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. INTRODUCCION

La produccion de diferentes lineas provenientes de los recursos
hidrobiolégicos de nuestro mar, en especial los productos curados en sus
presentaciones de: Pescado Fresco Salado y el Pescado Seco Salado,
destaca fundamentalmente en la Costa Norte de nuestro pais; por: su
inmensa variedad de materia prima utiizada y su elevado volumen de
produccion. Se ha observado que una parte muy elevada de estos productos
se consumen especialmente en las zonas de serrania y montafia de nuestro
territorio nacional, los cuales paraddjicamente se encuentran muy alejados de
los lugares donde se obtienen estos recursos hidrobioldgicos.

Una gran proporcion de la produccion en nuestro pais, o sea del
Pescado Fresco Salado (Salpreso) y el Pescado Seco Salado proviene del
sector artesanal, hecho que es admirable ya que las condiciones de
elaboracién de este tipo de producto son relativamente complicadas, pero al
mismo tiempo se le critica bastante por que éste se realiza en condiciones
técnico - higiénicas muy precarias produciendo muchas de las weces
intoxicaciones y en casos extremos hasta la muerte en los pobladores que la
consumen.

Debido a las consideraciones mostradas se hace evidente que estas
lineas de pescado en curado, no requiere de una infraestructura de coste
elevado para su produccion, conservacion y transporte; razon mas que
importante para que este producto se coloque en una situacion ventajosa,
frente a otros de origen pesquero como: congelado, embutido, etc. Por este
mativo se debe incentivar el desarrollo planificado de este producto a un nivel
industrial o semi industrial con la finalidad de promover y elevar el consumo de
éste, principalmente en las zonas urbano marginales, cuyos pobladores
presentan una deficiencia calérico-proteica y mala nutricion.



B presente Proyecto se denomina “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD
TECNICO - ECONOMICO PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA
PROCESADORA DE PESCADO FRESCO SALADO Y PESCADO SECO
SALADO EN EL PUERTO DE SALAVERRY”, y se genera gracias a la
propuesta hecha por los directivos del Desembarcadero Artesanal de Puerto
Salaverry, debido fundamentalmente a la necesidad que ellos tienen para
implementar esta actividad econdmica a las ya existentes en sus
instalaciones. La realizacion de este trabajo, se hizo luego de estudios
previos, en la que se demostré una demanda insatisfecha y en crecimiento.

En este Proyecto ademas, se trata de impulsar la actividad de productos
curados de pescado en forma competitiva, eficiente y sostenible en el tiempo;
con énfasis en la preservacion del medio ambiente y buscando un beneficio
nutritivo en la poblacién especialmente andina de La Libertad {mercado
objetlvo) y por que no de nuestro pais. Al mismo tiempo se encuadra en la
actual pdlitica impuesta por el Gobierno, la cual requiere de proyectbs de
inversion e inversionistas para fomentar empleos y generar dvisas;
contribuyendo asi con el incremento del Producto Bruto Intermo (P.B.1.)

B area geografica de influencia del proyecto, esta definido por dos
aspectos:
Materia Prima Requerida.- Segun ello la influencia del proyecto sera: el mar

de Salaverry; la parte note y sur de nuestro mar, donde se consiga la

materia prima, gracias a las embarcaciones que la capturan.

Producto Final.- En primera instancia se abastecera a la localidad de

Salaverry, luego paulatinamente se captara a las localidades aledafias al
punto eje del proyecto, vale decir a los pueblos de la serrania de la Region La
Libertad y a las zonas urbano marginales de sus principales localidades. H
proyecto ademas tendra influencia indirecta gracias al Programa Nacional de
Asistencia Alimentaria (PRONAA), el cual colocara el producto en diferentes
puntos de nuestro pais.



1.

1.2

ANTECEDENTES

En el ambito nacional se han desarrdlado diferentes trabajos con
relacién al tema a tratar, destacan fundamentaimente;

e “Tecnologia del salado y seco artificial de la Merluza®. Efectuado
por el IMARPE. 1993.

e “Técnicas de procesamientos tradicionales de productos pesquercs
en el Per(”. Efectuado por el MIPE. 1993.

¢ “Estudio técnico para la instalacién de una planta artesanal para la
elaboracion de pescado fresco salado (salpreso) y pescado seco
salado’. Presentado por el Tesista Florencio Alvarez Antén de la
Universidad Nacional del Callao. 1991.

« “Estudio de pre-factibilidad para el establecimiento de planta (s) de
elaboracion de salado, secado y ahumado de pescado de diversas
especies”. Efectuado por el MIPE (Area de proyectos de inversion.)
1974.

ALCANCE DEL PROYECTO

B proyecto “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO - ECONOMICIO
PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE
PESCADO FRESCO SALADO Y PESCADO SECO SALADO, EN EL
PUERTO DE SALAVERRY”; tiene nivel de Factibilidad, debido a la
magnitud y profundidad de los estudios realizados.



1.3. OBJETIVO DEL PROYECTO

1.3.1. OBJETIVO GENERAL.
e [Estudiar la Factibilidad de inversion en una planta
procesadora de Pescado Fresco Salado y Pescado Seco
Salado en Puerto Salaverry.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

e Tecnificar la produccion artesanal ya existente de Pescado
Fresco Salado y Pescado Seco Salado.

e Estudiar la posible existencia de un Mercado Insatisfecho,
con respecto a productos curados en la sierra de La
Libertad.

e Determinar el Tamano de la futura planta propuesta en el
Proyecto.

e Determinar el Impacto Ambiental del presente estudio.

e Promover la transformacion de los productos hidrobiologicos
de estado fresco en las presentaciones de Pescado Fresco
Salado y Pescado Seco Salado.

¢ Uilizar las herramientas de evaluacion Econdmico-
Financieras: VAN, TIR, B/C, PRI; con la finalidad de
determinar la viabilidad del Proyecto.

e Realizar el Andlisis de Sensibilidad del Proyecto.
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Il. RESUMEN DEL PROYECTO

2.1. ESTUDIO DE MERCADO.
Para determinar el nivel de consumo de estas lineas de productos
curados (Fresco Salado y Seco Salado), se recurrid a aplicar una
encuesta tipo cuestionario en las localidades de Otuzco y Julcan los
dias 22 — 28 de Noviembre de 1988, cuyo universo fue de trescientas

(300)

personas. Los resultados se proyectaron hacia las demas

provincias de la sierra libertefia como: Sanchez Carrion, Santiago de

Chuco, Pataz y Bdlivar, empleando criterios cuantitativos y

cualitativos entre éstas.

21.1.

2.1.2.

PRODUCTO.

Los productos se denominan técnicamente Pescado Fresco
Salado y Pescado Seco Salado. Son productos que se obtienen
con frecuencia de la materia prima siguiente: Jurel, Caballa,
Bonito, etc. Hlias deben ser frescas para obtener un producto de
buena calidad, ademas de influir en el costo del producto final.

Bl cote practicado a las especies sera de acuerdo al
tamafio, tipo de ellas y al pedido de los demandantes. Para el
caso especifico de Caballa (Scomber japonicus peruanus), se
practicara el corte HG (sin cabeza y sin coa.)

Luego de las operaciones pertinentes propias de cada linea,
el producto sera envasado y sellado al vacio en material
copdimero Pdlietileno de Baja Densidad — Pdiamida.

OFERTA.

Se observa que en Puerto Salaverry no existen plantas
procesadoras de esta naturaleza, pero existen negociantes que
ofrecen los productos en funcidn también de la abundancia y

escasez de la materia prima.
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Para los calculos se considera la Oferta Real, la cual es el
60% de la Demanda Pdtencial de estas lineas, hallados en la
encuesta. Los resultados estimados para el afio 2000 son:
319.77 y 1065.93 kg/dia de Pescado Fresco Salado y Seco
Salado respectivamente.

2.1.3. DEMANDA.
B mercado objetivo del proyecto sera la poblacion de las zonas
andinas de La Libertad, asi como también las zonas urbano-
marginales de la ciudad de Trujillo, que presentan un déficit
caldrico-proteico, carencia de vitamina A, Calcio, yodo y dros
elementos basicos para la salud integral de la poblacion.

Segun el estudio realizado se estima que la Demanda Real
en estas zonas para el afio 2000 seria de 527.04 y 1896.09
kg/dia de Pescado Fresco Salado y Seco Salado
respectivamente, incrementandose luego en funcién al crecimiento
poblacional.

2.1.4. BRECHA INSATISFECHA.
Se estima que en esta zona andina, existira para el afio 2000 una
brecha insatisfecha de 207.27 y 830.16 kg/dia de Pescado
Fresco Salado y Seco Salado respectivamente.

2.2. TAMANO Y LOCALIZACION.
2.2.1. TAMANO.
B tamafio propuesto para el 100% de capacidad instalada,
coresponde a una planta procesadora de Pescado Fresco
Salado y Pescado Seco Salado que requeriria 5.00 Tn/dia de
materia prima Caballa (Scomber faponicus peruanus) fresca,
descontando a éste el 4% por pérdidas; de los cuales el 85.00%
corespondera a produccion de Seco Salado y el 15.00% seria
destinado a producir Fresco Salado.

12



2.3.

2.2.2.

LOCALIZACION.
La planta estara ubicada en las instalaciones del
Desembarcaderc Artesanal (FONDEPES) en el Puerto de
Salaverry, muy cercana a la autopista que une a este puerto con
la Panamericana.

ASPECTO ECONOMICO-FINANCIERO.

2.3.1.

2.3.2.

2.3.3.

2.3.4.

2.3.5.

INVERSION DEL PROYECTO.
La inversion total del presente proyecto es de 100123.95 ddlares
americanos, de los cuales el 24.97% es financiado con créditos v

el 75.03% es aporte propio de los ejecutores del proyecto.

INGRESOS Y EGRESOS DE OPERACION.

Para el primer aflo de operaciones, se estima un ingreso efectivo
(incluido 1.G.V.) aproximado de 390952.46 ddares y un egreso
efectivo de 368641.62 ddares.

EVALUACION ECONOMICA.

Luego del analisis realizado se estima |o siguiente:
v VANE = 59359.71 ddares.

v TIRE 31.696%

I

EVALUACION FINANCIERA.

Se generaron los siguientes resultados:
v VANF 37364.44 ddares.

v TIRF 31.69%

RENTABILIDAD.

Bl proyecto, dada sus caracteristicas presenta una rentabilidad
considerable (B/Cf = 1.373), observandose ademas un periodo
de recuperacion de inversion dentro de la vida Util establecida del

proyecto (PRI = 5.67 anos.)

13



. ESTUDIO DE MERCADO

3.1. ESTUDIO BIOLOGICO DE LAS ESPECIES A UTILIZAR EN LA
ELABORACION DE PESCADO FRESCO SALADO Y SECO SALADO.
3.1.1. DEFINICION DE LA MATERIA PRIMA.

a)

b)

CABALLA (Scomber japonicus peruanus.)

Es un pez perciforme de la familia de los Escdmbridos, su
carne es comestible y muy apreciada, es un veloz nadador y
a menudo forma grandes bancos, particularmente en la
especie comun llamada VERDEL. Su habitat pelagico prefiere
las proximidades de la Costa, de la cual no se aleja mucho.
Es un pez de naturaleza migratoria, se observa ademas que
la temperatura influye en sus movimientos vy distribuciones.

Su época de desove pico esta entre los meses de Febreroy
Marzo. Alcanza su madurez sexual a los dos afios y la
hembra pone en promedio medio millon de huevos al afio; asl
mismo su talla minima de captura es de 31 cm. de longitud.
Esta especie es voaz y se alimenta de fitoplancton,
Macrozooplancton (Copépodos, eufausidos, huevos y larvas
de peces); peces (restos de anchowveta y otros.)
Caracteristicas: Gran distancia entre las aletas dorsales, 4 a
6 aletillas en la parte dorsal y ventral delante de la caudal,
dorso ornamentado con lineas oscuras y onduladas.

JUREL (Trachurus picturatus murphyl)

Pez perciforme comestible, no muy apreciado. Habitat
pelagico, en aguas libres presenta la foma tipica de los
peces de este régimen. Esta especie pertenece a la familia
de los Carajidae.

Su época de desove pico esta entre los meses de Octubre y
Novembre. Tienen la costumbre de agruparse en
cardimenes que se acercan a la Costa durante el Verano y

14



d)

se alejan durante el InMerno; su talla minima de captura es de
31 cm. de longitud. Se alimenta de peces pequefics
(Anchoweta, Sardina y Micrdfidos); macrozooplancton
(Eufausidos, copdpedos vy pterdpodos.)

Caracteristicas : Linea lateral totaimente armada con
escudos espinosos, con una curva caracteristica delante de
la aleta anal; hay dos espinas cortas, aletillas dorsales y

ventrales delante de |a cola.

TOLLO (Mustelus sp.)

Con este nombre se le conocen a las cuatro principales
especies del género Mustelus, que habitan nuestras aguas:
Tollo Blanco (Mustelus dorsalis), Tolo (Mustelus
maculatus), Tolo Comin (Mustelfus Whitneyi) y el Tdlo
con Fajas (Mustelus mento.)

Su época de reproduccion se da entre los meses de
Diciembre y Enero. Una de sus caracteristicas es de poseer
cinco aberturas branquiales en cada lado del cuello. H [Sbulo
superior de la cda es mucho mas grande que el inferior, sus
tallas comerciales superan los cien centimetros, con un peso
promedio de cuatro kilos aproximadamente. Esta especie se
alimenta de peces (Anchoweta, Sardinilla); crustaceos y de
diversos fitoplancton.

BONITO (Sarda chiliensis chiliensis)

Pez teledsteo acatopterigio de la familia de los Escombridos,
muy parecido al Atun, pero mas pequefio; su came es muy
comestible. Su edad y crecimiento se determina mediante la
lectura de sus anillos denominados Ctdiitos, los mismos que
aparecen en Febrero de cada afio. Bl crecimiento del Bonito
es rapido en los primeros afios alcanzando su asintota

practicamente a los doce afios de edad.

15



3.1.2. CARACTERISTICAS FISICAS DE LA MATERIA PRIMA.
Las caracteristicas fisicas de las especies con las cuales se va a

trabajar se muestra en el cuadro siguiente, donde se resalta que

la parte comestible es de 55% en promedio aproximadamente.

Cuadro 1. Caracteristicas fisicas de algunas especies a utilizar.
CARACTERISTICAS ESPECIES
CABALLA (%) | JUREL (%) | TOLLO (%) | BONITO (%)

Cabeza 95 115 9.5 85
Agallas 58 43 6.2 3.5
Higado 19 1.6 7.2 2.0
Goénadas 3.5 2.2 - 4.9
Visceras 74 7.3 78 55
Espinazo y cola 44 58 5.1 49
Piel 29 3.2 6.7 3.7
Aletas 2.1 29 45 25
Orejitas 35 35 - 35
Parte comestible 55.8 55.9 50.2 58.3
Sangre y otros 37 1.8 28 2.7

FUENTE. Informe N°33. IMARPE 1970.

3.1.3. CARACTERISTICAS QUIMICAS DE LA MATERIA PRIMA.
Estas caracteristicas reflejan claramente que su composicion

mayor como en todo ser vivo es el agua, la cual es en promedio

74%

aproximadamente Yy poseen niveles

proteinas, las cuales son muy digeribles.

Cuadro 2. Caracteristicas quimicas de la materia prima.

importantes  de

CARACTERISTICAS ESPECIES
CABALLA (%) | JUREL (%) | TOLLO {%) | BONITO (%)
Agua 74 .1 740 775 72.6
Grasa 3.2 38 0.5 45
Proteinas (N * 6.25) 205 208 204 214
Sales minerales 1.2 1.2 7.2 14

FUENTE. Informe N° 33. IMARPE 1970.
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3.2. USOS DE LA MATERIA PRIMA.

a)

b)

c)

d)

e)

FRESCO.

B pescado es y sera por siempre uno de los alimentos mas
populares en muchos lugares de nuestro pais, debido principalmente
a su precio y a la variedad de éstos. Una buena parte de la pesca,
es destinada al consumo humano directo en este estado.
CONGELADO.

B pescado por naturaleza es propenso a la descomposicion rapida,
es por ello que al trasladario a lugares lejanocs se le somete a
temperaturas bajas para que conserve su calidad.

ENLATADO.

Una de las formas de comercializar el pescado ewvitando que éste
sufra alteraciones en su composicion, esta presentacion es
aceptada por la poblacion pero su precio es ligeramente superior.
CURADO.

Bl afiadir sal a los productos de alto riesgo de deterioro es uno de
los metodos mas antiguos que la humanidad ha uilizado para
preservarlos. En la actualidad se sigue cbservando esta practica
para ewvtar especificamente que el pescado fresco no
comercializade en un tiempo corto no se pierda; este tipo de
producto ademas es facil de transportar y posee un gusto muy
especial.

OTRAS LINEAS.

Debido a la sobreproduccion y a la pesca indiscriminada es que la
materia prima para obtener harina de pescado (Anchoweta)
escasea, Yy esta industria se we obligada a reemplazaria
ocasionalmente, con las especies que nosotros hemos elegido como
materia prima en el presente proyecto.

Otra de las posibilidades grandes es la realizacion de los ensilados,
por el cual poco interés presentan los empresarios en nuestro
medio. A propdésito el presente estudio tiene como proyeccion la
realizacion de esta actiMdad, aprovechando el subproducto de
nuestro proceso principal, dandole un mayor valor agregado.
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3.3. ANALISIS DE DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA.
3.3.1. HABITAD O AREA GEOGRAFICA DE LA MATERIA PRIMA.

a)

b)

d)

CABALLA.

Esta especie se encuentra a lo largo de nuestra costa, y
tiene mayor incidencia en la region norte del Perd; entre los
puertos de: Puerto Fizarro (Tumbes) y Puerto Huarmey
(Lima.)

Es un recurso Pelagico y se ubica con frecuencia en el
Neritico (Plataforma Continental.)

Su distribucion batimétrica, durante los afios nomales se
encuentra entre los 0 — 100 metros; pero durante los afios
anormales (Fendmeno de B Nifio), se encuentra entre los O —
250 m.

JUREL.

Esta especie es muy cosmopdita, tiene presencia en toda
nuestra costa y también mas alla de las 200 millas. Al igual
que en la anterior especie tiene mayor incidencia en la region
norte del Peru.

Es un recurso pelagico y se ubica con frecuencia en el
Neritico. Su distribucion batimétrica durante los afios
normales se encuentra entre los 0 — 100 m y en los
anormales entre los 0 — 300 m.

BONITO.

Habita normalmente en alta mar, se caracteriza por ser
altamente migratoria y transzonal. Es un recurso de orden
pelagico y se encuentra con mucha frecuencia en el
Oceanico.

TOLLO.

Se encuentra a lo largo de nuestra costa y su presencia se
manifiesta mas en las regiones norte y centro de nuestro
pais. Es un recurso Demersal, el cual también se ubica enla
zona Neritica. La disponibilidad y abundancia de estas

18



especies es uno de los pocos aspectos positivos gque nos
trae el evento de B Nfio.

3.3.2. BIOMASA DE LAS ESPECIES Y SU CAPTURA PERMISIBLE.
En el Cuadro 03 se aprecia la biomasa de las especies con las
cuales se trabajara, tales como: Jurel y Caballa. Ademas
hotamos las capturas permisibles de estas, cifras logradas en las
expediciones diversas hechas por el IMARPE.

Cuadro 3. Blomasa de las especies y su captura permisible

(expresado en miles de toneladas)

ANO BIOMASA CAPTURA PERMISCIBLE
JUREL CABALLA JUREL CABALLA
1986 2710220 368000 1000000 170000
1987 6472042 1957275 2500000 300000
1988 2811590 1305070 2000000 200000
1989 4302930 1051800 500000 180000
1990 5971710 1730350 1800000 350000
1991 5597504 1676071 1800000 320000
1992 2957578 1480000 > >
1993 6200000 965000 - -
1994 4800000 1446000 = b
1995 3251207 1408913 e >
1996 3375866 1542368 - -

FUENTE. IMARPE — Informe Progresivo N° 5. Septiembre 1997.
(**) Captura sin restricciones.

La biomasa registrada y calculada por el IMARPE entre los afios 1986 -
1996, nos sugiere fluctuaciones en la disponibilidad de los productos
hidrobioldgicos en cuestion. Hllo implica que la escasez actual originada
posiblemente por disturbios ecoldgicos se coregira paulatinamente. =
cuadro en cuestion nos da idea de que el Jurel supera de tres a cuatro
veces constantemente sus capturas con respecto al de Caballa.
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3.3.3. ESTADISTICA DEL DESEMBARQUE EN LOS PUERTOS DE
LA LIBERTAD.
Como el Proyecto tiene por finalidad la instalacion de la planta
que procese en Puerto de Salaverry, en el Cuadro 4 presentamos
los volumenes del desembarque histdrico en el departamento de
La Libertad, notandose los ingresos en sus principales puertos.

Pese a la variacion en capturas de los afios visualizados, el
departamento de La Libertad ha incrementado los desembarqgues
de productos hidrobioldgicos para consumo humano directo con
respecto al total nacional; estableciéndose una participacion
porcentual promedio de 2.113% entre los afios 1987 — 1996.

Asi mismo el Puerto de Salaverry ha incrementado sus
niveles de captura con respecto a su participacion en La Libertad,
se nota su pico mas alto en el afio 1991, en el cual alcanzo el
65.83%. En cuanto a los puertos de Pacasmayo y Chicama,
éstos son muy irregulares en sus actividades de desembarque.
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Cuadro 4. Estadistica del Desembarque de Productos Hidrobiolégicos para Consumo Humano Directo, en los Puertos de La Libertad,

en los afios 1987 - 1996. (Cifras expresadas en TM).

DESEMBARQUE 1987 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996
Total Nacional 578485 538358 667249 706345 434728 491340 600820 719163 766804 707500
La Libertad 4461 8484 9475 7852 8467 10621 37993 18800 14546 9420
Pacasmayo 1617 3129 3594 3530 2220 5001 15474 6381 2946 776
Chicama 1415 2182 2497 1002 633 618 19 112 2515 6126
Salaverry 1429 3173 3384 3320 5564 5002 22500 12307 9085 2518

FUENTE. Compendio Estadistico 1996 - 1997.




3.3.4. DESEMBARQUE HISTORICO DE JUREL Y CABALLA EN EL
PUERTO DE SALAVERRY.
En el Cuadro 5, se avizoran los desembarques de los productos
hidrobiolégicos mas representativos para la produccion de
pescado seco salado y pescado fresco salado, los cuales son
Jurel (Trachurus picturatus murphyi) y Caballa (Scomber
Jjaponicus peruanus.)

Para la confeccion del cuadro se ha visto por conveniente
generar la serie histdrica entre los afics 1970 — 1998, obteniendo
asl un mejor panorama de las capturas de los hidrobioldgicos

mencionados.

Con respecto a la Caballa se observan fluctuaciones muy
marcadas en su captura, tal es el caso de los afios 1985 a 1989
en que se reportaron cero toneladas; situacion generada
posiblemente por el fendmeno ciclico de Bl Nifio ademas de dtros
disturbios ecoldgicos y climataogicos; empero cabe resaltar que
los organismos corespondientes especialimente el MIPE, no
llevaba un monitoreo eficaz de las capturas de las especies
hidrobiologicas. B Jurel por su parte presenta fluctuaciones

menos marcadas en su captura en comparacion de la Caballa.

Pese a las observaciones anteriores la captura promedio
anual de Caballa es aproximadamente 642.689 TM frente a las
599.379 TM anuales de Jurel. Situacion que indica que la Caballa
es la especie que tiene mayor ingreso en este puerto.

Esta situacion se corrobora mucho mas si tenemos en cuenta que
el fenédmeno de Bl Nifio no volvera a manifestarse en los proximos

afios.
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Cuadro 5. Desembarque de Jurel y Caballa en el Puerto de
Salaverry. (Expresado en Toneladas)

ESPECIE
ANO CABALLA (TV)) JUREL (TM™)
1970 1 92
1971 3 10
1972 7 129
1973 1869 882
1974 1452 2126
1975 828 308
1976 1681 476
1977 1320 1143
1978 2065 1343
1979 1883 534
1980 2724 504
1981 344 3455
1982 53 340
1983 25 15
1984 4 4
1985 0 1
1986 0 0
1987 0 35
1988 0 29
1989 0 8
1990 2 93
1991 511 10569
1992 i b 171
1993 0 0
1994 2527 3058
1995 62 157
1996 27 1419
1997 1237 1
1998 * 2 30
PROMEDIO 642.689 599.379

(*) Datos extradficiales del Desembarcadero de Salaverry.
FUENTE. Departamento de Estadistica Pesquera Pelagica — IMARPE - 1997.
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3.3.5. OFERTA HISTORICA DE LAS ESPECIES PARA CURADO
EN ALGUNOS PUERTOS.
Se ha considerado obtener datos del desembarque de las
especies usadas con frecuencia en los puertos de Santa Rosa y
Chimbate — Caishco entre los afos 1988 — 1998; ello debido a
sus ubicaciones geograficas y sus mejores reportes, los datos se
aprecian mejor en el Cuadro 6.

Observamos que en Puerto Santa Rosa el desembarqgue
promedio de Caballa en los diez afios estudiados es 2437.60
TM/ano, notandose una mayor captura en el afio 1994 que
alcanzé 5073 TM aproximadamente. En los puertos de
Chimbote — Coishco la Caballa experimenta un desembargue
promedio de 4285.80 TM/ano, y su pico maximo (11778 TM) se
encuentra en el afio 1996.

En el caso del Jurel, los desembarques en los puertos de
Chimbate — Coishco y Santa Rosa alcanzan en promedio
44795.30 y 3188.40 TM/ano respectivamente. Se experimenta un
pico no tan normal en los Puertos de Chimbote — Coishco para el
afio 1991, por ello es que su promedio de captura es muy
superior a su equivalente comparado.

Cabe mencionar que para el afio 1998 no se tuvo acceso

correspondiente a reportes oficiales, razon por la que ellos no
aparecen en el cuadro que a continuacion se muestra.
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Cuadro 6. Desembarque por afios de las especies marinas usadas con frecuencia para curado en algunos puertos aledarios al Puerto de Salaverry,

1988 - 1998, (Cifras expresadas en toneladas)

PUERTO 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998

SANTA ROSA

Caballa 3450 505 2764 3639 1449 3991 5073 597 428 2480 :
Jurel 37 1064 9267 5275 1254 3916 3865 4779 1031 1116 z
Bonito 655 1100 3051 6315 9078 16613 10228 1872 34 ? :
Tollo sp. 61 88 101 187 17 29 18 8 82 1 .
CHIMBOTE - COISHCO

Caballa 2054 246 3657 2908 2447 6276 3324 9017 11778 1151 $
Jurel 6582 7853 53703 108664 6593 84945 86699 46760 46078 76 A
Bonito ¥ * ' ¥ 186 322 88 115 3 = :
Tollo sp. ' * : ' 2 4 50 61 4 1 ’

(*) Datos a los que no se tuvo acceso.

FUENTE. Anuarios Estadisticos del Ministerio de Pesqueria, 1998




3.3.6. DEMANDA DE LA MATERIA PRIMA.

Gracias a la informacion obtenida en Trujillo y sus localidades
adyacentes sobre el consumo de materia prima que demandamos
para el proyecto, se llega a la conclusion que la especie Caballa
en fresco tiene aceptacion minima por parte de los pobladores de
esta localidad. Tal aseveracion se comprueba observando los
datos escasos que existen acerca de la comercializacion de esta
especie en los mercados de la ciudad nortefia; el ejemplo mas
palpable se aprecia en el afio 1995, donde la captura de esta
especie fue de 62 toneladas y la comercializacion de la misma
sdlo alcanzo las 18.45 toneladas obteniéndose asi un superavit
del orden de las 43.55 toneladas, materia prima que fue ofertada
en dras ciudades.

La situacion anterior contrasta con la especie Jurel, cuya
captura realizada en el desembarcadero de Salaverry fue
aproximadamente para el afio 1995 de 157 toneladas y la
comercializacion de la misma alrededor de 1967.10 toneladas en
Truijillo. Lo expuesto hace suponer que la oferta de este producto
no satisface la demanda de la poblacién, razén por la cual existe
un deficit.

Analizando casos similares en afios anteriores, el
proyecto se ve en la necesidad de obtener datos referenciales
con respecto a la especie Caballa, ya que ésta si esta
disponible en la localidad de Salaverry a diferencia del Jurel.
Segun las cifras observadas, nos inclinamos a trabajar con
Caballa (Scomber japonicus peruanus), haciendo que los
costos de produccion sean menores debido a que se prescindiria
temporalmente de comprar la materia prima en puertos cercancs
al de Salaverry, ademas la calidad del pescado y del producto
final no estaria comprometida.
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a) DEMANDA PROYECTADA DE LA MATERIA PRIMA.
B compotamiento del consumo © demanda de la materia
prima para los proximos siete afios, se presenta en el Cuadro
7, que se ha confeccionado gracias a algunos datos
histéricos y también al crecimiento poblacional de la ciudad
de Trujillo especificamente.

Recordamos que el crecimiento de la poblacion es la
siguiente: hasta el afio 2000, 2005 y en adelante la tasa de
crecimento es 1.8, 1.7 y 1.5 respectivamente. Se sabe
ademas que la demanda promedio de especie Caballa
(Scomber japonicus peruanus) es de 23.02 TM/anho
aproximadamente para el afio 1998.

Cuadro 7. Demanda proyectada de Caballa (Scomber
Jjaponicus peruanus), en la ciudad de Trujlllo.

ANO TONELADAS
2000 23.86
2001 24.26
2002 24.68
2003 25.09
2004 25.52
2005 25.95
2006 26.34

b) BALANCE OFERTA — DEMANDA

La oferta de la materia prima (Caballa), se dedujo
ingresando la pesca histérica de esta especie
correspondiente a los ultimos wveintinueve afios y hallando su
promedio anual, el cual se considera estable en la proyeccitn
efectuada.

Gracias a la relacion existente entre este promedio y el
Cuadro 7, se obtiene la proyeccién del balance entre Oferta y
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Demanda de la materia prima (Caballa) para los proximos
siete afos. Se observa superavit muy importante que podria
ser aprovechado por el proyecto dependiendo de la cantidad
de materia prima que se necesite; ésta estara en funcion a
los datos obtenidos de la encuesta aplicada en algunos
pueblos circunscritos a la sierra de La Libertad.

Cuadro 8. Proyeccion de la Oferta y Demanda de Caballa en

la Ciudad de Trujillo. (Expresado en Toneladas.)

ANO OFERTA DEMANDA BRECHA
2000 642.69 23.86 618.83
2001 642.69 24.26 618.43
2002 ©642.69 24.68 618.01
2003 642.69 25.09 617.60
2004 642.69 25.52 617.17
2005 642.69 25.95 616.74
2006 642.69 26.34 616.35

ESTIMADO DE LA MATERIA PRIMA PARA EL POYECTO.
Se logra apreciar del cuadro anterior un superavit de la
especie Caballa (Scomber Japonicus peruanus) del orden
de los 617.59 TM/aho promedio, proyecciones en la gque se
confia teniendo en cuenta que el fendmeno B Nfio ya ha
ocurrido cohservandose una recuperacion de la poblacion
marina y por ende de la actiMdad pesquera.

La cantidad promedio hallada demuestra que el
proyecto sl cuenta con materia prima para desarrollar su
actividad establecida, la cual es producir Pescado Seco
Salado y Pescado Fresco Salado, en la localidad de Puerto
Salaverry, departamento de La Libertad.
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3.4. ESTUDIO DEL PRODUCTO FINAL.
3.4.1. CLASIFICACION DE LOS PROCESOS
De acuerdo al Instituto de Investigacion Tecnhologica Industrial v
de Normas Técnicas (ITINTEC), hoy en dia INDECOPI, la
clasificacion se efectua en funcion al tipo de proceso de salado.

Bllos son los siguientes:

a)

b)

Salado en Pila Seca.

Usada en las especies que tienen un contenido bajo de
lipidos (magras), por ejemplo: Talo, Raya, Guitarra, etc. En
este método la sal seca tiene un contacto directo con el
pescado, durante este proceso los liquidos tisulares del
pescado y en especial el agua libre que eéste posee
experimentan un drenado.

Salado en Plla Humeda.

Usado en especies de alto contenido graso, por ejemplo:
Jurel, Sardina, Caballa, etc. para ello se emplean pazas o
contenedores. Se contacta también la sal seca con el
pescado, pero a diferencia del proceso anterior los liquidos
que experimentan su drenado permanecen en todo momento
contactados con el pescado a procesar.

De acuerdo a los tipos de productos a obtener, el pescado

salado se clasifica en:

Pescado Salado en Verde - Este producto se hace de

materia prima con bajo contenido graso, especialmente con el
mudsculo; ademas éste debera ser eviscerado y sometido a
cualquiera de los procesos de salado seco o himedo.

Pescado Salado en Salmuera.- Este producto es obtenido

de especies de pescados grasos, en cuyo proceso este se
mantiene en salmuera saturada hasta su comercializacion.
B producto se usa para salados ligeros o como etapa
intermedia para atros procesos como el ahumado.
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o Pescado Salado y Secado.- Presentacion en la que el
pescado ha sido curado, tanto en el proceso de Fila Seca
como eh el de Fila Himeda. A diferencia de las anteriores
presentaciones, el pescado se somete a un proceso de
sacado (Artificial o Natural), logrando la evaporacion del agua
de su superficie, la misma que en general es el agua
débilmente ligada y libre con la que cuenta el pescado por
naturaleza.

3.4.2. AREA GEOGRAFICA O MERCADO DELIMITADO PARA EL
PRODUCTO FINAL.
B consumo de este tipo de productes curades: Pescado Fresco
Salado (Salpreso) y Pescado Seco Salado, histdricamente se ha
puntualizado en la zona note del Perd (Serrania), lo que
equivaldria a decir parte de los departamentos de: Tumbes,
Fiura, Cajamarca, Huanuco, Ancash, La Libertad.

Segln las revisiones literarias encontradas y los datos de
algunos ofertantes, esta demanda supera e 55% de la
produccién de este alimento. Adwvertimos ademas, que el
consumo de estos productos tiene mucha regularidad en estas
zonas a diferencia de dtras; las cuales incrementan aisladamente
sus demandas en Semana Santa y otras fechas religiosas.

Guiados por los resultados del Estudio de Mercado
realizado, se llega a la conclusion de considerar como Mercado
Potenclal de nuestros productos la Zona Sierra del departamento
de La Libertad, tales como: Santiago de Chuco, Otuzco, Julcan.
Huamachuco, etc. Ademas de las zonas urbano marginales de la
urbe Trujillana como: Salaverry, Florencia de Mora, Tambo de
Mora, Moche, entre dras.
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3.4.3. PRESENTACION EN EL MERCADO DEL PRODUCTO.

N = B

Hay que precisar que los lugares de destino de los productos a
ofertar son muy distantes de la planta procesadora, es por ello
que debemos tener presente la posibilidad de deterioro del
producto garantizando entonces Ia estabilidad de este.
Consideremos ademas que en los lugares de destino o de
comercializacion final no existe infraestructura de conservacion o
en su defecto esta es muy limitada.

Por ello debemos de tener en cuenta lo siguiente:

- Obtener los productos con bajo riesgo de descomposicion.

- Ofertar productos con garantia. Blos deben pasar controles
de Calidad necesarios para tal fin.

- Los productos deberan ser aceptados sensoriaimente  por
los consumidores.

- B producto final debera tener empague acorde con su
exigencia, evitando que éste sea antihigienico y mal
presentado en el mercado.

- Los empaques y presentaciones de los productos destinados
a pedidos especiales, seran atribuidos a los productos de
acuerdo a las especificaciones del comprador.

Es debido a estas recomendaciones que el proyecto
entregaria al mercado Pescado Fresco Salado y Pescado Seco
Salado en las siguientes presentaciones, las cuales son las mas

cCOomunes:

1. Corte Tilpo Sechurano (Norteno).- Llamado asi por que es
el producto comin empleado en las caletas del norte

peruano, especialmente en Sechura (Pura.)) Esta
presentacién se caracteriza por que las unidades de pescado
conservan sus cabezas. Aparentemente es un producto
inestable en el tiempo, esto es si no se toman las
precauciones debidas.
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Su presentacion se hara en paquetes de bdsas de
copolimero mencionado con capacidad de un kilo neto (01
kg), y para efectos de su embalaje se utilizaran sacos de
yute por ser mas econdmicos, a la vez mas aparentes para el
producto.

2. Corte Tipo Mariposa o SC.- Experimentado en el Peru por
el IMARPE, denominado asi por que al pescado se le sustrae
la cabeza, que es causante de la rancidez por tener elevado
contenido graso; ademas de la cola. Este producto tiene
mayor tiempo de vida que la presentacion anterior.

Su presentacion se hara por paguetes en bosas de
copolimero LDPE - Poliamida, con una capacidad aproximada
de 01 Kg por unidad.

3.5. ANALISIS DE LA OFERTA
3.5.1. DE LOS PRODUCTORES
a) Oferta Historica.

Segun los reportes del INEI, y de la Direccion Regional de
Pesqueria, desde 1990 hasta la actualidad no se confirma |a
constitucion de empresas afines a la del presente proyecto
en la localidad de Salaverry, por ello es que nos vemos
obligados a obtener informacion de la produccion en los
puertos aledafios a la localidad, al mismo tiempo se les toma
a estos ofertantes como competidores.
Actualmente en las ciudades de Chimbote y Coishco existen
tres Asociaciones dedicadas a la venta de productos
hidrobiclogicos curados, las mismas que albergan a 85
empresas. Casuaimente ellas dotan con una buena
proporcion de estos productos a los mayoristas de la ciudad
de Trujillo; ellos a su vez venden el producto a dros
comerciantes encargados de introducirlo al mercado que lo
desea (sierra libertefia.)
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En el Cuadro 9, se aprecia el volumen de produccion de
curado en los puertos de Pimentel-Santa Rosa y Chimbote-
Coishco entre los afios 1987 hasta 1997.

Se observa claramente que los puertos de Pimentel —
Santa Rosa generaban en 1987 una produccion de 3414 TM,
con el transcurrir de los afios esta actiMdad ha decrecido,
notandose que en el afio 1997 sdo alcanzo 1250 TM.

Lo contrario sucede con los puertos de Chimbote — Coishco
que generaban en 1987 aproximadamente 152 TM; Ia
actiidad experimentd un incremento  considerable,
alcanzando en el afio 1997 las 1491 TM. Se atribuye este
crecimiento a los requerimientos que PRONAA realiza en
cada licitacion, ademas de tener esta institucion
gubernamental su sede en Chimbote, lo que no ocurre con las

otras localidades estudiadas.
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Cuadro 9.

Peru: Produccion de Curado de Pescado y Mariscos, segun Puerto (Expresado en toneladas).

PUERTO ANOS
1987 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997
Pimentel - SantaRosa | 3414 | 2478 2086 2118 935 1636 1249 908 1764 1244 1250
Chimbote - Coishco 152 227 297 206 125 111 282 794 1957 1566 1491

FUENTE. Oficina Cenlral de Economia Pesquera - MIPE, 1998.




b) Capacidad Instalada.
Se ha obtenido informacion en el ambito nacional entre los

afios 1989 y 1998 para generar el Cuadro 10.

Sefialamos que la mayoria de estos centros de produccion
son industriales. En el ano de 1994 se registraron 56 Plantas
dedicadas al curado, las que generaron en su conjunto
154.06 TW/dia.

Se aprecia en el afio 1998 unas 35 plantas operativas
inscritas en el Ministerio de Pesqueria con una capacidad
instalada para el curado de pescado del orden de 69.41
TM/dia en promedio y de 13882 TM/ano del producto final.
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Cuadro 10. Capacidad Instalada y Namero de Plantas Procesadoras de Curado a Nivel Nacional
PUERTO ANOS
1989 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998
N° de Plantas Industriales 18 19 19 24 33 56 20 23 34 35
Capacidad de Planta (TM/mes) | 1129 111 1505 1302 1501 4622 887 1149 2010.30 | 2082.30

FUENTE. Oficina Central de Economia Pesquera - MIPE, 1998.
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3.5.2. DE LOS DISTRIBUIDORES MAYORISTAS
Durante el periodo de estudio del presente capitulo del
Proyecto, se ha hecho un recaorrido especialmente por la ciudad
de Tryjillo con la finalidad de obtener datos que nos acergquen
mucho mas a la realidad y poder determinar los puntos de
comercializacion al por mayor y los volimenes de venta que ellos

generan.

Como cordario de este estudio, se han logrado ubicar seis
y dos puntos de distribucion en los mercados mayoristas de
Trujillo y La Hermelinda respectivamente. Resaltamos que esta
actividad como cualquier otra experimenta fluctuaciones muy
marcadas; todos los entrevistados convergen en las dos

situaciones que sefialamos a continuacion:

a) Situaciéon de Escasez.- Esta situacion se manifiesta debido

basicamente a dos factores importantes como son: Las vedas
impuestas por el MIPE y las consecuencias negativas que
genera el Fenémeno B Nfio en periodos aproximados entre
diez a quince afios, que incentivan a las masas hidrobiolégicas
a huir de las aguas calientes encontrando mejores habitad ya
sea en el fondo del océano o a cientos de millas marinas con
direccidn al sur.

En estas condiciones se obtiene un promedio de oferta
que bordea las 1500 unidades de la presentacion Pescado
Seco Salado, que multiplicado por los ocho puntos de
distribucién se totaliza una oferta de 12000 unidades
semanales de ese producto; considerando que un kilogramo
de la presentacion mencionada incluye cinco unidades de ese
producto, se concluye que la oferta del mismo es de 342.86
kg/dia aproximadamente.
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Para la presentacion Pescado Fresco Salado se considera
segun la informacion de los oferentes un 30% de la oferta de
la presentacion anterior; se concluye entonces que la oferta

del mismo es 102.86 kg./dia aproximadamente.

b) Situacion de Abundancia.- Esta situacion se presenta como
es logico suponer en tiempos en los cuales la activdad
pesquera esta en aumento, ello debido a la temperatura
optima de las aguas marinas y la edad de madurez de las
especies hidrobidldgicas que son materia prima de esta
actividad pesquera.

Para estas condiciones se obtiene un promedio de
oferta que bordea las 4500 unidades de la presentacion
Pescado Seco Salado, en dras palabras la oferta de estos
puntos de venta se triplica generandose una oferta de
1028,58 Kg./dia aproximadamente de este producto.

Por otro lado la oferta de la presentacion Pescado Fresco
Salado, tomando en cuenta la consideracion anterior se
concluye que la oferta de la misma es 308,57 Kg./dia
aproximadamente. El siguiente cuadro nos permite avizorar el
comportamiento de la oferta cuando prevalece la época de

abundancia o la de escasez respectivamente.

Cuadro 11. Niveles de Oferta de los Distribuidores
Mayoristas de Trujlllo en épocas de

Escasez y Abundancia.

OFERTA (kg./dia)
EPOCA Pescado Seco Pescado Fresco
Salado Salado
Abundancia 1028,58 308,57
Escasez 342,86 102,86

FUENTE. Distribuidores Mayoristas de Trujillo — 1998.
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3.5.3. PROYECCION DE LA OFERTA.

A Partir de los datos obtenidos en los diferentes puntos de
distribucion mayorista de la ciudad de Tryjillo, es que podemos
tener una base para proyectar los niveles de oferta futuros.

B Cuadro 12 ha sido confeccionado ademas de los datos
obtenidos por los mayoristas, teniendo en cuenta dos parametros
importantes: Primero, la tasa de crecimiento de poblacién de las
localidades a donde va dirigido el producto de este proyecto; la
cual es de 1.8, 1.7 y 1.5% hasta el afio 2000, 2005y en adelante
respectivamente y Segundo, la época de abundancia de materia
prima; con la finalidad de asegurar mas la probabilidad de ser del
proyecto, obteniendo por cierto un nivel de confianza mayor
especialmente en la decision del tamafio de planta.

Cuadro 12. Proyeccion de la Oferta de los Productos Fresco
Salado y Seco Salado de los Distribuidores
Mayoristas en Tru]illo. (En Kg./dia.)

ANO SECO SALADO FRESCO
SALADO
1999 1047.09 314.12
2000 1065.93 319.77
2001 1084.05 325.20
2002 1102.48 330.72
2003 1121.22 336.74
2004 1140.28 342.05
2005 1159.66 347.86
2006 1177.05 353.07

3.6. ANALISIS DE LA DEMANDA
La demanda del producto en el mercado, es cada vez mas ascendente
aun obsenvando algunas fluctuaciones en sus volumenes de Demanda y
Oferta, puede entonces que exista una Demanda Insatisfecha. La
demanda potencial se considera bastante amplia a mediano y largo
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plazo sujeta a una oferta de mayor calidad y a precios competitivos, tal

como lo demuestran las respuestas generadas gracias a la encuesta

aplicada en la zona Andina de La Libertad.

3.6.1.

3.6.2.

CUANTIFICACION DE LA POBLACION.

En el Cuadro 13 se tiene la poblacion de algunas provincias de la
zona Andina de La Libertad para los afios 1996 y 2000. H dato
mas saltante se observa en la Provincia de Santiago de Chuco,
gue wve reducidoc su wolumen poblacional en 1.80%
aproximadamente hasta el afio 2000 debido quiza al proceso de

emigracion de sus habitantes.

Cuadro 13. Departamento de La Libertad: Poblacion Total
segun Provincia: 1996 y 2000. (En miles)

PROVINCIA 1996 2000
Bdlivar 17.90 21.28
Julcan 38.60 42.35
Otuzco 87.50 92.13
Pataz 67.60 71.90
Sanchez Carrion 114.30 119.41
Santiago de Chuco 53.00 52.62

FUENTE. Compendio Estadistico 1995 — 1996. Dpto. La Libertad

CALCULO DE LA POBLACION PARA EL ANO 1998

Aprovechando los datos proporcionados por el INEI con respecto
a la poblacion de la zona andina de La Libertad generamos el
Cuadro 14, cuyo propdsito es observar la poblacion de esta zona
correspondiente al afio 1998, supeditado a la relacion matematica

siguiente:

Zt=Zo*(1+1)".
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3.6.3.

3.6.4.

Cuadro 14. Poblacion del Departamento de La Libertad

para el afno 1998, segun Provincia. (En miles)

PROVINCIA 1998
Balivar 19.35
Julcan 40.32
Otuzco 90.22
Pataz 69.95
Sanchez Carrion 117.57
Santiago de Chuco 52.81

FUENTE. Instituto Nacional de Estadistica e Informéatica — 1998.

PREFERENCIAS POR EL CONSUMO DE PESCADO

Segun la encuesta aplicada en las provincias que se indican
anteriormente en los cuadros, observamos una respuesta positiva
del orden del 72.34% con respecto a la preferencia por el
consumo de pescado en esa zona. Este alto porcentaje es en
cifras 282285 pobladores de las provincias donde se realizé

dicha encuesta.

a) Consumidores potenciales de Pescado Fresco Salado.-

De la poblacidn que tuvo una respuesta positiva con respecto
al consumo de pescado, aproximadamente 8666 habitantes
equivalentes al 3.07% indicaron que era consumidor de la

linea Fresco Salado.

b) Consumidores potenciales de Pescado Seco Salado.-
Asimismo alrededor del 12.83% o sea 36217 habitantes

indicaron ser consumidores de la presentacion seco salado.

CONSUMO APARENTE DE FRESCO SALADO.
Para hallar el consumo aparente de este producto con respecto a
la poblacion se tomaron algunos datos de la encuesta aplicada en

esa zona andina, tales como: la frecuencia de compra de este
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3.6.5.

3.6.6.

producto que es en promedio 1.67 dias a la semama y el
consumo del mismo que es en promedio 2.05 Kg./dia.
Relacionando los datos anteriores obtenemos el consumo per-
capita de esta linea, aproximada a los 0.0978 Kg/dia-per.

BH consuno per-capita mutiplicado por el ndmero de
consumidores potenciales de Pescado Fresco Salado, nos indica
que es del orden de 847,53 kg/dia.

CONSUMO APARENTE DE SECO SALADO.

Al igual que en el caso anterior se tomo la siguiente informacion
de la encuesta: el promedio de la frecuencia de compra de este
producto 1.82 dias a la semana y el consumo del mismo que es
en promedio 1.62 kg/dia. Relacionando datos obtenemos el
consumo per-capita aproximado a 0.0842 Kg/dia-per, que
muttiplicado por el nimero de consumidores pcotenciales de
Pescado Seco Salado obtenemos el consumo aparente de
3049.47 Kg/dia.

PROYECCION DE LA POBLACION REALMENTE
DEMANDANTE.

Con la finalidad de desarrollar mejores cdlculos en el presente
estudio, trabajaremos con el 60% de las cifras obtenidas para los
consumidores potenciales de los productos a ofrecer por parte

del proyecto.

Dado que el estudio se realizo en (Diclembre, 1998), la
poblacion realmente demandante de Pescado Fresco Salado
para el afio 1999 sera de 5199 habitantes y la poblacion
reaimente demandante de Pescado Seco Salado para el
mismo afio sera de 21730 habitantes, aproximadamente. El
siguiente cuadro nos permite ver el comportamiento de la
poblacion reaimente demandante de los productos en mencion.
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Cuadro 15. Proyeccion del crecimiento de la poblacion
real demandante de los productos Fresco y

Seco Salado. (Expresado en miles)

ANO SECO SALADO FRESCO
SALADO
1999 21730 5199
2000 22121 5293
2001 22519 5389
2002 22903 5480
2003 23292 5573
2004 23688 5668
2005 24091 5764
2006 24500 5863

3.6.7. CONSUMO REAL DE LOS PRODUCTOS FRESCO SALADO Y
SECO SALADO.
Para una mayor seguridad al realizar los calculos del proyecto,
trabajaremos sdamente con el 60% de consumos aparentes de
los productos sefialados.

En funcidn a esta restriccion la Demanda o Consumo Real sera
1829.68 Kg/dia y 508.52 Kg/dia para las lineas Seco Salado y
Fresco Salado respectivamente en el afio de 1998.

Gracias a los datos obtenidos en el item anterior podemos
cuantificar el crecimiento de la poblacién real demandante para
los préximos siete afios.
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Cuadro 16. Proyeccion de la demanda real en funcion
al crecimiento poblacional y al consumo per-

capita de los productos Seco y Fresco Salado.

ANO SECO SALADO FRESCO SALADO
(kg/dia) (Kg/dia)
1999 1862.58 517.65
2000 1896.09 527.04
2001 1928.43 535.94
2002 1961.18 545.03
2003 1994.52 554.33
2004 2028.46 563.71
2005 2062.90 573.40
2006 2093.88 582.00

3.7. ANALISIS DE LA OFERTA — DEMANDA (Brecha Insatisfecha)
Para el presente andlisis es necesario conocer las cantidades
actualmente ofertadas, que se han obtenido en los puntos anteriores,
asi como también las demandas reales efectuadas anteriormente para
poder relacionarlas entre si con el objetivo de atender un mercado
posiblemente insatisfecho.

3.7.1. Relaclén actual de Oferta — Demanda para Fresco Salado.
Para el presente afio (1998) la Oferta es 308.57 Kg/dia y la
Demanda 508.52 Kg/dia; exstiendo una Brecha Insatisfecha

aproximada de 199.89 Kg/dia.

3.7.2. Proyeccion de la Oferta - Demanda para Fresco Salado.
Por intermedio del Cuadro 17, podemos determinar el
comportamiento de relacion entre oferta y demanda de esta linea

de produccién para los préximos siete afios.



Cuadro 17. Proyeccion de Oferta y Demanda Real de Fresco
Salado para los préoximos ocho anos.
(Expresado en Kg/dia.)

ANO OFERTA DEMANDA BRECHA
1999 314.12 517.65 -203.53
2000 319.77 527.04 -207.27
2001 325.20 536.94 -210.74
2002 330.72 545.03 -214.31
2003 336.74 554.33 -217.59
2004 342.05 563.71 -221.66
2005 347.86 573.40 -225.54
2006 353.07 582.00 -228.93

3.7.3. Relacion actual de Oferta — Demanda para Seco Salado.
Con respecto a esta linea de produccién para el presente afio la
oferta es 1028.58 Kg/dia y la demanda de 1829.66 Kg/dia,
existiendo una Brecha Insatisfecha aprox. a 801.08 Kg/dia.

3.7.4. Proyeccién de la Oferta - Demanda para Seco Salado.
La proyeccion del comportamiento de Oferta y Demanda de la
linea Seco Salado se avizora en el Cuadro 18, donde se cbserva
con claridad para el afic 1998, la existencia de una Brecha

Insatisfecha, a la cual el proyecto puede abastecer.
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Cuadro 18. Proyeccion de la Oferta — Demanda Real de
Seco Salado para los proximos ocho anos.

(Expresado en Kg/dia)

ANO OFERTA DEMANDA BRECHA
1999 1047.09 1862.58 - 81549
2000 1065.93 1896.09 -830.16
2001 1084.05 1928.43 - 844 38
2002 1102.47 1961.18 - 858.71
2003 1121.21 1994 .52 - 873.31
2004 1140.27 2028.46 - 888.19
2005 1159.65 2062.90 -903.25
2006 1177.04 2093.88 -916.84

3.8. CARACTERISTICAS DEL MERCADO.
En un modelo de Economia Libre, que actualmente practica el gobierno
peruano, el mercado libre ocupa un lugar preponderante. Se sefiala que
en este tipo de economia existen libertades de contratacion y cambio;
ademas de establecerse los precios debido a una ley muy importante de
la economia “Ley de la Oferta y la Demanda”.

B mercado se ha caracterizado, con la finalidad de conocer el
comportamiento de éste, con respecto a la competencia y a la
organizacion de ellas; tomando como referencia a los consumidores y a
los productores, ello nos va a determinar si el mercado es competitivo o
no. No se han detectado Monopdios ni Oligopolios, mas sl una
Competencla Cuasl Perfecta, debido a que en la practica la
Competencia Perfecta no existe (sf en teoria), salvo en pequefias
comunidades aledafias a las localidades de Carabamba, Agaypampa,
entre aras; en las que se aprecia esta practica. gemplo de ello son los
trueques que realizan algunos canpesinos (cambio de especie por

especie.)
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B diagnéstico de la naturaleza del mercado que se ha investigado,

indica que éste tiende a las caracteristicas de Competencia Perfecta,

las cuales son:

» B precio del bien y/o senvcio, se establece en el mercado y no en

las empresas.

s Bxiste gran volumen de productos homogéneos en el mercado.

e Capta gran nimero de vendedores y compradores en el tiempo y

espacio establecido.

e Todos los vendedores y compradores estan perfectamente

enterados de los precios y costos actuales y futuros.

3.9. COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS.

3.9.1.

3.9.2.

Nivel de Calidad de la Competencia.
Actualmente se aprecia en el mercado un producto no optimo en
calidad, especialmente en salud (higiene) y el gusto de los
mismos. Se aprecia ademas que estos productos estan
desprotegidos y sometidos a merced de muchos
microorganismos patogencs, especialmente aerchicos; ademas
que la humedad misma del ambiente aumenta la actividad del
agua (Aw) del producto ofrecido, acelerando grandemente su
deterioro razon por la cual ya no es apto para el consumo
humano.

Gran parte de las anomalias que manifestamos por parte
de los productos comercializados se debe al manipuleo de estos
en e momento de su transporte y también a técnicas erradas en

el proceso debido a falta de asesoramiento técnico especializado.

Nivel de Calidad del Producto Ofrecido por el Proyecto.

Luego de haber constatado in situ los mercados potencial y
mayoristas de Trujillo, el proyecto brindara productos que tengan
mayor calidad en el empaque fundamentaimente para facilitar su
manejo, protegerlos y promover su venta. De atro lado se contara
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con un asesoramiento técnico adecuado, garantizando la calidad

del producto hasta su consumo final.

a)

Caracteristicas del Empaque.- E empaque debe de tener

ciertas caracteristicas que hagan que el producto tenga

mayor: acogida, aceptacion por el gusto, aceptacion por la
vista, etc., respetando las teorias del marketing actual se
diria que “ef producto se vende sofo”.

Algunas caracteristicas que se deben considerar en el

empague son:

- Disefio del empague; incluye sus cdores, logatipo de la
empresa, el tamafio del empaque, dimensiones del mismo,
entre otras.

- Material de_empague; éste debera ser semitransparente
y contara con propiedades de impermeabilidad frente a los
gases Y a la humedad, evitando especiaimente deterioros
causados por microorganismos.

- Comodidades; estas deben ser las que brinden el

empaque del producto con respecto a los compradores.

3.9.3. Canales de Distribucion de la Competencia.

Segun los andlisis de mercado realizados, se ha distinguido la

forma indirecta de comercializacién, de los productos de la

competencia, pero de dos maneras diferentes:

a)

)

Por Intermediarios al Mayoreo.- Estos compran los

productos de los centros de procesamiento y los venden
luego como se ha Misto en los centros comerciales de Trujillo
(Mercado Mayorista y Mercado La Hermelinda), los que a su
vez venden luego a los minoristas como se ha constatado,
generando incrementos en los precios de los productos en el
mercado final.

Por Intermediarios sin__afan de Lucro.- Mediante

instituciones que compran productos y luego los coocan en
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los lugares mas necesitados sin interes econGmico alguno.
Para nuestro caso, PRONAA (Institucién del Gobierno), s la
que realiza esta ayuda social; demandando entre los
procesadores de Chimbcte especialmente, para el afio
(1999) una cantidad aproximada de 3000 toneladas entre
ambas presentaciones.

Justamente el asesoramiento técnico y la fata de
empaques adecuados hace que estos productos lleguen en
estados de descomposicion a los “beneficiarios’, restando
rotundamente la buena voluntad de ayuda que tiene esta
institucion gubernamental.

3.9.4. CANALES DE DISTRIBUCION DEL PROYECTO.
Lo interesante para el presente estudio, es tratar de reducir los
precios al consumidor, abreviando la actual cadena de
comercializacion interna, tal vez con la omision del mayorista y
utilizar directamente a aquellos que se encargan de introducirio

hacia nuestro mercado objetivo.

Para tal efecto se consideran dos alternativas de
comercializacion, las cuales detallamos a continuacion:

- La Primera, una comercializacion con intermediarios sin afan
de lucro, que se concretaria participando en las licitaciones
que convoca PRONAA, que aseguraria llevar adelante la
funcion consumo.

- La sequnda, creando un canal horizontal gracias a una
posible unién de los productores de estas lineas de
produccion y/o afines. Hio consdidaria una empresa de

comercializacion maitiple.

Se pone de manifiesto que estas dos alternativas podrian ser
usadas por el proyecto incluso hasta en forma simuitanea,
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evitando comercializar los productos en forma directa; con el fin
de no contar con un departamento de ventas de tamafia magnitud
que provocaria sin dudas mayores gastos y por ende se
aumentaria los precios unitarios de los productos que se

ofrecerian.

3.9.5. ANALISIS DE LOS PRECIOS.
B precio en el mercado nacional, asi como en nuestro mercado
objetivo de las lineas de produccion Seco Salado y Fresco
Salado, es cada vez mayor pero siempre variable, sometido a la
Oferta y Demanda y generado por las situaciones de escasez y

abundancia mencionadas con anterioridad.

La misma naturaleza del producto (de primera necesidad),
lo ubica en la clasificacion de bien inefastico, ya que si a este se
le aumenta el precio no mensuradamente; la demanda disminuiria
debido a la existencia de otros bienes que pueden “perfectamente
sustituirlo”, lo que provocaria pérdida en el proyecto. Hlo se
aprecia mejor en el andlisis de sensibilidad del presente estudio,
en el cual sdo atinamos a incrementar el precio de las lineas por
producir en 3.5%.

Gracias a la encuesta realizada, observamos los precios
promedio de las lineas de produccion establecidas:
Pescado Seco Salado 1.2165 dolares.
Pescado Fresco Salado 0.9796 dolares.
Cabe resaltar que la mayoria o totalidad de estos productores

evaden los impuestos correspondientes a estas ventas.
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V. LOCALIZACION Y TAMANO

4.1. LOCALIZACION DE LA PLANTA.

4.1.1.

4.1.2.

MACRO LOCALIZACION. Mediante la Macro localizacidn, se han
elegido zonas del ambito regional, cuyas caracteristicas ofrecen
semejantes condiciones en cuanto al lugar aparentemente optimo
para el funcionamiento de la futura planta. Los lugares escogidos
en esta etapa fueron: Puerto Salaverry, Chimbote y Caleta Santa
Rosa. Hlo claro esta teniendo en cuenta algunos criterios
técnicos recomendados por bibliografia. En el Cuadro 19, se
aprecia la puntuacion ponderada de los lugares escogidos, con la
finalidad de determinar la mejor ubicacion de la planta.

Como se ha observado en el analisis de oferta de materia
prima ella no es muy demandada por la poblacidn tryjillana en su
estado fresco, lo cual obliga a los oferentes a desembarcar en
otros puertos. Con la operatividad del proyecto, esta oferta ira en
aumento; por ello se ha creido conveniente mantener el promedio
histérico del desembarque de este hidrobiolégico en Puerto

Salaverry.

MICROLOCALIZACION. En esta etapa se procede a elegir €l
lugar adecuado, se considera importante por ello a las
instalaciones del Desembarcadero, por encontrarse este en un
lugar por demas importante y que cuenta con los senvcios
necesarios para iniciar la operacion de la futura planta.

Los factores tomados en cuenta son:

a) Terreno. La planta se instalara en un area de terreno de 630
m?, que pertenece al Desembarcadero Artesanal de
Salaverry. Este terreno pertenece al Distrito de Salaverry,
Provincia de Trujillo, Departamento de La Libertad;, y se

encuentra aproximadamente entre 2 — 2.5 msnm.
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Cuadro 19. Factores Cualitativos en la Localizacién de la Planta de Pescado Salado y Seco Salado

FACTORES DE

COEFICIENTE DE

CALIFICACION NO PONDERADA

CALIFICACION PONDERADA

LOCALIZACION PONDERACION
Chimbote P. Salaverry Santa Rosa| Chimbote P. Salaverry Santa Rosa

Materia Prima 10 6 2 6 60 20 60
Mano de Obra 9 6 6 2 54 54 18
Accesibilidad al Mercado 8 4 6 2 32 48 16
Aspecto Metereologico T 2 6 6 14 42 42
Servicios (teléfono, agua,

desagie, luz) 6 4 6 2 24 36 12
Muelle 5 4 6 0 20 30 0
Servicios de Muelle 4 < 6 0 16 24 0
Terreno 3 2 6 2 6 18 6
Cercania a los C. De Salud 2 6 4 0 12 8 0
Flota Pesquera 1 6 2 4 6 2 4




b) Vias de acceso. La zona cuenta con las vias:

- Terrestre. Gracias a un desvio en la Panamericana Norte
a partir del Km. 548, que comunica a este puerto con el
resto del pais.

- Maritima. A través del Océano Paclfico, con
desembarque en el muelle del puerto.

- Aérea. Através de las diferentes lineas, que cubren rutas
hacia Trujillo (Aeropuerto de Huanchaco.)

c) Factores Ambientales.

- Climatolégicos. B clima de la zona elegda es
considerado como: Subtropical y Seml calido; constantes
que se repiten en la costa norte del Peru.

- Meteorolégicos. La temperatura media del aire es 20 °C,
con una precipitacion pluval media de 0.4 mm, Humedad
Relativa media de 65% - 77% Yy una presion atmosferica
media de 1012.4 mb. B contenido de humedad es
ligeramente alto, por ello se presentan pequefias
nubosidades especialmente por las mafianas.

B viento que prevalece es de Sur a Norte, con
oscilaciones intermitentes hacia el Sur — Oeste y velocidad
promedio de 1.02 m/seg. aproximadamente.

- Orograficos. Es un terreno netamente eriazo, arenoso,
con ligeros Monticulos; a la parte sur de €l se encuentra el
Cerro Carretas, donde se ubica el faro, al este existe un
cerro de arena de semejante tamafio al anterior que sirve
como limite a la ciudad de Salaverry.

- Oceanograficos. B relieve del fondo marino disminuye
crecientemente sin presentar peligros. Las mareas son de
tipo semidiurno, con amplitud promedio de 0.83 m. En el
rompeolas se forman normalmente corientes de valor

apreciable con dominio generalmente hacia el sur.
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4.2. TAMANO DE LA PLANTA.
En este punto se determinara la capacidad de produccion de la futura
planta procesadora de Pescado Fresco Salado y Seco Salado, lo cual lo
expresaremos en TM / h calendarios. Sin embargo el andlisis esta

sujeto a una serie de factores condicionantes funcionales que participan

en la determinacion del Tamafo de Planta, los cuales son los

siguientes:

4.2.1. TAMANO — MERCADO. Relacion importante para determinar la
capacidad de la planta, se fundamenta de la siguiente manera:

a)

o)

Abastecimiento de Materia Prima. Bl Cuadro 8 del Estudio
de Mercado, muestra que para el afio 2000 habria una
brecha - oferta de 618.83 TM de materia prima (Caballa), y
para el afio 2006 la brecha - oferta decreceria a 616.35 TM,;
existiria entonces en Puerto Salaverry, materia prima para

desarrdlar la operatividad de la planta proyectada.

Mercado del Producto Final. Segun los resultados de |a
encuesta realizada y la investigacion correspondiente hecha
in situ, reflejada en el Cuadro 16, sabemos que para el aflo
2000 se tendria una demanda de 527.04 kg./dia y 1896.09
kg./dia de pescado Fresco Salado y Seco Salado; y para el
afic 2006 se prevé una demanda de 582.00 y 2093.88

kg./dia de esas dos lineas respectivamente.

4.2.2. TAMANO — TECNOLOGIA. Este factor tiene que ver con la

maquinaria que ha de utilizar el proyecto en la elaboracion del

producto final. Para ello se ha tenido que obtener informacion

mediante proformas, cuyos resultados se aprecian en el anexo.

Esta actividad no precisa de una tecnologia complicada, por

eso es (ue soamente se averiguaron los precios Yy

caracteristicas de:
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4.2.3.

4.2.4.

Bolsas de pdietileno-pdiamida, equipo sellador al wvaclo,
materiales aislantes para la camara de conservacion, diversos

insumos; entre otros.

Se nota ademas que el llamado Cuello de Botella en este
proceso es la maduracion del semiproducto, asi mismo el
volumen de la produccién determinara el tamafio del almacen de

los productos y de los insumos necesarios.

TAMANO - LOCALIZACION. Relacion importante que nos
garantiza minimizar costos por unidad de produccion, tanto en el
proceso como en la comercializacion. Se entiende que el
producto a obtener gozara de una sustancial mejora en la calidad
con respecto a ctros que existen en el mercado, favoreciendo al

consumidor.

Actualmente en Puerto Salaverry no existe una planta afin a la
que pretende el proyecto, ademas esta localidad es un lugar
estratégico con respecto al mercado cautivo-potenclal que se
ha trazado, fundamentalmente por las vias de acceso que incluso
comunican con futuros mercados del producto final; asi tambiéen
con posibles compradores del subproducto generado.

TAMANO - FINANCIAMIENTO. B presente estudio ha sido
realizado a peticion de los directivos del Desembarcadero de
Salaverry — FONDEPES, pero también podria estar a disposicion
de aquellas personas naturales y/o juridicas que tengan poder
econdmico para ejecutario.

Con respecto a las inyecciones financieras, se pueden
conseguir mediante tratativas, con entidades de la banca que en
cuyos programas se contermple trabajar con proyectos de esta
envergadura. Tal es el caso de Cajas Municipales, COFIDE,
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entidades bancarias como el Banco de Crédito (que reabrié sus
lineas de crédito para la actiidad pesquera), entre otros; para lo
cual existen tasas de interés que les permiten a ellas obtener

ganancias evitando riesgos en sus colocaciones.

Actualmente, los entes prestamistas, realizan estos creditos a
corto y mediano plazo, debido al riesgo que se core en estas
operaciones; razon por la que el senicio de la deuda la

consideramos sdlo en tres afios.

4.3. TAMANO PROPUESTO.
La planta que se pretende instalar, cuya capacidad méxima (100%), se
lograra a partir del afio 2003; procesara diariamente 3.84 TM. de la
especie Caballa, en su primer afio de operaciones. B nivel de
produccién se ira incrementando paulatinamente de acuerdo a la

aceptacion por parte del mercado.
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V. IMPACTO AMBIENTAL

5.1. GENERALIDADES.
Pese a la posible existencia de vidas extraterrestres, y por ende con la
posibilidad de ctros planetas con semejanza ecodgica que el nuestro, un
gran numero de personas aun siguen dogmaticas en esta aseveracion

considerando que son utopias; y que la tierra es unica en el universo.

Sobre la base de tal afirmacion es que en los ultimos afios muchas
personas vienen tomando conciencia de ello, a tal punto de promover la
creacion de diversos grupos de tendencia ecdogista (destinados a la
conservacion del medio ambiente) garantizando de alguna manera la
perpetuidad de la especie humana scbre la tierra. Cabe sefialar que el
hombre al igual que otros seres vivos dependen de la naturaleza y
conforma parte de la red tréfica, la cual en la actualidad experimenta
una serie de desequilibrios generados irénicamente por el hombre, mal

llamado Homo sapiens.

B avance de la tecnologia, el crecimiento acelerado de la tasa de
la poblacion mundial y el afan de lucro de algunos grupos econamicos,
entre otros factores; hacen que los recursos naturales sean
industrializados en forma indiscriminada, causando a veces su extincion
y el desequilibrio mencionado. Casualmente el avance de la ciencia
genera la contaminacion del planeta en forma integral, o sea de tierra,

agua y aire.

La emision de gases de las chimeneas pesqueras (lluvia acida), el
monéxido de carbono generado por la combustion de los motores
(efecto invernadero), la eliminacién de efluentes diversos sin previo
tratamiento en el mar (desequilibrio ecoldgico), el uso de insecticidas
(mutaciones diversas), son sdo algunos ejemplos que parecen no
importar el afan de lucro y a las autoridades “competentes”’, las cuales
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5.2.

pasan por desapercibido cuando reciben comas por parte de los

grandes empresarios.

B Pert como pais subdesarrollado se encuentra inmerso en este
circulo vicioso, por ello; aunque en papeles el Ministerio de Pesqueria
mediante la Direccion del Medio Ambiente (DIREMA), ha confeccionado
un Marco Legal para el Ordenamiento Ambiental de las Actividades
Pesqueras.

Esta medida es acertada, por que con ello se reduce la entropia
elevada por el mal manejo de instalacion de plantas, sin previo estudio
de consecuencias generadas por sus actividades. Es obligacion de que
ellas presenten un estudio de Impacto Ambiental.

MARCO LEGAL PARA EL ORDENAMIENTO AMBIENTAL DE LAS
ACTIVIDADES PESQUERAS.

Decreto Legislativo N° 613 Cddigo del Medio Ambiente y los
Recursos Naturales, establece los lineamientos generales para la
pdlitica ambiental.

- Decreto Legislativo N° 757 Ley Marco para el Crecimiento de la
Inversion Privada, establece la seguridad juridica en la conservacion
del medio ambiente y las autoridades sectoriales competentes en
materia ambiental.

- Decreto Ley N° 25977 Ley General de Pesca en su articulo 6°
sefiala que el Estado, dentro del marco regulador de la actividad
pesquera, vela por la proteccion y preservacion del Medio Ambiente,
exigiendo la adopcién de medidas necesarias para prevenir, reducir y
controlar los dafios © riesgos de contaminacion o deterioro en el
entorno marino, terrestre y atmosferico.

. Resducién Ministerial N° 073-94-PE del 11.02.94, que autoriza el

registro de Instituciones Publicas y Privadas que realicen estudios de
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3.3.

Impacto Ambiental (EIA) y Programas de Adecuacion y Manejo
Ambiental (PAMA), para el sector pesquero.

- Resducion Ministerial N° 177-94-PE del 04.05.94, aprueba los
términos de referencia para la elaboracién de Estudios de Impacto
Ambiental.

- Resducién Ministerial N° 236-94-PE del 21.06.94, que aprueba los
lineamientos para la elaboracion de los Programas de Adecuacion y
manejo Ambiental (PAMA) de la actividad del procesamiento
pesguero.

- Resoducion Ministerial N° 478-94-PE del 15.12.94, fija los limites
permisibles de emision para la actividad pesquera de consumo
hurmano indirecto.

- Resducion Ministerial N° 322-95-PE del 22.06.95, establece un
sistema de evaluacion y calificacion de Estudios de Impacto
Ambiental.

- Ley N° 26631 del 19.06.96, se establece norma para efecto de
formalizar denuncia por infraccion de la legislacion laboral.

- Resolucion Ministerial N° 564-96-PE del 14.11.96,ctorga autorizacion
a Tecnologias de Tratamiento de Agua S.A. — TECNOTASA para
efectuar la actividad de investigacion con fines ambientales en el
marco del proyecto Plan Piloto Laguna Ecologica Paracas.

-  Resducion Ministerial N° 645-97-PE del 23.10.97, establece que el
Ministerio de Pesqueria es a autoridad competente en materia

ambiental en el sector pesquero.

ESTUDIO DE CALIDAD DE AGUA DEL CUERPO RECEPTOR.

La contaminacion de la Tierra, como ya se ha mencionado es general, lo
cual también involucra a nuestro mar, ecosistema que alberga a millones
de especies de los diferentes reinos, los mismos que se encuentran
interrelacionados unos de dtros; desarrdlando sus roles encargados por

la naturaleza como: predacion, parasitismo, simbicsis, etc.
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Estas interrelaciones se ven afectadas debido a las actividades
pesqueras y a los deshechos naturales del hombre, propios de la zona
que son emitidos sin previo tratamiento al océano convrtiéndolo en el

gran basurero del mundo.

H MIPE gracias a la R.M. N° 721-97-PE, considera a nuestro mar
como nicho ecddgico importante protegiéndolo y al mismo tiempo
evitando su deterioro a través del Marco Legal, exigiendo principalmente
el estudio de sus aguas. Para tal fin, se consideran una serie de
parametros: climatoogicos, fisico-quimicos, bacteridlogicos; los cuales
van a permitir poder diagnosticar el nivel de calidad del cuerpo

receptor.

o La Temperatura- Es de vtal trascendencia para la supenivencia y
desarrallo de los habitantes marinos, su variacién brusca hace que
las especies emigren o en su defecto perezcan en €sas zonas.
Puede generar ademéas la aparicion de ctro tipo de especies, no
tipicas de la zona.

e« EI Nivel de Oxigeno- H agua de mar entre sus moléculas
normalmente contiene una disolucion importante de oxigeno atrapado
gracias a sus constantes movimientos; también su presencia se debe
a la Fotosintesis generada por algas y fitoplancton que contengan
clorofila, el cual sirve para la respiracion de los peces y aros. &
falta implicaria la no presencia de vida aerobia en el mar y el retardo
de la degradacion de los materiales organicos.

o Los Sélidos Totales.- Bl agua de mar posee en su composicion una
gran variedad de sdlidos de todo tipo, generados fundamentalmente
por las sales (cloruros, sulfurcs, nitratos, etc.), desechos organicos
de las diferentes especies Vivas o ho] sin embargo estos sdlidos
incrementan su presencia en la ecologia acudtica, cuando se emiten
aguas de deshecho, para nuestro caso sustancias organicas se
hacen sin tratarlas e indiscriminadamente. Blo trae consigo una

perturbacion del mundo acuatico.
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e EI pH- B agua de mar se encuentra en un rango ligeramente
alcalino o bésico, debido a su naturaleza (sales en solucion.)

« Nivel de Nitritos y Nitratos.- Sus efectos nocivos se notan cuando
superan los valores de 175 mg/l. Una consecuencia de este exceso
seria la reduccion del crecimiento de los Peneidos (Alden, 1991.)

e Sulfuros.- Su presencia se debe a los procesos de descomposicion
de la materia organica y a la reduccion del ion sulfato por las
bacterias Pseudomonas y Achromabacter (Gualterio, 1994.) En
grandes cantidades los sulfurcs son muy letales, se acepta su
presencia con un valor méximo de 0.02 mg/l.

» Demanda Bloquimica de Oxigeno (DBOj).- La calidad del agua
también se evalia estudiando este parametro. Se estipula en la Ley
General de Aguas un nivel normal de este DBOs aproximado a 10
mgHl.

o Andlisis de Coliformes.- La presencia de E. Coll fecales indican el
nivel de contaminacion de un producto, en este caso el agua de mar.
Es originada por los deshechos organicos del hombre arrgjados a
través del sistema de alcantarillado de la localidad.

5.3.1. Diagnéstico de la Calidad del Cuerpo Receptor.
Luego del andlisis de los parametros mencionados con
anterioridad, la empresa INPESCO S.A.(1996) diagnostica lo
siguiente:

“La presencia de niveles elevados de algunos parametros
estudiados tales como: nitratos, sulfuros y sdidos totales; en las
aguas del puerto de Salaverry indican que ¢stas estan slendo
impactadas. Anomalia causada por las operaciones de descarga
de desechos organicos de la poblacién y de una fabrica instalada

en esta zona”.
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Cuadro 20

bloquimicos y bacteriologicos,

Determinacion de algunos parametros fislco-quimicos,

para la evaluacion del

Impacto Amblental en el area de playa de Salaverry.

PARAMETROS ORILLA SUPERFICIE FONDO
Temperatura (°C) 19 18.5 18
Color de agua Amarillo-Rgjizo Verdoso -
Olor del agua Marino Marino -
Transparencia (m) 3.5 2.0 2.0
Sdlidos Totales (g/) 34.4 35.5 37.0
pH 8.1 8.0 7.9
Oxigeno (mg/) 6.2 6.1 6.0
Nitritos (mg/) 0.0 6.1 6.0
Ntratos (mgA) 0.0 0.8 0.6
Fosfatos (mg/) 0.14 0.96 0.54
DBOs (mgh) 38 24 7.8
C. Fecales (nmp/100 mi) 38 180 -

FUENTE. Ingenieros Pesqueros Consultores S. A Junio, 1996.

5.4. ESTUDIO DE LAS CONDICIONES BIOLOGICAS.

Luego de haber analizado al cuerpo receptor, ef agua de mar, también
es importante observar el comportamiento de las especies que en €l
viven. Las mas representativas son las comunidades micrascopicas del

mar, conocidas como Fitoplancton y Zooplancton.

e Zoopiancton.-

de animales de tamafio mayor, que se caracterizan por su vida
suspendida en el seno del agua, sin relacion con el fondo y sometida
al desplazamiento de las masas acuosas (Pesson, 1994.) B andlisis
realizado por IMPESCO S.A. rewvela la presencia de Cladoceros
(pulgas de agua) y Copépodos (parasitos de ctros animales), o que
confirma la contaminacion del agua. La presencia de estas especies
indica condiciones favorables para el desarrdlo de éstas en

Es el

componente  animal

del plancton. Esta

compuesto por animales de pequefio tamafio o fases embrionarias

ambientes infestados por material organico en proceso putrefacto.
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5.5.

5.6.

e Fitoplancton.- Es el conjunto de algas microscopicas que viven en la
superficie de las aguas dulces y marinas, a las que pueden
comunicar si se encuentran en cantidad considerable un ligero tinte
verdoso. Bl andlisis de este grupo indica la presencia de las
Clorofitas (crecen en aguas altamente contaminadas) y una buena

proporcion de Euglenas (protozoo o alga flagelada. )

CARACTERISTICAS DE LA SANGUAZA.

La Sanguaza es una mezcla de agua, sdidos solubles, sdlidos insaubles
y aceite, generada principalmente por la perdida de frescura del
pescado.

Para nuestro fin, denominaremos sanguaza al agua resultante
expuesta en contacto con la materia prima en las diferentes
operaciones, o cual genera una mezcla ligeramente rgjiza que contiene
sdlidos en suspension. Segun Gualterio 1994, este fluido es un medio
optimo para la prdiferacion de microorganismos generadores de aminas
biogénicas como: Putrescina, Agmatina, Cadaverina, Hstamina, etc.

La futura planta procesara diariamente, en su primer afio de
operaciones 3.84 TM/dia de Caballa, de los cuales el 33.9% es materia
no comestible y el 3.90% del total (aprox. 11.3664 kg.) corresponden a
la sangre y otros compuestos generados. Esta sangre y demas restos
se unen al agua utilizada en el proceso (12 n‘?) generando la sanguaza,

cuya composicidn final serfa aproximadamente la siguiente:

Agua 99.905%
Sdlidos 0.095%

Aproximadamente 947.20 mg/l de sdlidos al dia se emanarian en teoria
al océano.

TRATAMIENTO DE LA SANGUAZA

B agua se utiliza en grandes volUmenes para trasladar una variedad
incontable de desechos tanto domésticos como industriales, todos ellos

resultado de las actividades humanas. Por esta razon es que el agua
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adopta dores desagradables y es un emporio potencial de gérmenes

patégencs; precisamente ellos son los encargados de la depuracion

bioldgica de esta agua, que tiene por objeto la eliminacion de materia

organica contenida en las aguas a tratar.

5.6.1. Depuracion Biologica Artificial.

Bxisten diferentes métodos para inducir a los microorganismos a

realizar la depuracion de las aguas, tanto en condiciones aerobias

come anaerobias, estos métodos también difieren en sus costos

cuando se gjecutan.

Los principales tratamientos comprendidos en lo que se refiere a

la depuracion biddgica artificial son: lagunas de estabilizacion, los

fangos activados, lechos bacterianos y los digestores anaerobios.

Lagunamiento. Los efluentes son retenidos en lagunas
artificiales durante un periodo mas o menos largo, en el
mismo que se realiza una serie de sucesiones microbianas,
capaces de eliminar entre 20 y 60 Kg de DBOs por Has y
dia (Pesson, 1979.)

Son lagunas no aireadas con profundidad pequefia (0.9 m
en promedio); se obtienen rendimientos bajos debido a la
falta de axigeno, por ello tienen que realizarse agitaciones
mecanicas para optimizar los resultados. Aumentando su
profundidad.

La bacteria, al degradar la materia organica, libera
anhidride carbdnico, amoniaco y sales minerales;
generando el desarrdlo de algas, las mismas que fijan el
anhidrido carbdnico y liberan el oxigeno que sera utilizado
por las bacterias. Casualmente este ciclo es el que realiza
la depuracion de las aguas en las lagunas.

Por sedimentacion las particulas forman en el fondo lodo,
donde crecera la microflora anaerobia.

Este método constituye una auto depuracion mejorada,

limitado por el espacio y las condiciones climaticas.
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Fangos activados. Cuando las aguas son aireadas durante
un tiempo determinado, se observa la formacion de soma
coposo, seguido por una rapida clarificacion generada por
las bacterias aerébias y el oxigeno. B precipitado es el
fango activado de dor no desagradable (Pesson, 1979.)

Se generan foculos bacterianos constituidos por particulas
coldides (zoogleas), de tamafios variables en micras y
milimetros, los que realizan la actividad. B efluente es
imputrescible y parcialmente claro; ademas de contener
menos bacterias patdgenas, posiblemente por la misma
auto depuracion. Es un método relativamente costoso.

Lechos bacterianos. La depuracion es comparable a [a

obtenida por los terrenos de infiltracion-evaporacion, gracias
a la cbtencion de una pelicula bidldgica.

Segun (Pesson, 1979), para realizar este método, se
requiere de materiales porosos variados como: coque,
cagafierro, escorias, etc.), cuya granulometria varia entre
40 a 100 mm. B efluente pasa por la superficie, gracias a
un dispositivo (brazo provsto de orificios) que hace escurrir
al agua por gravedad a traves de los materiales poroscs
para ser recogida en la parte inferior y trasladada al
siguiente ambiente. Luego de un tiempo, el lecho queda
cubierto por una pelicula membranosa y vscosa formando
una zooglea, capa que esta constituida  por
microorganismos que tapizan la superficie de los elementos
filtrantes.

En el escurrimiento el agua se encuentra en contacto
con el aire y se realiza la biodegradacion aerchia. La
microflora y la microfauna son mas diversos que en los
otros métodos, encontrandose bacterias anaerobias

estrictas como Desulffuvidrio desulficaricans.
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Los hongos formados contribuyen a eliminar a la
materia organica. Las especies mas comunes SO
Geotrichum, Fusarium, Sporotrichum, Peniciffium y
Sepedonium. Por dro lado la microfauna varia con
respecto a la zona del lecho. Por ejemplo en la superficie se
encuentran amebas, ciliados y flagelados; mientras que en
la profundidad aparecen vortficelas. En la superficie de las
aguas a depurar se encuentra una macrofauna fipica que
comprende oligoquetos, aracnidos e insectos. Entre las
especies Mas corrientes podemos mencionar. Anisopus
fenestralis, Psycoda aiternata, Lumbricilius lineatus,
entre dtras; los cuales se desarrdlan a expensas de los

microorganismos Y trascienden en el equilibrio del medio.

Segun (Pesson, 1979), estos lechos tienen una
ecologia estable, con un periodo de paso de corta duracion
(20 — 60 minutos), y carga maxima de orden 0.6 m® / m” —h.

5.6.2. Eleccion del método de depuracion biologica.
Se observa que el vertido en terrencs de infiltracidn y el
lagunamiento son soluciones que requieren superficies

considerables y tienen una limitada capacidad depurativa.

Se ha propuesto la ejecucion del método de Lecho
Bacteriano, por ser éste un tratamiento sencillo y relativamente
econdmico. B defecto se corregiria con el uso de insecticidas
para evitar la proiferacion de moscas especiaimente, evitando la
generacion de posibles enfermedades.

Para la ejecucion de este sistema, se necesitaria el apoyo
de instituciones gubernamentales y/o no gubarnamentales, en
salvaguarda de nuestro ecosisterma; gestion que realizarian
ademas del presente proyecto las empresas de la localidad con
responsabilidad directa en el dafio ecoldgico del Puerto.
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vi. INGENIERIA DEL PROYECTO

6.1. GENERALIDADES.
En este capituo se brindara un grupo de conocimientos técnico-
cientificos, que nos permitiran determinar el proceso productivo para la
utilizacién racional y equilibrada de los recursos disponibles (Materiales
y Financiercs), destinados para el proceso de las dos lineas de

produccion que se han establecido en el Estudio de Mercado.

Entre las responsabilidades gue tiene la Ingenieria, se encuentran:

- La eleccion de la tecnologia del proceso.

- Caracteristicas de la materia prima y de los insumoes, asi como sus
costos.

- Especificacion de equipos y maquinarias, ademas de sus costos.

- Distribucion de ambientes, cbras civiles, instalaciones de servicios
basicos; entre otras.

Este capitulo es base para los calculos y determinaciones posteriores

de aspectos econdmicos Y financieros.

8.2. ASPECTOS DE LA MATERIA PRIMA.

6.2.1. ESTRUCTURA. Bl masculo del pescado a diferencia de los
animales terrestres no cuenta con tendones que adhieren a los
musculos con el sistema ¢seo, en su reemplazo se observan
céluas musculares paralelas conectadas a la cubierta
denominada Miocomata, las cuales se fijan al esqueleto y a la
piel. Los paguetes musculares en los peces se denominan
miétomos, los mismos que favorecen la contraccion de los

musculos y son constantes en cada pez.

6.2.2. COMPOSICION QUIMICA. Depende de diferentes factores,
estos pueden ser: Intrinsecos (edad, tamafo, sexo) y los

Extrinsecos (estaciones del afio, zonas de pesca, etc.) Es
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importante su estudio ya que el deterioro de estos productos
hidrobioldgicos tiene relacion directa con la compasicion de estos.

a) Proteinas. Tienen un porcentaje considerable en Ia
composicion del pez, ademas de influir en la velocidad de
deterioro del mismo; causado por los microorganismos gue
necesitan de éstas biomoléculas para sus metabolismos al
igual que el hombre.

Estas macromoléculas son de alta calidad ya que
contienen todos los amincacidos esenciales tales como:
Lisina, Leucina, Valina, Triptéfano, Histidina, Metionina,
Isoleusina, Fenil Alanina, Arginina y Treonina (Gualterio,
1994.) Ademas estas proteinas poseen un excelente valor
bicldgico debido al perfecto balanceo de sus amincacidos ya

mencionados.

La generacion de los productos aromaticos a partir de las
proteinas es provocada por calentamiento o en frio, de
acuerdo al producto que se desea obtener.

Se observa que las prateinas se dividen segln su solubilidad

en:

- Sarcoplasmicas. Solubles en agua o en soluciones salinas
débiles. Constituyen aproximadamente hasta el 30% de las
proteinas del muasculo. Esta formada por enzdmas que
intervienen en reacciones de post morten.

- Miofibrilares. Solubles en soduciones salinas neutras,
constituyen entre el 65 al 75% del tatal del musculo. En
este grupo se encuentran la Actina, Miosina y Actomiosing,
estos ultimos importantes tanto en la cantidad como en
influencia de la calidad de los productos congelados.

- Del Estroma. Insolubles en agua, soluciones salinas o

alcalinas. Constituyen el miocomata, que se une a los
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miotomos proporcionando firmeza a la carne. Constituyen
entre el 3 — 10% de las prateinas del musculo. Estas
proteinas estan formadas generaimente por Coageno y
Elastina en proporcion de 4. 1 respectivamente.

b) Lipidos. Su contenido varia segun la especie, incluso segun

c)

d)

los indiMduos de cada especie. Debido al contenido lipidico, a
las especies se les clasifica en: Magros (2%), Semimagros

(2 —6%) y grasos (6% a mas.)

Los lipidos estan conformados por acidos grasos de
cadenas largas y altamente insaturados (4 — 6 dobles
enlaces), debido a lo mencionado es que se alteran facil al
contacto con el oxigeno.

Otra de las caracteristicas es que poseen acidos grasos
tales como. Omega-3, Eicosapentaencico (20 — 5) y
Docosaexanoico (22 — 6); estos ultimos antitrombdico y

constituyente de la materia gris cerebral respectivamente.

Compuestos del Extractivo. Segun |.T.P., 1997, se dividen

en:

- Nitrogenados. Constituido por péptidos de bajo peso
molecular, amincdcidos libre, nucledtidos. Uno de los
compuestos representativos e importantes de este grupo
es el OTMA.

- No_Nitrogenados. Se encuentran los acidos organicos,

constituyentes inorganicos y carbohidratos, estos ultimos
se encuentran en cantidades muy pequefas.
B carbohidrato mas importante en los peces es el
Glucogeno.
Vitaminas. Varian de acuerdo a las caracteristicas
mencionadas al inicio. Los peces presentan en su

composicion vitaminas hidrosolubles (Complejo B), y las
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especies grasas presentan ademas de las primeras buenas

cantidades de vitaminas liposalubles (Ay D.)

e) Minerales. Son los elementos quimicos que constituyen el
organismo vivo, a excepcion de: C, H, O, N, a los cuales se
les denomina Elementos Biogenésicos.

A los minerales por su proporcion se les clasifica como:

- Macronutrientes. Encontrados en buena proporcion en los
peces, tales como: Na, K, Fe, Mg, S, P, Ca.

- Micronutrientes. Constituyen proporciones muy pequefias

en la estructura de los peces. Hlos son: F, |, Mn, Cu, Se.

6.2.3. CAMBIOS POST CAPTURA EN EL PESCADO.
Los peces como todos los seres vivos se componen de una
cantidad proporcional de diferentes biomoleculas, tales como
vitaminas, hormonas, enzimas; las cuales realizan sus funciones
en foma sincronizada para los diferentes procesocs,
especialmente los metabdicos indispensables para asegurar la

supenvvencia.

De ellas, las enzimas son las encargadas de la restauracion
y mantenimiento de los organismos (Stansby, 1979.) Al maorir el
pez, se pierde la sincronizacion menciohada anteriormente
provocando que el sistema se welva muy entrdpico; ocurriendo
una serie de cambios en el organismo, muchos de los cuales son

indeseados.

- Camblos Organolépticos. Se cbservan rapidamente en Ia

apariencia y la textura del pescado. Transcurrido un periodo
relativamente corto al deceso del indivduo, el tejido muscular
se contrae, se toma rigido e inflexible. Se dice entonces que el
pescado esta experimentando la Rigidez Cadaverica (Rigor
mortis.)
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Cambios Autoliticos. Los procescs metabdicos adoptan la

ruta anaerdbica, debido a ello es que el Glucogeno da lugar a
la acumulacion de é&cido lactico; el mismo dque genera la

disminucién del pH en el sistema del pescado.

Bl descenso del pH provoca la liberacion de Catepsinas,
que desdoblan a las proteinas micfibrilares (actina y miosina)
respectivamente. En forma simultanea se produce la hidrdlisis

de lipidos provocada por enamas lipditicas.

Camblos Bacterloléglcos. Es provocado por las reacciones
bioquimicas, que produce Ia flora microbiana intestinal
(enddgena) Yy complementado por los microorganismos  del
ambiente (exogencs.)

Los microorganismos, en especial las bacterias que
crecen estimuladas por el OTMA, se caracterizan por producir
olores y sabores extrafios y fetidos en el musculo del pescado.
Especificamente en la fase de autdlisis, se produce la auto
digestion del pescado. En este proceso las proteinas atacadas
se degradan a peptidos ¥ aminoacidos, Ios mismos gque a su
vez por accion enzimatica de las bacterias son degradados
descarboxilandolos y desaminandolos, provocando aminas

blogénicas.

Las enzimas que catalizan reacciones de desaminacion,
son producides por Proteus vulgarus, E. Coli, Clostridium

botulinum; entre otros.
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Cuadro 21. Aminas Biogénicas generadas  por
Descarboxilacion

AMINOACIDOS AMINAS BIOGENICAS
PRECURSORES
Lisina Cadaverina
Histidina Hstamina
Arginina Agmatina
Ornitina Putrescina
Tirosina Tiramina

FUENTE. Stansby, 1979.

6.3. ASPECTOS DE LOS INSUMOS EMPLEADOS.
6.3.1. IMPORTANCIA DE LA SAL EMPLEADA.

B principal objetivo técnico es la preservacion del producto
(accion conservante de la sal), evtando su descomposicion
durante el proceso, para ello se recomienda utilizar una sal con
las siguientes propiedades:
- Que posea baja humedad, aproxdmadamente 0.16%.
- Que tenga una presentacion, Tipo N° 2.
- No debe tener olor.
- Debe estar libre de microorganismos.

Ademas la sal debe tener la siguiente proporcion de sus

compuestos:
Cloruro de Sodio NaCl 99.26%
Cloruro de Magnesio Mgd 0.19%
Sulfato de Magnesio MgSO, 0.14%
Sulfato de Calcio CaS80 0.14%
Otros - 0.27%

La sal es el resuitado de la evaporacion del agua demaryla
concentracion de Cloruro de Sodio, ademas naturalmente de sus
impurezas que en general son los Cloruros y Sulfatos; tanto de

Calcio como de Magnesio.
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Segun (Bertullo, 1975), las sales de calcio y de magnesio
retardan considerablemente la penetracion de cloruro de sodio en
los tejidos, en comparacion a los tejidos tratados con NaCl puro.

No obstante algunos autores, admiten un maximo del 1.5% de

impurezas; argumentando que la presencia de pequefias
cantidades de MgCl es indispensable pero en rangos menores al

1%.

Segun (Bertulo, 1975), las impurezas calcicas en la sal
provocan el endurecimiento de los tejidos del pescado tratado y
su opacidad del mismo, debido a que el Calcio coagula las

proteinas.

La sal para ser utilizada en el proceso, debe someterse a un
tratamiento térmico a una temperatura de 100°C por un lapso de
30 minutos aproximadamente, con la finalidad de eliminar las

bacterias halofifas y los hongos que por naturaleza ella posee.

Cuadro 22. Carga Microbiana de la Sal.

ANALISIS MICROBIOLOGICO | SAL NATURAL | SAL TRATADA
N° total de microbios a 37°C 10cd /g -
Aerobios viables a 20°C 10cd/g -
Numero de Enterobacteriaceas | Negativo/ 10 g | Negativo/ 10 g
N° total de Micrococaceas Negativo / 10 g | Negativo/ 10 g
NUmero de Hongos y Levaduras 0.2*10'g Negativo /10 g

FUENTE. |.T.P., 1975

6.3.2. CONSERVADORES O ADITIVOS QUIMICOS.
Son sustancias no nutritivas afiadidas individual o grupalmente, en

forma intencional al alimento y en minimas cantidades; para

mejorar: sabor, apariencia, textura o propiedades de éstos.
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B establecimiento de las proporciones y la necesidad de
nuevos aditivos, es una funcion del Comité de Aditivos Yy
Contaminantes Alimentarios (Food Additives and Contaminants
Committee).

En funcion a ello, el ITP luego de sus investigaciones y
cursos dirigidos recomienda el uso de los aditivos: Sorbato de
Potasio y Acido Citrico en cartidades de 0.2 y 0.1%
respectivamente; para la obtencion de estas lineas de
produccion. Estos aditivos actuan mucho mejor, cuando se
combinan generando una Accion Sinergista.

a) Acldo Citrico. Clasificado dentro de los antagonistas
microbianos del tipo organico. Su accion se debe a la parte
disociada, al reducir el pH del medio (&cido), favoreciendo la
actividad de los conservadores (sinergismo.)

Este acido tiene un efecto antioxidante frente a las
grasas, evitando su rancidez y posible color amarillento en el
producto curado finalmente.

b) Sorbato de Potasio. Es una sal del acido s&rbico, pertenece

a los antagonistas microbiancs también del tipo organico.
Este aditivo es muy hidrosoluble (razén de su preferencia) a
diferencia del sorbato de sodio; se observa ademas su mayor
accién en medios de pH acidos. Este aditivo tiene una accion

muy importante frente a los mohos vy levaduras.

6.4. ENVOLTURAS Y EMPAQUES.
Los productos curados al igual que dros alimentos estan sujetos a
cambios fisicos y bioquimicos, los cuales dependen fundamentalmente
de las condiciones ambientales. Dicho sea de paso estos cambios
afectan la calidad del producto como: sabor, color, oxidacion, etc. Para
ello en el mercado existe una infinidad de envases, los cuales tienen
bondades y contras en sus funciones como protectores de los

alimentos.
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Se sugiere la eleccion de productos que reunan las siguientes
caracteristicas: ser liviano, descartable, flexible, facili de sellar
térmicamente, que sea no muy transparente, que sea impermeable al

vapor de agua, que sea impermeable al oxigeno, entre dras.

B material a utilizar para el envase de los productos secoy fresco
salado sera el copdimero Polietileno de baja densidad (LDPE) y
Poliamida (Nylon), por considerar retune las caracteristicas que se

requieren para que el producto posea una proteccion adecuada.

6.4.1. Caracteristicas del Polietileno de Baja Densidad (LDPE.)
Este plastico es obtenido por la polimerizacién del gas Eileno a
alta presién (1000 a 3000 atm.) Este polimero es fuerte,
translucido, sdido, ceroso, el cual es insoluble en solventes, pero
soluble en hidrocarburos. Es una buena barrera contra el vapor
de agua, pero muy permeable a los gases (oxigeno), presenta un
buen sellado al calor.

Para cubrir las debilidades del Pdlietileno, es que a este se
le combina con Poiamidas, las mismas que le dan la posibilidad
de formar barrera contra el oxigeno, ademas de ctorgarle mayor
resistencia a las fuerzas de tension y mas opacidad.

6.5. FUNDAMENTOS FISICOS Y QUIMICOS DE LA SALAZON.
6.5.1. El Salazonado.

La formacion de salmuera es indispensable para acelerar el

transporte del NaCl y del agua en el sistema pescado — sal.
Fuerzas de interaccion que ejercen los dipdos del agua

frente a los iones de Na y Cl, son superiores a las fuerzas que

unen a éstos, provocando la dilucion de la sal en agua, necesaria

paratal fin. H intercambio entre salmuera y agua tisular se

denomina ésmosis, cuya intensidad y direccion de los iones se

gobiernan por el estado de desequilibrio del potencial quimico de

dos componentes.
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6.5.2.

La solucion salina paulatinamente se difunde hacia el centro
del musculo gracias a la Capilaridad, originando gradientes de
concentracion; las cuales pueden ser halladas por la relacion
matematica de Fick (Zdsislaw, 1990.)

Incrementando las cuantias de sal, se generan condiciones
para ocasionar la difusion intensa de salmuera. Eemplo:
Incrementando la sal desde 9 a 21%, con respecto al pescado,
en Jurel la tasa de incremento de sal aumenta en 2.5 veces;

mientras que en Caballa sdlo 1.5 veces (Bertullo, 1975.)

La piel y escamas de peces disminuyen la proporcion de
ingreso de sal al musculo en 1.6, se sugiere su elimnacion; no
obstante podrian motivarse cambios en la grasa subcutanea del

pescado, es necesario entonces cortar la superficie de éste.

Segun (Madrid, 1994), en condiciones de Rigor mortis, la
cantidad de sal ingresada es menor que la registrada al final de la
misma, debido a que la salazdon se afecta por las razones
siguientes: cambios estructurales del tejido, viscosidad tisular,

etc.

Maduracion del Pescado Salazonado Propiamente.

Las piezas tratadas adquieren propiedades estructurales,
plasticas y aromdticas; complejo proceso bioquimico de
transformacion de las proteinas, lipidos y carbohidratos. Las
enzimas hidrolasa peptidicas se activan gracias al pH optimo
del medio, hidralizando a las proteinas.

Los productos de la hidrdiisis (péptidos y amincacidos),
sufren reacciones diversas con los productos generados de la
transformacion de lipidos e hidratos de carbono. La hidrdisis de

los lipidos generan acidos grasos libres, por ello el pescado
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aparenta estar bafiado en aceite. A su vez el aceite liberado
luego del cambio muscular resulta oxidado, generando
compuestos carbonilicos y acidos grasos wvoldtiles (Zolsislaw,
1990.)

En cuanto a la transformacion de los carbohidratos existen
pocos reportes; empero si estas estan sometidas a
transformaciones ya que la sal comin no asegura la inhibicion de

las reacciones quimicas.

B proceso finaliza cuando se logra un equilibrio entre
salmuera vy el contenido de sal en el misculo, que se logra luego

de 72 horas aproximadamente (Bertullo, 1975.)

6.6. ALTERACIONES DEL PESCADO SALADO Y SECO SALADO.
Estas alteraciones se relacionan segun la proporcion mayor o menor de

intolerancia microbiana frente a la sal y las bacterias propias de ella.

B origen de las alteraciones puede atribuirse a: grado de frescura
de la materia prima; contaminacion inicial, en el proceso, en el curado; Io
que genera pérdidas si es que no se aplican buenas tecnologias.

A continuacion se describen algunas de las alteraciones mas comunes

de estas lineas de produccion.

6.6.1. Viscosidad o Gomosidad (Slime)

Caracterizada por apariencias semigrasosas, pegajosas de una

capa resbalante de coor amarillo — grisasea y/o beige, de odor
acido, se presenta con frecuencia en el pescado salado
ligeramente durante el prensado y etapas iniciales del secado.

La concentracion salina optima de estas bacterias que provocan
la putrefaccion, es aproximadamente entre el 6 — 8% vy se pueden
mencionar; bacterias gram -, cocos gram — y gram +(Bertullo,
1975.)
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6.6.2.

6.6.3.

6.6.4.

Pecas, Mosqueado (Dun)
Caracterizados por la presencia de mohos pequefios y puntos,

cuyos colores varian de castafilo oscuro a gris oscuro;, es
causado por un hongo llamado S. Espizoum, el que tiene
crecimiento optimo entre el 10 al 15% de Nadl, una HR=75% ¥y
T°=25°C; el mismo que es resistente a la luz UV y temperaturas
bajas (-6 y —8°C), muere por accion de agua caliente que debe
ser utilizada para la desinfeccion del saladero (1. T.P. 1897).

Otra de las alternativas para eliminar a este indeseable es
usar acido sorbico o sus respectivas sales, en especial la de

potasio.

Apoliflado (Putty Fish)

Observado en productos salados secos, y se origina por
parasitos (Coedpteros), en especial Dermestes peruviana y D.
Maculata (Bertullo, 1975.) Generalmente se diagnostica cuando
al remover las piezas de pescado que se encuentran en las pilas,
se encuentran estos parasitos ademas de un “polvillo” resultante
de las excreciones y restos de comida mezcladas a la sal de la
salazon. A esta alteracion tambien se le denomina pescado

apoliliado.

Rojo, Reddining Rosado (Pink)

Se manifiesta por la aparicion de rmmanchas rosadas en las areas
superficiales de la pila, a la vez que se odbserva un ablandamiento
de la carne acompafnada de malos dores.

Este mal tiene su punto inicial en una concentracidn salina
relativamente alta (10 — 15%), y es causado por ciertas
bacterias halofilas, las cuales poseen pigmentos rgos o
rosados (I.T.P. 1997.)
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Estas bacterias de los grupos Sarcina y Pseudomonas Son
protedliticas y la Serratia salinaria es mayormente responsable
de los dlores desagradables del pescado tratado infectado. Los
micoorganismos mencionados son  bacterias termcfilas pero
mueren en soluciones cloradas de entre 500 — 1000 ppm. O cal
al 2%.

(Bertullo, 1975), el pescado contaminado debe ser destruido
y si a este se le quiere proteger se le espolvorea sal fina con un
0.4% de acido bdrico antes del envasado 0 0.2% de benzoato de

sodio o en su defecto el uso de temperaturas bajas (1.8 — 2 °C.)

6.7. FUNDAMENTO DEL SECADO DE PESCADO.
6.7.1. Principios Basicos del Secado.

Durante el secado del pescado, se da lugar a dos procesos: en
el primero; el agua de la superficie se evapora, y en el
segundo; el agua del interior del pescado se traslada a la
superficie. Se observa ademas que existen dos fases distintas
durante el secado; periodo de velocidad constante, durante el
cual la evaporacion del agua desde el centro de | superficie del
pescado permanece constante, © sea gue la evaporacion es
constante en todos los puntos a lo largo de la superficie expuesta
al secado; y el periodo de velocidad decreciente, durante esta
fase la velocidad de secado solamente depende de la cantidad
de agua que pueda ser eliminada, llegando un momento en el que
el secado es imposible, cuando el pescado ha eliminado
aproximadamente el 90% del agua que contenia; el punto que
divide ambos periodos se denomina punto critlco (Geankopdis,
1982).

. Periodo de Velocidad Constante.- Durante este periodo el

agua viaja a la superficie uniformemente, manteniendose la
humedad de la superficie. Por ello la velocidad de secado
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depende de como las moléculas de agua puedan
desprenderse de la superficie del pescado.

Cuando el secado se lleva a cabo mediante una corriente
de aire, el agua es eliminada en forma de vapor. La presion
parcial de vapor de agua en el pescado, es mayor que la
presion de vapor de agua del aire, por lo que la humedad es
transferida desde el pescado, si la presion de vapor del agua
fuera mayor en el aire que la que se encuentra en el
pescado, éste absorberia humedad. Todo este proceso
continuaria hasta que se establezca un equilibrio entre ambas
presiones de vapor de agua, luego la humedad del pescado

estara en equilibrio con la humedad del aire.

Segun (Perry, 1989) durante el secado se puede afirmar
que existen tres formas de aire; una capa estacionaria
bastante delgada en contacto con el pescado; una capa de
aire con movimiento lento por encima de la capa anterior y

una tercera capa de aire turbulento.

La capa estacionaria se encuentra saturada de vapor de
agua, gque pasa luego a la capa de aire en movimiento lento,
cuando la velocidad del aire es aumentada, la capa de aire en
movimiento lento disminuira de grosor, pasando en forma
mas rapida la humedad hacia la tercera capa; por lo que el
agua se evapora a mayor velocidad (Quern, 1983.)

Durante la evaporacién del agua exste un marcado
descenso de la temperatura de la pieza de pescado,
descenso que es inferior a la del aire y es igual a la que

marca el termdmetro del bulbo himedo del aire circulante.
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Segun (Zdsislaw, 1990) la welocidad de secado
depende del grosor del pescado, los peces delgados tienen
mayor superficie de exposicion que los gruesos.

- Periodo de Velocidad Decreciente.- Comienza cuando

finaliza el periodo de welocidad constante. Este periodo
depende principalmente de fa velocidad de difusion del
agua desde las partes internas del pescado hacia la

superficie.

Se afirma que la velocidad de difusion del agua depende
de la naturaleza, grosor y temperatura del pescado. La grasa
retarda la difusion del agua; el contenido de humedad final del
periodo de wvelocidad decreciente de secado del pescado
depende sdamente de la humedad relativa del aire.

En este periodo a medida que se va secando el
pescado se va haciendo mas dificil el paso de la humedad
desde las partes interiores, debido al engrosamiento de la
parte exterior del pescado, dando como resultado un periodo
de velocidad decreclente variable.

6.7.2. Secado de Pescado Salado.
B secado es un proceso posterior al salado, por lo que se
reduce aun mas el contenido de humedad del pescado, evitando

de esta manera el desarrollo microbiano.

Se sabe que las bacterias y levaduras detienen su
crecimiento cuando la humedad es reducida a menos de 25% y
los mohos cuando es reducida hasta menos del 15%.

En los pescados salados la concentracion de sal aumenta al

igual que la presion osmdtica del fluido celular, lo cual afecta el

31



nomal  intercambio osmdtico entre las céluas de los

microorganismos Y el fluido celular del producto (Bertullo, 19735.)

B protoplasma de los microorganismos pierde humedad
aumentando el del fluido celular, por lo que los microorganismoes
o bien mueren o pasan a un estado de latencia hasta que las

condiciones apropiadas para su desarrdlo welvan a darse.

Las piezas de pescados salados toman mayor tiempo en
secarse que los no salados, pero estos Ultimos tienen mayor
coeficiente de difusion en este periodo (Madrid, 1994.)

(Bertullo, 1975) manifiesta que la welocidad de secado
disminuye progresivamente las primeras seis a diez horas, y
durante este intervalo de tiempo se forma sobre la superficie una
costra de sal. En este momento comviene retirar el pescado
estibandolo en nuevas pilas y sometiéndolo a una presion, la cual
causara que el agua del centro del pescado salga al exterior y
humedezca dicha costra, con lo cual la subsiguiente desecacion
sea mas rapida hasta que se seque nuevamente. Incluso
ejemplares de mayor tamafio y grosor pueden secarse con unas

cuarenta horas si se apilan dos o tres veces durante el secado.

6.8. DESCRIPCION DE LAS OPERACIONES EN LAS DOS LINEAS DE
PRODUCCION.
6.8.1. Obtencion de Pescado Fresco Salado. Para observar mejor la
secuencia de operaciones de esta linea de produccion observar
la Figura 1.
A continuacion se detallan cada una de las operaciones:
1. Recepcion. Seleccion y Pesado.
Inicialmente la materia prima sera sometida a un Pesado y a
un control de calidad, por trabajadores de la planta.
Seguidamente el pescado es estibado con cuidado a la poza
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de recepcion, que contiene agua clorada (S ppm.). Se
procede ademas a seleccionar a aquellas piezas cue de
ninguna manera son aptas para el procesamiento.
Almacenamiento.

La finalidad es conservar la calidad y frescura de la materia
prima, incluso hasta por unos dias (06.) Luego de tratada la
materia prima, ésta es retirada de la poza y depositada en
cajas de plastico conjuntamente con una porcion de hielo en
escamas (1:3.) Las cajas seran transportadas mediante el
hidraulico hacia la Camara de Almacenamiento Aislada.
Descamado. Cortado y Eviscerado.

Previa a estas operaciones el pescado se somete a un
Pesado y Lavado. A partir de ello, la materia prima es
trasladada a las mesas donde los cbreros procederan a
descamaria gracias a los cuchillos que poseen; seguidamente
se descabeza a la especie y se procede al corte de la
misma, que depende de la especie y €S generalmente
practicada por el dorso, con la finalidad de poder retirar las
visceras en su totalidad, evitando se generen alteraciones
basicamente del orden microbicldgico. A la materia prima que
se le ha practicado estas operaciones, se las procede a
desangrar en los bidones provistos de agua.

Lavado.

Se efectia con abundante agua y se realiza para eliminar la
sangre residual, restos de visceras, mucus, etc.; todos ellos
no retirados en su totalidad por las operaciones de la
operacion anterior.

Se advierte que el agua tilizada para este proposito debera
ser potable y contener entre 3 — 4% de NaCl (solucion salina
débil), que facilta la eliminacion de estos indeseables,
recomendandose poner en contacto a la materia prima con
esta soucion por quince (15) minutos aproximadamente, con

la finalidad de permitir el proceso osmotico entre ellos;
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7.

provocando la homogeneizacion en textura y coor de la
materia prima. La operacion es acompafada de agitacion
pericdica.

Tratamiento.

E pescado se sumerge en pozas que contienen una solucion
o grupo de sustancias diluidas en agua potable, |la cual ayuda
a la conservacion de eéste, ewvitando. descomposicion,
enranciamiento y cambio de coor. Bl modo de preparacion
de la soucion es como sigue: Para 10 kg. de pescado se
disuelve en 10 litros de agua, 300 g de sal, 20 g de Sorbato
de Potasio y 10 g de Acido Citrico. Esta operacion es
acompafiada de wuna agtacion pausada Yy dura
aproximadamente 30 min.

Drenado.

Operacion que tiene por finalidad separar la solucion
remanente de la superficie de la materia prima, generada en
la operacion ultima. Quedando el semiproducto preparado
para experimentar la salazon.

Salado.

Quiza la operacién — proceso mas critica en esta linea de
produccion, el método de salado elegido es Salado en Pila
Humeda, ya que la materia prima utiizada (Caballa) o la
alternativa (Jurel), son especies semi grasas.

Toda esta operacion proceso se realiza en pozas
acondicionadas para este fin y que acumulan la salmuera
fomada con el transcurso del tiempo (3 dias
aproximadamente), hasta un maximo de cuatro semanas.
Madurado.

Este proceso finaliza cuando se obtiene un equilibrio entre la
salmuera y el contenido de sal en el musculo, lograndose
luego de aproximadamente 72 horas; periodo recomendado

para obtener un buen producto.
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10.

Lavado.

Bl pescado que ya ha madurado, se sumerge en una poza
gue contiene salmuera en concentracion minima, con el
propcsito de eliminar residucs de liposomas, sal, dandole
mejor presentacion al producto.

Drenado.

Se produce en la misma poza a la cual se le apertura su
desfogue, se eliminan los liquidos generados en las
operaciones anteriores. Ello se logra en primera instancia por
gravedad y posteriormente ejerciendo una presion sobre la

pila, para eliminar mas de la sustancia tisular salina.

11. Seleccion y Oreado.

12.

13.

14.

B pescado luego de ser apilado por los estibadores, sobre
las parihuelas por un lapso de 12 horas como mMAaximo;
generando pilas de aproximadamente 1.5 — 2.0 m de altura,
simultaneamente se efectia la operacion de seleccion, que

consiste en separar las piezas dafiadas durante el proceso.

Pesado.

B producto es pesado en la balanza, determinando el peso
final y asi poder realizar el balance de materia en esta linea
de produccion.

Sellado y Envasado.

B envasado se realiza con la finalidad de proteger al
producto obtenido de algunos riesgos como contaminacion,
oxidacion y otros dafios; facilitando almacenamiento,
transporte, distribucion y venta. Para el presente estudio se
utilizara envases de polietileno de baja densidad - pdiamida,
los cuales se someteran a un sellado al vacio y tendran una
capacidad unitaria de 01 Kg.

Almacenado.

H producto final se almacenara en un lugar ventilado, secoy
limpio que le ofrezca estabilidad antes de su venta.
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Fig. 1. Elaboraciéon de Pescado Fresco Salado
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6.8.2. Obtencion de Pescado Seco Salado. En la Figura 2 se cbserva

el proceso de esta linea de produccion.

Cabe resaltar que las operaciones siguientes: recepcion,

seleccion, hasta tratamiento; son practicadas también en la

obtencion de pescado fresco salado, razon por la que no

describiremos estas operaciones.

Se procede entonces a describir las siguientes.

1.

Secado.
Considerada de mucha importancia en esta linea de
produccion, la cual se inicia a partir de productos que han
sido prevamente curados (salados especificamente.)
Comprende la eliminacién de la humedad superficial del
pescado y del centro del misculo del mismo. Considerando la
temperatura y la HR del medio ambiente, es que se sugiere
que el pescado experimente esta operacion durante un
periodo de 45 a 60 horas (3 — 4 dias.) Para ello es necesario
que las piezas sean apiladas en parihuelas prevamente
instalados, en lugares acondicionados para tal fin,
cambiandolas de lugar periédicamente.

Se aclara que puede realizarse un Prensado, como
operacion complementaria al secado; con el fin de obligar la
remocion del agua que podria retirarse aun.

Seleccion. Escobillado. Resalado y Pesado.

B producto es evaluado y se retiran los productos dafiados o
aquellos que necesitan contener menos humedad, evitando
riesgos en el envasado de éstos. Posteriormente se pesa el
producto en la balanza, para determinar el rendimiento en el
balance de materia.

Envasado.

B producto obtenido es depositado en bolsas de LDPE, con
capacidad de 01 Kg. cada uno, las que se sellaran al vacio a
fin de que el producto asegure su estabilidad por un tiempo

prudencial en su almacenado y posterior comercializacion.
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Fig. 2. Faboracion de Pescado Seco Salado
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6.8.3. Rendimiento de Materia Prima.

B analisis de ingenieria para la instalacion de una planta
procesadora de esta naturaleza, nos va a permitir observar en
cuanto se refiere a rendimientos que se desea obtener,
empezando por la materia prima, hasta llegar al producto final.
Mediante el presente se ha hecho el segumiento y analisis a
algunas unidades (productos) obtenidos en plantas artesanales
dedicadas al rubro afin al del proyecto;, ademas este seguimiento
estuvo acompafiado de los datos que |.T.P. proporciona en sus
literaturas.

Cabe sefialar que el rendimiento se hizo basandose en:
naturaleza de la especie utilizada Caballa (composicion, tamafio)
y el corte practicado a la misma (HG.). Se ewto realizar el corte
sechurano debido a que éste pese a su mayor rendimiento posee
mas riesgo de deteriorarse, puesto que en la cavidad craneana
del pescado existen diversos acidos grasos (Esfingdlipidos) a los

cuales el tratamiento practicado no llega con efectivdad.

Bl balance de materia que se da a conocer en la Figura 3,
es el resultado de la experiencia obtenida en el procesamiento de
la especie Caballa; lo cual nos demuestra que manejando los
parametros adecuados, esta especie a pesar de su condicion
semigrasosa y sus limitaciones sefialadas en las bibliografias
puede ser utiizada para obtener los productos curados
propuestos en este estudio.
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RECEPCION Y
ALMACENADO
(100 %)

I

CORTADO (HG)
(88.30 %)

.

EVISCERADO — LAVADO
(62.70 %)

l

TRATAM. Y PRESALADO
(57.50 %)
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SALADO
(50.00 %)

l

ESCOBILLADO
(49.00 %)

i

PRENSADO — DRENADO
(39.00 %)

l

SECADO AL AMBIENTE
(35.00 %)

Fig. 3. Balance de la Materia Prima: Especie Caballa.
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6.9. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD.

B Contrd de Calidad sera efectuado por el Jefe de esta area y su
awdliar que hara sus reportes mediante registros o monitorecs en las
diferentes operaciones del proceso ya descrito anteriormente aplicando
el Sistema HACCP. Esto implica haber determinado con anterioridad los
puntos de riesgo y criticos de dicho proceso; para poder controlar el
estado dptimo del producto final. En algunos casos se necesitaran los
senvicios de instituciones dedicadas a corroborar el estado del producto,
fundamentalmente su aspecto microbioldgico.

En el Anexo 16 se chserva segun el I.T.P. el Aseguramiento de la
Calidad de Pescado Fresco Salado y Seco Salado, utilizando el
Sistema HACCP.

6.10.ASPECTOS TECNICOS DE INGENIERIA
6.10.1. Capacidad de Produccion.

Teniendo en consideracion el tipo de industria que se proyecta,
se ha previsto que la planta estara en condiciones de operar,
con una capacidad de produccion que permita cubrir un elevado
porcentaje del incremento de la demanda, y desplazar a los
productos que ya existen en el mercado; los que no cumplen con
las reglas de sanidad establecidas tanto en su proceso como en
su comercializacion.

Basado en conclusiones y cuadros elaborados en el
Estudio de Mercado se prevé para el primer afio de
operaciones una produccion bruta de 286.08 TN, que equivale al
80% de la capacidad instalada, en las dos lineas de produccion
(228.48 TN de Seco Salado y 57.60 TN de Fresco Salado.) B
Cuadro 23 nos permite Misualizar el programa de produccion

anual durante los siete afios de las dos lineas a procesar.

6.10.2. Requerimiento de Maquinaria y Equipo.
Se realizé teniendo como parametros a:
Proceso. H indicado en los diagramas de flujo.
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Cuadro 23. Produccién Anual de la lineas Pescado Seco Salado y Pescado Fresco Salado

(expresado en toneladas)

OFERTA DE ANOS

PRODUCTOS 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
Fresco Salado 57.60 64.80 72.00 72.00 72.00 72.00 72.00
Seco Salado 228.48 257.04 285.60 285.60 285.60 285.60 285.60
TOTAL 286.08 321.84 357.60 357.60 357.60 357.60 357.60
CAP. DE PROD. (%) 80 80 100 100 100 100 100




Producto. Requerimiento esta de acuerdo a la materia prima a
utilizar.

Capacidad de Produccién. Determinada en el Capitulo IV.

Eficiencia. Acorde con los costos generados en la operacion y al

desenvolvimiento del personal.
En el siguiente cuadro se aprecian las capacidades unitarias de
las pozas necesarias para las operaciones que requieran de

estas.

Cuadro 24. Capacidades Nominales Unitarias de las Pozas

Requeridas.
ITEM CAP. NOMINAL (TM) | N° NECESARIO
Poza recepcion y lavado 4.00 1
Poza para madurado 0.5 10
Poza para tratamiento 2.4 1

Mostramos enseguida la necesidad de algunos equipos y otros

materiales adicionales para las dos lineas de produccidn, ademas

de toda la planta.

- Camara de conservacion.

- Bomba hidraulica (opcional.)

- Transportador hidraulico.

- Balanza de plataforma, balanza convencional.

- Cajas plasticas, parihuelas, cuchillos, escobillas, uniformes,
botas.

A continuacién se muestran las caracteristicas del equipo basico

considerado para el proceso a desarrdiar:
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Camara de Conservacion.

- Para el pescado contenido en cajas plasticas.

- Marca hechizo, con las dimensiones, 3.82 * 3.82 *3.82
expresadas en metros.

- Revestimientos de lana de vidrio, caucho, concreto vy ladrillo;
los dltimos incluidos en costos de construccion.

- Contara con una puerta que tenga igual material que las
paredes, a excepcion del concreto claro esta.

- En su interior tendra un foco que permita la vsibilidad para
las manicbras v la inspeccion del material a conservar.

Montacarga.

- Hdraulico, marca Stored, con una carga maxima de 0.5 TN.

- Maxima inclinacion con tres ruedas.

Balanza {Recepcion.)

- Marca Stored, acabado de hierro forjado.

- Capacidad hasta 500 Kg.

Balanza (Comerclalizacion.)

- Acabado de hierro forjado, marca Record.

-  Capacidad de 15 — 30 Kg. con brazo graduable.
Equipo Completo de Sellado al Vacio.

- Marca Italdivipack, monofasico.

- Dimensiones: 500*580*500 mm. Peso de 70 Kg.
- Podtencia de 1.5 Kw, vdtaje de 220 v. y 50 Hz.
Cajas de Plastico.

- De 42 litros de capacidad, tipo Stromberg. 20 Kg. netos de

pescadoy 10 Kg. de hielo en escamas.
- Marca Duraplast.
Mesas para Operaciones Diversas. (Hechizas)

- Hechas con planchas de acero inoxidable de 2.2 m *1.1m™*
IL" de espesor.

- Soddadas a patas de Fe de ¥%’, capacidad aproximada de 2 —
2.5 TM/dia.
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6.10.3. Requerimiento de terreno y areas.
Terreno.
Se cree conveniente un area de 630 m’ para las diferentes
zonas y secciones, espacio fisico con el cual cuenta el
Desembarcadero en sus instalaciones para destinarlo en esta
actividad de curado. B siguiente cuadro nos muestra las areas
establecidas para cada zona requerida; resalta con notoriedad

la zona destinada al secado con 218.40 m’.

Cuadro 25. Distribucion de Areas en Planta.

ZONA AREA REQUERIDA
(m?)
Almacén de Insumos y otros 10.08
SS.HH. 20.80
SS.HH. empleados 3.06
Camara de Conservacion 14.14
Laboratorio 16.74
Administracion 14.00
Vigilancia 3.06
Almacén de Producto Terminado 76.63
Area de Secado 218.40
Area de Proceso 133.56
Area Diversa 119.54
Total de Zonas 630.00

6.10.4. Requerimiento de Energia Eléctrica.
De acuerdo a los calculos realizados; la energia electrica
consumida en planta con respecto al proceso y a oros uscs es
aproximadamente 22.885 Kw-h/dia, para el primer afo de
operaciones. Se prescinde de grupo electrégeno, ya que el
puerto posee energia eléctrica casi permanentemente.
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6.10.5.

6.10.6.

6.10.7.

Requerimiento de Agua Potable.

Los calculos se realizaron basandose en los consumos
promedio de cada operacion del proceso;, ademas del posible
consumo en limpieza de planta, senvicios higiénicos y las
necesidades para el consumo humano. Por lo tanto el
requerimiento sera de 15 m’/dia aproximadamente, segun se

muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro 26. Requerimiento de Agua Potable (en m3)

ITEM CONSUMO DIARIO | CONSUMO ANUAL
Procesamiento 12.00 2400
Limpieza 2.90 580
Consumo humano 0.10 20
TOTAL 15.00 3000

Requerimiento de Materia Prima.

Segun los balances de materia prima (Caballa) de las lineas de
produccitn, fresco y seco salado, se prevé un requerimiento en
el primer afio de operaciones para:

- Linea Seco Salado, 3.264 TM/dia de materia prima.

- Linea Fresco Salado, 0.576 TM/dia de materia prima.

Requerimiento de Insumos.

1. Requerimiento de Sal.
Como se trabajara con especies semi grasosas (Caballa,
Jurel), es necesario utilizar el meétodo de Fila Himeda
ademas de realizar un salado fuerte. Considerando también

el resalado y la adicion de sal en el tratamiento de agua, se
calcula una cantidad de 1.043 Tn/dia aproximadamente para

el primer afio de operaciones.
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2. Requerimiento de acido citrico y sorbato de potasio.

Estos insumos sirven para que el producto se proteja del

deterioro, se requiere 2.41 y 4.82 Kg/dia de &acido citrico y
sorbato de potasio respectivamente.

3. Requerimiento de Cartones y Bolsas.
Material que se requiere para proteger al producto, se estima

en el primer afio de operaciones un aproximado de 1450
bolsas del copdimero LDPE - Pdliamida, cuya capacidad
neta seria de un kilogramo. Ademas se requieren
aproximadamente 290 unidades de cajas de carton (para el

embalaje), cuya capacidad unitaria sera de cinco kilogramos.

4. Requerimiento de hielo

Bl hielo es requerido con la finalidad de que éste conserve la
frescura de la materia prima hasta su procesamiento;
ademas se utiliza en la operacion de lavado. Segun calculos
se estima aproximadamente 1.425 Tn/dia.

5. Requerimiento de Materiales Diversos.

Ademas de lo mencionado se requiere:

- 10 cuchillas para la operacién de cortado.

- Indumentaria de faena para los trabajadores (16.)
- 12 escobas, 06 cepillos de cerda.

- Desinfectante (hipoclorito), detergente; entre otros.

6.10.8. Requerimiento de Personal.
Se ha determinado de acuerdo a los rendimientos promedio de
las personas en cada operacion, las que son:
- Operacion Cortado: 6 pescados / minuto — operario.
- Operacion BEviscerado. 12 pescados / minuto — operario.
- Operacion Estibado: 5 Kg / minuto — operario.
- Operacion Salado: 5 Kg / minuto — operario.
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6.10.9.

- Operacion Escobillado: 5 Kg / minuto.
- Operacion Sellado: 5 Kg / minuto.

Se requiere entonces de 16 obrercs. A ello se unen los
empleados conformados por un técnico de laboratorio, un
vigilante y un Jefe de Produccion'y Control de Calidad; entonces
el personal total requerido por el proyecto sera de 19

trabajadores.

Requerimiento de Obras Civiles.

Para la operatividad de la planta de procesamiento debe
contarse con una infraestructura disefiada exclusivamente para
tal fin. Se contara con ambientes distribuidos de acuerdo a la
necesidad de la cercania de ellos, para esto se tuvo que aplicar
el método LAY OUT.

Se han considerado las principales zonas: Abastecimiento,
Conservacion, Procesamiento, Control de Calidad, SS.HH,
Depdsitos, entre ctras. La distribucion se muestra totalmente en

el Anexo 2-A.
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86

Cuadro 27. Distribucion de Ambientes, segin el Método Lay Out
ITEM Secado | Salade | Depésito |Camara de| Almacén | Administ. | SS.HH. S§S5.HH. | Descarga | Vigilancia h.aboratorlol Bombeo
ITEM Operac. | P.Term. | Conserv. | Insumos (Emple.) | (Obreros)
Secado i 1a 1a Tx 4y 7x Ix 3x 4u 3x 20 Tx
S. De Operaciones e e 70 1a 4i 7x 3x Ix 1e 7 2a 4x
Depésito P.T. ™ = = 40 Tx 7o 7x 7x 7i X pil Tu
C.de Conservacion gl 2 L S 70 20 7x 7x 1a 4 2a 7o
Almacén de Insumos o x L2 ” S, 2i 3i 7x Ti 4i 2i Tx
Administracion g i » = L xS 3i 7x 2i 20 70 50
SSHH (EmpleadOS) T s =t Exd Ty LR ] L 3 4 70 ?u 50 5i 50
SS HH. (Obreros) i % e e ¥ i e i 4i 5i 51 7i
Descarga T T T Exd LE3 I T TE £ 14 2a Tx 20
\’ig“ancia Tx Ead T TE L 14 Tt L1 ™ T T 2i 2|
Laboratorio T TE T ™ T T T T T % T 70
Eombeo T Tt T T %t T T TE T Tt T Tt
YALORES RAZONES

a) Absolutamente la cercania 1)  Continuidad

e) Excepcionalmente 2)  Control

i) Interesante 3) Higiene

o) Opcional 4) Segundad

u) Indiferente 5) Ruidos, vibraciones, restringido

X) Lejos 6) Energia

7)  Circulacién




7.1.

Vil. ASPECTO ECONOMICO Y FINANCIERO

INVERSION DEL PROYECTO.
Es el gasto efectuado en un tiempo determinado con la finalidad de
adquirir herramientas o medios productivos, que van a permitir la planta
proyectada, teniendo como base su tiempo de vida util.

B cdlculo que se realiza para tal efecto es plasmado en un
cronograma previamente planificado, el cual se apoya en cuadros y
calculos auxliares; generados como fruto de la investigacion en campo

tales como: precio de equipos, terrencs, obras civiles, senvicios, etc.

7.1.1. INVERSION FIA.

Es la disposicion de recursos tanto materiales (tangibles) como

financieros (intangibles), destinados para edificaciones vy

senvicios que requiere el proyecto. Posterior a esta adquisicion, la
inversion es absorbida como patrimonio del proyecto.

B total de la Inversion Fija asciende a 46838.27 dolares, tal

como se muestra en el Cuadro 28.

- Terreno. B area total requerida por la planta es de 630 m?
netos. B valor del terreno asciende a 2739.13 délares incluido
I.G.V. y otros impuestos. Hlo debido a que el terreno posee
piso; el valor es referencial debido a que FONDEPES brinda el
espacio hecesario para esta activdad.

- Costo de Edificacion. La construccidon sera de una planta.
Los techos de: depdsitos, contral de calidad, SS.HH, seran de
calamina doble con sus respectivas caidas ligeras evitando

posibles empozamientos en caso de llovznas.

La sala de procesamiento, depdsito y nave de secado del
producto estara cubierta con techo a dos aguas y es de
estructura metdlica con etemit tipo (fibraforte.) Ademas estas
areas contaran con muros de 3 m de altura, propiciando el

mejor aireamiento de los ambientes.

100



B costo de construccion que incluye el 10% de gastos
administrativos y el 18% de |.G.V. (segun CAPECO), es
aproximadamente 22350.52 doélares, como se aprecia en el
Anexo 3.

Costo _de Equlpos Diversos. Se considera el precio de

equipos Yy materiales de proceso, laboratorio y oficina, el cual
asciende a 16148.08 dolares incluyendo el |.G.V. respectivo.
Los detalles se aprecian en Anexo 4.

Costo de Instalaciones. Para la conexion de agua, luz,
teléfono, desagle, tendido eléctrico, tendido de agua y
sistema de drenaje se ha calculado un monto aproximado de
1437.12 dolares. Ver Anexo 5.

Organizacion. Parte legal de la empresa. Constitucion de Ia
misma en los registros pulblicos, diversos documentos
celebrados, etc.; el costo aproximado es 1000.00 dolares.
Estudios vy Patente. Es el asesoramiento que tienen los
inversionistas con respecto a la confeccion del proyecto,
posibles contratos, mejoras tecnologicas, ctras actividades,
etc.; y la segunda son los honorarios que recibe el o los
autores del Proyecto. Se estima que asciende cada uno al 2%
de la inversion fija total, equivalente a 1873.52 dolares.
Prueba. Se realizara segun el cronograma establecido para
nuestro caso los Ultimos dias de Diciembre, con la finalidad de
probar los equipos y €l proceso a seguir. Se ha asignado
59.00 dolares.

Intereses Pre Operativos. Es el producto de haber adquirido

un préstamo, previo pacto de la tasa de interés; con la
finalidad de ejecutar las cbras planeadas. B monto asciende
en el transcurso pre operativo a 312.50 dolares, considerando
que existe un periodo de gracia hasta Diciembre (seis meses.)
Imprevistos. Se han determinado basandose en la magnitud
del proyecto, se considera para ello el 2% del sub total de la

inversion fija, equivalente a 918.40 dolares.
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Cuadro 28.

Calendario de Inversiones (Expresado en Délares)

ol

MESES OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE TOTAL
INVERSION FIJA
BIENES AJOS
Terreno 273913 0.00 273913
Edificaciones 6711.87 8926.78 22350.52
Equipos 0.00 10765.39 16148.08
Instalaciones 0.00 858.08 1437 .12
TOTAL BIENESFUOS | 2085025 42674.8
INTANGIBLES
Organizacion 400.00 30000 300.00 1000.00
Estudios (2%) 936.76 0.00 0.00 936.76
Patente (2%) 936.76 0.00 0.00 936.76
Puesta en Marcha 0.00 0.00 59.00 58.00
Inereses Pre Operatnos 000 000 _
Sub Total Activo Fijo 11724 52 1287360 2132175 45918 87
Imprevistos (2 %) 23449 2747 42644 L _ 91840

s T S O R O T 3 174849 UUARB3Y:




7.1.2. CAPITAL DE TRABAJO.
Es el grupo de recursos financieros conformantes del patrimonio
empresarial, necesarios para la operacién de la planta. Se calcula
sobre |la base de un periodo productivo (periodo de duracion del
proceso) o la vida Util de la empresa. Bl capital de trabajo se
estima en $3285.66 ddlares, observar Anexo 10.

7.2. FINANCIAMIENTO.
Las lineas de credito establecidas en nuestro pais para esta actividad
productiva del sector pesguero, emanan de empresas bancarias y
financieras que brindan estos senvcios sdlo a mediano plazo, previa
hipcteca de bienes o alguna garantia importante por parte del
prestamista.

Luego de indagar por las diferentes entidades de la banca, se optd
por realizar la operacion financiera en moneda extranjera con la Caja
Municipal de Trujillo, cuya tasa de interés anual es de 15% vy brinda
ademas un periodo de gracia de seis meses, ademas de la inversion
que realizaria FONDEPES, puesto que estas instalaciones
(Desembarcadero de Salaverry), se construyeron gracias a esa
institucion gubernamental.

Bl proyecto tendria entonces una inyeccion crediticia de 25000
ddares, equivalente al 24.97% vy el aporte propio sera de 75123.946
ddlares, equivalente al 75.03% de la Inversion Taotal; tal como se aprecia
en el Cuadro 29.

Se debe mencionar que no se descarta la posibilidad de que este
proyecto se pueda ejecutar por otras personas naturales y/o juridicas,

interesadas en esta actividad.

103



¥ol

Cuadro 29. Componentes de la Inversion Total (Expresado en Délares)

DESCRIPCION

COSTO TOTAL (%) FINANCIAMIENTO
APORTE PROPIO CREDITO
Inversion Fija 46838.279 4578 21838.279 25000.00
Capital de Trabajo 532856675 5322 532856675 0.00

INVERSION TOTAL

| 1001238465

®
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7.3. COSTOS DE FABRICACION. Sugerencia, observar Cuadro 30.
7.3.1. COSTOS DIRECTOS. Para el primer afio, ver Anexo 8.

Materia Prima. Se estima un costo total de 188800.00 ddlar.
Mano de Obra Directa. El costo sera 32032.00 ddares.
Otros Materiales Directos. Se estiman 66815.58 ddlares.

7.3.2. COSTOS INDIRECTOS. Para el primer afio; ver Anexo 9.

Mano de Obra Indirecta. Se calculan 7052.76 ddlares.
Materiales Indirectos. Se preve 796.09 ddares.
Energia. Se indica una suma de 906.20 ddares.
Comunicacién. Se calcula un monto de 200.00 ddlares.

7.3.3. GASTOS DE OPERACION. Para el primer afio de operaciones.

Gasto de Ventas. Se estima que es el 6% de las ventas de
los productos ha comercializar, equivalente a 19221.22
dolares.

Gastos Generales vy Administrativos. Este item involucra a

depreciaciones de: construcciones, instalaciones, equipos,
intereses pre operativo, impuestos a la propiedad predial. Se
estima la suma de 3918.92 dolares. Ver Anexo 11.

Gastos Financieros. Es el senicio de la deuda, la cual se

planea pagar en un plazo de tres afics, para el primer afio de
operativo se calcula 12083.33 dolares. Ver Anexo 6.

Otros Gastos. Se consideran los estudios que se pueden
realizar mas adelante y demas. Se calcula un importe que
asciende a 594.77 dolares. Ver Anexo 7.

7.4. COSTO TOTAL. Calculado para tercer afio de operacion (100% Cap.)
7.4.1. COSTO FNO (CF.)
Aguel que se mantiene durante la produccion y no experimenta

cambios con relacion a la misma; costo relacionado sdlo con el

tiempo. Se calcula un monto de ddlares para el tercer afo de

operaciones igual a 21985.22 dolares. Observar el Anexo 12.
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Cuadro 30. Presupuesto de Costos y Gastos de Operacidn Proyectados {Expresado en Ddlares)
ANOS

ITEM 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
COSTO DE FABRICACION (29560263 332671.85  368738.95  366739.85 36679995 36873995  368739.95
LOSTOS DIRECTOS 287647.58 323603.53 359559.48 359559.48 359559.48 359559.48 359559.48
Mano de Obra Directa 22022.00 3603€.00 40040.00 40040.00 40040.00 40040.00 40040.00 0.00
Materiales Directos 255615 58 287567 53 219519 43 21951948 21951948 319519 4¢ 21951948 0.00
COSTOS INDIRECTOS 8955.05 9068.33 9180.47 9180.47 9180.47 9180.47 9180.47 0.00
Mano de Obra Indirecta 7052.76 7052.76 7052.76 7052.76 7052.76 7052.76 7052.76 0.00
Materiales Indirectos 7496.09 796 .0¢ 796.09 796,09 796.09 796.09 796.09 0.00
Energia 906.20 1016 48 113162 1131.62 1131.62 1131.62 1131.62 0.00
Comunicaciones 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 0.00
I GASTOS DE OPERACION 2314014 2631166 2884116 28942.34 2894638 2884608
Venlas (€ %) 19221.22 2239273 2492224 25023 42 25027 47 2502763 25027 63 10532
Costos Generales y Administrativos 2918.92 3918.92 361892 2918.92 1918.92 3918.92 3913.92 0.00
GASTOS FINANCIEROS i2mms 1oema esssas oo

OTROS GASTOS

_ Bs477

594.77 594.77

i aeATY

_samn0er

37041166 40775921

_ sewrros

1653

B




7.4.2. COSTO VARIABLE (CV.)
Aquel que se relaciona intimamente con los wvolumenes de
produccién, y varian en funcién al nivel de actividad que Ia
empresa experimenta. Se estima una suma de 335813.43

dolares para el tercer afio operativo.

7.4.3. PUNTO DE EQUILIBRIO (PE.) Ver los Anexcs 12y 13.
Aquel nivel de produccion vendida en que los ingresos totales por
ventas son iguales a sus costos totales, obteniéndose una
UTILIDAD = 0. B costo se calcula en 136245.93 dolares, para
producir 115.564 toneladas para el tercer afio operativo (100%),
tal como se visualiza en la Fig. 4.
Se resalta que el Punto de Equilibrio se ha calculado

considerando las mermas Yy el inventario del afio correspondiente.

7.4.4. COSTO DE PRODUCCION UNITARIO.
Tomando como base la presentacion actual en el mercado de los
productos semejantes al del proyecto, ademas de sus costos
asignamos los precios siguientes:
v Pescado Fresco Salado a 0.982559 dolares/kg.
v Pescado Seco Salado a 1.228199 délares /kg.
Se destaca que los precios no incluyen |.G.V.

7.5. INGRESOS POR VENTAS. Ver Cuadros 31-A, 31-B.
Se subraya que estos ingrescs corresponden a las ventas netas de los
productos obtenidos y a las ventas del subproducto generado en los

procesos; y son para el primer aio:

v Ventas del Producto 378017.39 dolares.
v Ventas del Sub Producto §253.60 dolares.
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Costo de Produccion (Miles de Dolares)

Ingreso Total

\

4
Costo Total

.................................... Punto de
: Equilibrio

Costo Fijo

T T T T T T T T

50 100 115.564 150 200 250 300 339.72

Produccién Anual (Miles de Kg.)
Fig. 4. PUNTO DE EQUILIBRIO PARA EL TERCER ANO DE PRODUCCION.
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Cuadro 31-A. Ventas Estimadas de Pescado Seco Salado
ANO EXISTENCIA MERMA INVENTARIO CANTIDAD NETA PRECIO TOTAL
{kg.) 1% 4% (Kg.) (%) ($)
2000 228480.00 2284 .80 9139.20 217056.00 1.22819946 266588.06
2001 266179.20 2661.79 10647.17 252870.24 1.22819946 310575.09
2002 296247 .17 296247 1184989 281434 81 1.22819946 345658.08
2003 29744989 2974 50 11898.00 28257729 1.22819946 347061.40
2004 297498.00 2974 98 11899.92 282623.10 1.22819946 347117.53
2005 297499.92 2975.00 11900.00 282624 .92 1.22819946 347119.78
2006 297500.00 2975.00 11900.00 282625.00 1.22819946 347119.87
2007 11900.00 0.00 0.00 11900.00 1.22819946 14615.57




ot}

Cuadro 31-B. Ventas Estimadas de Pescado Fresco Salado
ANO EXISTENCIA MERMA INVENTARIO CANTIDAD NETA PRECIO TOTAL
(kg.) 1% 4% {Kg.) (%) ()
2000 57600.00 576.00 2304.00 54720.00 0.98255957 53765.66
2001 67104.00 671.04 2684.16 63748.80 0.98255957 62636.99
2002 74684.16 746.84 2987.37 70949.95 0.98255957 69712.55
2003 74987 37 74987 2999 49 71238.00 0.98255957 69995.58
2004 74999 49 749.99 2999.98 7124952 0.98255957 70006.90
2005 7499998 750.00 3000.00 7124998 0.98255957 70007.35
2006 75000.00 750.00 3000.00 71250.00 0.98255957 70007.37
2007 3000.00 0.00 0.00 3000.00 0.98255957 2947.68




7.6. CALCULO DE UTILIDADES ANUALES. Ver Cuadro 32.

7.6.1.

7.6.2.

UTILIDAD BRUTA ANUAL.

Es aquella que se genera de la diferencia entre las ventas netas
(sdlo de los productos) y el costo de fabricacion; se estima una
utiidad de 378017.39 dolares, para el primer afo de
operaciones de la planta proyectada.

Para este calculo también se ha descontado el 1.G.V.
resultante de la diferencia entre la retensién por concepto de
compras de insumos, entre otros y el |.G.V. correspondiente a la

captacion que se hace por las ventas de los productos.

UTILIDAD NETA.

También llamada Wilidad del Ejercicio, es la resutante de la
Wilidad Bruta, luego que a ésta se le ha restado los gastos,
compromisos e impuestos diversos, que exigen la operacion
misma y el fisco respectivamente. Se calcula una cifra igual a

22310.84 dolares para el primer afio operativo.

7.7. ORIGEN Y APLICACION DE FONDOS.

Estado financiero que nos muestra los flujos de diferentes fondos que

7.8.

son manejados durante el tiempo establecido del proyecto (7 afios.) Asi

mismo va a permitir observar la varianza financiera en un periodo
definido.

Proporciona ademds un resumen util de las transacciones

realizadas en la ejecucion del proyecto, apreciar el Cuadro 33.

FLUJO DE CAJA.
Herramienta que nos verifica la rentabilidad del proyecto, tambien nos

sine

para realizar la evaluacion financiera. Nos muestra el movimiento

de efectivo (liquidez.) Se visualiza en el Cuadro 34.
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Cuadro 32, Estado de Pérdidas y Ganancias (Expresado en ddlares)
ANOS

ITEM 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
Venlas Nelas 37801739 440390 26 490137.25 492127 22 482206 83 492210.01 4492210.14 20724 64
Costos de Fabricacion 238602.63 33267185 368739.95 368739.95 268739.94 368739 .94 368739.94 0.00
|.GV. 10699 .81 23021.76 25736 28 26029.82 26051.96 26052 45 26052 46 3161.29
UTILIDAD BRUTA 7071496 | pacoees | gtet1is | o7aavdy | eia140n | oratver | ooraizia |ivrsgaos
Gaslos Generales y Administralivos 281692 3918 .92 3918.92 3918 .82 3918.92 3918.92 3918.92 0.00
Gaslos de Ventas 1922122 2239273 2492224 25022 42 25027 47 25027 63 25027 .63 1053.80
Otros Ingresos 252.60 5910.30 6814 .50 6814 50 6814.50 6814 50 6814.50 0.00
|.GV. &01.40 q01.57 1039.50 1039 .50 1039.50 1039.50 1039.50 0.00
Otros Gastos 594 .77 59477 594 77 594.77 594.77 594.77 594.77 0.00
UTILIDAD NETA DE OPERACION | 5143275 | 6279396 | 7000028 | 7258526 | 2364877 | 726517 7365142 50845
Gastos Fmanme{os 12083 .33 10823.33 9582 .33 . : !
{UTILIDAD ANTES DE LA PARTICIPAC.| 3934857 | 5196563 | 6241687 585 ; 648 7 3651
Participacion Laboral (10%) 3924 89 5196 56 6241.69 7358 54 7364 88 736513 7365.14 1650 .95
Irrvesttgacmn (5%) 0.00 0.00 0.00 36793 368.24 368.26 368.26 82 5‘3
UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO -~ | 2541462 | 4e70007 | 5617546 | osmsens | es01565 | sse1791 | ssmigon |
Impuesio ala Renta (30%) 10624 21 14030.72 16852.55 1975? 67 19774, 60 1871537 19775 41
UTILIDAD NETA DE OPERACION | 2478982 | 2273635 | 3932262 | ae10122 | 46tpos | 4514254 | aptézeq
Reserva Legal (10%) 2478.98 3273.83 3832.26 461012 4614 .10 4614 .25 4614.26
UTILIDAD DEL EJERCICIO | 2231084 | oede4st | 3530036 1 4tagit0 | 41s26m8 | 4452028 | o 4dsdean
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Cuadro 33. Origen y Aplicacion de Fondos (Expresado en Délares)
ITEM ANOS

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
Aporte Capital 75123.95 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Fréstamo 25000.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Depresiacion 0.00 2381.20 2381.20 2381.20 2381.20 2381.20 2381.20 2381.20
Valor Residual 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
ingreso Neto 0.00 51432.25 62798.96 72000.21 73585.37 73648.77 73651.31 73651 .41
TOTAL ORIGENDE FONDOS | 10012305 | 5381345 | 6518016 | 7438141 132 603261
Imversion 100123.95 0.00 0.00 0.00 § 0.00 0.00
Amortizacion 0.00 12083.33 | 10833.33 9583.33 0.00 0.00 0.00 0.00
Impuesto 2 la Renta 0.00 10624 .21 14030.72 1685256 19757 .67 1977470 19775.38 1977540
Dividendos Pagados 0.00 6413.87 8470.40 1017395 | 1233659 | 1234722 12347 66
TOTAL APLICACION DE FONDOS| 10012395 | 2012141 | 3333445 | 3660984 | 32004 2121 93 3212306
Saldo Anual 0.00 2469204 31845.71 37771.57 43872.31 43908.05 43809.55
Saldo Acumulado 0.00 24609204 56537.75 84308 32 138181.63 182089 68 22599917 | 268990872
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Cuadro 34.

Flujo de Caja (Expresado en Dolares)

ITEM ANOS

1999 | 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
Ingresos 0.00 383270.99 | 44630056 | 496951 85 | 498941.73 | 409021.33 | 499024 51 | 489024 64 | 20724 64
Préstamo 25000.0C 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Aporte Propio 75123.95 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Retencién de .G V. 0.00 7681 47 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Valor Residua! 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 7708565
TOTAL INGRESOS 100123.95 { 390852.46 | 446300.56 | 496951.85 | 498941.73 | 499021.33 | 499024 51 | 499024.64 | 97810.29
Pago de |.G.V. 0.00 1918268 | 2392333 | 2677578 | 2707932 | 2709146 | 2709195 | 27091 96 | 316139
Costo de Fabricacion 000 | 29660263 | 332671.85| 368739.95 | 368739.95 | 368739.94 | 368739.94 | 368739.04 0.00
Gastos Financieros 0.00 1208333 | 10833.33 | 958333 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Gastos de Operacion 0.00 2314014 | 2631165 | 2884116 | 2894234 | 2894630 | 2894655 | 2894655 | 105380
Otros Gastos 0.00 594 77 594 77 504 77 594 77 594 77 594.77 594 77 0.00
Participacion Laboral 0.00 3934 89 5186 .56 6241 69 735854 7364 .88 736513 736514 1650.95
Impuesto a la Renta 0.00 10624 21 | 14030.72 | 1685255 | 19757.67 | 1977469 | 1977537 | 1977541 | 443279
Reserva Legal 0.00 247898 | 327383 | 393226 | 461012 | 461410 | 461425 | 461426 | 103432
Investigacion 0.00 0.00 000 0.00 367.93 368.24 368.26 368.26 8255
Adaquisicion A. Fijos 46838 28 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 0.00 0.00
Capital de Trabajo 53285 .67 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL EGRESOS 100123.95 | 368641.63 | 416836.04 | 461561.49 | 457460.63 | 457404.47 | 457496.23 | 457496.29 | 11415.79
CAJA PERIODO 0.00 2231083 | 29464 52 | 3539036 | 41491.10 | 4152686 | 4152828 | 41528.35 | 86394 50
SALDO ACUMULADO 0.00 22310.83 | 51775.35 | 87165.71 | 128656.81 | 170183.67 | 211711.95] 253240.30 | 339634.80




7.9. EVALUACION ECONOMICA.

7.9.1.

7.9.2.

7.9.3.

VALOR ACTUAL NETO ECONOMICO (VANE.)
Denominado también Beneficio Neto Actualizado o Valor Presente
Neto Econdmico; es la suma algebraica de los walores
actualizados de beneficios y costos.
Esta herramienta nos permite medir la eficiencia del proyecto, a
través de la actualizacion de los flujos netos econdmicos por el
FSA o Tasa de Descuento Discreta.

B resutado de este evaluador es 59359.71 dolares,
resultado aceptable puesto que es muy superior al limite minimo
cero, ver el Cuadro 35.

TASA INTERNA DE RETORNO ECONOMICO (TIRE.)
Conocida también como Tasa Interna de Recuperacion
Econdmica, parametro que nos permite avizorar el rendimiento de
los fondos invertidos, semejante al costo de oportunidad del
capital. Se define como la tasa de interés que nos permita
obtener un VANE igual a cero.

La evaluacion nos indica que la TIRE del proyecto sera
31.696%, aceptable por que se encuentra por encima de |a tasa

de evaluacion econdmica (18.00%.)

RAZON BENEFICIO COSTO (B/Ce.)

Conocido también como  Coeficiente  Beneficio  Costo,
matemdticamente es la resultante de dividir la suma total de los
beneficios actualizados y la suma total de los costos tambien
actualizados, obtenidos durante la ejecucion del proyecto.

Bl resultado de este cociente es 1.593, aceptable por ser mayor
a la unidad.
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Cuadro 35. Flujo de Fondos Actualizados para el VAN ECONOMICO (Expresado en Délares)
ANO INGRESO EGRESO FLUJO DE FONDOS F.S.A. FLUJO DE FONDOS
EFECTIVO EFECTIVO NETOS 18.00% ACTUALIZADOS

1899 0.00 10012395 -100123.95 1.00000000 -100123.95
2000 390952 46 368641.63 22310.83 0.84745763 18907 48
2001 446300.56 416836.05 29464 51 0.71818443 21160.95
2002 406951 .85 461561.48 35380.37 0.60863087 21539.67
2003 4098941.73 457450.63 41491.10 0.51578888 21400.85
2004 489021 .33 457494 46 41526.87 043710922 18151.78
2005 499024 51 457496.22 41528.29 0.37043154 15383.39
2006 499024 64 457496.29 41528.35 0.31392503 13036.79
2007 123816.73 11415.78 112400.95 0.26603816 29902.94

TOTAL 59359.70




7.10. EVALUACION FINANCIERA.

7.10.1.

VALOR ACTUAL NETO FINANCIERO (VANF.)

Conocido tambien como Valor Presente Neto Financiero. Esta
herramienta tiene como objetivo calificar los méritos intrinsecos
del proyecto desde dos puntos de vista: de los inversionistas y
de las entidades que financian el proyecto. Segun (Bl Comercio,
1998), la tasa evaluadora financiera es 22.00%.

Se ha calculado un VANF igual a 37364.44 dolares, resultado
aceptable por ser superior al limite minimo cero. Ver el Cuadro
36, donde se aprecia el calculo de este evaluador.

7.10.2. TASA INTERNA DE RETORNO FINANCIERA (TIRF.)

7.10.3.

7.10.4.

Llamada también Tasa Financiera de Rendimiento de un
Proyecto, esta herramienta permite visualizar el rendimiento de
los fondos invertidos tatales. Su calculo es similar al VANE.

La evaluacion determina que la TIRF sera 31.696%, resultado
aceptable por encontrarse por encima de la tasa evaluadora

mencionada.

RAZON BENEFICIO COSTO (B/Cf.)
Luego de la evaluacion realizada se espera un cociente de

1.373, aceptable por ser mayor a la unidad.

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRL.)

Es el tiempo que debe funcionar un proyecto para que los
beneficios actualizados netos requeridos al menos igualen a la
inversion actualizada.

Se mide en afios, su calculo se obtiene interpolando los
beneficios acumulados en los afios entre los cuales se
encuentra el monto de la Inversion Total. Para el calculo se
tomaron los beneficios actuales netos del Cuadro 36.

Se estima un PRI = 5.67 anos, aceptable por encontrarse
dentro del periodo de vida Util programado (siete afios.)

17
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Cuadro 36. Flujo de Fondos Actualizados para el VAN FINANCIERO (Expresado en Délares)
ANO INGRESO EGRESO FLUJO DE FONDOS F.S.A. FLUJO DE FONDOS
EFECTIVO EFECTIVO NETOS 22.00% ACTUALIZADOS

1998 0.00 100123.95 -100123.95 1.00000000 -100123.85
2000 390952 45 368641 .63 2231083 0.81967213 18287 .57
2001 446300.56 416836.05 29464 51 0.67186240 19796.10
2002 496951.85 46156148 3539037 0.55070689 19489.72
2003 498941 73 457450.63 41491.10 045139909 18729.05
2004 499021 33 457494 46 41526 87 0.36999925 15364 91
2005 499024 51 457496.22 4152829 0.30327808 12594 62
2006 499024 64 457496 29 41528.35 0.24858859 1032347
2007 123816.73 1141578 112400.95 0.20376114 22902 .95

TOTAL 37364.43




7.11. ANALISIS DE SENSIBILIDAD.

Segun Andrade, 1997 sensibilidad o sensitividad de un proyecto es
la relacion entre la variacion del valor del mismo y de alguna de las
variables independientes, para ello existen una serie de mecanismos
tanto manuales como informaticos.

Dicha sensibilidad permite conocer la intensidad de cambios en el
valor del proyecto, ante diferenciales en las variables independientes.
Asi mismo, ayuda a identificar ciertos valores criticos de la variable
independiente, a partir de los cuales el proyecto dejaria de ser rentable
O mencs ventajoso.

En tal sentido la Variable Dependiente viene a ser un indicador o
evaluador econdmico-financiero del proyecto como: VANF, TIRF, B/Cfu
dros; y la Variable Independiente son frecuentemente cantidades o
precios de materia prima, insumos; ademas puede ser la fluctuacion
que experimentaria el precio de los productos en el mercado.

Para realizar la operacion de Sensibilidad del Proyecto, se
recurrié a disefiar una hoja de calculos en Microsoft Excell, el cual
encadena todos los cuadros mostrados anteriormente tales como:
Estado de Pérdidas y Ganancias, Presupuesto de Costos y Gastos,
Flujo de Caja, Origen y Aplicacion de Fondos, Flujo de Fondos Netos
Actualizados, VANE, VANF, TIRE, TIRF, B/Ce, B/Cf, ademas de los
Ingresos por Ventas de ambos productos; evitando asi el calculo manual

por demas tedioso e innecesario.

Para tal efecto y gracias a las bondades de la informatica, se ha
creido por conveniente los andlisis Unidireccional y Bidireccional en
términos sdlo financiercs; vale decir uilizando el Flujo de Fondos
Actualizados Netos al 22% del Cuadro 36, cuyos resultados se muestran

a continuacion.
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7.11.1. ANALISIS DE SENSIBILIDAD CON RESPECTO AL PRECIO
DE MATERIA PRIMA (Unidimensional.)
Debido a la actual situacion del sector pesquero, es que se ha
previsto analizar la sensibilidad del precio de la materia prima, la
cual podria fluctuar respecto al precio con que se evalud el
proyecto. Dicho sea de paso se ha creido por conveniente darle
un precio base a la materia prima igual a 200.00 dolares (sin
I.G.V.), precio considerablemente elevado, con la finalidad de
observar la tendencia de los resultados al evaluar el Proyecto.

No obstante se observa en los resultados que aun
cuando la materia prima experimentaria un incremento en su
precio hasta del 9.65%, los evaluadores del proyecto indicarian
posibles rentabilidades. Mas alla del incremento mencionado el
presente proyecto no registraria beneficio alguno y por lo tanto
no seria gjecutable.

Los resultados del andlisis efectuado se aprecian en el siguiente

cuadro.

Cuadro 37. Sensibilidad del Proyecto con respecto a la

Materia Prima

Variacion VANf TIRf B/Cf
Inc. 3 % 25764.338 28.618 1.265
Inc. 5% 18030.939 26.60 1477
Inc. 7 % 10297.541 24.608 1.01

Inc. 9.65 % 50.787 22.012 1.00

7.11.2. ANALISIS DE SENSIBILIDAD CON RESPECTO AL PRECIO
DEL PRODUCTO FINAL (Unidireccional.)
Debido a la Oferta y Demanda que impera en el mercado, es

que se realiza este analisis con la finalidad de determinar el
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precio critico de nuestros productos, con el cual la evaluacion

correspondiente indica que aun existe un beneficio.

Nétese en los resultados que al generar un decremento
del §.3% en los precios ya establecidos de los productos que se
desean comercializar, los evaluadores todavia indican Ila
posibilidad de ganancias minimas y por que no decir riesgosas
para quien lo ejecute.

Cuando el analisis se realiza en el oro extremo, se
debe considerar que éste no debe ser mayor del 3.5% ello
debido a la naturaleza del mercado (Cuasi Perfecto) y a la
elasticidad de los hienes a comercializar (Inelasticos.) S el
incremento fuere mayor, cabe la posibilidad de que los
demandantes lo sustituirian por otros bienes existentes en el
mercado lo que conllevaria a una baja en las coocaciones del
producto y por ende los indicadores adwertirian un riesgo a los
ejecutores del proyecto.

Cuadro 38. Sensibilidad de Proyecto con respecto a

Preclos de los Productos.

Variacion VANf TIRf B/Cf
Dec. 5.3% 202.957 22.05 1.002
Dec. 4% 9318.04 24.415 1.093
Dec. 3% 16329.64 26.235 1.163
Dec. 2% 23341.24 28.055 1.233
Dec. 1% 30352.84 29.876 1.303
ESTABLE 37364.44 31.696 1.373
Inc. 1% 44376.04 33.516 1.443
Inc. 2% 51387.64 35.334 1.513
Inc. 3% 58389.23 37.151 1.683
Inc. 3.5% 61905.035 38.058 1.618

121



7.11.3. ANALISIS DE SENSIBILIDAD CON RESPECTO A LOS
PRECIOS DEL PRODUCTO Y DE LA MATERIA PRIMA
(Bidireccional.)

Para hacer mas certero el andlisis de este item, es que se
propone
independientes tales como: precios de los productos obtenidos

la fluctuacion simultanea de dos variables

y el precio de la materia prima.

Segun el andlisis los indicadores de rentabilidad
manifiestan un punto critico de factibilidad del proyecto cuando

se realiza la variacion simultanea de las variables en un 3.4%.

Cuadro 39. Analisis de Sensibilidad Bidireccional del
Proyecto.
Precio Precio M.
Producto Prima VANF TIRF B/Cf
Dec. 1% Inc. 1% 26486.137 28.849 1.264
Dec. 2% Inc. 2% 156607.838 26.020 1.155
Dec. 3% Inc. 3% 4729.539 23.213 1.047
Dec. 3.4%| Inc. 3.4% 378.219 22.097 1.004
ESTABLE | ESTABLE | 37364.44 31.696 1.373
Inc. 1% Dec. 1% 48242.735 34.560 1.483
Inc. 2% Dec. 2% 59121.034 37.44 1.594
Inc. 3% Dec. 3% 69999.335 40.333 1.705
Inc. 3.4% | Dec. 3.4% | 74350.653 41.495 1.750
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VIl ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

8.1. ORGANIZACION.
Es uno de los instrumentos que posee una empresa, en funcion al tipo
de la misma; que tendria que incluir ésta en su etapa ejecutiva o de
operaciones, con la finalidad de ordenar los recursos materiales y
financieros, obteniendo mayor eficiencia.

La organizacion como tal presenta protdipos fundamentales y a
partir de eéstos se basan especialmente las distribuciones de
personal, considerando siempre la magnitud de la empresa que se ha
proyectado en este trabajo.

8.1.1. ESTRUCTURA ORGANICA DEL PROYECTO.

a. Directorio. Estaria conformado por los duefios o accionistas
que hagan realidad o ejecuten el proyecto. Hios tienen tctal
autonomia en la toma de decisiones.

b. Organos de linea. Conformado por los diferentes

departamentos requeridos en la empresa, que van a actuar
en el proceso en si de un producto o linea de produccion.
C. Q_[ggnos de apoyo. En este estadio, se ubican las

secretarias y el departamento de asesoria legal.

8.1.2. RAZON SOCIAL DE LA EMPRESA.
La razon social sera determinada por los ejecutores del proyecto.
Por ello es necesario someterse a las leyes de nuestro pals, que
rigen las celebraciones tales como. minuta de constitucion de
empresa, inscripcion en la SUNARP, inscripcion del tipo de
industria en la SUNAT. Debe ademas sdlicitarse las licencias
corespondientes del Ministerio de Pesqueria- Trujillo (entidad del
sector), licencia para el funcionamiento de la Municipalidad de
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Salaverry, licencia para obtener el registro sanitario, expedida por
el Ministerio de Salud- Truijillo.

8.2. ADMINISTRACION.

Es fundamental, ya que gracias a €l, se conserva una determinada
direccion u orientacion en la etapa pre operativa y operativa del
proyecto.

En buena cuenta, es el controf de la organizacion que tiene por
objeto poner de manifiesto debilidades y errores, para rectificarios e
impedir que se repitan a posteriori. Con la administracion se
coordinan las actiMdades y se comprueba ademas que todo sucede
conforme al plan adoptado.

Para ejercer esta funcion en la futura planta procesadora de
pescado fresco salado y seco salado, se requiere de un profesional en
Administracion (de preferencia con experiencia en el ramo), ya que ellos
poseen conocimientos tales como: sistemas de produccidn, recurscs
humanos, mercadotecnia y finanzas.
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Fig. 5. Organigrama de la Empresa

125




IX. CONCLUSIONES

Luego de haber realizado el andlisis del Proyecto “ESTUDIO DE
FACTIBILIDAD TECNICO — ECONOMICO PARA LA INSTALACION DE UNA
PLANTA PROCESADORA DE PESCADO FRESCO SALADO Y PESCADO
SECO SALADO EN EL PUERTO DE SALAVERRY”, se concluye lo

siguiente:

* La evaluacién Econdmica — Financiera determina que el presente Proyecto
posee una rentabilidad considerable, razén mas que suficiente para que
los inversionistas lo tomen en cuenta y evallen su Costo de
Oportunidad.

e Con la inclusion de: empacado y sellado al vacio, la camara de
conservacion, la infraestructura de la nave de operaciones, entre otras; se
esta tecnificando la produccion.

e H tamafio o capacidad instalada al 100% de la futura planta sera de 4.80

TM/dia de pescado fresco (para el tercer afio de operaciones.)

» Existe un Mercado Insatisfecho en la sierra del Departamento de La
Libertad, con relacion al abastecimiento de los productos curados que se
ofrecen en el Proyecto.

e La especie Scomber japonicus peruanus (Caballa), es abundante y se
encuentra subttilizada; pero tiene un valor agregado importante cuando se

somete a los tratamientos de salazonado y/o secado.

e Al realizar el Analisis de Sensibilidad Bidireccional de Proyecto
(Incrementando 3.4% al precio de la materia prima y Decrementando en
forma simultanea 3.4% al precio de los productos a ofertar), éste todavia
arroja resultados que evidencian su rentabilidad.
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X. RECOMENDACIONES

Estudiar la posibilidad de incorporar la actividad de ensilado para dar
mayor valor agregado al subproducto, ademas de generar mejores
ingresos al Proyecto.

Realizar gestiones con el Ministerio de Pesqueria — FONDEPES, ONG's,
para que se pueda financiar este estudio con tasas de interés menores.

Reducir el porcentaje de Reserva Legal al 5% o menos, a fin de que el
proyecto tenga o posea mayor rendimiento. Siempre y cuando el precio
de la materia prima no se incremente o se welva escasa en Puerto

Salaverry, caso contrario esta reserva se utilizara para cubrir este coste.

No reducir los costos de infraestructura drasticamente; ya que ello llevaria
a que la edificacion no sea la apropiada para esta actividad.

Concertar con los proveedores especialmente de materia prima, con el fin
de que ellos atraquen en el Desembarcadero donde funcionara la Planta,

evitando que haya discontinuidad en el suministro de materia prima.
Estudiar la posibilidad de operatividad de la planta por mas de 200 dias.
B mercado “cautivo” estudiado es referencial vy las ventas también

pueden realizarse a ofros mercados necesitados del producto que se

procesa.

Disminuir el precio de la Materia Prima en 20 ¢ 30 puntos, debido a que
esta se encuentra elevada a propésito, probando asi la consistencia de
Proyecto.
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ANEXO 1. TAMANO DE MUESTRA

Resultados de la Pre Encuesta o Encuesta Filoto (Encuestados 30).

PREFERENCIA

Pescado P. Seco Salado | P. Fresco Salado | Otros derivados

21 03 01 17

NOTA. Del total 09 encuestados no prefieren pescado en ninguna
presentacion

Tabulacidn y Escala Nominal de Respuestas.
Seco Salado  : +2
Fresco Salado : +1
Otros derivados: 0

De ello se obtiene el siguiente cuadro:

X1 +2 X8 0 X156 0
X2 +2 X9 0 X16 0
X3 2 X10 0 X17 0
X4 +1 X1 0 X18 0
X5 0 X12 0 X19 0
X6 0 X13 0 X20 0
X7 0 X14 0 x21 0

Célculo del Promedio de la Muestra ( X )
X=(M) T x = (1/21) [ +2+2+2+1+ 17 (0 )]
X=0.33

Calculo de la Varianza Muestral ( $°)

&= 1M)[Z(x-x)]

= 1/(21=1)[ 3 (+2—0.33)? +( +1 —0.33)* + 17( -0.33)’ ]
= 1/20[ 10.6669 |

s?= 0.533345



Por lo tanto el valor de la Desviacion Standart sera: S = 0.73030473

Calculo del Error Muestral ( Sy )
S =8/vYn

S = 0.73030473 / J 21

Sx = 0.159365557

Calculo del Intervalo adecuado:

X + 2(S)/VY21 = 0.33 + 2(0.159365557) / 4.582575695
Limite superior = 0.3995 Limite Inferior = 0.2604

Calculo del Multiplicador de Confianza de la Distribucion Normal ( Z ):
1 - o = 0.95 (Nivel de confianza del 95 %)

o« =1-095

o =0.05

o / 2 =0.05 (Por ser simetrico)

« = 0.025

1- /2= -0.025

Z (0.975) = 1.96 (Hallado en tabla de Distribucion Normal)

Calculo del Tamafio de Muestra:
N=(Z)}*S/5
N=(1.96 ) *( 0.533345 ) / ( 0.159365557 )

N = 80.67

Cabe sefialar que se han aplicado 300 encuestas para el presente
estudio, cantidad mayor al Tamafio de Muestra requerido.
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