sociedad: Agroindustrias Bajo Lempa S.A. de C. V.

Responsables de la Elaboracion:

. Interrogantes bésicas para la declaracion de la mision
1. ¢Quiénes somos? Somos una empresa que produce y comercializa productos agropecuarios
de buena calidad y organicos. Y como linea secundaria la comercializacion de tilapia y camaron
2. ¢Por qué se constituyeron? Para obtener beneficios para los socios, empleados y comunidad.
Y buscar la oportunidad de que nuevas oportunidades se habran al estar constituidos
formalmente.
3. ¢Qué productos ofrecen y su filosofia? Primario: Venta Al por mayor de frutas,
hortalizas(verduras), legumbres y tubérculos.
Secundario: Venta al por menor de pescados y mariscos
Terciaria: acuicultura de agua dulce
De forma organica y con practicas favorables al medio ambiente, para no afectar el ecosistema.
4. ;Para quién lo ofrecen? Municipio de Tecoluca, y ciudad de San Salvador
5. ¢Qué los hara diferente al resto? Produccion orgéanica, bajos métodos tradicionales que no
afecten en gran medida al medio ambiente, un sabor caracteristico en la carne de tilapia por el
tipo de cultivo que se utiliza

6. ¢Donde desempefiaran sus funciones? Tecoluca, Ciudad de San Salvador y Urbe de
Occidente en San Miguel

7. ¢Con que recursos desempefiaran sus funciones? Con los recursos naturales e hidricos con

los que cuenta actualmente. Y los que consideren pertinentes para la planta procesadora.

I1. Formulacion de la Mision:

Somos una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de productos agropecuarios de
buena calidad y organicos. Entre frutas y verduras de temporada, camarones Y tilapia fresca.,
con altos estandares de calidad e inocuidad a través de métodos tradicionales amigables con el

medio ambiente, creando asi beneficios para los socios, empleados y a la comunidad.
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e Vision de la Agroindustrias Bajo Lempa SA de CV

Se establecera la Vision en apoyo del siguiente formato:

Tabla 85: Formato de la declaracidn de vision

Formato para la declaracion de la vision

Nombre de la sociedad: Agroindustrias Bajo Lempa S.A. de C.V.

Responsables de la Elaboracion

I. Interrogantes basicas para la declaracion de la vision

1. ¢Quiénes queremos ser?

Ser una empresa lider y competitiva en cuanto a la produccion y comercializacion de productos
agricolas, Procesados de tilapia, tilapia y filetes de tilapia

2. ¢En qué momento se desea lograr?

En periodo de 5 afios

3. ¢Qué planes estratégicos ayudaran a lograrlo?

Asegurar el cumplimiento de los mas altos estandares de calidad y las buenas practicas de
manufactura para mantener satisfechos a nuestros clientes

4. ;De qué manera se hara extensiva a la comunidad?

Promover diversificacion agricola y acuicola con responsabilidad ambiental y uso racional de

los recursos naturales protegiendo la flora y fauna

I1. Formulacion de la Vision:

Ser una empresa lider y competitiva en cuanto a la produccién y comercializacion de productos
agricolas, Procesados de tilapia, tilapia y filetes de tilapia. Asegurando el cumplimiento de los
mas altos estandares de calidad y las buenas practicas de manufactura para mantener satisfechos
a nuestros clientes. Promoviendo una diversificacion agricola y acuicola con responsabilidad

ambiental y uso racional de los recursos naturales protegiendo la flora y fauna
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MISION:

Somos una empresa dedicada a la produccién y comercializacion de productos agropecuarios de buena
calidad y organicos. Entre frutas y verduras de temporada, camarones y tilapia fresca., con altos estandares
de calidad e inocuidad a través de métodos tradicionales amigables con el medio ambiente, creando asi

beneficios para los socios, empleados y a la comunidad.
VISION:

Ser una empresa lider y competitiva en cuanto a la produccion y comercializacion de productos agricolas,
Procesados de tilapia, tilapia y filetes de tilapia. Asegurando el cumplimiento de los méas altos estandares
de calidad y las buenas practicas de manufactura para mantener satisfechos a nuestros clientes.
Promoviendo una diversificacion agricola y acuicola con responsabilidad ambiental y uso racional de los

recursos naturales protegiendo la flora y fauna
VALORES

e Calidad: Ofrecemos productos de calidad que cumplan con los requisitos establecidos por nuestros
clientes.

e Transparencia: Transmitimos claramente a todos los miembros de la organizacion los objetivos
que se quieren lograr.

e Honestidad: Nos basamos en la rectitud y honorabilidad que todo el personal de la empresa debe
mantener para obtener una fidelidad.

e Responsabilidad. Mantendremos el cumplimiento con los compromisos que se adquieran con los
clientes, asi mismo el personal deberd cumplir con todas las actividades que la empresa le disponga
en cada area respectiva.

e Respeto. Mantener un trato cortes y amable entre todo el personal de la empresa.

e Responsabilidad Social: Contribuimos activa y voluntariamente al mejoramiento social,
econdmico y ambiental

e Eficiencia: adquirimos el compromiso de optimizar los recursos utilizados para la produccion de

nuestros productos
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POLITICAS PROPUESTAS:

De la sociedad:

La empresa sera guiada en la parte productiva y comercial por un Gerente General.

El Gerente General sera responsable de comunicar la situacion de la organizacion a la Asamblea
General.

La alta gerencia deberd mantener la estructura organizativa de la organizacion orientada hacia el
cliente, que permitan satisfacer sus necesidades

Los jefes de cada area entregaran informes semanalmente sobre lo realizado al Gerente General.
Los jefes de cada area tendran que comunicarse con el Gerente General ante cualquier improvisto

0 necesidad.

De comercializacion:

Se debera asegurar que el producto comercializado cumpla con los estandares de calidad.

Tilapia fresca, filete de tilapia y procesados podran ser retirados en planta procesadora.

Tilapia fresca se seguira vendiendo al detalle también en la localizacion donde se cuenta con las
geomembranas actualmente. En Tecoluca.

Se buscaran nuevos medios de comercializacion para la nueva oferta de productos que ofrecera
agroindustrias Bajo-Lempa.

Se tendré que garantizar la cadena en frio para garantizar la calidad de los productos.

Sobre el trabajador:

La forma de pago de la organizacion estara basada en la normativa nacional.

Todo trabajador que falte a su jornada laboral ordinaria sin justificacion, se le descontara su dia 'y
el séptimo de esa semana, segun el establecido en el Codigo de Trabajo.

El sueldo pagado a cada trabajador no debera ser menor al salario minimo.

Los operarios de fileteado y eviscerado, empacado solamente trabajaran por obra.

De administracion:

Se contrataran personas mayores de 18 afos.
Todo trabajador que se contrate debera recibir una capacitacion inductora interna en la planta de

procesamiento.
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e Los trabajadores recibiran capacitaciones sobre la produccion y comercializacion por parte de
CENDEPESCA u otra organizacion que apoye el rubro para que cuenten con el conocimiento
béasico acuicola a nivel de tilapia.

e EIl jefe administrativo serd el encargado de gestionar todos los trdmites relacionados con la
capacitacion de los trabajadores.

e Laadministracion estara a cargo de evitar cualquier tipo de riesgo dentro de la planta procesadora,
proveyéndole a cada empleado de implementos de seguridad, asi como la sefializacién debida de
areas con probabilidad de riesgos.

Objetivos estratégicos de la organizacion:

e Asegurar el cumplimiento de los mas altos estandares de calidad para mantener satisfechos a
nuestros clientes.

e Cumplir con la eficiencia establecida con el fin de optimizar los recursos de la empresa.

e Propiciar un ambiente de trabajo seguro y amable para mantener buenas relaciones entre todo el
personal de la planta procesadora.

e Trabajar con responsabilidad social empresarial, haciendo buen uso de los recursos propios y
financiados, para el beneficio de nuestros asociados, clientes, trabajadores y comunidad en general.

e Hacer de la Sociedad una organizacion sélida y comprometida con la preservacion de los recursos
naturales y ambientales.

e Promover diversificacion agricola y acuicola con responsabilidad ambiental y uso racional de los
recursos naturales protegiendo la flora y fauna.

e Aumentar las ventas anuales en un 5%

e Incrementar el nivel de compromiso de socios que conforman la sociedad para solidificar las bases
estratégicas.

e Mantener buenas relaciones con las fuentes de financiamiento.

e Cumplir con los requerimientos de nuestros clientes para mantenerlos satisfechos

e Ofrecer un producto diferente en cuanto a calidad, sabor e inocuidad, para mantener fieles a
nuestros clientes actuales

o Fidelizar a nuestros clientes y buscar nuevos clientes para aumentar la cuota de mercado

e Desarrollar nuevos productos para aumentar la diversidad de productos

¢ Incremento de ticket promedio en un 5-10%
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e Recibir capacitaciones sobre la produccion y comercializacion de tilapia Aplicar las Buenas
Précticas de Manufactura para cumplir con productos seguros, de calidad e inocuos.
e Cumplir con los niveles de produccion planificados

En el siguiente esquema se presenta los objetivos estratégicos clasificados por el tipo de perspectiva tanto
financiera, clientes, procesos internos y formacion.

Diagrama 18: Objetivos estratégicos por perspectiva
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27.5. Funciones basicas de la organizacion.

Ya que Agroindustrias bajo lempa no cuenta con experiencia en llevar a cabo operaciones y administrar

una planta de produccion, se adaptara el organigrama de forma que se cubran los puestos necesarios para
Ilevar a cabo las operaciones.

A continuacion, se presenta la estructura organizativa, con la cual se pretende que cada miembro de la

empresa conozca cuales son sus funciones y sus responsabilidades segun el cargo asignado.

27.5.1. Niveles que conforman la estructura organizativa de la organizacion

e Nivel de decision:
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Es importante gque los socios actuales asuman un nivel de implicacion a un término en la cual mantengan
una direccion efectiva y adecuada del nivel administrativo. Tomando decisiones acertadas para cumplir

los objetivos propuestos.

e Nivel de direccion
A partir de este nivel se empezara a disefiar la estructura organizativa para la organizacion, ya que es

necesario establecer un Coordinador General para que se pueden disefiar los planes de accion.

e Nivel operativo
En la parte operativa se propone crear los siguientes departamentos: de contaduria, comercializacion,
produccidn, y seguridad, para asegurar el crecimiento de la organizacién en el rubro de la produccion y

comercializacion de tilapia
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27.6. Manual de puestos y funciones

Agroindustrias Bajo Lempa S.A. de C.V.

Productos a base de carne de tilapia

o B¢,

g O
ey
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O *é
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Manual de puestos y funciones

Elaborado por:
Carlos Armando Zelaya Cano
José Alberto Mendoza Lima

Noe Isaac Chavez Hernandez
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FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

e Funcion Baésica

Planear, dirigir, controlar todas las funciones y actividades que desempefian los departamentos,
con el objetivo de tener mejor desarrollo organizacional y cumplimiento de metas.

e Funciones Especificas

Identificar y solucionar problemas de los diferentes departamentos.
Motivar al Personal.

Analizar Politicas de Empresa.

Evaluar el Rendimiento del empleado en base a lo establecido.
Contratar Personal.

Despedir el Personal.

Realizar Pagos a Proveedores.

e Requisitos del Puesto

Conocimiento sobre administracion, produccion y ventas.
Trabajo en equipo.

Dinamismo y Energia.

Liderazgo.

e Procesos en los que interviene

Reclutamiento, Seleccion y Contratacion de Personal.
Pago de Proveedores.
Control de Asistencia.
Recepcién de Mercaderia.
Revision de los Estados Financieros.
Revisa Informe de Pago de Sueldo
PERFIL DEL PUESTO DE TRABAJO
Experiencia: Mas de 3 afios de experiencia en el area de gerencia, asi como en el area de
planeacion estrategia, presupuestos, contabilidad y finanzas.
Género: Masculino o Femenino. Conocimientos:

142



Conocimientos sobre contabilidad, finanzas, planeacion estratégica y presupuestos. Y
conocimientos en el sector acuicola.

Habilidades: Buenas relaciones interpersonales, capacidad de liderazgo, toma de decisiones,
capacidad de comunicacion.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

e Funcidn Bésica

Gestionar la produccion delegando funciones a los supervisores para asegurar el proceso de
produccidn, coordinando constantemente con los proveedores para minimizar el costo y
tiempo del proceso.

e Funciones Especificas

Supervisar que se cumpla con la produccion planificada.

Elaborar informes semanales sobre la produccion y entregarselas al gerente general
Controlar el consumo de materia prima e insumos y verificar que se cumplan de acuerdo a lo
planificado.

Supervisar y analizar el desempefio de los operarios.

Ayudar ante cualquier improvisto en el area de produccién.

Verificar que se cumpla con la calidad de los productos.

Llevar el control de los inventarios de materia prima y producto terminado.

Establecer los indicadores para medir los desempefios de los operarios.

Controlar inventarios de materias primas, insumos y producto terminado.

Coordinar con el jefe de administracion el requerimiento de nuevo personal, y sus planes de
entrenamiento.

Establecer normas de proceso como: BPM y demas normas establecidas por Aseguramiento de
calidad.

Elaborar seguimiento al cumplimiento del programa de produccion mediante realizacién de
informes de produccién de acuerdo a los requerimientos establecidos.

e Requisitos del Puesto

Conocimientos en el area de administracion.
Conocimientos de costos y presupuestos.
Conocimientos en Office

Capacidad de planificacion.

Orientacion al cliente.

Calidad de trabajo.
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PERFIL DEL PUESTO DE TRABAJO

Experiencia: Mas de 2 afios de experiencia en el area de produccion de empresas de alimentos.

Género: Masculino o Femenino.

Conocimientos: Conocimiento sobre el manejo de inventarios, planificacion, aplicacion de
indicadores, planificacion del mantenimiento preventivo y correctivo.

Habilidades: Buenas relaciones interpersonales, capacidad de liderazgo, toma de decisiones.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

e Funcion Basica
Recaudar ingresos de las ventas diarias y ejecucién de pagos de obligaciones de la Empresa.
e Funciones Especificas
Buscar estrategias de publicidad y su ejecucion.
Valorar la percepcion de la imagen, sus servicios y productos por parte del cliente.
Contribuir al logro de los objetivos de volumen de clientes.
e Requisitos del Puesto
Orientacion al cliente interno y externo.
Credibilidad técnica.
Liderazgo.
Profundidad en el conocimiento de los productos.
Técnicas y destrezas en ventas

e Procesos en los que intervienen

Ventas de productos. Publicidad.

PERFIL DEL PUESTO DE TRABAJO

Experiencia: Mas de 2 afios en la venta de productos.

Género: Masculino

Habilidades: Buenas relaciones interpersonales, buena presentacion, responsable, capacidad
para tomar decisiones.
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FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

e Funcidn Bésica

Implementar estrategias que contribuyan a un eficiente aprovechamiento de los recursos de la
empresa.

e Funciones Especificas

Generaréa de los reportes contables indicadores que permitan evaluar el desarrollo histérico de
la empresa.

Presentara al gerente general propuestas de inversion tanto de corto como de largo plazo.
Elaborard y presentara al gerente general para su respectiva aprobacion los presupuestos
estimados para el siguiente periodo de trabajo.

Evaluara y presentara al gerente general las fuentes de financiamiento tanto de corto como de
largo plazo para su respectiva aprobacion.

Efectuara analisis de costo beneficio de los servicios tanto rutinarios como adicionales que se
ofertaran a fin de fijar el precio respectivo a cobrar en forma conjunta con el gerente general y
el de ventas.

Registrard y controlard los servicios consumidos por los visitantes

e Requisitos del Puesto

Conocimientos en el area de administracion.
Conocimiento en finanzas.

Conocimientos de costos y presupuestos.
Conocimientos en Office.

Habilidad analitica

PERFIL DEL PUESTO DE TRABAJO

Experiencia: Mas de 2 afios en el area de administracion

Género: Femenino o Masculino

Conocimientos: Contratacion de personal, Capacitacion del personal, Conocimientos sobre
aspectos legales.

Habilidades: Buenas relaciones interpersonales, Toma de decisiones.
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FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

e Funcidn Bésica

Resguardar, distribuir y mantener actualizados los inventarios de bienes materiales, e
implementos que se requieran para el desarrollo de las actividades.

e Funciones Especificas

Colaborar con la cotizacion de bienes y servicios, para su posterior adquisicion segun
necesidades presentadas en la empresa.

Realizar inventario periodico de bienes a cargo y establecer eventuales diferencias.
Realizar cualquier actividad de indole similar a las anteriores que sean necesarias.

e Requisitos del Puesto

Orientacion a la Excelencia.

Compromiso con los valores Institucionales.
Orientacion al Servicio. Conciencia organizacional.
Preocupacion por el Orden y la Claridad.

Iniciativa.

PERFIL DEL PUESTO DE TRABAJO

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

e Funcion Basica

El trabajo consiste en introducir las tilapias en la maquina industrial y cuidar los filetes.
e Funciones Especificas

Trabajar en conjunto a sus compariero/a

Recibir y controlar las tilapias durante su proceso de fleteado.

Trasladar las tilapias al area de lavado.

Limpieza del puesto de trabajo.

e Requisitos del Puesto

Orientacion a la Excelencia.
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Compromiso con los valores Institucionales.
Orientacion al Servicio.

Conciencia organizacional.

Preocupacion por el Orden y la Claridad.
Iniciativa.

PERFIL DEL PUESTO DE TRABAJO

Experiencia: No se requiere experiencia.

Género: Masculino

Habilidades: Buenas relaciones interpersonales, buena presentacion, responsable, capacidad
para tomar decisiones.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

e Funcidn Bésica

Atender de forma personalizada al cliente para la venta de los productos, brindando siempre
buen servicio e imagen.

e Funciones Especificas

Administrar su territorio 0 zona de ventas.

Establecer un vinculo entre el cliente y la Empresa.

Contribuir a la solucion de problemas.

Integrarse a las actividades de mercadotecnia de la Empresa
e Requisitos del Puesto

Responsabilidad.

Dinamismo y Energia.

Productividad.

Tolerancia a la presion.

e Procesos en los que intervienen

Atencion y Servicio al Cliente. Entrega de los Productos.

PERFIL DEL PUESTO DE TRABAJO

Experiencia: Mas de 2 afios en la venta de productos.

Género: Masculino

Habilidades: Buenas relaciones interpersonales, buena presentacion, responsable, capacidad
para tomar decisiones.
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FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

e Funcion Bésica

Realizar todas las labores que comprenden el proceso y tratamiento de la tilapia hasta obtener
el producto terminado y empacado.

e Funciones Especificas

Reciben el producto.

Verificar la materia prima.

Determinar el método de seleccion.

Dirigir el funcionamiento adecuado de maquinarias.

Realizar informes sobre la cantidad de los productos terminados.

e Requisitos del Puesto
Capacidad para aprender.
Responsabilidad.

Tolerancia a la presion.
Productividad. Iniciativa.

e Procesos en los que intervienen

Proceso de transformacion de los productos.

PERFIL DEL PUESTO DE TRABAJO

Experiencia: Mas de 2 afios de experiencia en el area de produccion de empresas de alimentos.

Género: Masculino o Femenino.

Conocimientos: Conocimiento sobre el manejo de inventarios, planificacion, aplicacion de
indicadores, planificacion del mantenimiento preventivo y correctivo.

Habilidades: Buenas relaciones interpersonales, capacidad de liderazgo, toma de decisiones.
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28. Aspectos legales

28.1. Legalizacién para la organizacion de la empresa.

28.1.1. Situacion legal actual

Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV estd formado por 4 personas que tuvieron la iniciativa de

constituirse como organizacion legal, legalizada el 31 de enero de 2019.

La empresa Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV tiene su domicilio en el Canton Santa Marta, Municipio

de Tecoluca, departamento de San Vicente sitio donde realiza sus actividades productivas y comerciales.

Tabla 86: Informacién legal de la empresa

Nombre de la empresa Agroindustrias Bajo-Lempa SA de CV
31 enero 2019

0614-310119-108-4

8-105-4023-360-371

277279-2

Primario: Venta al por mayor de frutas, hortalizas(verduras),
legumbres y tubérculos.

Secundario: Venta al por menor de pescados y mariscos

Terciaria: acuicultura de agua dulce

agroindustriasbajolempa@gmail.com

Ernesto José Chamorro Bonilla
4

28.2. Permisos y licencias necesarias para la produccion y comercializacién de
tilapia
28.2.1. Autorizacion para realizar actividades acuicolas

En el pais CENDEPESCA es la Unica institucion que autoriza para realizar la reproduccién, cultivo,
procesamiento y comercializacion de productos acuicolas.
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En el caso de la empresa a pesar de que se no dedica a la reproduccion de alevines, si participa en las fases
de cultivo, procesamiento de los distintos productos (fresco y congelados) y comercializacion, estas

Gltimas dos entran en el proyecto.

A continuacion, se presenta la informacion detallada para obtener la autorizacion de CENDEPESCA para

poder dedicarse a la actividad acuicola.

Tabla 87:Autorizacion para realizar actividades acuicolas

Institucién Ministerio de Agricultura y Ganaderia.
Direccion General de Desarrollo de la Pesca y Acuicultura.
Autorizacion y renovacion acuicultura.
Santa Tecla
10 dias habiles contados a partir de la recepcion de la solicitud y
documentos completos.
1. 1.Solicitud dirigida al director general (formulario proporcionado
por (CENDEPESCA).
2. Copia certificada por notario del DUI del Representante Legal.
3. Copia certificada por notario del NIT de la persona juridica.
4. Estudio de Viabilidad Técnico Econdmico con firma y sello del
responsable.
Estudio de Impacto Ambiental.
Personeria juridica con la que actla.
Credencial del consejo de Administracion (Asociaciones
Cooperativas).
8. Constancia de membresia de socios (Asociaciones Cooperativas).
9. Cancelar los derechos de acceso.
Las solicitudes de autorizacion de actividad acuicola que se debe presentar en CENDEPESCA se

No o

©w

adjuntaran en anexos.
28.2.2. Permiso ambiental para actividades acuicolas

La ley medio ambiental tiene como objeto la proteccidn, conservacion y recuperacion del medio ambiente;
el uso sostenible de los recursos naturales que permitan mejorar la calidad de vida de las presentes y
futuras generaciones. Es por lo que tiene incidencia en la actividad acuicola ya que esta hace uso de los
recursos naturales en su desarrollo, desde la construccidon de estanques hasta la construccion de jaulas
flotantes.

El ministerio de medio ambiente evaluara la contaminacion de los suelos, aguas y vigilara el trato que se

realizara a las aguas residuales.

Procedimiento para obtencion del permiso ambiental por parte del MARN es el siguiente:
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Tabla 88: Procedimiento para obtencion de permiso ambiental

Responsabilidades de la cooperativa Responsabilidades del MARN

e Reuvisar el formulario estd completo y si lo
estd iniciar el proceso de evaluacion
ambiental.

e Realizar inspecciones en el sitio de obra o
proyecto.

e Emitir observaciones si se requieren.

e Categorizar de acuerdo con el tamafio y
naturaleza el impacto potencial que esta
actividad tenga sobre el medio ambiente.
La categorizacion determinara si es leve,
moderado o alto el impacto.

e Finalmente se emite una resolucion de
autorizacion.

e EI MARN determinara si se requiere 0 no
la presentacion de un Estudio de Impacto
Ambiental (ESLA)

e Se emite la resolucion del permiso
ambiental

Requisitos legales para la presentacion del formulario ambiental

El Formulario Ambiental debe de ser presentado en original y dos copias, el cual debe de ser llenado a
maquina o letra legible, y la declaracion jurada que contiene el formulario debe de venir autenticada por

notario salvadorefo.

Cuando el proyecto a desarrollar sea en PROPIEDAD PRIVADA debera anexar al Formulario Ambiental

lo siguiente:

a) Copiade DUl 'y NIT del Titular del proyecto. (Persona natural)

b) Compraventa del inmueble donde se desarrollara el proyecto debidamente inscrito en el Centro
Nacional de Registro.

c) Certificacion extractada reciente del inmueble donde se desarrollara el proyecto.

d) Promesa de venta.

e) Comodato.

f) Arrendamiento simple.

g) Arrendamiento simple con promesa de venta.

h) Documento privado de autorizacién para utilizar el inmueble o terreno donde se pretende
desarrollar el proyecto.
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i) Sielinmueble donde se pretende desarrollar el proyecto se encuentra hipotecado ademas de anexar
la escritura de dicho inmueble, debe de presentar autorizacion de la institucion o persona a favor
de la cual se encuentra hipotecado en la cual conste que autoriza que el inmueble sea utilizado en
dicho proyecto.

J) Escritura de poder cuando fuere el caso.

k) Constancia de Visto Bueno del proyecto de la Alcaldia Municipal

I) Copiade DUly NIT del apoderado.

Si es una Asociacién, Cooperativa, Fundacion, Sociedad, etc., debe de anexar: Escritura de Constitucion
(Estatutos).

a) Modificacion de la escritura de Constitucién (Estatutos) cuando fuere el caso.

b) Credencial vigente y debidamente inscrita en el registro correspondiente de eleccién de Junta
Directiva o Administrador Unico (Representante Legal).

c) Copiade NIT de la Asociacion, Cooperativa, Fundacién, Sociedad, etc.

d) Escritura de poder cuando fuere el caso.

e) Copiade DUIy NIT del apoderado.

f) Si el titular del proyecto o representante legal fuere extranjero debera presentar pasaporte o tarjeta
de residente.

La documentacién antes solicitada debe presentarse en copia certificado por notario salvadorefio o

presentar original y copia para ser confrontado.

En anexos se adjunta el formulario de permiso ambiental para actividades acuicolas a presentar al

Ministerio de Medio Ambiente.
28.2.3. Permisos del Ministerio de Salud para producir y comercializar alimentos.
Registro sanitario

Para poder procesar y comercializar alimentos se requiere obtener un registro sanitario por parte del
Ministerio de Salud. Los tramites de registro sanitario, inscripcién sanitaria, renovacién o reconocimiento

de registro podra ser realizado por cualquier persona natural o juridica.

Para la obtencion del registro sanitario se debera presentar ante la autoridad sanitaria la siguiente

informacion.
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Datos del solicitante

e Nombre del solicitante

e Numero del documento de Identificacion
e Nombre del representante legal

e Numero del Documento de Identificacion
e Direccion exacta del solicitante

e Teléfono (s), Fax, Correo electronico

e Direccion exacta de la bodega o distribuidora, teléfono, fax, correo electronico.

Datos del producto

e Nombre del producto a registrar
e Marca del producto:
e Tipo de producto

e Contenido neto del producto

Tabla 89: Procedimiento de registro sanitario

a) Retiro de solicitud para registro sanitario.

b) Llenado de solicitud para registro sanitario.

c) Entrega de solicitud en MINSAL, original de NIT de la empresa y NIT del
representante legal de la empresa.

d) Presentar la lista de ingredientes del producto.

Registro e) Presentar etiqueta de los productos la cual debe cumplir los requisitos

Sanitario establecidos en el reglamento técnico.

f) Certificado de libre venta el cual debera especificar el nombre de los productos

a registrar.

g) Presentar licencia de funcionamiento de bodega en la que almacenara los

productos, extendida por la unidad de salud mas cercana al establecimiento.

(h) Presentar muestra de productos.
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Licencia de funcionamiento para establecimientos alimentarios
El procedimiento para obtener la licencia es el siguiente:

a) El interesado debera solicitar por escrito al sefior director de la Unidad de Salud de su jurisdiccion
se le realice inspeccidn para obtener Licencia de Funcionamiento y deberd acomparfiar copia para
firma de recibido.

b) La solicitud debera acompafiarse de los requisitos que el establecimiento de salud especifique en
cada caso, entre algunos (solvencia de pago de alcaldia, contrato de empresa fumigadora)

c) No se recibira ninguna solicitud si no lleva la documentacion requerida. Recibida la solicitud se
emitird mandamiento de pago el cual se cancelar en Colecturia del Ministerio de Salud, ubicada
en las oficinas de la Direccion de Salud Ambiental en el edificio del Laboratorio Central Dr. Max
Bloch, sobre la Alameda Roosevelt, frente al Parque Cuscatlan, donde se les emitira Factura o
Comprobante de Crédito Fiscal. Estas tarifas fueron autorizadas segiin Acuerdo Ejecutivo No. 636
del 20 de junio del afio 2006, Diario Oficial No. 120, Tomo 371 del 29 de junio 2006. (Informacion
gue puede ser obtenida accediendo a la pagina web del Ministerio de Salud usam.salud.gob.sv
“Tarifas de pagos por servicios en la Unidad de Control e Higiene de los Alimentos™).

d) Se realizara la asignacion del técnico de saneamiento para realizar la inspeccion.

e) Durante la inspeccion el técnico aplicara la respectiva ficha de inspeccidn, misma que debera ser
Ilenada apoyandose en la respectiva Norma Técnica Sanitaria.

f) Después de haber realizado la inspeccion, el técnico informara al director del establecimiento de
salud correspondiente y programara re-inspeccion si fuere necesario, estipulando fecha y hora.

g) Las re-inspecciones se realizarén en las fechas indicadas en la ficha de inspeccion, las que deben
ser coordinadas con el propietario del establecimiento, ya que el objetivo de estas es verificar el
cumplimiento de las recomendaciones emanadas de la primera inspeccion.

h) Si los resultados de las re-inspecciones son favorable por la puntuacion obtenida, el director del
establecimiento de salud emitira Licencia de instalacién y funcionamiento al establecimiento
alimentario, el cual tendré vigencia de tres afios.

28.2.4. Inscripcién de marca en CNR

El registro confiere el derecho exclusivo a una persona natural o juridica de un signo que permite
diferenciar un determinado producto o servicio de uno de la competencia, con la posibilidad de autorizar

el uso por terceros, bajo condiciones establecidas por el titular de la marca.
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En el presente apartado se un formulario donde se detalla los pasos a seguir para que Agroindustrias Bajo

Lempa S.A. de C.V. pueda inscribir su marca al registran nacional.

https://www.cnr.gob.sv/servicios/detalle-de-servicios-del-registro-de-propiedad-intelectual/  sitio web

para tramite en linea
Paso 0: Busqueda de anterioridad fonética

Este primer paso en el proceso no es obligatorio, se recomienda realizar una basqueda previa del signo
distintivo, con el fin de confirmar que no existan otros signos registrados 0 en proceso y que tengan
similitud con el que se desea inscribir. Un disefio existente demasiado cercano a la marca que se intenta

registrar evitaria que se lleve a cabo de forma satisfactoria el registro de la marca en El Salvador.

e Costo del servicio $20.00 por cada clase solicitada. Art. 109 letra p) de la Ley de Marcas y Otros
Signos Distintivos.

El pago del servicio puede realizarse mediante comprobante de pago realizado en el sistema Financiero,
NPE, Pago electrdénico en linea, o con Tarjeta de Crédito o Débito con la opcion de indicar el nombre de

la persona natural o juridica que aparecera en el comprobante de pago.
Este servicio se encuentra disponible de lunes a domingo, las 24 horas del dia (24/7)

En caso de consultas sobre este servicio comunicarse al teléfono 2593-5722 y 2593-5443 o al correo

electronico propiedadintelectual@cnr.gob.sv

Imagen 4: Pago por busqueda de anterioridad fonética
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Paso 1: Preclasificacién de marca

El servicio de precalificacion en linea de solicitudes de marcas, nombre comercial y de expresion o sefial
de publicidad comercial, habilita para cada usuario, la presentacién electronica de dos solicitudes en un

lapso de tres meses, independientemente del tipo de solicitud que presente.

Cualquier observacion, asi como el resultado de la precalificacion de la solicitud, y toda comunicacion

con el Usuario, sera enviada y recibida, por medio del correo que proporcione.

Si al realizar la precalificacion, se aprueba la solicitud, se enviard por medio de correo, el formulario en
formato PDF (ver anexos), para que sea impresa, firmada y presentada en ventanilla de la Oficina, para

que inicie el proceso de registro.

Si el resultado de la precalificacion es la aprobacién de la solicitud para ser presentada a tramite, ya no se
podran realizar modificaciones de la informacion que contenga, en vista de que una vez finalizada, ya no

es posible realizar cambios de los datos con los que se guardd y genero el formulario PDF.

Se debe tomar en cuenta, que, al presentar la solicitud de precalificacion ya aprobada en ventanillas de la
oficina, al finalizar el tramite de ley, previo a conceder el registro, en el caso de las marcas, se debera de
cancelar la cantidad de $100.00 por cada una de las clases que se soliciten, y en el caso del nombre

comercial y las expresiones o sefiales de publicidad comercial, el valor a cancelar es de $75.00.

Si al realizar la precalificacion se determina, que la solicitud incurre en una(s) de las prohibiciones
establecidas en la ley, se hara del conocimiento del Usuario, de cual prohibicién se trata, no asi, la
informacion del o los signos distintivos que dan lugar a dicho rechazo. En el caso que el Usuario desee
tener informacion, del o los signos distintivos por los que se rechaza la solicitud, debera de cancelar el
valor de $20.00, pago que se puede realizar en linea https://www.e.cnr.gob.sv/portal/?snd=ordenpago,
correspondiente por cada clase, y solicitar (en linea o de forma presencial), una busqueda de antecedentes
fonéticos https://www:.e.cnr.gob.sv/Solicitudes/solicitud-busquedas01.htm?opt=1002, en cada clase en la

que desee que se realice la busqueda.

La lista de servicios de precalificacion en linea es taxativa y limitativa, por lo que no se admitiran servicios

que, de manera expresa, no se encuentren consignados.

Las solicitudes de precalificacion en linea seran evaluadas tomando en cuenta Unicamente la informacion

suministrada por el Usuario. La Oficina emitird una respuesta basada en lo contemplado en la solicitud.
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Es responsabilidad del Usuario, hacer un uso adecuado del sistema y evitar cualquier accion que afecte su
operatividad. Asimismo, el Usuario debe asegurarse de contar con los recursos necesarios de internet, y

el equipo informético adecuado para realizar y completar el envio de solicitudes con éxito.
La prioridad registral:

Se adquiere al momento de presentar la solicitud impresa y debidamente firmada, cumplidos los requisitos
esenciales de presentacion, en la Oficina, para lo cual se generara la correspondiente boleta de

presentacion, en la que se registrara la fecha y hora de la presentacion para iniciar el trdmite de registro.

Medio para consultas correo electronico: propiedadintelectual@cnr.gob.sv

Paso 2: Presentacion de la solicitud

Una vez aprobada la precalificacion de marca, el siguiente paso es la presentacion de la solicitud (ver en
anexos) ante el Registro de Propiedad Intelectual. Esta aplicacion debe contener el disefio y la descripcion
de los productos y servicios que usted desea proteger o identificar. Presentacion de la solicitud es
importante en este paso que tenga bien definidas de su signo distintivo o0 marca ya que una vez se envie la

solicitud y el Registro la acepte, no podra modificarla durante el proceso.
Paso 3: Publicacion de aplicacion de registro de marca

Una vez la solicitud de registro de marca es aceptada por el Registro de Propiedad Intelectual, se reciben
lo que se conoce como un conjunto de carteles. Estos deben ser publicados ante la Imprenta Nacional de
El Salvador y cualquier otro periodico de mayor circulacion de El Salvador. Esta publicacion presenta su
disefio al puablico, en el caso de que una empresa con un disefio similar pueda presentar una objecion

formal.

Usted tendra un periodo de seis meses a partir de la entrega de los carteles por parte del Registro de
Propiedad Intelectual para realizar las publicaciones respectivas. Si no lo hace dentro de ese periodo, su

signo distintivo se declara abandonado y se cerraré el proceso.

Costo de publicaciones: $60.00
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Paso 4: Presentacion de las publicaciones

Dos meses después de la publicacion de los carteles en la Oficina Nacional de Imprenta de El Salvador,
debe presentar al Registro de Propiedad Intelectual, solicitando que se registre su marca presentando los

carteles publicados como prueba de ello.
Paso 5: Revision de la solicitud de registro de marca

Una vez se presente su solicitud de registro de marca en El Salvador y se publiquen los carteles, el Registro
de la Propiedad Intelectual realizard4 una segunda revision a su aplicacion. Esta revision se centra en

cualquier oposicion hecha por el publico para el registro de su marca.
Paso 6: Aprobacion y registro de marca en El Salvador

En el caso de que no haya oposiciones en la segunda revision, el Registro le notificara para proceder con
el registro de su signo distintivo. Luego debera pagar las tarifas de registro, que son USD $ 100. Una vez

realizado el pago, se le entregara el certificado de su signo distintivo.
Notas adicionales:

La vida til para el registro de la marca es de 10 afios. Puede renovarse, pero debe hacerlo dentro de este

periodo de 10 afios, es decir, antes de la fecha de vencimiento de su registro.

Monto de renovacion: $100
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29. Indicadores de gestion
Un indicador de gestion (KPI) es una forma de medir si una empresa, unidad, proyecto o persona esta

logrando sus metas y objetivos estratégicos.

Para el caso empresa Agroindustrias Bajo Lempa S.A. de C.V. como parte de los resultados esperados del
estudio esta el introducir a la empresa en un sistema a un SIG por medio de indicadores, por ello en este
apartado se detalla cuales son los indicadores que la empresa puede usar para mantener un buen control

de sus procesos.
29.1. Indicadores

A continuacién, se detallan los indicadores propuestos para cada perspectiva para que la empresa pueda

aplicar a todos sus departamentos y areas y no solo a la planta de procesados en si.

Tabla 90: Resumen de KPI's propuestos para la empresa

Perspectiva  Indicador | Descripcién Formula
Medida de la
.. rentabilidad de una
Beneficio ]
empresa después de = Ventas — Costes
Neto. .
contabilizar todos los
costos e impuestos.
Compara el beneficio o
la utilidad obtenida en Ingresos — costo de productos vendidos
ROI. iy = _ %100
relacion con la costo de productos vendidos
inversion realizada.
Mide la tasa de
Financiera devolucion  producida Ingresos generados netos
ROA por un  beneficio = : x100
econémico respecto al Activos totales
capital total
. Relaciona la produccion
Facturacion . . . .
. obtenida con los importe neto de la cifra de negocios
media por = _ _ x100
recursos humanos Planilla media
empleado.
empleados para ello.
Mide la cantidad de
beneficio que obtiene Beneficio neto
Margen Neto. a = / x100
una empl’esa por Cada Ventas totales
ddlar obtenido.
Mide la satisfaccion del
. Satisfaccion | cliente respecto de una | _ Numero de valoraciones positivas
Del cliente . = . — x100
del cliente. empresa, compra O Total de valoraciones positivas
interaccion, se
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recolectan datos en
forma de encuesta con
preguntas como: “¢,Cudl
es su nivel de
satisfaccion con la
experiencia?” en una
escala de 1 hasta 3, 5, 7
0 10, considerando que
las puntuaciones del 1 al
5 son valoraciones

Fidelidad del
cliente.

negativas.

Tiene como objetivo
descubrir qué
porcentaje de

consumidores vuelve a
comprar los productos.
Para ello es necesario
saber el numero de
clientes que compraron
mas de una vez y el
numero de
consumidores totales en
un mismo periodo de
tiempo.

Consumidores recurrentes

Consumidores totales

Frecuencia de
compra.

Muestra el ndmero de
veces que un cliente
medio  adquiere un
producto o servicio de
una empresa durante un
rango de  tiempo
particular.

Pedidos totales
= X
Clientes totales

Incremento de
ventas.

Mide la capacidad del
equipo de ventas para
aumentar los ingresos
durante un periodo de
tiempo.

Vtas.periodo — Vtas.periodo ant.
B Ventas periodo anterior

x100

Cuota de
mercado.

Es el porcentaje de
ingresos de una
empresa sobre el total
de ventas de la
categoria, el sector o el
mercado en el que
opera.

Unidades vendidas por la empresa

x100

- Total de unidades vendidas en el mercado

Procesos
internos

indice de
productividad.

Miden el rendimiento
de la empresa en cuanto
a produccion.

Ventas

Recurso utilizado
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% defecto.

Mide el porcentaje que
representan los
productos defectuosos

Numero total de unidades con defecto

" Numero total de unidades producidas

x100

con respecto a la
produccion.
Informa del total de
Rotacién de | vooes du€ el Inventario Costo de vestas
inventarios. del almgcen requiere ser = i
abastecido con nuevas Inventario
existencias.
indice de Indica la cantidad de
productividad | obra ejecutada por un _ Unidades producidas
de mano de | hombre, en un periodo " Horas — hombre empleadas
obra de tiempo.
) Con este indicador se
Indice de podra saber las Competencias que posee
Aprendizaje brechas necesidades de|=1- 00

y desarrollo

identificadas

capacitacion de cada
uno de los trabajadores.

Competencias requeridas

Cumplimiento
del plan
técnico de
capacitacion

Con este indicador se
podré tener el control de
las capacitaciones que
se van realizando en la
empresa.

Cursos impartidos
x100

Cursos programados
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ECONOMICO-FINANCIERO
30. Costos del proyecto.

El sistema de costos por utilizar es el “sistema de costes por absorcion”
El costeo por absorcién es un método por el cual aplicas una parte de tus gastos generales fijos al costo de
la fabricacion de productos. En nuestro caso del proyecto de produccion y comercializacion de productos

a base de tilapia se han definido los siguientes costos:

30.1. Costos de produccion
Los costos de produccién son aquellos que engloban todos aquellos costos necesarios poder producir un

bien. Los costos de produccion los clasificaremos en los siguientes rubros:

e Mano de obra directa
e Materia prima y materiales
e CIF
o Depreciacion
La depreciacion a pesar de ser un CIF se tratare aparte para detallarse de mejor manera la depreciacion de

los equipos y maquinarias que intervienen en el proceso productivo.

30.1.1. Mano de obra directa
Se refiere a los salarios de empleados que intervienen de manera directa en los procesos de fabricacion de
los distintos productos. Partiendo de la informacién obtenida del balance de mano de obra y del salario

minimo de la zona, se tiene lo siguiente:

Tabla 91: Costo de requerimiento de mano de obra

Operarios Salario mensual ISSS + AFP

Total mensual Total anual

necesarios minimo patronal
4 $365.00 $59.31 $1697.24 $20366.88

El salario de los operarios se prorrateara para cada uno de los productos esto debido a que cada operario

participara en la produccion de todos y cada uno de los productos de la empresa.

Tabla 92: Prorrateo de costo de mano de obra directa

Produccion anual Porcentaje de Costo de mano de

Producto

en libras participacion obra directa anual
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Tllapla_l fresca sin 17635 32% $6,517.40
viseras
F|Iet?c de tilapia 12176 2204 $4,480.71
resca
Proc_esad_os de 2EI56 46% $9,368.76
tilapia
TOTAL $20,366.88

30.1.2. Materia prima, materiales e insumos
A continuacion, se presentan los diversos costos anuales en que se incurren por materiales e insumos para

la produccion para cada uno de los productos del proyecto.
Tilapia limpia fresca

Los costos de materias primas y materiales requeridos para la produccion de tilapia limpia fresca son los

siguientes:

o Tilapia fresca
La tilapia fresca para este proyecto sera autoabastecida el costo por Ib estimado por el representante de la
empresa es de $0.75 por Ib

e Bolsa de empacado a vacio
Las bolsas de empacado a vacio de 2 Ib se comercializan en paquetes de 100 que tienen un precio de
$10.55, estas son distribuidas por PROMAICA.

e Etiqueta
Las etiquetas para el empacado del producto se comercializan en paquetes de 250 y tienen un costo de
$10, estas son distribuidas por ETIPLAST.

Resumen de costos de materia prima y materiales para tilapia fresca

Producto " Tilapia fresca limpia Demanda

Materia prima Costo unitario por Ib Requ:r:lljrgllento Costo anual
Tilapia fresca $0.75 23513 $17,634.75

Bolsa de empaque $0.11 8817 $969.87

Etiqueta de $0.04 8817 $352.68

empaque
Costo MP anual $18,957.30
Costo MP unidad $1.07

Tabla 93: Resumen de costos de MP para tilapia fresca
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Filete de tilapia
Las materias primas y materiales requeridos para la producciéon de filete de tilapia son:

e Tilapia fresca
La tilapia fresca para este proyecto sera autoabastecida el costo por Ib estimado por el representante de la

empresa es de $0.75 por Ib

e Bolsa de empacado a vacio
Las bolsas de empacado a vacio de 1 Ib se comercializan en paquetes de 100 que tienen un precio de $5.49,
estas son distribuidas por PROMAICA.

e Etiqueta
Las etiquetas para el empacado del producto se comercializan en paquetes de 250 y tienen un costo de
$10, estas son distribuidas por ETIPLAST.

Resumen de costos de materia prima y materiales para filete de tilapia

Producto " Tilapia fresca limpia Demanda

Requerimiento

Materia prima Costo unitario por Ib anual Costo anual
Tilapia fresca $0.75 34441 $25,830.75
Bolsa de empaque $0.055 12176 $669.68
Etiqueta de $0.04 12176 $487.04
empaque
Costo MP anual $26987.30
Costo MP unidad $2.22

Tabla 94: Resumen de costos de MP para filete de tilapia

Procesados de tilapia
Las materias primas y materiales requeridos para la produccion de los distintos procesados de tilapia son:

e Tilapia fresca
La tilapia fresca para este proyecto serd autoabastecida el costo por Ib estimado por el representante de la

empresa es de $0.75 por Ib

e Bolsa de empacado a vacio
Las bolsas de empacado a vacio de 1 Ib se comercializan en paquetes de 100 que tienen un precio de $5.49,
estas son distribuidas por PROMAICA.
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e Etiqueta
Las etiquetas para el empacado del producto se comercializan en paquetes de 250 y tienen un costo de
$10, estas son distribuidas por ETIPLAST.

e Aditivos
Debido a que no se tiene una formula exacta de los aditivos que deberan afiadirse a los procesados de
tilapia, no se ha podido realizar el célculo de estos para el producto.

e Aceite
El precio promedio del aceite en el mercado para el mes de mayo del afio 2022 segun el centro para la
defensa del consumidor es de $1.96 por botella de 750ml, 2 litros de aceite frien una libra de comida hasta
25 veces.1.

e Empanizador
Aungue aun no se ha definido el empanizado que se llevara en los productos para cuestiones de célculo se
utilizara el precio y medidas de un empanizador comercial, este es comercializado en empaques de 2.21b
cuyo rendimiento es aproximadamente para 22 Ib de carne, tiene un precio de $8 ddlares y es distribuido

por Sabor Amigo.

Resumen de costos de materia prima y materiales para filete de tilapia

Producto Procgsao_los 26 Demanda
tilapia
Materia prima Costo unitario Requaerllrlljrgllento Costo anual
Tilapia fresca $0.75 33965 $25,473.75
Bolsa de empaque $0.055 25474 $1,401.07
Etiqueta de $0.04 25474 $1,018.96
empaque
Aceite $2.61 2038 $5,319.18
Empanizador $0.36 25474 $9,170.64
Costo MP anual $42383.60
Costo MP unidad $1.66

Tabla 95: Resumen de costos de MP para procesados de tilapia

30.1.3. Costos indirectos de fabricacion

Entre los costos indirectos de fabricacion tenemos los siguientes elementos:
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Mano de obra indirecta

La mano de obra indirecta de produccién tenemos el coordinador general el cual desempefia las tareas de
gerente de produccion, ya que este se encarga de coordinar la produccion de tilapia fresca limpia,

procesados de tilapia y filetes de tilapia. El salario del coordinador general es el siguiente:

Personal  Cantidad =~ Salario | ISSS + AFP Renta Total anual
Coordinador
General 1 $600 $97.50 $24 $8,658

Tabla 96: Costos de mano de obra indirecta

Energia eléctrica

La energia eléctrica es un rubro importante para produccion, ya que hay maquinaria y equipo gque necesita
energia eléctrica para su correcto funcionamiento. Para el célculo del consumo de energia eléctrica se han
tomado el equipo y cantidades definidas en el apartado de Seleccién y especificacién de maquinaria y

equipo.

Debido al consumo de energia que se tendra en la planta se utilizara el pliego tarifario para pequefa
demanda del blogue 3, que estipula $0.162362/kWh de tarifa por cargo residencial, $0.161859/kWh por
tarifa de uso general y $0.145755/kWh, lo cual nos da un cargo total de $0.469976/kWh

El costo total de energia eléctrica anual es el siguiente:

Tabla 97: Costos de energia eléctrica en drea productiva

Potencia Costo Costo
. Horas de ; .
Equipo Cant kW/mes  energia por energia
uso/ mes
Watts/h e anual
Almacenamiento | o oolador | 2 300 720 432 $203.03 | $2,436.36
congelado
Area de
procesamiento P
de filete y area Mini-split 2 200 150 60 $28.20 $338.38
de procesados
Area de Procesadora
procesados de q 1 100 84 8.4 $3.95 $47.37
tilapia € carne
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Areade | Selladoraal | 100 150 15 $7.05 $84.60
empacado vacio
, Tubos led
Todas las areas 4400Im 8 40 168 53.76 $25.27 $303.19
ota 5154 $242.23 $2,906.71

Cabe destacar que este valor total de energia eléctrica es solo el costo obtenido por los equipos de

produccién y no incluye areas administrativas.
Agua potable

El agua potable es necesaria en cualquier planta de produccion. Para el caso del agua potable esta serd
tomada como costo de produccion ya que la mayor parte de su uso se da en areas destinadas a produccién

y un pequefio porcentaje representa las demas areas como la administrativa.

Para el calculo aproximado de consumo agua potable se ha considerado un rendimiento de 10Its de agua
por cada libra de tilapia fresca a procesar, a partir de los datos de requerimientos de tilapia fresca se

realizan los célculos de consumo de agua potable se muestran a continuacion.

MES \ Tilapia fresca(lb) \ Consumo agua(lts) Consumo agua(ms3)

Julio 7,924 79,240 79.24
Agosto 7,330 73,300 73.30
Septiembre 7,198 71,980 71.98
Octubre 7,295 72,950 72.95
Noviembre 7,299 72,990 72.99
Diciembre 7,200 72,000 72.00
Enero 7,315 73,150 73.15
Febrero 7,399 73,990 73.99
Marzo 7,136 71,360 71.36
Abril 7,315 73,150 73.15
Mayo 7,318 73,180 73.18
Junio 7,189 71,890 71.89
TOTAL 87,919 879,190 879.19

Tabla 98: Requerimiento mensual de agua potable
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El establecimiento del rango de consumo en el pliego tarifario se toma en cuenta el requerimiento mensual
de agua potable para el area productiva al cual se le afiade un 10% el cual serd el gasto del area

administrativa, luego se procedera a determinar el pliego tarifario.

Tabla 99: Pliego tarifario para consumo agua

Consumo agua &rea  Consumo agua area  Consumo total(m3)

productiva(m3) administrativa

Julio 79.24 7.92 87.16
Agosto 73.30 7.33 80.63
Septiembre 71.98 7.19 79.17
Octubre 72.95 7.29 80.24
Noviembre 72.99 7.29 80.28

Diciembre 72.00 7.2 79.2
Enero 73.15 7.32 80.47
Febrero 73.99 7.4 81.39

Marzo 71.36 7.14 78.5
Abril 73.15 7.32 80.47

Mayo 73.18 7.32 80.5
Junio 71.89 7.19 79.08
TOTAL 879.19 87.92 967.11

Como se puede observar el consumo total varia entre 78.5 y 87.16 metros cubicos, asi que el pliego
tarifario a aplicar es el que se encuentra en el rango de 60-90 metros cubicos, el asigna la tarifa de
acueducto en $1.522 por metro cubico y una tarifa mensual de alcantarillado de $3.30. La tarifa de
alcantarillado sera asignada a los costos de produccién. A continuacion, se realiza el calculo de costos de

agua potable en el area productiva.

Tabla 100: Costos de agua potable

MES Consumo agua area productiva(m3) Costo
Julio 79.24 $123.90
Agosto 73.3 $114.86
Septiembre 71.98 $112.85
Octubre 72.95 $114.33
Noviembre 72.99 $114.39
Diciembre 72 $112.88
Enero 73.15 $114.63
Febrero 73.99 $115.91
Marzo 71.36 $111.91
Abril 73.15 $114.63
Mayo 73.18 $114.68
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Junio 71.89 $112.72
TOTAL 879.19 $1,377.71

Mantenimiento de equipo de produccion

A continuacion, se presentan los costos de mantenimiento anuales del equipo de produccién.

Maquinaria 'y Periodicidad Costo de materiales  Mano Total,
. o Total, anual
equipo anual de mantenimiento  de obra mensual
Congelador 2 $30 $15 - $90
MiniSplit 2 $20 $15 - $70
Carretilla tipo 1

olataforma $10 $10 - $20
Freidora 12 $10 $10 $20 $240
Procesadora de carne 12 $10 $10 $20 $240
$660

Tabla 101: Resumen de costos de mantenimiento de equipo de produccion

Equipo para personal de produccion

El equipo esta relacionado principalmente con el equipo adicional que tendrén que utilizar los trabajadores
para realizar el procesamiento, estos utensilios serdn adquiridos de manera anual. A continuacion, se

muestran los requerimientos anuales de dichos utensilios y equipo del fileteado

Equipo o utensilio | Cantidad Precio

Guantes metalicos 4 $ 13.95 $ 55 80
para cortar carne

Delantal carnicero 4 $ 12.45 $ 49.80
Mascarillas 5 $ 7.50 $ 37.50
Redes para cabello 10 $ 9.95 $ 99.50
Botas de hule 5 $ 8.50 $ 42.50
Cinturdn de fuerza 2 $ 18.95 $ 37.90
TOTAL ANUAL $ 286.00

Tabla 102: Costos de equipo de personal de produccion

Hielo

Para el mantenimiento del buen estado de las tilapias durante su transporte desde la granja acuicola hasta
la planta procesadora se transporta en hieleras, el requerimiento de hielo por Ib de tilapia es de 0.41b de

hielo y el hielo se vende en bolsas de 5Ibs que tienen un costo de $0.50. A continuacion se muestra el
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resumen de costos de hielo, para ello los datos de requerimientos de hielo han sido obtenidos de la tabla

108 del apartado de balance de materiales

MES Hielo(lb) | Costo

Julio 3,170 $ 316.98
Agosto 2,932 $ 293.20
Septiembre 2,879 $ 287.92
Octubre 2,918 $ 291.82
Noviembre 2,919 $ 291.94
Diciembre 2,880 $ 287.99
Enero 2,926 $ 292.61
Febrero 2,960 $ 295.97
Marzo 2,855 $ 285.46
Abril 2,926 $ 292.61
Mayo 2,927 $ 292.73
Junio 2,875 $ 287.55
TOTAL 35,168 $ 3,516.78

Tabla 103: Resumen costos indirectos de fabricacion

Anteriormente se presentaron los diversos costos indirectos de fabricacion anuales ahora se presentan los

totales anuales de cada uno de ellos.

Rubro Costo anual

Mano de obra indirecta $8,662
Energia eléctrica $3,209.90
Agua potable $1,377.71
Mantenimiento de equipo de produccion $660
Equipo para personal de produccion $323
Hielo $3,516.78
$17,749.23

Tabla 104: Resumen de costos indirectos de fabricacion

Ya definidos los costos indirectos de fabricacidn se procede a prorratearlos en los diferentes productos.

Para prorratearlos se utilizara de base la produccion en libras de tilapia.

Tabla 105: Prorrateo de costos indirectos de fabricacion

Produccion anual Porcentaje de Costos indirectos
Producto . . .,
en libras participacion anuales
Tilapia fresca sin 17,635 32% $5,679.75
viseras
Filete de tilapia 12,176 22% $3,904.83
fresca

170



Procesados de 25,256 46% $8,164.65
tilapia
55,067.00 $17,749.23

30.1.4. Depreciacion

Como parte fundamental de la estructura de costos se encuentra la depreciacion, la cual influye
directamente en todos los activos del proyecto. Para nuestro proyecto se utilizard el método de

depreciacion de la linea recta.

Tabla 106: Costos de depreciacion

Descripcion  Cant. C.OStO. Costo Vida util
unitario total
Congelador 2 $949 $1,898 8 $200 $187.25
Mini Split 2 $549 $1,098 8 $150 $99.75
Mesa de
acero 3 $120 $360 6 $30 $45.00
inoxidable
Procesador
de carne 1 $850 $850 8 $200 $81.25
Freidora 1 $150 $150 8 $50 $12.50
Caja de
oléstico 6 $7.98 $48 2 $0 $23.94
Jaba panera 4 $5 $20 2 $0 $10.00
Carretilla
tipo 1 $89.95 $90 6 $30 $9.99
plataforma
Gabinete de
2 puertas 1 $160 $160 10 $40 $12.00
Mesa de
limpieza de
pescado con 3 $85 $255 6 $30 $27.50
grifo
Descamador
manual 2 $3 $6 2 $0 $3.00
Cuchillo para
abrir 2 $2.90 $6 2 $0 $2.90
Cuchillo para
filetear 1 $6.90 $7 2 $0 $3.45
Bascula de
colgar 1 $28.35 $28 5 $0 $5.67
Bandeja para
moldeado 4 $2.95 $12 2 $0 $5.90
Bandeja
enfriadora 2 $7.50 $15 2 $0 $7.50
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Cortador de
masa

$3.05

$6

$0 $3.05

Cortador de
figuras

$5.49

$5

$0 $2.75

Recipiente
para 2
empanizado

$39

$78

$0 $15.60

Contenedor 5
de basura

$15.60

$93.60

5

$0 $18.72

$577.72

El costo anual por depreciacion de la maquinaria y equipo de produccion es de $551.50. Este costo sera
prorrateado en los tres productos que se tienen para no sobrecargar mas a un producto que a otros, para
realizar el prorrateo se tomara como base la produccidn de libras tilapias requeridas para cada producto.

Produccion anual
en libras

Porcentaje de

Producto Costos anuales

participacion

T|Iap|a_1 fresca sin 17635 320 $184.87
viseras
F|Iet$ de tilapia 12176 2204 $127.10
resca
Proc_esao!os de 25956 46% $265.75
tilapia
TOTAL $577.72

Tabla 107: Prorrateo de costos de depreciacion

30.1.5. Amortizacion de obra civil
La inversion de obra civil es de $147,195.33. Los costos de amortizacion de obra civil se prorratearan en
los costos de produccion, comercializacion y administracion. Segin la Ley de Renta21, en el articulo 30,

las edificaciones se deprecian el 5% cada afio, desde el primer afio.

Luego se procedera a prorratear la amortizacion entre cada uno de los productos segun su porcentaje de

participacion.

Tabla 108: Prorrateo de amortizacion de obra civil

Produccion anual

Porcentaje de

Producto e -
participacion

en libras

Costo amortizacion
anuales

Tilapia fresca sin 17,635 32% $2,355.12
Vviseras
Filete de tilapia fresca 12,176 22% $1,619.15
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Procesados de tilapia 25,256 46% $3,385.49

TOTAL $7,359.75

30.1.6. Costos de produccion totales

Anteriormente se presentaron los costos de produccion totales y para cada producto. A continuacion, se
muestra el resumen de los costos de produccion requeridos para el primer afio de operaciones de la planta

de produccion y comercializacion de tilapias.

Tabla 109: Resumen de costos de produccion anuales totales

» Tilapia limpia ) . Procesados de
Costos de produccion Filetes de tilapia .
fresca tilapia
Mano de obra directa $6,517.40 $4,480.71 $9,368.76 $20,366.88
Materia primay $18,957.30 $26,987.30 $42,383.60 $88,328.20
materiales
Costos indirectos de
fabricacion $5,679.75 $3,904.83 $8,164.65 $17,749.23
Depreciacion $184.87 $127.10 $265.75 $577.72
Amo”'z?\fi'f’ n obra $2,355.12 $1,619.15 $3,385.49 $7,359.75
Total $33,694.45 $37,119.09 $63,568.25 $134,381.78

30.2. Costos de comercializacion
Los costos de comercializacion son los costos en que debera incurrir la empresa para dar soporte a la

funcién comercial de la organizacion. A continuacion, se detallan los rubros.

30.2.1. Salarios de personal del departamento de ventas
El personal de ventas requerira de cierto nimero de empleados para poder realizar todas sus labores entre
estos tenemos motorista y encargado de comercializacion. A continuacién, se presentan los salarios del

personal de comercializacion.

Tabla 110: Calculo de salarios de personal de ventas

ISSS+AFP

Renta

Personal Cantidad Salario Total, anual
mensual Patronal
Motoristas 1 $365 $ 5931 no aplica $5,092
Jefe de .
comercializacion 1 $500 $ 8125 no aplica $6,975
Total 2 $12,067
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30.2.2. Papeleria y utiles de oficina
En el departamento de comercializacion como en toda area de naturaleza administrativa se requiere de
papeleria y Utiles de oficina como lapiceros, grapas, engrapadora, etc. A continuacion, se muestran los

costos mensuales en papeleria y Utiles de comercializacion.

Tabla 111: Costo papeleria y utiles

Modo de

Cantidad
Anual

Costo

Insumo .
unitario

adquisicion

Paginas de papel | 500 pag./resma 2 $4.00 $8.00
Lapiceros 12 lapiceros/caja 3 $2.80 $8.40
L apices 12 lapices/caja 3 $2.15 $6.45
Caja de grapas 1000 grapas/caja 2 $0.90 $1.80
4
Marcadores marcadores/estuche 2 $2.90 $5.80
Caja de clips 100 clips/ caja 2 $0.70 $1.40
Sacapuntas Sacapuntas 4 $0.97 $3.88
Borradores 2 borradores/ pack 3 $0.75 $2.25
Folders 25 folders/caja 4 $4.40 $17.60
Sobres de papel 25 sobres/caja 4 $4.90 $19.60
Papel higiénico 12 rollo/ bolsas 6 $6.82 $40.92
Papel toalla 3 rollos/bolsa 6 $1.99 $11.94
Jabon liguido unidades de 500ml 6 $1.95 $11.70
Escobas 2 escoba 2 $1.87 $3.74
Trapeadores 2 trapeador 2 $1.56 $3.12
Desinfectante 1 galén 12 $4.68 $56.16
COSTO TOTAL $202.76

Ya que la adquisicion de estos insumos de oficina se realizara una vez al afio para obtener el costo mensual

dividiremos el costo anual entre los meses del afio, esto nos da de resultado un costo mensual de $16.89

Estos productos seran utilizados tanto para el area de comercializacion como administracion por lo tanto

se prorrateara en partes iguales.

30.2.3. Combustible de vehiculo de distribucion
Un elemento de costos importante para comercializacion es el de costo por distribucion de producto
terminados. La empresa inicialmente debera de comercializar sus productos en el municipio de San Miguel
para ello se requiere transportar los productos hasta dichos lugares, se presentan los costos de combustible

generados por las actividades de distribucion y abastecimiento. El vehiculo de la empresa utiliza diésel
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como combustible y tiene un consumo promedio de 8.91/100km lo cual nos da un consumo de 42 km/gal
(https://www.coches.net/fichas_tecnicas/mahindra/goa_pickup/pick up/4puertas/dc_4x4 120cv_diesel/
61801/742632120150915/ ) , el costo del diésel fijado por la Direccion de hidrocarburos y minas al dia 11
de febrero de 2023 es de $4.64 para la zona oriental.

El abastecimiento de tilapia se realizara 3 veces por semana, la distancia recorrida total desde el sitio de
abastecimiento y la ubicacién propuesta en Usuluén (ida y regreso) es de 97 km; ademas se hara una vez
al mes el abastecimiento de las otras materias como aceite, empanizador, bolsas y etiquetas, se hara un
recorrido desde la ubicacion propuesta hasta San Salvador, la distancia entre estos dos puntos ida y vuelta
es de 130km. La comercializacion se realizara 5 veces por semana, entre la ubicacion propuesta para la

planta y el mercado de distribucion hay 92km de ida y vuelta. A continuacion, se realiza el calculo de

combustible mensual.

.. Recorridos Distancia Requerimiento Costo de
Actividad . mensual de . Costo anual
mensuales recorrida(km) . combustible
combustible

Abastecimiento Tilapia 12 97 27.7 $127.76 $1,533.15

Abastecimiento insumos 1 130 3.1 $14.27 $171.23
Comercializacion 20 92 43.8 $201.96 $2,423.54
Total 74.6 $343.99 $4,127.93

Tabla 112: Resumen de costos de combustible de distribucion

30.2.4. Depreciacion de equipo y mobiliario de comercializacion
Como parte fundamental de la estructura de costos se encuentra la depreciacion, la cual influye
directamente en todos los activos del proyecto. Para nuestro proyecto se utilizara el método de
depreciacidn de la linea recta. Debido a que el equipo y mobiliario de comercializacién es el mismo usado
para el area de administracion, se calculara el valor total de depreciacion y luego se prorrateara en partes

iguales entre ambas areas.

Tabla 113: Resumen de depreciacion equipo de comercializacion

e Costo ) )
Descripcion Cant. . Costo total | Vida util
unitario
Escritorio 1 $150.00 $150.00 7 $50.00 $14.29
Silla 1 $85.00 $85.00 7 $25.00 $8.57
Computadora 1 $280.00 $280.00 6 $80.00 $33.33
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Impresor 1 $70.00 $70.00 5 $20.00 $10.00
Engrapadora 1 $3.00 $3.00 4 $0.00 $0.75
Perforador de

1 $2.50 $2.50 4 $0.00 $0.63
papel
Basurero para
2 $3.00 $6.00 5 $0.00 $1.20
papel
Total $68.77

30.2.5. Resumen de costos de comercializacion

Los costos anuales de comercializacion son los siguientes:

Rubro Costo anual

Salarios $12067.00
Papeleria y Utiles de oficina $101.38
Combustible de vehiculo $4127.93
Depreciacion de equipo $34.39
Total, anual de costos de comercializacion $16330.70

Tabla 114: Resumen de costos de comercializacion

30.2.6. Prorrateo de los costos de comercializacion
Es dificil poder definir que costos de comercializacion se asignaran a que producto o en qué proporcion
seran cargados a los productos. Los costos de comercializacion se prorratearan a los productos utilizando
nuevamente la base de la produccidn en libras de tilapia. A continuacidn, se presenta el prorrateo del costo

total de comercializacién

., . Costo
Produccion anual Porcentaje de R
Producto . NP comercializacion
en libras participacion
anuales
Tilapia fresca sin 17635 32% $5,225.82
viseras
Filete de tilapia 12176 22% $3,592.75
fresca
Procesados de 25256 46% $7.512.12
tilapia
TOTAL $16330.70

Tabla 115: Prorrateo de costos de comercializacion
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30.3. Costos de administracion
Los costos de administracién son los costos en los que la empresa debera incurrir para dar soporte al
desempefio de la funcion administrativa. Estos costos incluyen todos los aspectos relacionados a la funcién
administrativa de la planta de produccion y comercializacion de tilapias y filetes de tilapia. A continuacion,

se abordan los costos administrativos del proyecto.

30.3.1. Salarios administrativos
A continuacion, se presentan los salarios mensuales y anuales del personal administrativo
ISSS+AFP

patronal

1 $500 $81.25

Tabla 116: Costos de salarios administrativos

Personal Cant  Salario RENTA

Jefe de
administracion

Total, anual

no aplica $6,975

30.3.2. Insumos administrativos

Los insumos administrativos son los siguientes:

Modo de

Cantidad
Anual

Costo
Insumo

adquisicion

unitario

Pagln%sog(ej papel 500 pag./resma 2 $4.00 $8.00
Lapiceros 12 lapiceros/caja 3 $2.80 $8.40
Lapices 12 lapices/caja 3 $2.15 $6.45
Caja de grapas 1000 grapas/caja 2 $0.90 $1.80
4
Marcadores marcadores/estuche 2 $2.90 $5.80
Caja de clips 100 clips/ caja 2 $0.70 $1.40
Sacapuntas Sacapuntas 4 $0.97 $3.88
Borradores 2 borradores/ pack 3 $0.75 $2.25
Folders 25 folders/caja 4 $4.40 $17.60
Sobres de papel 25 sobres/caja 4 $4.90 $19.60
Papel higiénico 12 rollo/ bolsas 6 $6.82 $40.92
Papel toalla 3 rollos/bolsa 6 $1.99 $11.94
Jabén liquido unidades de 500ml 6 $1.95 $11.70
Escobas 2 escoba 2 $1.87 $3.74
Trapeadores 2 trapeador 2 $1.56 $3.12
Desinfectante 1 gal6n 12 $4.68 $56.16
COSTO TOTAL $202.76

Tabla 117: Costos de papeleria y utiles de oficina

Ya que la adquisicion de estos insumos de oficina se realizara una vez al afio para obtener el costo mensual

dividiremos el costo anual entre los meses del afio, esto nos da de resultado un costo mensual de $16.89
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Estos productos seran utilizados tanto para el area de comercializacion como administracion por lo tanto

se prorrateara en partes iguales.

30.3.3. Depreciacion de equipo y mobiliario de areas administrativas
Como parte fundamental de la estructura de costos se encuentra la depreciacion, la cual influye
directamente en todos los activos del proyecto. Para nuestro proyecto se utilizara el método de
depreciacion de la linea recta. A continuacion, se muestra la depreciacion para cada activo y la suma total

de la depreciacion de todos los bienes.

Descripcion Cant. C.O S Costo total | Vida util
unitario

Escritorio 1 $150.00 $150.00 7 $50.00 $14.29
Silla 1 $85.00 $85.00 7 $25.00 $8.57
Computadora 1 $280.00 $280.00 6 $80.00 $33.33
Impresor 1 $70.00 $70.00 5 $20.00 $10.00
Engrapadora 1 $3.00 $3.00 4 $0.00 $0.75
Perforador de
papel 1 $2.50 $2.50 4 $0.00 $0.63
Basurero para
vapel 2 $3.00 $6.00 5 $0.00 $1.20
Total $68.77

Tabla 118: Resumen depreciacion equipo de administracion

Debido a que el equipo y mobiliario de comercializacion es el mismo usado para el area de administracion,

se calculara el valor total de depreciacion y luego se prorrateara en partes iguales entre ambas areas

30.3.4. Energia eléctrica y agua potable
Para el célculo de energia eléctrica del &rea administrativa debido al consumo de energia que se tendra en
la planta se utilizara el pliego tarifario para pequefia demanda del bloque 3, que estipula $0.162362/kWh
de tarifa por cargo residencial, $0.161859/kWh por tarifa de uso general y $0.145755/kWh, lo cual nos da
un cargo total de $0.469976/kWh

. Potencia = Horas de Cost9 COSt(,)
Equipo Cant Watts/h USo/ Mes kW/mes energia energia
por mes anual
Tubos LED 4 40 168 26.88 $12.63 $151.60
Computadora 1 150 168 25.2 $11.84 $142.12
Total 52.08 $24.48 $293.72

Tabla 119: Costos energia eléctrica administrativa
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Para el céalculo aproximado de consumo agua potable en el area administrativa se ha considerado asignar
el valor del 10% del total de agua consumido en el area productiva, el dato de consumo de agua en area
productiva se obtiene de la tabla 179 del apartado de Costos de produccién. Para calcular el costo de
consumo de agua en el &rea administrativa, la tarifa de acueducto a aplicar segun el consumo total de la

planta es de $1.522 por metro cubico.

Tabla 120: Costo de consumo de agua potable en drea administrativa

Consumo agua area Costo de consumo de agua
administrativa (10%)

Julio 7.92 $ 12.05
Agosto 7.33 $ 11.16
Septiembre 7.19 $ 1094
Octubre 7.29 $ 11.10
Noviembre 7.29 $ 11.10
Diciembre 7.2 $ 10.96
Enero 7.32 $ 1114
Febrero 7.4 $ 11.26
Marzo 7.14 $ 10.87
Abril 7.32 $ 11.14
Mayo 7.32 $ 1114
Junio 7.19 $ 10.94
TOTAL 87.92 $ 133.81

30.3.5. Resumen de costos administrativos

Los costos anuales administrativos son los siguientes:

Rubro Costo

Salarios administrativos $6,975
Insumos administrativos $101.38
Depreciacién de equipo

administrativo $34.39
Energia eléctrica $293.72
Agua potable $133.81
Total $7,538.30

Tabla 121: Resumen de costos administrativos

30.3.6. Prorrateo de los costos administrativos
se prorratearan a los productos utilizando nuevamente la base de la produccion de libras de tilapia. A

continuacion, se presenta el prorrateo del costo total de administracion.
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Produccion anual Porcentaje de Costo administracion

Producto

en libras participacion anuales

Tllapla_l fresca sin 17635 320 $2,412.26
viseras
Flleti de tilapia 12176 2204 $1,658.43
resca
Procgsac!os de 25956 46% $3,467.62
tilapia
TOTAL $7,538.30

Tabla 122:Prorrateo de costos administrativos

30.4. Costos de financiamiento

30.4.1. Costos de financiamiento
Los costos financieros se refieren a los costos que la cooperativa debera pagar en relacion con los capitales

obtenidos mediante préstamos a las fuentes de financiamiento.

Los costos financieros en este caso seran las cuotas que debera pagar al banco de manera mensual. El
préstamo se realizara para un plazo de 10 afios, la institucion seleccionada para realizar el préstamo es el
Banco de Fomento Agropecuario que ofrece una tasa nominal anual maxima del 13.5%. La cuota que se
debera pagar al banco cada mes es de $3498.77. La cuota fue calculada utilizando la funcion PAGO de
Excel la cual nos permite obtener la cuota de un préstamo basandose en pagos constantes y una tasa de

interés constante. Los datos usados como argumentos en la funcion son:

Jaontoa | 4929,767.93
Plazo 120 meses
Interés anual 13.5%
Pago mensual $3,498.77
Total anual $41,985.30

Tabla 123: Datos para cdlculo de cuota mensual

Ahora habiendo calculado el costo total de financiamiento, se procede a prorratear entre los productos

seglin su porcentaje de participacion.
Tabla 124:Prorrateo de costos de financiamiento

Costo
financiamiento
anuales

Produccion anual Porcentaje de

Producto : N
en libras participacion

Tilapia fresca sin

. 17635 32% $13,435.30
VISeras
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Fllett:,c de tilapia 12176 2204 $9,236.77
resca
Proc_esad_os de 2EIE6 46% $19,313.24
tilapia
TOTAL $41,985.30

30.5. Costo total global y unitario

30.5.1. Costo total anual global
Los costos globales son la suma de los diversos costos que se especificaron anteriormente. Por definicién

el costo total global es el siguiente:
Costo total global = Costos de produccion + Costos de comercializacion + Costos administrativos

El costo total global del proyecto de produccion y comercializacién de tilapia y filetes de tilapia es el

siguiente:

Tipo de costo Monto

Costo de produccion $134,381.78
total

Costo de $16,330.70

comercializacion total
Costo de administracién $7,538.30

total

Costos financieros $41,985.30

Costo total global $200,236.08

Tabla 125: Sumatoria de costo totales anuales

30.5.2. Costo total anual por producto
A continuacién, se procede a determinar el costo total por producto el cual nos brinda informacion mas

valiosa ya que a partir de ello podremos identificar el producto que requiere mas costo y el de menor costo.

El costo de produccién por producto fue determinado a partir de los requerimientos de mano de obra y
materia prima para cada producto, ya que los productos no utilizan las mismas cantidades. El costo de
comercializacion, administracion y financieros fueron prorrateados para cada producto en base a la

produccién de cada producto.

A continuacion, se presentan los costos totales anuales por producto; es decir la suma de los costos de

produccion, comercializacion, administracion y financieros que se cargan a cada producto.

30.5.3. Costo total anual de tilapia fresca limpia
El costo total anual de tilapia fresca limpia es el siguiente:
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Tipo de costo Monto

Costo de produccion total $33,694.45

Costo de comercializacion $5,225.82
total

Costo de administracién $2,412.26
total

Costos de financiamiento $13,435.30

Costo total global $54,767.82

Tabla 126: Sumatoria de costo anual de tilapia fresca

30.5.4. Costo total anual filete de tilapia
El costo total anual de filete de tilapia es el siguiente:

Tipo de costo Monto

Costo de produccion $37.119.09
total
Costo de $3,592.75
comercializacion total
Costo de administracién $1.658.43
total
Costos de
financiamiento $9,236.77
Costo total global $51,607.03

Tabla 127: Sumatoria de costo total anual Filete de tilapia

30.5.5. Costo total anual procesados de tilapia

El costo total anual de procesados tilapia es el siguiente:

Tipo de costo Monto

Costo de produccion total $63,568.25

Costo de comercializacion $7.512.12
total

Costo de administracién $3,467.62
total

Costo financiero $19,313.24

Costo total global $93,861.22

Tabla 128: Sumatoria de costo total anual procesados de tilapia

Ya teniendo los costos totales anuales por cada producto se procede a definir los costos unitarios por cada
producto, dicho costo unitario serd calculado utilizando los costos de produccién y la cantidad de

produccion de cada producto.
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30.5.6. Costo unitario de produccion
Para nuestro proyecto tendremos tres tipos de costos unitarios esto debido a que se tendran tres productos

diferentes los cuales son:

o Filete de tilapia
e Tilapia limpia fresca
e Procesados de tilapia (Nuggets, deditos y medallones)
La férmula para determinar el costo unitario de cada producto es la siguiente:

Costo de produccion total global

Costo unitario =
Cantidad total de productos

El calculo del costo unitario de produccion por producto se realiza a continuacion.

Producto Costo total anual Unldade_s a Costo unitario
producir
Tilapia limpia fresca $54,767.82 17635 $3.11
Filete de tilapia $51,607.03 12176 $4.24

Procesados de

tilapia $93,861.22 25256 $3.72

Tabla 129: Calculo de costos unitarios de productos

En la tabla anterior se puede observar como el producto con el menor costo unitario es la tilapia limpia

fresca con un costo de $3.11 el mientras que el de mayor costo unitario es filete de tilapia con $4.24
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31. Inversiones del proyecto
INVERSIONES FIJAS

Las inversiones fijas se encuentran conformadas por tangibles e intangibles, las cuales subdividiremos de

la siguiente manera.
INVERSIONES FIJAS TANGIBLES

e Obracivil.

e Maquinaria y equipo.

e Mobiliario y equipo de oficina.
INVERSIONES FIJAS INTANGIBLES:

e Gastos de organizacion legal.

e Administracion del proyecto.

e Capacitaciones.

31.1. Inversiones fijas tangibles

e Obracivil
Dentro de este rubro se tienen todas las actividades de la obra civil necesarias para la ejecucion del
proyecto, desde las reparaciones y adecuaciones a la infraestructura, a continuacion, se muestra la

inversién necesaria en obra civil de las diferentes actividades
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Tabla 130: Inversiones obra civil

Dartid 4 dag ; “. -. de . ." ano
Obras provisionale
1.0 | Instalaciones provisionales $ 560.00 | $ 1,030.00
1.01 | Bodega provisional S6 100 168.00 | $ 112.00 | $ 168.00 | $ 112.00
1.02 | Red de ap provisional SG 1.00 112.00 | $ 56.00 | $ 112.00 | $ 56.00
1.03 | Instalacién eléctrica provisional SG 1.00 280.00 | $ 112.00 | $ 280.00 | $ 112.00
1.04 | Desalojo de material resultante M3 1.00 “|s 750.00 $ “|s 750.00
orte ompactaciones del terreno
2.0 | Terraceria $ 934.08 | $ 1,868.16
2.01 | Descapote del terreno M2 834.00 056 | 056 | $ 467.04 | $ 467.04
2.02 | Corte de material contaminante M3 834.00 056 | $ 168|% 467.04 | $ 1,401.12
2.1 | Excavaciones $ - $ 2,831.36
2.11 | Corte de terreno para restitucion de suelo general M3 46.00 s 8.96 $ s 11216
2.11 | Excavacion de solera de fundacion M3 53.00 “|s 2016 $ s 1,068.48
2.12 | Excavacion de solera de fundacion de muro perimetral M3 55.00 “|s 2016 $ s 1,108.80
2.13 | Excavaciones para tuberias de an ,ap y all M3 12.00 s 2016 $ s 241.92
2.2 | Compactacion $ 3,292.80 | $ 2,195.20
2.21 | Compactacion con material selecto de sub base general 0.20cm para superficie de 1 nivel M3 53.00 3360 | $ 2240 | $ 1,780.80 | $ 1,187.20
2.22 | Compactacion de subase suelo cemento para solera de fundacion 0.30 cm M3 16.00 3360 | $ 2240 | $ 537.60 | $ 358.40
2.23 | Compactacion suelo cemento para muro perimetral M3 17.00 3360 | $ 2040 | $ 57120 | $ 380.80
2.24 | Compactacion suelo cemento para tuberias de sn ,ap y all M3 12.00 3360 | $ 2240 | $ 403.20 | $ 268.80
Obrag
3.0 | Estructuras de concreto $ 11,130.52 | $ 9,160.48
3.01 | Suministro y hechura de solera de fundacion de 0.40x0.20 ref 4#3 estr #2 @ 0.15 ML 88.00 2315 | $ 2240 | $ 203724 | $ 1,971.20
3.02 | Suministro y hechura de solera intermedia de 0.20x0.15 ref 4#3 estr #2 @0.15 ML 88.00 1333 ]$ 11201$ 117286 | $ 985.60
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3.03 | Suministro y hechura de solera coronamiento de 0.20x0.15 ref 4#3 estr #2 @0.15 ML 88.00 13.33 11.20 1.172.86 985.60
3.04 Suministro y hechura de solera de fundacion de 0.60x0.20 ref 443 estr #2 @ 0.15 muro ML 92.00

’ perimetral ’ 28.00 24.64 2,576.00 2,266.88
305 Suministro y hechura de solera intermedia de 0.20x0.15 ref 4#3 estr #2 @0.15 muro ML 92.00

’ perimetral ’ 13.33 11.20 1,226.18 1,030.40
306 Suministro y hechura de solera coronamiento  de 0.20x0.15 ref 4#3 estr #2 @0.15 ML 92.00

’ perimetral ’ 13.33 11.20 1,226.18 1,030.40

Suministro y hechura de viga para cargaderos de huecos de ventanas y puertas 0.20x0.15

307 | refas3est#2 @ 0.15 UNIDA | 15.00 22.40 16.80 336.00 252.00
3.08 | Suministro y instalacion de toping de concreto para base de piso €=0.08cm UNIDA 19.00 72.80 33.60 1,383.20 638.40
3.1 | Paredes y muros 19,414.08 8,198.40
311 Suministro y hechura de paredes de bloque de concreto 15x20x40 cm ref. vert 40 cm #3 M2 265.00

' ref hor. # 2 a cada dos hiladas ’ 33.60 13.44 8,904.00 3,561.60
312 Suministro y hechura de muro perimetral de blogue de concreto 15x20x40 cm ref. vert 40 M2 276.00

' cm #4 ref hor. # 2 a cada dos hiladas ' 38.08 16.80 10,510.08 4,636.80

4 Acabado
4.0 | Acabados paredes 3,488.80 2,093.28
4.01 | Suministro , repellado y afinado de paredes de bloque de concreto M2 531.00 5.60 3.36 2.973.60 178416
402 Suministro, repellado y afinado de vigas de concreto y vigas de cargadero de ventas y ML 92.00

' puertas ' 5.60 3.36 515.20 309.12
4.2 | Piso 5,368.16 1,471.12
4.21 | Suministro e instalacion de piso ceramico semibrillante color gris mate 0.4x0.40 M2 232.00 21.28 504 4,936.96 1,160.28
4.22 | Hechura de curva sanitaria ML 154.00 280 1.96 431.20 301.84
4.3 | Cielo falso y divisiones de tablaroca 2,396.80 1,676.64
4.31 | Suministro y colocacién de cielo falso de tablaroca pasteado lijado y pintado M2 232.00 9.52 6.72 2,208.64 1,559.04
4.32 | Suministro y colocacion facias y cornisas de tablaroca pasteado lijado y pintado ML 21.00 8.96 560 188.16 117.60
4.4 | Pinturas 2,905.56 1,669.36
4.41 | Pintura general sherwin william color preparado M2 531.00 3.08 168 1,635.48 892.08
4.42 | Pintura general sherwin william color preparado en cielo falso M2 232.00 3.92 204 009.44 519.68
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4.43 | Pintura en marcos de puertas ventas y columnas ML 92.00 392 280 360,64 257 60
45 | Puertas 1,960.00 996.80
4.51 | Suministro e instalacion de puerta metélica pintada con anticorrosivo UNIDAD 2.00 140.00 84.00 280.00 168.00
4.52 | Suministro y colocacidn de puertas de madera comprimida con chapas de pomo UNIDAD 6.00 84.00 44.80 504.00 268.80
Suministro y colocacién de puerta de vidrio color bronce y marcos de aluminio color
453 | blanco UNIDAD | 1.00 392.00 224.00 392.00 224.00
Suministro y colocacién de puerta de vidrio color bronce y marcos de aluminio color

453 | blanco dobie hoja UNIDAD | 1.00 784.00 336.00 784.00 336.00
4.6 | Ventanasy puertas corredizas 8,400.00 2,352.00
461 Suministro he instalacién de ventanas francesas con marco de aluminio café y vidrio color M2 60.00

' bronce ’ 140.00 39.20 8,400.00 2,352.00
4.7 | Enchapados 2,560.32 711.20
4.71 | Suministro e instalacion de enchapados en paredes de bafios segun detalle de acabados M2 37.00 20.16 5.60 745.92 207.20
4.72 | Suministro e instalacion de enchapados en paredes de area de produccion M2 90.00 20.16 5.60 1,814.40 504.00
5.0 | Techos 1,592.64 1,061.76
501 Suministro e instalacién de polin ¢ de 4x2 chapa 14 para arrionramiento @ 1.00 pintado ML 237.00

) con anticorrosivo ) 6.72 4.48 1,592.64 1,061.76

o) ole a
6.0 | Instalacion de cubiertay hojalateria 5,297.60 2,042.32
6.01 | Suministro e instalacion de lamina zinc alum cal 24 para cubierta M2 233.00 15.68 3.92 3,653.44 913.36
6.02 | Suministro y colocacién de capote de lamina galvanizada cal 24 ML 34.00 13.44 560 456.96 190.40
6.03 | Suministro y colocacion de botaguas de lamina cal 24 intalados con galvite a 2 manos ML 37.00 11.20 4.48 414.40 165.76
6.04 Suministro e instalacion de canales para aguas lluvias con lamina galvanizada cal 24 con ML 46.00

' dos manos de galvite incluye ganchos de soportes ' 16.80 16.80 772.80 772.80

ara 0

7.0 | Redes, tuberias drenajes y artefactos 2,444.96 1,097.60
7.01 | Suministro e instalacion de tuberia de aguas negras generales ML 31.00 13.44 560 416.64 173.60
7.02 | Suministro e instalacién de tuberia de aguas lluvias enterrada ML 18.00 13.44 560 241.92 100.80
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7.03 | Suministro e instalacién de bajadas de aguas Iluvias ML 40.00 1344 | $ 560 | $ 537 60 224.00
7.04 | suministro e instalacion de red de agua potable ML 31.00 560 | $ 560 | $ 173.60 173.60
7.05 | Suministro e instalacion de inodoros con artefactos UNIDAD 4.00 168.00 | $ 44.80 | $ 672.00 179.20
7.06 | Suministro e instalacién de lavamanos con artefactos UNIDAD 4.00 89.60 | $ 44.80 | $ 358.40 179.20
7.07 | Suministro e instalacién de tapones resumideros UNIDAD 4.00 11208 16.80 | 4480 67.20

$ 2,749.60

Eléctrico
8.0 | Suministro e instalaciones eléctricas generales $ 7,840.00 3,920.00
8.01 | Instalaciones generales de energia eléctrica SG 1.00 7.840.00 | $ 3.920.00 | $ 7.840.00 3.920.00

9.0 | Jardines 1,649.76
9.01 | Colocacion de grama en area de jardines M 491.00 5.60 | 336 % 2.749.60 1,649.76
0) ema septico
10.0 | Trampa de grasa $ 1,200.00 700.00
Excavacién, base de concreto con tejido de varilla #4 @20 con un e=0.15; forjado de
10.01 paredes con bloque de concreto con bastén #3 repellada y pulida, forjado de tapaderas de sG 1.00
' concreto con marco de angulo de hierro y asa #4, hechura de cajas de registro, colocacion ’ 1,200.00 | $ 700.00 | $ 1,200.00 700.00
de tuberia de 4" y accesorios

Total, Mano de obra $ 83,535.92
Total Materiales $ 46,725.44

lva $ 16,933.98
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e Maquinaria y equipo
Este rubro comprende todos aquellos relacionados con la adquisicion de la maquinaria, equipos

indispensables en el proceso productivo

Tabla 131: Inversiones maquinaria y equipo

Maquinaria 0 equipo " Cantidad

gfr?:: de limpieza de pescado con 2 $ 199.00 $ 398.00
Descamador manual 2 $ 14.00 $ 28.00
Cuchillo para abrir pescado 2 $ 20.39 $ 40.78
Bascula de colgar 1 $ 33.99 $ 33.99
gf'?fsc? de limpieza de pescado con 2 $ 199.00 $ 398.00
Cuchillo para filetear pescado 1 $ 14.69 $ 14.69
MiniSplit 1 $ 869.00 $ 869.00
Mesas de acero inoxidable. 3 $ 250.00 $ 750.00
Ici:tor[)t:dor de acero inoxidable, 8 1 $ 795 00 $ 795,00
Freidora a gas 1 cuba 1 $ 325.00 $ 325.00
Bandeja para moldeado 4 $ 14.49 $ 14.49
Cortador de masa 2 $ 7.90 $ 7.90
Cortador de figuras para masa 1 $ 2.50 $ 2.50
Recipientes para empanizado 1 $ 10.19 $ 10.19
Bandeja enfriadora 2 $ 6.79 $ 6.79
Congelador 1 $ 697.00 $ 697.00
MiniSplit 1 $ 869.00 $ 869.00
Mesas de acero inoxidable. 1 $ 1.00 $ 1.00
Empacadora al vacio 1 $ 189.00 $ 189.00
Bascula para mesa 1 $ 150.00 $ 150.00
Escritorio 2 $ 148.75 $ 148.75
Silla 2 $ 49.00 $ 98.00
Computadora 2 $ 399.00 $ 798.00
Impresora 1 $ 155.00 $ 155.00

TOTAL $ 6,730.08

189



e Mobiliario y equipo de oficina
Estos activos se encuentran intimamente relacionado con los procesos administrativos y organizativos del

proyecto, a continuacion, se muestra la inversion necesaria para dichos activos.

Mobiliario y equipo de oficina Cant Costo unitario  Costo total
Escritorio 2 $150.00 $300.00
Silla 5 $85.00 $425.00
Computadora 2 $250.00 $500.00
Impresora 1 $50.00 $50.00
Basurero 2 $4.50 $9.00
Engrapadora 1 $3.00 $3.00
TOTAL $1,287.00

Tabla 132: Inversiones maquinaria y equipo

31.2. Inversiones fijas intangibles

Son las inversiones fijas no materiales con las cuales contara el proyecto:

e Administracion del proyecto

e Estudio de factibilidad

31.3. Capital de trabajo
La definicion mas basica de capital de trabajo lo considera como aquellos recursos que requiere la empresa
para poder operar. En este sentido el capital de trabajo es lo que comdnmente conocemos como activo

corriente. (Efectivo, inversiones a corto plazo, cartera e inventarios).

La empresa para poder operar requiere de recursos para cubrir necesidades de insumos, materia prima,
mano de obra, reposicion de activos fijos, etc. Para efectos de este calcula se estimarad un periodo de 3

meses de operacion.

Estos recursos deben estar disponibles a corto plazo para cubrir las necesidades de la empresa a tiempo.

Para calcular el monto al cual asciende el capital de trabajo se deben considerar los siguientes aspectos:
La politica de inventario de producto terminado

e Lapolitica de inventario de materia prima
e La politica de crédito para los clientes.
e Lapolitica de salarios (periodo de cancelacion de estos)

Una forma de establecimiento del capital de trabajo es considerando entre los siguientes rubros
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¢ Inventario de materia prima
¢ Inventario de producto en proceso
e Caja o bancos
e Cuentas por pagar
e Cuentas por cobrar
31.3.1. Politicas para el establecimiento del capital de trabajo
e POLITICA DE PRODUCTO TERMINADO
En la etapa técnica se definio que la politica de inventario del producto terminado es de 2 dias, debido a

que es un producto perecedero el que se va a comercializar

e POLITICA DE INVENTARIO DE MATERIA PRIMA.
La planta procesadora como tal no tendra inventario de tilapias como tal, ya que estas seran abastecidas

segun acuerdo con base al abastecimiento detallado en los apartados anteriores.

Se estipulara para el inventario de utensilios, y equipo relacionado al manejo y manipulacion de los
productos, asi como también su respectivo empacado. El cual sera revisado de forma quincenal para
evaluar el respectivo abastecimiento, ya que todos los considerados para inventario se pueden conseguir

sin problema en un periodo corto de 2 dias.

e POLITICA DE CREDITOS PARA LOS CLIENTES:
El producto terminado a comercializar son 4, pero de estos solo en los procesados calificaran a venta a
crédito, ya que el filete fresco y tilapia sin viseras se vendera directamente a consumidores finales donde
su promedio de compra es de 3 libras, debido a que la cantidad de libras es baja, no se daré a crédito a
ninguno de estos tipos de clientes. A menos que se cumpla con una cantidad minima de 50 libras se podra
brindar crédito del 50% a clientes que hayan generado ya recurrencia en pedidos. Para el caso de los
procesados por los puntos de distribucién que se han establecido como posibles para su respectiva

comercializacion, se tendra una politica de cobro de 29 dias.

e POLITICA DE SALARIOS:
La politica de pago para el personal seré la siguiente:

Para el personal de administracion, comercializacion, y personal operativo se establecera pago quincenal

por trabajo devengado.
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31.3.2. Establecimiento del capital de trabajo

A continuacion, se presentan los rubros que se tomaron en cuenta para determinar el capital de trabajo, el

capital de trabajo a considerar sera para un ciclo de produccion que dura 3 meses.

Cuentas por pagar:
o Mano de obra directa.
o Mano de obra indirecta.
e Materia prima, materiales e insumos.
e Costo de energia eléctrica:
e Costo de combustibles:
e Costo de agua potable
e Mantenimiento
e Suministros del area de administracion y comercializacion

e Otros insumos.

e Servicios de deuda

Tabla 133: Calculo del capital de trabajo

MANO DE OBRA DIRECTA 5,091.72

MATERIA PRIMA, MATERIALES e
INSUMOS 4,739.33

(Tilapia fresca)

MATERIA PRIMA, MATERIALES e

INSUMOS 6,746.83
CAPITAL DE
TRABAJO (Filete de tilapia)

MATERIA PRIMA, MATERIALES e

INSUMOS 10,595.90
(Procesados de tilapia)

MANO DE OBRA INDIRECTA 2,165.50
ENERGIA ELECTRICA 802.48
AGUA POTABLE 344.43
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MANTENIMIENTO DE EQUIPO DE

PRODUCCION $ 165.00
EQUIPO PARA PERSONAL DE $ 80.75

PRODUCCION '
HIELO $ 879.20
COMERCIALIZACION $ 4,082.68
AREA ADMINISTRATIVA $ 1,884.58
CUENTAS POR COBRAR $ 1,000.00
PAGO DE DEUDA $ 9,000.00

$47,578.37

31.3.3. Cuadro resumen de inversiones del proyecto

Tabla 134: Cuadro resumen de inversiones del proyecto

DETALLE

INVERSIONES TANGIBLES

OBRA CIVIL $ 147,195.33

MAQUINARIA'Y EQUIPO
MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA
INVERSIONES

FIJAS
INVERSIONES INTANGIBLES

$ 8,653.61

ADMINISTRACION DE PROYECTO $ 27,306.66
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD $ 13,700.00
MANO DE OBRA DIRECTA $ 5,091.72
CAPITAL DE
TRABAJO MATERIA PRIMA, MATERIALES e $ 4,739.33

INSUMOS

(Tilapia fresca)
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MATERIA PRIMA, MATERIALES e

INSUMOS 6,746.83
(Filete de tilapia)
MATERIA PFIQILI\S/ISI,VII\(/;QTERIALES e 10,595.90
(Procesados de tilapia)
MANO DE OBRA INDIRECTA 2,165.50
ENERGIA ELECTRICA 802.48
AGUA POTABLE 344.43
MANTENIMIENTO DE EQUIPO DE 165.00
PRODUCCION
EQUIPO PARA PERSONAL DE 80.75
PRODUCCION
HIELO 879.20
COMERCIALIZACION 4,082.68
AREA ADMINISTRATIVA 1,884.58
CUENTAS POR COBRAR 1,000.00
PAGO DE DEUDA 9,000.00
244,433.97

INVERSION DEL PROYECTO TOTAL:




32. Presupuesto de ingresos y egresos — situacion de equilibrio

32.1. Presupuesto de ingresos por venta
El presupuesto de ingresos por venta nos permite tener una estimacion de los niveles de ventas y por tanto
de ingresos para diversos periodos de tiempo. Se presenta el presupuesto de ingresos por venta para cada
producto y el consolidado de todos los productos, dichos presupuestos se presentan de manera mensual

para el primer afo.

PRESUPUESTO DE INGRESO POR VENTA PRIMEROS MESES DE OPERACION

Tabla 135: Presupuesto de ingresos por venta primeros meses de operacion

jul-23
PRECIO DE
PRODUCTO UNIDADES VENTA INGRESOS
Tilapia limpia fresca 1589 $3.25 $5,164.25
Filete de tilapia 1097 $5.00 $5,485.00
Procesados de 2296 $6.25 $14,350.00
tilapia
$24,999.25
ago-23
PRECIO DE
PRODUCTO UNIDADES VENTA INGRESOS
Tilapia limpia fresca 1470 $3.25 $4,777.50
Filete de tilapia 1015 $5.00 $5,075.00
Procesados de 2124 $6.25 $13,275.00
tilapia
$23,127.50
SEPTIEMNRE
2023
PRECIO DE
PRODUCTO UNIDADES VENTA INGRESOS
Tilapia limpia fresca 1444 $3.25 $4,693.00
Filete de tilapia 997 $5.00 $4,985.00
Procesados de 2086 $6.25 $13,037.50
tilapia
$22,715.50
oct-23

PRODUCTO

UNIDADES

PRECIO DE
VENTA

INGRESOS
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Tilapia limpia fresca 1463 $3.25 $4,754.75

Filete de tilapia 1010 $5.00 $5,050.00
Procesados de 2114 $6.25 $13,212.50
tilapia
$23,017.25
nov-23
PRECIO DE
PRODUCTO UNIDADES VENTA INGRESOS
Tilapia limpia fresca 1464 $3.25 $4,758.00
Filete de tilapia 1011 $5.00 $5,055.00
Procesados de 2115 $6.25 $13,218.75
tilapia
$23,031.75
dic-23
PRECIO DE
PRODUCTO UNIDADES VENTA INGRESOS
Tilapia limpia fresca 1444 $3.25 $4,693.00
Filete de tilapia 997 $5.00 $4,985.00
Procesados de 2086 $6.25 $13,037.50
tilapia
$22,715.50
ene-23
PRECIO DE
PRODUCTO UNIDADES VENTA INGRESOS
Tilapia limpia fresca 1467 $3.25 $4,767.75
Filete de tilapia 1013 $5.00 $5,065.00
Procesados de 2119 $6.25 $13,243.75
tilapia
$23,076.50

32.2. Situacion de equilibrio
El punto de equilibrio se define como el nivel de ventas en donde los costos fijos y variables se encuentran
cubiertos, esto significa que en el punto de equilibrio se tiene un beneficio igual a cero (no se gana ni se

pierde dinero).

32.2.1. Punto de equilibrio anual para la mezcla de productos
EN nuestro caso tenemos tres tipos de productos lo que significaria tres puntos de equilibrio diferentes.

Para calcular el punto de equilibrio para varios productos se aplicara la siguiente expresion.
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CFT

PE =
(P — €V ) (%) + (B — CV)(%e) + (Pre — CVye)(Y%ye)

En donde:

PE: Punto de equilibrio en unidades de varios productos.
CFT: Costos fijos totales.

Pf : Precio de libra de tilapia fresca

CVf : Costo variable unitario de tilapia fresca.

%f : Proporcion de unidades de tilapia fresca vendidas
Pe : Precio de libra filete de tilapia

CVe : Costo variable unitario de filete de tilapia

%e : Proporcién de unidades de filete de tilapia

Pft: Precio de libra de procesados.

CVft : Costo variable unitario de procesados.

%ft : Proporcion de unidades de procesados

De los datos mostrados anteriormente el Unico que no tenemos es el de la proporcion de unidades vendidas
por cada producto. Asi que antes de determinar el punto de equilibrio determinaremos esta proporcion
mediante los prondsticos de ventas, este valor se obtendra a partir de dividir las ventas de cada producto
en unidades entre las ventas totales en unidades con lo cual se obtendra la proporcién de unidades vendidas
para cada periodo de tiempo. Posteriormente se obtenerla una proporcion promedio para cada producto la

cual se utilizara en la ecuacion del punto de equilibrio.

32.2.2. Proporcion de ventas por producto
Las ventas de los productos de manera mensual para el primer afio y para los primeros cinco afios son las

siguientes:
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PROCESADOS %

Primer afio 17484 31.90% 12072 22.02% 25256 46.08% 54812
Segundo afio 17531 31.90% 12105 22.03% 25323 46.08% 54959
Tercer afo 17575 31.90% 12135 22.02% 25388 46.08% 55098
Cuarto afio 17614 31.90% 12162 22.03% 25443 46.08% 55219
Quinto afo 17649 31.90% 12186 22.02% 25494 46.08% 55329
Sexto afio 17683 31.90% 12210 22.03% 25542 46.08% 55435

Tabla 136: Proporcion de ventas por producto

Como puede observarse anteriormente la proporcion de unidades vendidas de los productos se mantiene

constante a través del tiempo, esto segun los pronosticos de venta realizados.

Ya determinada estas proporciones se procede a determinar el punto de equilibrio para la mezcla de

productos. Los datos por utilizar en la ecuacién son:

Tabla 137: Datos de ecuacion para sacar punto de equilibrio

B \\e}! ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARNO 5

CFT: COSTOS FI1JOS
TOTALES ANUALES $111,909.34 | $111,910.60 $111,908.24 $111,908.67 $111,909.41
Pf: Precio de libra de
tilapia fresca $3.25 $3.25 $3.25 $3.25 $3.25
Cvf Costo vaiable
Unitario de tilapia fresca $0.90 $0.90 $0.90 $0.90 $0.90
%f: Proporcion de
unidades de tilapia fresca 32% 32% 32% 32% 32%
vendidas
PftPrecio de libra de
filete de tilapia. $5.00 $5.00 $5.00 $5.00 $5.00
CVe: Costo variable
Unitario dfilete de tilapia. $2.22 $2.22 $2.22 $2.22 $2.22
%e: Proporcion de
unidades de filete de 22% 22% 22% 22% 22%
tilapia.
PftPrecio de libra de
procesados $6.25 $6.25 $6.25 $6.25 $6.25
Cvft: Costo variable
unitario procesados $1.65 $1.65 $1.65 $1.65 $1.65
o4 ft: i4
/6ft: Proporcion de 46% 46% 46% 46% 46%
unidades de procesados
PUNTO DE
EQUILIBRIO 32,144 32,144 32,144 32,144 32,144
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32.2.3. Punto de equilibrio anual de tilapia entera fresca

El punto de equilibrio en unidades para la tilapia fresca se puede determinar de la siguiente manera:
PE; = PE » %y

PEf = 32,144 x 31.90%
PEf = 10,245 unidades

Ahora para calcular el punto de equilibrio en dinero basta solamente con multiplicar el punto de equilibrio

en unidades por el precio de venta de la libra de tilapia.
PE;y =PE« P

PEf = 10,245x $3.25
PEf = $33,296.25

32.2.4. Punto de equilibrio anual de filete de tilapia

El punto de equilibrio en unidades para la tilapia fresca se puede determinar de la siguiente manera:

PE; = PE » %,

PEf = 32,144 x 22.02%
PEf = 7079 unidades

Ahora para calcular el punto de equilibrio en dinero basta solamente con multiplicar el punto de equilibrio

en unidades por el precio de venta de la libra de tilapia.
PE,, =PE+ P

PEf = 7079 x $5.00
PEf = $35,390.54

32.2.5. Punto de equilibrio anual de procesados
El punto de equilibrio en unidades para la tilapia fresca se puede determinar de la siguiente manera:
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PE; = PE * %

PEf = 32,144 X 46.08%
PEf = 14,812 unidades

Ahora para calcular el punto de equilibrio en dinero basta solamente con multiplicar el punto de equilibrio
en unidades por el precio de venta de la libra de tilapia.

PE, =PEs P
PEf = 14,812 x $6.25

PEf = $92,574.72

32.3. Resumen de punto de equilibrios
Anteriormente se calcularon los puntos de equilibrio para cada uno de los productos que se espera
comercializar. A continuacion, se muestra un consolidado del punto de equilibrio en unidades y en dinero

para cada uno de los productos.

Puntos de equilibrio en Punto de equilibrio en
Producto . :
unidades dinero
Tilapia Fresca 10,245 $33,296.25
Filete de Tilapia 7079 $35,390.54
Procesados 14,812 $92,574.72

Tabla 138: Resumen de puntos de equilibrio

Para el céalculo del punto de equilibrio de manera gréafica se ira estableciendo un volumen de produccién
total y ese se desglosara en cada uno de los productos siguiendo la proporcion de ventas de cada uno y
finalmente se calculara las ventas totales es decir por los tres productos y los costos totales de los tres
productos. A continuacion, se muestra la tabla con los diferentes valores para determinar el punto de

equilibrio de la mezcla de productos.

Tabla 139: Valores para determinar el punto de equilibrio de la mezcla de productos

TILAPIA FILETE DE
VOLUMEN FRESCA TILAPIA PROCESADOS VENTAS COSTO TOTAL | UTILIDAD
31800 10,144.20 7,002.36 14,653.44 $159,564.45 $160,761.07 -$1,196.62
31875 10,168.13 7,018.88 14,688.00 $159,940.78 $160,876.29 -$935.50
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31950 10,192.05 7,035.39 14,722.56 $160,317.11 $160,991.50 -$674.39
32025 10,215.98 7,051.91 14,757.12 $160,693.44 $161,106.72 -$413.28
32100 10,239.90 7,068.42 14,791.68 $161,069.78 $161,221.94 -$152.17
32175 10,263.83 7,084.94 14,826.24 $161,446.11 $161,337.16 $108.94
32250 10,287.75 7,101.45 14,860.80 $161,822.44 $161,452.38 $370.05
32325 10,311.68 7,117.97 14,895.36 $162,198.77 $161,567.60 $631.16
32400 10,335.60 7,134.48 14,929.92 $162,575.10 $161,682.82 $892.28
32475 10,359.53 7,151.00 14,964.48 $162,951.43 $161,798.04 $1,153.39

Punto de equilibrio

$170,000.00

$165,000.00 /
$160,000.00 /

$155,000.00
$150,000.00

$145,000.00
1 3 5 7 9 11131517 19 21 23 2527 29 31 33 35

e \/ENTAS COSTO TOTAL

Diagrama 19: Punto de equilibrio

32.4. Margen de seguridad

Determinado el punto de equilibrio se debe determinar el margen de seguridad el cual significa el
porcentaje maximo que yo puedo caer en mis ventas sin tener pérdidas. EI margen de contribucién lo

podemos expresar con la siguiente ecuacién

Ventas presupuestadas — Ventas punto de equilibrio

Margen de seguridad = -
Ventas presupuestas

Para conocer el margen de seguridad que se tiene se procede a sustituir los valores correspondientes en la

ecuacion anterior
M argende seguridad= 0.3233
M argende seguridad= 32.33%

El margen de seguridad de 32.33% significa que las ventas del afio podrian reducirse en ese porcentaje y

aun asi la organizacion no sufriera perdid
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33. Evaluacién econdmica

33.1. Resumen de evaluacién econémica
La evaluacion realizada al proyecto nos indica que este no es factible desde el punto de vista econémico.
Se llega a esta conclusion luego de calcular el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de
Retorno(TIR). Se obtuvo que el resultado del VAN era menor que cero, lo cual nos indica que el proyecto
se rechaza bajo este criterio de evaluacion, ademas el resultado del TIR desde la perspectiva del duefio y
desde la institucion financiera fueron negativas por lo tanto menores que la tasa de descuento de flujos
elegida para el calculo del VAN, esto indica que el proyecto genera pérdidas sobre la inversion inicial y

por lo tanto confirma que debe ser rechazado.

34. Evaluacién financiera

34.1. Analisis de razones financieras del proyecto

Tipo de Razones | Razones  Periodo 1| Periodo2 Periodo3 Periodo4 @ Periodo 5

Razones de ITi?qZuoigedze 11.43 18.01 24.64 31.31 38.03
liquidez Razon rapida | 11.12 17.69 24.31 30.98 37.71
Apalancamiento Razon de
Soneam i 0.83 0.66 0.52 0.41 0.32
Margen de
Utilig e | 022 0.22 0.22 0.22 0.22
Rentabilidad | RENIMEN
. 0.11 0.19 0.17 0.16 0.14
activos
(ROA)

Tabla 140: Andlisis de las razones financieras

34.1.1. Liquidez
Las razones de liquidez se observan coémo van aumentando a medida pasan los afios. Esto demuestra que
la planta a lo largo del tiempo no tendria ningun problema de liquidez, pero el hecho de que sea tan alta
no implica que sea beneficioso ya que un exceso de liquidez también indica que no se estan usando los

recursos disponibles para el crecimiento

34.1.2. Apalancamiento financiero
Las razones de endeudamiento obtenidas de los balances generales de los primeros cinco afios de la planta

muestran como la planta tiene capacidad de contraer deudas, estos valores evidencian el mal manejo que
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se esta realizando del efectivo, indica que en lugar de estar reinvirtiendo el dinero para que la planta crezca

este se esta acumulando en caja sin que genere beneficios

34.1.3. Rentabilidad
Segun estado de resultado, se tiene que el margen de utilidad neta representa en promedio un 0.22 en
promedio de los ingresos por venta que se tienen. Este resultado nos esté indicando que en los ingresos
por venta se estan perdiendo en los diferentes gastos de la planta y que el margen de utilidad que le queda
a la empresa es poca. En cuanto el rendimiento de los activos se puede ver como los activos estan
generando poca utilidad neta, ya que la utilidad neta en el afio dos es mayor que la del primer afio, pero a
partir del tercero va cayendo para llegar al periodo cinco con un crecimiento menor al 4%, es decir se tiene

un leve rendimiento de los activos.

34.2. Analisis horizontal del balance general

En el analisis horizontal realizado al proyecto se tienen las siguientes conclusiones:

e Activos corrientes en crecimiento continuo: valor el cual se me mayormente influenciado por la
cantidad alta acumulada en caja

e Activos no corrientes en crecimiento continuo: la depreciacidén y amortizacion tienen un porcentaje
negativo que va aumentando afio con afio respecto a los activos no corrientes.

e Pasivos corrientes con valor constante: con respecto a los pasivos corrientes mas del 60% se
concentra en la cuenta “cuentas por pagar”.

e Pasivos no corrientes en disminucién: Debido a la disminucion del monto de préstamos afios con
afio aprovechando la capacidad de pago a deuda que reflejan los estados de resultados.

34.3. Anadlisis vertical del balance general

En el analisis vertical realizado al proyecto se tienen las siguientes conclusiones:

e Activos corrientes en crecimiento continuo: la mayor cantidad del porcentaje se concentra en el
flujo de caja, por lo que se garantiza que no abra problema de liquidez.

e Activos no corrientes en crecimiento continuo: en donde el mayor porcentaje se ve acumulado en
la obra civil.

e Pasivos corrientes valor constante. con respecto a los pasivos corrientes mas del 50% se concentra
en la cuenta “cuentas por pagar”, en la cuenta de pasivos no corrientes solamente se refleja el

préstamo a largo plazo.
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34.4. Tiempo de recuperacion de la inversion (TRI)
La tasa de retorno de la inversion es un indicador que nos define el tiempo en que se espera recuperar la
inversion de un proyecto. nocion de cuanto debemos esperar para recuperar la inversion, este es un dato

Para calcular la TRI se aplica la siguiente formula:

Inversion

Tiempo de recuperacion de inversion = — -
p p Utilidad media anual

Los datos que se requieren en la formula son los siguientes:

e Inversion inicial del proyecto: se obtiene directamente del apartado inversion del proyecto.

e La utilidad media anual: se obtendra mediante las utilidades netas que se han obtenido en los
estados de resultados de los primeros cinco afios, luego se procede a calcular el valor actual de
esa serie de utilidades netas para ello utilizaremos la TMAR que calculamos anteriormente.
ahora procederemos a calcular un promedio de utilidades netas de los cinco afios para esto

dividimos el valor actual neto entre 5 debido los 5 afios del periodo de estudio.

244,433.97

Ti ., . W
iempo de recuperacion de inversion 2418065

Tiempo de recuperacion de inversion = 10 afios y 1 mes

Conclusion: el tiempo para poder recuperar la inversion inicial del proyecto es mayor al tiempo de estudio,
esto debido principalmente porque las utilidades son demasiadas bajas comparadas a la alta inversion
inicial del proyecto. Debido a este resultado puede ser poco atractivo para los inversionistas debido al alto

tiempo en que se recupera la inversion

34.5. Analisis de sensibilidad
Para este analisis se plantearon 3 escenarios diferentes para poder identificar el comportamiento del

proyecto ante tales escenarios:

34.5.1. Escenario 1
Escenario busca brindar una apreciacion adicional del rendimiento del proyecto si el precio de todos los

productos si disminuyen en $0.25.

204



Al aplicar este escenario se puede apreciar reduciendo el precio de los productos de la mezcla de productos
se afecta considerablemente los beneficios del proyecto, esto debido al gran aporte que dos de ellos tienen

a los beneficios debido a su sustentable precio.

Este escenario se plantea para verificar la viabilidad una posible reduccion de precios para que la
comercializacion en la primera fase y asi sea mas facil la introduccion de estos productos a un precio mas

asequible.

34.5.2. Escenario 2
“Dejar de vender un porcentaje correspondiente a tilapia fresca e incrementar la oferta de filete de tilapia

el cual deja mayor margen”

Al analizar este escenario se puede observar como al dejar de vender cierta proporcion de tilapia fresca e
incrementar el nivel de venta del filete, mejora la rentabilidad del proyecto y permite que el punto de

equilibrio tenga una leve disminucion

Este escenario se plante6 buscando confirmar la rentabilidad del proyecto mismo disminuyendo un
producto de alta rotacién y demanda, y aumentando el ingreso de un producto con mejor margen como el
filete.
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35. Evaluacion socioecondmica

La evaluacion socio - econdmica es el proceso de identificacion, medicion, y valorizacion de los beneficios

y costos de un proyecto, desde el punto de vista del bienestar social (desde el punto de vista de todo el

pais).

35.1. Resumen de evaluacion

Contribucioén Beneficio

> Los habitantes Tecoluca son

v" Directos.
v"Indirectos.

Generacion de empleos:

beneficiados de manera directa gracias a
estos 7 empleos 3 de ellos actuales mas
los 4 que se contrataran.

Favorece al desarrollo del municipio y
aporta al PIB del pais.

Disminuye la tasa de desempleo.

Contribucién.

Educacién al personal de nuevos
conocimientos, como lo es la higiene y
seguridad industrial, al manejo de
maquinaria y equipos y capacitaciones
técnicas.

Acceso al seguro social para todos los
trabajadores 'y las  prestaciones
conforme la ley que aumentara el nivel
de vida.

Regional.

Desarrollo de la region.
Contribucion a  los  impuestos
anualmente.

Tabla 141: Resumen de evaluacion socioeconémica
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PLAN DE IMPLEMENTACION

36. Administracion del proyecto
36.1. Estructura de desglose de trabajo

Tabla 142: Entregables

Nombre de la WBS / Paquete de la WBS

Entregable

Gerencia de Proyectos

Inicio

1. Acta de Constitucion

Planeacion

1. Plan de Desarrollo
2. Matriz de Comunicaciones
3. Cronograma

Control

1. Avances periddicos de proyecto
2. Acciones para contrarrestar desviaciones
3. Respuestas a riesgos

Entrega
Gestio

Permisos

1. Acta de Entrega
n de Tramitologia
. Clave Catastral en la Municipalidad
. Permiso de uso de suelo
. Calificacion de lugar y linea de construccion
. Permiso ambiental
. Permiso de ministerio de trabajo
. Permiso de construccion

Factibilidades

. Factibilidad de agua potable

. Factibilidad de aguas lluvias

. Factibilidad de luz

. Factibilidad de telecomunicaciones

A OWNRFRPOOODWDNLPE

Contrataciones

Campafia Topografica y geotécnica

1. Contratacion de empresa constructora

Disefio de construccion global

. Medicidn de linderos y estructuras existentes

. Definicién de puntos de drenaje.

. Estudio de suelo mediante prueba PCA 'y SPT.
. Andlisis de resultados.

Plano Arquitectonico

. Disefio arquitectonico
. Presupuesto base

Plano Estructural

. Disefio estructural
. Presupuesto de estructuras
. Memoria de célculo

Diseno Eléctrico

. Unifilar de sistema de baja tension

. Diagrama esquematico de sistema de baja tensién
(sistema trifasico y sistema monofésico)

3. Diagrama esquematico de red de tierras

4. Diagrama esquematico de tomacorrientes y

NFRPWNEFENRFRPRRWDN PP

luminarias
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5. Disefio esquematico de subestacion

6. Presupuesto de adquisicion de material eléctrico y
trabajos de instalacion

7. Memoria de célculo

Disefio Hidraulico

3. Disefio de sistema de aguas negras
Obra civil

1. Disefio de sistema de agua potable
2. Disefio de sistema de aguas lluvias

Adquisiciéon de maquinaria, equipo y
mobiliario

Terraceria 1. Reportes de avance de tr_abajos en campo
2. Acta de entrega de trabajo de terraceria
Levantamiento de estructuras y 1. Reportes de avance de trabajos en campo
cimientos 2. Acta de entrega de trabajos estructurales
. . o 1. Reportes de avance de trabajos en campo
Instalacion de sistema eléctrico . . s
2. Acta de entrega de instalaciones eléctricas
1. Disefio de sistema de agua potable
Instalacion de sistema hidraulico 2. Disefio de sistema de aguas lluvias
3. Disefio de sistema de aguas negras
Obra gris 1. Reportes de avance de trab_ajos en campo
2. Acta de entrega de obra gris
Acabados ; Reportes de avance de trabajos en campo

Equipamiento de la planta

. Acta de entrega de trabajos de acabado

1.Hacer inventario de maquinaria, equipo y mobiliario
a utilizar en la planta.

2.Buscar diferentes proveedores y seleccionar el mas
viable.

3. Compra de maquinaria, equipo y mobiliario.

Instalacion de Maquinaria y equipo

1. Reporte de recepcion de maquinaria y equipo en
planta

2. Documentacién de manuales y mantenimiento de
maquinaria y equipo.

Prueba de funcionamiento

1. Planeacion de prueba de funcionamiento
2. Reporte de resultados de prueba de funcionamiento

36.2. Diccionario EDT

Tabla 143: Diccionario EDT

Nombre de
Paquete de

Descripcion de
Trabajo Por

Entregable o

Recursos
Resultado

Trabajo

Gerencia del
Proyecto

Administracion del
proyecto

Realizar

Planificacion y
permisos
necesarios para

*Gerente de 12/03/2023

Proyectos
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ejecucion del
proyecto

*Arquitecto
Principal
*Ingeniero
Estructural
*Residente  de
Obra
*Especialista de
Adgquisiciones

Elaboracion del *Gerente del
. disefio, reyJS|on Y Planos de disefio Proyec;to
Disefio de aprobacion de Presupuesto *Arquitecto
2 Construccion todos los elementos pu Principal 02/04/2023
Memoria de .
Global claves para la . *Ingeniero
o Célculo
realizacion del Estructural
proyecto * Ingeniero Civil
Trabajos,de *Gerente del
terraceria, Provecto
instalacion de Planta construida. °Re)s/i dente  de
3 Obra Civil estructuras, obra Reporte final de Obra 17/06/2023
gris acabados, y obra. .
. *Materiales de
trabajos de -
. - construccion
ingenieria
Trémites de "Gerente del
ormisos Proyecto
perm Instalacion de *Residente  de
municipales, maquinaria y obra
4  Equipamientode  ambientales, equipo “Técnicos  de  26/06/2023
la Planta construccién y
- Prueba de empresa
factibilidades de las . ;
. funcionamiento  proveedora
utilidades L
. *Especialista de
requeridas .
adquisiciones
Fundar bases y
1.1 Act_a de_ ) requerimientos del Act_a de_ ) Gerente del 06/01/2023
Constitucion Constitucion Proyecto
proyecto
Identificacion,
formulacion
19 Plan de y organizacion de  Planificacion del  +Gerente del 08/01/2023
Desarrollo todas proyecto Proyecto

las actividades
importantes que
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intervienen en la
busqueda de metas

y
objetivos del
proyecto
Permiso
Ambiental
Permiso de
. Construccion
Gestionar los )
Gestion de permisos necesarios Permiso *Gerente del
1.3 . i . - municipal 12/03/2023
Tramitologia para la ejecucion o Proyecto
del proyecto Factibilidades
Contratacion de
proveedor de
maquinaria y
equipo
Realizar los Medicién ,
Camparia de respectivos estudios topografia " Topégrafo
2.1 - . N *Residente  de  16/03/2023
mediciones y mediciones del Campafia obra
terreno geotécnica
Plano Disefio y Disefio I;ﬁ;%:liltzrto
2.2 o presupuesto de plan arquitectonico P 24/03/2023
Arquitectonico . *Ingeniero
arquitectonico Presupuesto
estructural
Caélculo, disefio y .
- *Arquitecto
Plano presupuesto de Disefio Principal
2.3 planos estructurales Estructural . 02/04/2023
Estructural Ingeniero
de las estructuras Presupuesto
e estructural
principales
Cal!g;jlljo’uzlsign;ey Disefio eléctrico *Ingeniero
2.4 Disefio Eléctrico P ooUPUeStO Memoria de sen 31/03/2023
sistema eléctrico de . Eléctrico
. L Caélculo
baja tensién
e o) Do
Disefio sistemaphidréulico diferentes ~Arquitecto
25 o sistemas Principal 31/03/2023
Hidraulico (agua potable, o . .
. hidraulicos * Ingeniero civil
aguas lluvias, y
Presupuesto
aguas negras)
Remover maleza Terreno Residente  de
3.1 Terraceria del terreno y despejado y obra 05/04/2023
cualquier obstaculo nivelado

e Constructora
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que impida el
avance de la obra

Levantamiento

Trabajos de
cimentacion,

Fundacion,
montaje y armado

» Residente de

3.2 de estructuras y estructural e obra 06/05/2023
- . . de estructura de
cimientos instalaciones de » Constructora
. . planta
sistemas de drenaje
Realizar la
instalacion eléctrica .
Instalacion de  disefiada y conectar Instalacion “Ingeniero
3.3 . o . o eléctrico 19/05/2023
sistema eléctrico acometida a eléctrica
. . * Constructora
servicio de energia
eléctrica
Realizar la
Instalacion de instalacion de los Instalacion de *Residente  de
3.4 sistema sistemas de aguas sistemas obra 04/06/2023
hidraulico lluvias, negras y hidraulicos « Constructora
potable.
Realizar trabajos de "Residente  de
3.5 Obra gris . J Obra gris obra 13/06/2023
techo, pisos, muros.
* Constructora
Realizar trabajos de "Residente —de
acabados en pisos Acabados obra
3.6 Acabados ’ Reporte final de  + Constructora 17/06/2023
puertas, ventanas, i
. construccion *Gerente del
oficinas.
Proyecto
Realizar busqueda *Gerente del
Adgquisicion de de pr_ove(_edores _de Maquinaria, proyectg .
maquinaria maquinaria, equipo equipo y * Especialista en
4.1 . ’ y mobiliario segin L adquisiciones 21/06/2023
equipoy . mobiliario, ya .
o sea necesario para *Técnicos de
mobiliario comprado.
la planta de empresa
procesamiento. proveedora.
Supervisar la *Gerente del
L instalacion de Instalacion de proyecto
Instalacion de magquinaria maquinaria * Especialista en
42  magquinariay naquinaria y quinaray pec: 24/06/2023
eqUipo equipo a instalarse equipo adquisiciones
por empresa Reporte final *Técnicos de
proveedora empresa
proveedora.
43 Prueba (_:ie Reallzar_ una p_rueba Reporte de 26/06/2023
funcionamiento  de funcionamiento resultados
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a cada maquinaria 'y *Gerente del

equipo para que proyecto.
cumplan con los * Especialista en
parametros adquisiciones.
necesarios * Técnico propio.
*Técnico de
empresa
proveedora
*Arquitecto
3 2.3.2 Presupuesto Caf‘“dad de Presupuesto Prmmpal -
material a utilizar Ingeniero
Estructural
Ingeniero
3 241 Disefio Dlseno,de _S|stema Disefio electrlpo i
Eléctrico *Arquitecto
Principal
Calculos *Ingeniero
Memoria de efectuados, Memoria de eléctrico
3 2.4.2 ) . ) . -
Célculo cantidad de calculo *Arquitecto
materiales Principal
— . * Ingeniero civil
- Disefi istem _— .
3 251 Disefio seflo de sistema Disefio +Arquitecto -
hidraulico L
Principal
Calculos * Ingeniero civil
Memoria de efectuados, Memoria de gt
3 25.2 . . . *Arquitecto -
Calculo cantidad de célculo L
X Principal
materiales

36.3. Gestion del cronograma de actividades

Tabla 144: Precedencia de actividades

ACTIVIDAD DURACION PRECEDENCIA Inicio

(dias)

Disefio,
construccion y
equipamiento de
planta de
_ procesadora de 175 : 03/01/2023  26/06/2023
carne de tilapia
para empresa
Agroindustrias
Bajo Lempa S.A.
de C.V.
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Acta de

A . 4 - 03/01/2023  06/01/2023
Constitucion
B Matriz de 2 A 07/01/2023  08/01/2023
comunicaciones
C Cronograma 2 A 07/01/2023  08/01/2023
D Permiso Ambiental 30 B, C 09/01/2023  08/02/2023
E Permiso de 15 D 00/02/2023  24/02/2023
Construccion
F Permiso Municipal 15 D 25/02/2023  12/03/2023
Contratacion de
G empresa 9 C 9/01/2023 17/01/2023
constructora

Medicion

H 19 2 EF.G 13/03/2023  14/03/2023
topografica

| Campana 2 H 15/03/2023  16/03/2023
geotecnlca

] el 7 | 17/03/2023  24/03/2023

Arquitectonico

K Plano Estructural 8 J 25/03/2023 02/04/2023

L Disefio eléctrico 6 J 25/03/2023 31/03/2023

M Disefio Hidraulico 6 ] 25/03/2023  31/03/2023

N Terraceria 3 M, L, K 03/04/2023 05/04/2023
Levantamiento de
@) estructuras y 31 N 06/04/2023  06/05/2023
cimientos
p Instalacion de 13 0 07/05/2023  19/05/2023

sistema eléctrico
Instalacion de

Q . o 15 P 20/05/2023  04/06/2023
sistema hidraulico

R Obra gris 9 Q 05/06/2023 13/06/2023

S Acabados 4 R 14/06/2023 17/06/2023

Adgquisicion de

T maquinaria, equipo 4 S 18/06/2023  21/06/2023
y mobiliario
Instalacion de
U maquinaria y 3 T 22/06/2023  24/06/2023
equipo
Vv Prueba de 2 U 25/06/2022  26/06/2023

funcionamiento
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36.3.1. Diagrama de red y ruta critica
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37. Organizacion para la implantacion del proyecto

37.1. Seleccidn de la estructura organizativa del proyecto
Los criterios por utilizar para la seleccion del tipo de organizacion més adecuado para la administracion

del proyecto son los siguientes:

Tabla 145: Criterios de evaluacion

CONSIDERACION DESCRIPCION FACTOR
L Se refiere al monto total que se invertira en el
Inversion 0.30
proyecto para su puesta en marcha.
Estd enmarcado en el grado de dificultad que el
Complejidad proyecto presenta, es deC|_r, que tan dificil es IIevar_Io 0.95
a cabo con los recursos disponibles. Puede ser baja,
mediana o alta.
Duracion Se refler(_e al_tlempo requerido antes de entregar la 0.20
obra ya finalizada
Importancia Se trata del grado_ <_je importancia del proyecto en 0.15
cuanto a los beneficios que se genera
. Se refiere al grado tecnoldgico utilizado durante todo
Tecnologia . . . 0.10
el proyecto, si es comun, compleja o0 nueva
#Eg! 1.0

Tomando las ponderaciones como base de estos factores, se procede a evaluar de acuerdo con una escala

previamente establecida, la cual se muestra a continuacion

Valores de calificacidn por nota:

CRITERIO DESCRIPCION NOTA
Malo No cumple con el factor 1
Regular Cumple por un minimo el factor 2
Bueno Cumple con un nivel aceptable el factor 3
Excelente Cumple satisfactoriamente el factor 4

Tabla 146: Valores para cada criterio

Se procede a evaluar cada tipo de estructura organizativa para poder encontrar cual es la 6ptima de acuerdo

con las caracteristicas del proyecto.

Después de haber evaluado cada uno de los criterios en funcion del proyecto de creacion de productos
procesados a base de carne de tilapia en Agroindustrias Bajo Lempa S.A. de C.V. se llega a la conclusién

que la estructura organizativa optima es POR PROYECTO.
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38. Conclusiones

A partir del estudio de mercado consumidor se logré identificar que el 86.1% de los encuestados
consume tilapia y estarian dispuestas a probar o consumir productos congelados a base de carne
de tilapia y asi que en base a eso se puede confirmar que la tilapia tiene una gran aceptacion de
parte de los consumidores.

A través del disefio de los instrumentos fue posible recolectar informacion primaria como los
agentes consumidores, competidores y la determinacion del mercado distribuidor.

Con el disefio de la encuesta en el mercado consumidor se identificaron cuéles seran los potenciales
productos a base de carne de tilapia, los que fueron aceptados son: tilapia fresca sin viseras, filete
fresco , Nuggets de tilapia , medallones de tilapia y deditos de tilapia ; cabe mencionar que el
filete congelado marinado fue rechazado a pesar de su nivel de aceptacion debido a las razones
que fueron mencionadas anteriormente.

A la hora de aplicar la técnica de cliente misterioso PirataMix, Aqua Corp, Boca Roja se encontrd
que son las tres marcas mas comunes de productos congelados a base de pescado y mariscos, en
los supermercados en Santa Ana, San Miguel y AMSS.

Se definieron las &reas con sus respectivas medidas para la planta de procesados un total de 15.
Por medio de evaluacion de factores se establecio el municipio de Usuluan como el lugar 6ptimo
para instalar la planta de procesados, en segunda opcion quedo Jiquilisco.

Se realizo un disefio organizacional a la planta, estableciendo Mision, Visién, Valores asi también
se detallaron cada uno de los puestos de trabajo dentro de la planta tanto operativos como
administrativos.

Se definieron indicadores de gestion para que la empresa pueda evaluar como esta su situacion,
asi también se propuso un software como herramienta que lograrlo.

Se establecieron los pasos a seguir para la obtencion de permisos, inscripcion de marca y también
para la implementacion a futuro de un sistema BPM y HACCP.
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39. Recomendaciones

A la directiva de Agroindustrias Bajo-Lempa:

>

Participar en programas de desarrollo que impuse instituciones gubernamentales de manera que
los directivos de la empresa puedan adquirir nuevos conocimientos técnicos los cuales les permiten
generar nuevas ideas a beneficio de la empresa.

Realizar un estudio de formulacion de receta para procesados de tilapia, en este se detallara los
ingredientes de la formula a adicionar en la pasta de pescado para saborizarla y conservarla, sus
cantidades y el tiempo méaximo de conservacion del producto.

Identificar previamente los proveedores de bolsas de empaque, empanizador, etiquetas e
ingredientes de la receta de procesados, mas cercanos a la empresa y evaluar a cada uno de ellos
para poder seleccionar el mejor proveedor. Con el propdsito de minimizar riesgos por
desabastecimiento y disminuir costos asociados a las compras de productos.

Realizar un proceso de evaluacién y control continuo para poder identificar nuevas tendencias del
mercado, precios de la competencia, estrategias de la competencia, etc. Todo ello para poder
realizar los cursos de accion que permitan adaptarse a los cambios del mercado y mantenerse
siempre competitivos

Si no se puede obtener el financiamiento total para el proyecto se recomienda buscar maneras
adecuadas para poder reducir el monto de inversion, eliminando la obra civil, ocupando
temporalmente la ubicacion actual para realizar el procesamiento de la tilapia, reduciendo los
requerimientos de maquinaria y reduciendo la cantidad de productos a ofrecer, esto para poder
reducir de gran manera el monto de inversion.

Se debe dirigir los esfuerzos al incremento de ventas en el canal directo a domicilio, ya que esta
modalidad de comercializacion con mayor margen de utilidad. Es por lo que debe procurar vender
mas al consumidor final buscando la fidelizacion del cliente a los productos y servicios que la
empresa ofrece.

El precio de venta se trata de una propuesta basada en los precios de la competencia es decir precios
neutros para el mercado. El precio propuesto de inicio para la tilapia fresca limpia es de $2.75, el
del filete de tilapia $4.25 y procesados de tilapia $5.50.

A las instituciones relacionadas con actividades de produccion y procesamiento de tilapia:
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> Es necesario fortalecer la institucionalidad relacionada a la pesca y la acuicultura, para que ésta
provea una respuesta eficiente a los requerimientos de los productores y demas involucrados en el

subsector; ademéas mejorar las relaciones interinstitucionales de los actores estatales y no estatales

inmersos en el proceso.
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41. Anexos

41.1. Historia de Super Marino
Super Marino es una empresa salvadorefia que desde 1989 lidera el mercado de pescados y mariscos
congelados para consumo en el hogar. Iniciamos con una pequefia tienda de mariscos y poco a poco fuimos
ampliandonos a mas canales de venta. Ahora, ademé&s de nuestras 5 sucursales, distribuimos nuestros
mariscos a nivel nacional a travées de las cadenas de supermercados, algunas tiendas de conveniencia, y
por medio de la atencidn a restaurantes y hoteles. Nos caracteriza un altisimo compromiso con la calidad
e inocuidad de los alimentos, una extensa variedad de productos, en especial aquellos productos de valor
agregado que elaboramos para ahorrar tiempo y esfuerzo a nuestros clientes, como nuestros ceviches y

cocteles, productos empanizados, mix de mariscos, carpaccios, y mucho mas.
Nuestra Vision

Volver mas frecuente, confiable y especial el consumo de mariscos.

Nuestra Vision

VISION Ser reconocidos como la marca de mariscos preferida por los salvadorefios, por la excelente
calidad de nuestros productos y nuestra amplia cobertura en el mercado, garantizando el cumplimiento de

los objetivos de nuestros grupos de interés.
Valores

Accesibilidad; Compromiso; Calidad; Innovacién; Respeto; Familia
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41.2. Cuestionario

1. Cantidad de miembros en su hogar

Adultos Nifios

2. ¢Cudl es su nivel de ingresos?
Menos de $300 De $300 a $600 Mayor de $600

3. ¢Con que frecuencia usted come pescado?

Dos veces por semana Semanal Quincenal Mensual

4. ¢Que criterios o caracteristicas toma en cuenta usted al comprar el pescado? (puede
seleccionar mas de una)

Tamafio__ Sabor__ Precio_ Color___ Otro__

5. ¢Considera que el pescado y sus diversos procesados forman parte indispensable en su dieta
mensual?

Totalmente de acuerdo De acuerdo Desacuerdo

6. ¢Cudl es el tipo de pescado que mas consume?

Boca colorada Curvina Salmon Tilapia Sardinas___ Otro

7. ¢Débnde prefiere usted comprar pescado?

Supermercados___ Mercados municipales___ Tienda de conveniencia Otro

8. ¢(Ha consumido o consume usted tilapia’

Si No

9. ¢Queé tipo de presentacion prefiere a la hora de comprar tilapia?

Entero congelado sin viseras___ Entero fresco sin viseras___ Filete fresco
Filete congelado__ Medallones de tilapia___ Deditos de tilapia___ Otro____

10. ¢ Qué cantidad suele adquirir por ocasion de compra?
11lb 2lb 3lb 4oméaslb__
11. Cuanto paga por ese tamario de tilapia.
Menos de $1.00___ $1.01-$2.00__ $2.01 - $3.00__ $3.01omés___

12. ; Qué presentacion prefiere al adquirir tilapia?
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Bandeja__ Caja__ Bolsa___ Otros

13. ¢ Por qué no consume tilapia?

Por el sabor____ Por su textura Por su precio No la ha probado No le gusta

14. Usted estaria dispuesto a consumir productos procesados congelados a base de carne tilapia
(si su respuesta fue Si, responda las preguntas 14, 15y 16, si no es asi finalice la encuesta)
Si No

15. Que tipos de productos congelados a base de carne de tilapia estaria dispuesto a probar o

consumir
Deditos de tilapia Medallones de tilapia Palitos de tilapia
Nuggets de tilapia Filete congelado de tilapia marinado

16. ¢ Qué presentacion preferiria al adquirir tilapia?

Bolsa personalizada___ Caja personalizada Otros

17. Estaria interesado en adquirir una membresia mensual para adquirir producto fresco y/o
congelado (pedido personalizado)
Si__ No
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41.3.

Interfaz de encuesta en linea

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA
ESTANDARIZACION Y CREACION DE
PRODUCTOS A BASE DE CARNE DE
TILAPIA PARA LA EMPRESA
AGROINDUSTRIAS BAJO LEMPA S.A. DE
CV

El formulario ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA ESTANDARIZACION Y CREACION DE

PRODUCTOS A BASE DE CARNE DE TILAPIA PARA LA EMPRESA AGROINDUSTRIAS BAJO
LEMPA S.A. DE C.V ya no acepta respuestas.
Si consideras que se trata de un error, intenta comunicarte con el propietario del formulario.

llustracion 6: Interfaz encuesta en linea

41.4. Proyecciones de poblacion Santa Ana, San Miguel y AMSS al 2022

Tabla 147: Proyecciones al afio 2022 para las tres zonas sujetas a estudio

Crecimiento poblacional

Crecimiento poblacional

~ ~  Crecimiento poblacional | , .

s Santa Ana als San M?guel als AMSS

2016 268,689 2016 254,444 2016 1,712,677
2017 270,413 2017 256,685 2017 1,716,844
2018 272,269 2018 258,870 2018 1,721,447
2019 274,209 2019 260,989 2019 1,726,552
2020 276,159 2020 263,035 2020 1,732,223
2021 277,935 2021 265,540 2021 2,032,664
2022 279,831 2022 267,807 2022 2,038,159
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41.5. Ubicacion del terreno actual
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Imagen 5: Fotos de ubicacion de terreno actual por Google maps
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41.6. Factores que afectan la macro localizacion del proyecto

Tabla 148: Descripcion de los factores que afectan la macro localizacion del proyecto

N FACTOR

1 | Localizacion del mercado de consumo

DESCRIPCION

Sin duda alguna el mercado de consumo ejerce

gran influencia en la localizacion del proyecto,
ya que la distancia por recorrer por el producto
desde la planta hasta el mercado consumidor
genera costos de transporte debido a la
distribucion del producto y ademés de estos
costos se debe analizar aspectos relacionados a
las pérdidas de calidad y perdidas que puede
sufrir el producto en el trayecto.

Localizacion desde la fuente de
2 abastecimiento.

De igual manera que en el mercado
consumidor la localizacion de la planta influira
en los costos de transporte de materia prima,
materiales e insumos y los tiempos de
abastecimiento de estas.

Disponibilidad y caracteristicas de la
3 mano de obra

La mano de obra es vital en todo proyecto por
ende se debe evaluar si en la macrozona se
tiene la disponibilidad de mano de obra que
cumpla con los requisitos para poderse
desempefiar en la planta

4 Facilidades de transporte

Este factor esta referido a las facilidades de
conexion de transporte es decir que pueda
accederse de manera fécil esto debido que al
momento del abastecimiento y de la
distribucion de productos se deberan mover ya
sea materias primas o productos terminados en
grandes volimenes es por lo que el transporte
es vital evaluarlo.

Disponibilidad y costos de energia

Como en todo proyecto la energia es un factor
importante ya que se requerird de este para

> eléctrica y combustibles. poder operar y ademas influye en gran medida
en los costos en los que incurrird la planta.

En cualquier negocio el agua es indispensable

o para poder operar, pero ademas debe evaluarse

6 Fuentes de suministros de agua la calidad del agua que se tenga ya que puede

existir abundante agua, pero no en la calidad
requerida

Disposiciones legales, fiscales o de

Se refiere a las disposiciones legales que se

7 politica econémica tengan en la zona de manera que vengan a
favorecer al proyecto y no afectarlo.

o ) Se refiere con los factores del ambiente que

8 Condiciones ambientales afectaran al proyecto y al futuro negocio como

por ejemplo debe evaluarse el tema de

226



eliminacion de desechos solidos, el cambio
climatico en la zona, etc.

9 Actitud de la comunidad

Las comunidades suelen presentar resistencia
al momento de la instalacion de un nuevo
negocio y por lo que debe tomarse en cuenta la
actitud de las personas de manera que estas no
tengan conductas o actitudes que puedan
afectar al futuro funcionamiento de la planta.

Estos son los factores que se usaran para realizar la evaluacion de la macrozona del proyecto. A

continuacion, se presenta el andlisis de cada uno de los factores para las alternativas posibles de macro

localizacion del negocio.
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41.7. Cotizacion para la construccion de la planta procesadora

San Salvador 18 de febrero de 2022.

Estimados Sefiores:
AGROINDUSTRIAS BAJO LEMPA S.A. DE C.V.

Estimados Sefiores:

En relacion a su solicitud de cotizacion para la “Construccion de Planta procesadora de tilapia™ ubicada
en Tecoluca, cantdon Santa Marta, Departamento de La Paz, remitimos una oferta por la Cantidad de
CIENTO CUARENTAY SIETE MIL CIENTO NOVENTAY CINCOPUNTO TREINTAY TRES
DOLARES ($147,195.33).

Condiciones de oferta:

> Horarios de Trabajo: Se trabajara en modalidad de catorcena la primera semana de la catorcena de
Lunes a Sébado de 7:30 am a 4:00 pm, la segunda semana de la catorcena de Lunes a Jueves de
7:30 am a 4:00 pmy Viernes de 7:30 am a 11:00 am.

» Forma de Pago: Anticipo del 35% (Pagado previo al inicio de las labores debido y estimaciones
semanales por el otro 60% (con crédito a 10 dias calendario) de las obras ejecutadas seglin avance
de obra (para agilizar este trdmite cada viernes el contratante y el contratista asignaran personal
para realizar un levantamiento en conjunto de obra para poder presentarlo cada lunes) y una ultima
estimacion al concluir los trabajos de construccion por el 5%. (Crédito a 10 Dias calendario)

» Oferta incluye un profesional asignado a tiempo completo en el Proyecto como residente de
proyecto podré ser Arquitecto, Ingeniero Civil o Técnico de Ingenieria Civil y un maestro de obra
a tiempo completo por turno trabajado. Y un Técnico en Ingenieria Civil o Arquitectura fungiendo
como Gerente de Control de Calidad y Seguridad Industrial.

> Adicional a lo anterior si es necesario la asesoria en cuanto temas de Seguridad Ocupacional e

Industrial se contara con la asesoria de un especialista en caso de requerirla.
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La oferta no incluye pruebas de laboratorio de concreto o suelo, disefios de mezcla, ensayo a
agregados.

La oferta no incluye pago de impuestos municipales o gubernamentales por construccion, ni su
tramitologia, ni tramites de permisos de construccion.

La modalidad de la contratacion es por costos unitarios, se remedira y se cuantificara lo realmente
ejecutado, las cantidades colocadas en el plan de oferta son de referencia.

Validez de oferta: 15 dias calendario después de presentada la oferta.

Tiempo de ejecucion: 90 dias calendario dependiendo de la intensidad de las condiciones
ambientales, a partir de la fecha de inicio dada por escrito por el Contratante. Si por condiciones
ambientales o de fuerza mayor tales como pandemias y cierres obligatorios gubernamentales se
atrasa la obra esta no es responsabilidad del contratista.

Se debera brindar un area donde se pueda construir una galera pequefia que fungird como
dormitorio de los trabajadores.

La oferta ha sido calculada en base a la solicitud presentada por Carlos Armando Zelaya Cano.
La oferta ha sido calculada en base al disefio elaborado por grupo de tesis nimero 2de “curso de

especializacion e innovacion empresarial” con fecha de febrero de 2023.
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Sin mas por
\ REGISTRO w:,i“.r!OHAn r5 _1.-:\‘:;‘,[7;;1_331 el momento
( \l/ .l E INGENIEROS , )
\© DISOLTEC 'm&:% i FRANCISCO JAVIER CASTILLO HERNANDEZ | ?j/agrademdo
RN 635G | desu
|

i INGENIERC CIVIL | atencion

Atentamente.

Ing. Francisco Javier Castillo Hernandez
Jefe de proyectos

DISOLTEC DE EL SALVADOR S.A. de C.V.
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