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RESUMEN 

La presente investigacion se realizo en Ia ciudad de Manta , 

tomandose como parametro de med icion el interes de los 

ecuatorianos y extranjeros hacia el consumo de pescado para 

analizar Ia factibilidad de Ia reapertura de Ia fabrica empacadora 

de pescado situada en el canton de Manta , via San Mateo . 

Primero , se verific6 Ia existencia de un mercado potencial a 

traves de Ia investigacion del consumo de pescado per capita en 

el Ecuador, para asi cuantificar Ia demanda nacional y establecer 

el perfil del consumidor. Los resultados se analizaron 

cuantitativamente tomando en cuenta Ia capacidad de producci6n 

de Ia fabrica para proyectar costas e ingresos. 

Segundo , se establecio el proceso de elaboracion del 

producto ; detallando los insumos , Ia cantidad de materia prima a 

procesar, mano de obra directa e indirecta, maquinaria necesaria 

y capacidad instalada de Ia fabrica . 

Finalmente , con los costos e ingresos determinados en Ia 

proyeccion de 5 anos, se pudo tener una extensa vision de los 

resultados a corto y largo plazo ademas de observar cuan 

sensible es el proyecto en el primer ano con respecto a los 

costas variables , el precio y Ia demanda . 



DETERMINACION DE OBJETIVOS 

Objetivo General (largo plazo). 

• Comprobar Ia factibilidad y rentabilidad para Ia 

reapertura de Ia empacadora de pescado. 

Objetivos especificos (mediano y corto plazo). 

• Determinar el mercado objetivo . 

• ldentificar perfil del consumidor. 

• Establecer los requerimientos y exigencias del 

consumidor. 

• Estipular los adecuados canales de distribuci6n . 

• Analizar los aspectos tecni cos de Ia reapertura de Ia 

empacadora de pescado. 

• Crear constantemente nuevos productos para ser 

competitivos en el mercado nacional e internacional. 



INTRODUCCION 

El plan que voy a emprender se basa en Ia reapertura de 

Ia Empacadora de Pescado , "Fresh Fish del Ecuador Cia . 

Ltda. " localizada en el canton de Manta , enfocada en Ia 

industrializaci6n de Ia materia prima obteniendo el producto 

terminado , en sus distintas presentaciones, listo para Ia 

venta al publico ya sea a nivel nacional o internacional. 

Como todos saben Manta es conocida por su producci6n 

pesquera , movimiento comercial , industrial, portuario y 

turistico denominado como Ia Ciudad-Puerto , pero no solo 

es el puerto pesquero mas importante del Pacifico Sur 

Oriental , por ser el primero en desembarques de atun y 

concentrar el 75% de Ia flota atunera y el 74% de Ia pesca 

b lanca del Ecuador; sino que tiene otras caracteristicas 

geograficas que Ia convierten en un punto estrategico para 

los negocios portuarios como por ejemplo el estar a 25 

millas de Ia ruta maritima internacional cercano a puertos 

trascendentales de Ia Costa Ecuatoriana , de Ia Costa Oeste 

de Sudamerica , Centro y Norte America , ademas de los 

Puertos de Ia Costa Asiatica , Australiana , At lantica, etc . 

Otro de las ventajas que tiene es el comercio exterior 

por via maritima y aerea , asi como el turismo de 

trasatlanticos ; sin embargo Ia actividad econ6mica mas 

representativa de Ia provincia es Ia industria pesquera , por 

lo que es meritorio aprovechar esta ventaja natural que 

posee Ia ciudad , sobre todo por ser un puerto principal de 



aguas profundas sin presentar problemas al ingreso de las 

naves a los muelles internacionales y marginates . 

La empresa comercializara su producto primeramente en 

el mercado local , para luego expandir su mercantilizaci6n a 

Estados Unidos de America , Europa y varios paises de 

Centroamerica y Sudamerica , siendo Brasil uno de los 

paises mas apetecibles del negocio debido al tamario de Ia 

poblaci6n , cuyo numero asciende a los 188.098.127 

habitantes, aprovechando tambien las buenas relaciones 

politicas que actualmente posee nuestro pais con los 

brasilerios , y su consumos frecuente de productos de l mar, 

siendo aproximadamente su consumo per capita de 16.5 

kg 1 ., lo cual constituye una ventaja para Ia empresa por 

conocer las caracteristicas y propiedades que tiene Ia 

variedad de pescado que se va a procesar. 

Por otro lado el nicho de mercado al cual me voy a 

enfocar a nivel local se lo explica a detalle en el Capitulo 2 

en Ia secci6n de las Variables para Ia comercializaci6n , el 

mismo que va a estar compuestos de cadenas de 

restaurantes , hoteles, supermercados, exportadores y/o 

importadores y demas consumidores de pescado que esten 

dispuestos a pagar por un producto de calidad fileteado , sin 

viseras y listo para llevarlo al sarten , asi como personas de 

todas las edades; entre las cuales constarian estudiantes 

universitarios , profesionales , entre otros. 

t Perfiles de mercado brasileno . Fuente : 

http ://www . embaJadadelb rasil. org .ec/busca. php?buscado= pescado 
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Una de las delanteras que posee Ia campania es vender 

el pescado en sus diferentes formas como es fileteado , en 

rodajas o en porciones empacadas al vacio , sea en estado 

fresco o congelado , de acuerdo a las necesidades del 

cliente , convirtiendolo en el valor agregado del producto , 

evitando que el mercado se sature como sucedio en el ano 

de 1995 deb ido a que las empacadoras solo exportaban 

pescado entero congelado . 

Varios de los posibles problemas radicarian en el estado 

de Ia infraestructura de Ia empacadora y maquinarias por Ia 

falta de uso en los ultimos nueve anos , Ia disponibilidad del 

pescado, y en el peor de los casos que el pescado que se 

ha adquirido contenga un porcentaje elevado de histamina 

perdiendo el manto total del producto , es decir cuyo limites 

no sobrepasen entre 100 y 200 ppm (mg de histamina I Kg 

de pescado) . 

Un aspecto importante de los colaboradores es que 

siempre se esta d ispuesto a invertir en maquinarias que 

agiliten el proceso y optimicen el rendimiento y rentabilidad 

del producto , asi como tambien dar un sinnumero de 

capacitaciones al personal para actualizar conocimientos y 

mantenerlos siempre a Ia vanguardia . 

En conclusion el objetivo del plan es analizar Ia 

informacion requerida del proyecto determinando si es o no 

factible Ia reapertura de Ia empacadora Fresh Fish del 

Ecuador Cia . Ltda . en el canton de Manta de acuerdo a Ia 

evaluacion economica social de Ia empresa . 
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CAPITULO 1 

1)ANTECEDENTES 

1.1 Nombre del Proyecto 

"Reapertura de Ia Empacadora de Pescado Fresh 

Fish del Ecuador Cia . Ltda . en Ia Ciudad de Manta" 

1.2 Motivos de Cierre de Ia Empacadora 

La clausura de Ia empacadora se dio por las 

siguientes razones : 

• Despues de lo sucedido en Estados Unidos, con 

respecto al atentado terrorista y Ia caida de las 

"Torres Gemelas" el 11 de Septiembre del 2001 , el 

Sr. Carlos J . Ceballos Delgado decid i6 cerrar las 

instalaciones de Ia empacadora , incurriendo en 

grandes perdidas debido a no poder enviar Ia 

mercaderia lista para su embarq ue ese mismo dia y 

al dia siguiente . 

• Otro motive primordial de l cierre radico en que Ia 

planta solo exportaba pescado fresco por lo cual Ia 

infraestructura impidi6 sa lva r Ia compra del pescado 

congelandola para luego venderla . 
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• Por ultimo al no tener ingresos los costos fijos de Ia 

fabrica se iban acumulando disponiendo el cierre 

definitive de Ia misma . 

1.3 Localizaci6n Geografica. 

La empresa , esta situada en Ia via San Mateo , canton 

de Manta , provincia de Manabi , se dedica a Ia actividad 

pesquera mediante el proceso , conservaci6n , 

transportaci6n y comercializaci6n de pesca blanca y 

productos pesqueros como los tunidos , por lo que su 

ubicaci6n facilita Ia cercania a los sitios de 

aprovisionamiento de Ia materia prima , ademas de ser el 

centro de lugares de exportaci6n como son las ciudades 

de Manta , Quito y Guayaquil. 

1.4 Sector Econ6mico-Social. 

Mas adelante se detallara toda Ia situaci6n econ6mica 

social de Ia empresa con el justificative necesario del 

proyecto y una breve descripci6n del proceso y 

ejecuci6n del mismo. 

1.4.1 Diagn6stico del Sector Pesquero. 

El sector pesquero, ha sido , es y sera siempre Ia 

base fundamental para el desarrollo y crecimiento 

econ6mico de Ia ciudad de Manta , debido a que en Ia 

s 



provincia de Manabi se combinan algunos factores de 

ventajas comparat ivas para el desarrollo de Ia 

actividad pesquera , como es Ia tradici6n pesquera de 

Ia poblaci6n , Ia estrategica ubicaci6n geogrcHica , Ia 

infraestructura portuaria y aerea , el acceso via l a los 

principales mercados de consume como son 

Guayaquil y Quito , junto con Ia cercania a Santo 

Domingo de Los Colorados, que es el eje de 

comercia lizaci6n del consume interne en el pais . 

Ademas una de las caracteristicas fundamentales 

de Ia actividad pesquera es Ia capacidad de 

generaci6n de empleos directos, relacionados con Ia 

fase extractiva de los recursos , y los indirectos, 

re lacionados con las actividades en tierra , tales como 

el transporte , mecanica , e lectricidad , carpinteria 

naval , proveedores de insumos a Ia actividad 

pesquera (alimentos , combustibles , quimicos para 

limpieza), entre muchos mas. 

1.4.2 Diagn6stico de las Empacadoras 

A partir del boom pesquero surgieron las primeras 

procesadoras de pescado exportando el producto 

entero , sin embargo en 1995 el mercado se saturo por 

lo que las empresas comenzaron a buscar diferentes 

alternativas para seguir en e l mercado, dando le un 

va lor agregado al producto que iban a comercia lizar a 

nivel local e internacional , vendiendo el producto sin 

cabeza y sin cola , fileteado , en porciones, etc.; 
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especializandose cada empacadora en el area de 

interes . 

1.4.3 Diagn6st ico y Justifi caci6n de l Proyec to. 

El proyecto que voy a desarrollar se enfoca en Ia 

industria lizaci6n de Ia materia prima ; como es el caso 

de l pescado entre los cua les encontramos 

principalmente e l Dorado, Bigeye , Yellowfin , Pez 

Espada y Wahoo (ver Anexos 4 , 5 , 6 y 7) ; obteniendo 

el producto terminado listo para Ia venta al publ ico 

tanto a nivel nac ional como internacional. 

El producto se lo comercializara al por mayor y por 

menor, teniendo Ia opci6n de ponerle un nombre al 

empaque , realizando alianzas en lo posterio r con 

distribuidores extranjeros , a l mismo tiempo que se 

distribuira en diversas tiendas y supermercados bajo 

Ia marca de Fresh Fish , hacienda uso de campanas 

publicitarias para posicionar Ia imagen del producto 

en Ia mente del consumidor por el sabor y calidad del 

mismo. 

Para asegurar el volumen de venta anual Ia 

empacadora firmaria contratos de abastecimiento con 

varias entidades p rivadas , garantizando un stock 

adecuado pa ra satisfacer Ia demanda de los clientes 

nacionales y/o internacionales con Ia cantidad de 

producto deseado , sin descuidar Ia cal idad que es 

parte primord ial de todo el proceso . 
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Por otro lado se manejara un stock de segu ridad 

pues el dorado aparece entre los meses de noviembre 

y marzo considerandose como Ia epoca de captura 

desapareciendo despues por el clima 2
. Asi mismo Ia 

pesca de tunidos como son el Bigeye y Yellowfin o 

peces afines tienen un pe riodo de veda de 55 dias 

comprendidos entre los meses de agosto y 

septiembre , por lo que se debera comprar una mayor 

cantidad e n los meses antes sefialados y asi 

aprovechar el precio que por Ia oferta de los peces 

t iende a bajar . 

Fig . 1._ Proceso de Ia Empacadora 

Receptar Descongelar Viserar o Filetear 

j Sin empaque I j 
Cortar en porciones Empacar en fundas 

de polietileno 

En fundas para 
Supermercado j 

Sellar el empaque Masterizar 
Distribuir y 
Almacenar 1-------+~ Vender al publico 

Elaborado por: Laura Ceballos C . 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cia. Ltda . 

2 La desaparici6n del dorado se debe a Ia corriente de Humbo ld t y Ia 

corriente del niiio . 
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El proceso de Ia empresa va desde Ia recepci6n 

del producto hasta Ia venta al publico , como se 

muestra en Ia figura 1, exponiendo las distintas 

formas de empaque y diversos tipos de acabado que 

se puede obtener de acuerdo al sellado utilizado. 

Los principales factores de producci6n como son Ia 

materia prima y Ia mano de obra se encuentran 

disponibles en el mercado , lo cual es una ventaja 

para Ia empresa permitiendo realizar el p roceso de 

fileteado y empaque sin problema alguno , y una vez 

acabada esa fase entra el cliente jugando un rol de 

vital importancia en lo que corresponde a las 

especificaciones de las porciones de pescado, puesto 

que un cliente satisfecho puede ser Ia mejor 

herramienta para promocionar el producto . 

1.4.4 Descripci6n de los Bienes a Producir. 

El bien que se va a ofrecer tiene varias 

presentaciones, tales como , pescado fileteado , en 

rodajas y porciones en estado fresco o congelado , 

utilizando estrictas normas de aseguramiento de Ia 

ca lidad como el Analisis de Riesgo y Puntas Criticos 

de Control (ARPCC ) o HACCP por sus siglas en 

ingles y bajo las directrices del Plan Nacional de 

Control del Institute Nacional de Pesca como garantia 

sanitaria para los productos que se exportan en 

general pero principalmente a l mercado de Ia Union 

Europea. 

9 



El valor agregado de Ia empresa es tratar de 

satisfacer a sus clientes generando opciones que se 

ajusten a sus necesidades , complaciendo al nicho de 

mercado de compradores de marrscos, facllitandole el 

consumo del mismo. 

1.4 .5 Programaci6n de Ia Ejecuci6n 

Para Ia ejecuci6n del proyecto tengo que realizar 

una investigaci6n en Ia ciudad de Manta , acerca de 

los margenes de ganancia que se manejan , Ia 

competencia que se tendria , el porcentaJe de 

mercado cubierto en Ia actualidad , Ia cantidad de 

materia prima disponible , preguntando a pescadores , 

comerciantes y a empresas locales que se dedican a 

Ia pesca blanca y tunidos analizando en que parte del 

mercado me puedo posicionar de acuerdo al volumen 

de producci6n de Ia planta , ademas del plan de 

remodelaci6n de Ia fabrica para incorporar el proceso 

de congelado . 

En Ia actualidad Ia fabri ca se encuentra probando 

con diversas variantes del producto para sacarlo al 

mercado, entre esos se encuentran chuzo , chuletas , 

steak de pescado y demas productos para que los 

ninos puedan llevar al coleg1o , en Ia figura 2 se podra 

apreciar dos de las variantes en dos tipos distintos de 

pescado , Dorado y Bigeye 
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Fig. 2._Chuleta de Dorado y Steak de Bigeye 

Elaborado por: Laura Ceballos 

Fuente: Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda 

1.5 Shareholders 

Las personas involucradas en el proyecto son 

especialmente los propietarios , clientes y proveedores , los 

mismos que se muestran a continuaci6n . 

1.5 .1 ldentificaci6n del lnversor: 

• Raz6n Social: FRESH FISH DEL ECUADOR CIA. 

LTDA. 

• Conformaci6n Juridica: Campania Limitada 

• Representante legal de Ia Compaiiia : Bernard 

Buehs Bowen , Gerente General de Fresh Fish del 

Ecuador CIA. Ltd a. 

• Domicilio Actual de Ia Empresa: Via San Mateo, 

canton de Manta , Manabi , Ecuador . 

II 



1.5.2 Aspectos lnstitucionales: 

En Ia figura 3 se mostrara el organigrama anterior 

que manejaba Ia empresa y en Ia figura 4 Ia 

estructura actual , con Ia nomina de Ia plana mayor 

administrativa , operativa y gerencial , pudiendo 

observar los cambios realizados con el fin de 

optimizar los procesos de producci6n y control de Ia 

empresa . 

a) Estructura Anterior 

Contador 

CPA. 

Fig. 3._ Organigrama Anterior 

Presidente 

Sr. Carlos Ceballos 
Delgado 

Gerente General 

lng. Robert Ceballos 
B. 

Jefe de Compra 

Biologo Marcos 
Ceballos B. 

Jefe de Planta 

Biologo Carlos 
Ceballos B. 

Obreros 

Elaborado por Laura Ceballos 

Fuente. Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda 
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Jefe de Control de 
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Antiguamente Ia empresa se manejaba de forma muy 

sencilla al ser sociedad entre padres e hijos, en Ia que 

ca da uno se desenvolvia en el ambito en el que se 

destacaba y poseia experiencia , haciendose cargo de 

toda el area al que estaban asignado, dando reportes 

mensuales de las novedades ocurridas y asi darle 

so luci6n en e l corto plazo. 

b) Estructura Actual 

Contador 

Fig . 4 ._ Organigrama Actual 

Personal 
Adminlstrativo 

Atenclon al 
Cliente 

Presldente 

Sr. Bernardo 
Buehs 

Gerente General 

Eco. Francisco 
Perez 

Seaetaria Jefe de Planta 

Obreros 

Elaborado por Laura Ceballos 

Fuente: Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda . 
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En Ia actualidad Ia empresa cuenta con una nueva 

estructura en Ia cual se debe respetar un orden 

jerarquico , donde Ia mayor responsabilidad de Ia 

empacadora recae en el Gerente General 

correspondiendole estar al tanto de lo que sucede , 

tanto en el area administrativa como del area 

operativa , real iza ndo reu niones period icas y dan do 

soluciones a las novedades ocurridas . 

1.5.3 Actividad Actu a l de Ia Empresa: 

La empresa Fresh Fish del Ecuador Cia . ltda. , es 

parte de un importante grupo pesquero del Ecuador; 

el mismo que esta compuesto por varios barcos 

atuneros y un gran centro de almacenamiento para su 

pesca (camaras frigorificas) , cuyo objetivo principal 

es dedicarse a Ia actividad pesquera industrial y 

comercial en todas sus fases . 

El grupo nacio de Ia experiencia de emprendedores 

ecuatorianos que son parte de una fami lia que se ha 

dedicado al mundo de Ia pesca por varias 

generaciones , y en cuya vision esta abrirse paso en 

el mundo globalizado para dar a conocer lo que el 

Ecuador es capaz de hacer, es decir no solo 

dedicarse a Ia venta de materia prima sino tambien de 

productos procesados . 

Fresh Fish ha sido concebida desde el principia con 

Ia finalidad de ofrecer productos de diferentes 

14 



especies de pescados congelados , empacados al 

vacio , en diferentes presentaciones y tamanos , 

ademas de ir innovando y probando variantes de los 

productos para ag regar un valor agregado en cada 

uno de ellos . 

Los sistemas de producci6n de Ia 

permiten obtener productos con los 

campania 

mas altos 

estandares de calidad , para que los mismos puedan 

ser comercializados en los mercados mas exigentes 

como son los estadounidenses y eu ropeos. 

Los productos que primordialmente se van a 

elaborar son : 

• Pescado fileteado en estado fresco o congelado 

• Pescado en rodajas 

• Pescado en porciones 

• Mis i6n 

La misi6n de todos los que conforman Fresh Fish 

del Ecuador es convertirse en un referente mundia l de 

productos congelados y/o frescos del mar, con una 

alta calidad y disponibilidad en los mercados a los 

que atiende , asi como tambien en el cumplimiento de 

sus exigentes estandares de protecci6n de medio 

ambiente y su relaci6n con sus empleados , 

proveedores , clientes y consumidores . 
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• Visi on 

Ser lo suficientemente competitiva en el mercado 

ofreciendo los mejores productos procesados de 

pescado congelado y /o fresco a todos los mercados 

de l mundo rigiendose bajo estandares internacionales 

de calidad , teniendo una participaci6n del 10% del 

mercado meta nacional e internacional. 

Para a lcanzar este objetivo se promocionara el 

producto al mismo tiempo que se implementara Ia 

tecnologia necesaria para agi l itar Ia producci6n del 

pescado procesado , incrementando Ia misma , al dar 

capacitaci6n a los trabajadores de mi empresa . 

Por otro lado se debera optimizar los procesos 

aduaneros en un minimo del 20% , agilitando los 

documentos requeridos para Ia exportaci6n , 

reduciendo mis costos por el tiempo de espera para el 

envi6 solicitado y al ser mas rapida Ia sa l ida del 

producto permitira que Ia empresa pueda seguir 

produciendo sin preocuparse del espacio a utilizar . 

Las ventas proyectadas en el corto plazo van a 

ser de 200 .000 Iibras mensuales, incrementandolas 

en el largo plazo a 300.000 Iibras procesadas 

ap roximadamente , variando de acuerdo a Ia oferta y 

demanda local y extranjera , d ichos valores fueron 

est imados de acuerdo a Ia capacidad de a lmacenaje 

que posee Ia empresa haciendo a su vez referencia al 

consumo nacional e internacional. 
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1.5.4 lnstalaciones de Producc i6n 

La empresa cuenta con los siguientes actives y 

pas ivos con los que inic iaron las actividades de Ia 

empresa a mas de senalar las remodelaciones , 

imp lementaciones y compras para el adecuamiento 

de l Iugar, pa ra dejar de ser una empresa dedicada a 

Ia venta del pescado fresco y expand irse con Ia venta 

de pescado congelado . 

• Activos de Ia Empresa 

Los actives principales de Ia empresa se 

especificaran a cont inuaci6n para tener una v is ion 

c lara del inicio de Ia compania . 

• Terreno: de 11 .074 metros cuadrados , e l 

terreno es plano en el centro y en el area de 

construcci6n , teniendo dos n iveles d iferentes en 

sus lados laterales, Ia ent rada y e l pa rqueadero 

se encuentran asfaltadas , tiene sistema de 

cisterna y de pozas septicas , asimismo cuenta 

con en erg ia elect rica . 

La const rucci6n esta d ividida en las siguientes 

areas: 

• Planta de procesamiento 

• Area de f i ltros 

• Area de tableros 

• Cimentaci6n de of ic inas 
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• Laboratorio 

• Galp6n de vestidores 

• Dormitorios (guardiania) 

• Banos 

• Entrada del persona l con bano desinfectante 

• Comedor 

• Cocina 

• Bodega 

• Guardiania 

• Area de transformadores 

• Pasivos 

AI reabrir Ia fabrica no se contaba con deudas o 

pasivos , sin embargo para Ia reapertura se hicieron 

a lgunas regeneraciones y adquisiciones de algunas 

maquinarias y equipos. 

• Evaluaci6n de Maquinarias 

Entre las maquinas funcionales se encuentran : 

• Maquina de hielo en escama , Ia misma que 

produce hasta dos toneladas diarias de producci6n 

de hielo , destinada para Ia habitaci6n de frio 

donde empacan y conservan el pescado fresco . 

• Equipo de frio , para Ia Camara de Fresco , con una 

capacidad de enfriamiento de menos dos grados 

Celsius . 
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• Equipo de frio para Ia sala de proceso para 

mantener fresca el area de trabajo . 

• El laboratorio de control de calidad cuenta con : 

• Microscopic 

• lncubadora (para realizar el cultivo de bacterias) 

• Esterilizadoras 

• Balanza gramera 

• Onda Microonda 

• Refrigeradora 

• Y demas utensilios propios del Iugar. 

• lmplementa cio nes y Readec uaciones de Ia 

Fabrica 

Se han dado un sinnumero de cambios en Ia planta , 

entre los cuales consta el agrandar e l area de 

recepci6n del producto y Ia adecuaci6n de un area 

don de se pueda filetea r el pescado para conseguir 

mantener lim pia el area de trabajo , adem as de Ia 

ampliaci6n del frigorifico o camara de frio , asimismo 

se ha realizado Ia compra de compresores de frio 

para que no solo se venda pescado fresco sino 

tambien congelado y Ia instalaci6n del tunel de frio el 

mismo que lo quieren extender. 

Tambien se ha procedido al aumento de las 

oficinas del personal administrative en Ia parte 

superior de Ia fabrica , donde se cuenta con Ia oficina 

del gerente general con su respectiva sala de 
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reuniones , los cubiculos de Ia recepcionista, auxiliar 

contable y secretaria , ademas del area de espera . 

Adquisiciones adicionales que se han llevado a 

cabo son como se muestra a continuaci6n (Anexo 1: 

Maquinaria y Equipo, 2 : Vehiculos y 3: Muebles y 

enseres ; donde se estipula el valor de cada bien) : 

• Un contenedor reefer, con el objetivo de mantener 

refrigerado el producto hasta a -18°C en caso de 

que Ia camara de frio este llena. 

• Equipo para tunel de congelamiento a -40 grados 

Centigrados . 

• Equipo para camara de mantenimiento a -20 

g rados centig rados . 

• Dos selladoras al vacio y una selladora vertical. 

• Cuatro sierras de Ia marca Torrey para hacer el 

corte del pescado en filetes o rodajas y para las 

porciones mas pequerias se ha adquirido una 

sierra Torrey junior. 

• Una maquina de sangre Ia misma que sirve para 

retirar Ia sangre y piel en el pescado congelado . 

• Un equipo de histamina para detectar rapidamente 

los niveles del mismo en el pescado . 

• Se adquirido una maquina codificadora de fundas 

"Video jet Dataflex" para que se le pueda hacer 

seguimiento al producto . 

• Un cami6n de 6 toneladas para transportar el 

prod ucto facilmente . 
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• Dos generadores electricos los mismos que son 

primordiales en esta epoca de apagones, para 

evitar que se dane el producto . 

En cuanto a Ia capacidad de procesamiento anual de Ia 

materia prima , tomando como ejemplo referencia l Ia 

pesca blanca , estaria dividida en : 

• Entera fresca y/o congelada 400 .000 Iibras 

• Filetes congelados 165.000 Iibras 

• HG 3 fresca y congelados 260.000 Iibras 

Dando un total anual de 835.000 Iibras de 

pescado procesado, estando dichos valores 

relacionados con Ia capacidad de almacenaje de Ia 

tab rica . 

1.5.5 Mano de Obra: 

La cantidad total de empleados se clasificarian en 

personal administrative y personal operative , de los 

cuales 13 personas son fijas y en caso de necesitar 

mas obreros serian contratados en el momenta en que 

se recepte el producto para ser fileteado y empacado 

para su respective almacenamiento . Es de vital 

importancia planificar el tiempo que requiere el 

trabajo en relaci6n a Ia cantidad de labor y asi 

1 HG · es un tipo de corte , el cual consiste en c6rtale al pescado unicamente 

Ia cabeza , Ia cola y retirarle todas las viseras Fuente : 

http.//www. el period ista3a com .ar/sitioa nterior/octu bre04/nota2. htm 
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estimar el monte de personal por destajo a contra tar . 

La estructura de Ia nomina actual del personal de Ia 

planta se especit ica posteriormente , de acuerdo al 

area al que pertenecen . 

• Personal Administrativo 

• Gerente General 

• Secretaria 

• Contador 

• Recepcionista y atenci6n al cliente 

• Personal Operativo 

• Jete de Planta 

• Jete de Control de Calidad 

• 7 trabajadores de planta (mano de obra 

directa) . 

• Contrato de personal por destajo (personas que 

se las contratan por un corte periodo de 

tiempo , generalmente cuando llega el pescado 

fresco listo para comenzar a quitarle las 

viseras) . 

1.5.6 lnvestigaci6n y Asistencia Tecn ica 

Actualmente Ia empresa cuenta con un grupo de 

personas que ayudan rea lizando el analisis tecnico

econ6mico asi como tambien las investigaciones de 

impacto ambiental , orientando al gerente con respecto 
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a que acci6n tomar por Ia experiencia que tienen en 

el campo . Todos los datos de manera pormenorizada 

se encuentran en el Capitulo 3: Aspectos Tecnicos y 4 : 

Oescripci6n Econ6mica del presente proyecto. 

1.5. 7 lntegrac i6 n: 

El eslab6n mas importante de Ia cadena 

integraci6n despues de los clientes es Ia sociedad y 

relaciones con los proveedores quienes son los 

encargados de suministrar el insumo para poder 

seguir con las labores cotidianas . Seguidamente se 

observa los cambios que se realizarian con Ia 

reapertura de Ia empacadora. 

Antiguamente se contaba con : 

• Comerciantes de pescado fresco 

• Pescadores Artesanales , los cuales se encuentran 

en Ia playa , en las diferentes zonas del Ecuador . 

Con los convenios antes senalados se tenia Ia 

preocupaci6n de no conseguir suficiente cantidad de 

materia prima para Ia venta pactada con empresas 

internacionales. Actualmente los contratos de 

abastecimiento han aumentado con Ia finalidad de 

procurar una cantidad fija anual cumpliendo con las 

exigencias de l consumidor , siendo los contratos 

existentes (ver figura 5 firma de los contratos): 
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• Contrato a nombre de Manacripex con el barco 

Souther Queen , proveyendome 200 toneladas 

anuales . 

• Contrato a nombre de Daniel Buehs con el barco 

Capitan Berny, abasteciendome 500 toneladas 

anuales . 

• Contrato a nombre de Daniel Buehs con el barco El 

Conde , proporcionandome 200 toneladas anuales . 

• Contrato a nombre de Maria Fatima Cedeno Chica 

con el barco pesquero Renata , por Ia compra de 

400 toneladas anuales de pesca blanca. 

El proveedor de las fundas de polietileno es Ia 

empresa ecuatoriana Plastic, y Giza es Ia compania 

encargada de Ia publicidad e imagen de Ia marca 

Fresh Fish . 

Fig. 5._ Firma de los contratos de Abastecimiento 

Elaborado por: Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda. 
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1.5.8 Administraci6n Financiera y Contable : 

En Ia campania se cuenta con un contador quien 

es el encargado de Ia parte contable de Ia empresa 

teniendo una auxiliar contable para elaborar en Excel 

los Iibras diaries, el libra mayor que con dicha 

informacion se realizara los estados de perdida y 

ganancia , controlando Ia cantidad de ventas 

nacionales e internacionales. 

Fig . 6._ Formato de Ia Guia de Remisi6n 

Elaborado por: Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh F ish del Ecuador Cia . Ltda . 
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El proceso que sigue Ia empresa para Ia entrega y 

cancelaci6n del producto es mediante una guia de 

remisi6n (figura 6) previamente enumerada , donde se 

detalla el nombre del comprador, fecha de Ia compra , 

cantidad en Iibras, Ia descripci6n del p roducto a 

comprar, el precio unitario , y el valor total , y a esto se 

le anade el IVA 12% dando como resultado el valor a 

pagar , cabe recalcar que dicha guia esta avalada por 

el SR I sirviendo para las declaraciones personales o 

declaraciones de cada empresa . 

Una vez realizada efectivamente el despacho del 

producto todos los datos que constan en Ia guia se 

los ingresan en una base de datos de forma diaria 

para que puedan verificar Ia cantidad de Iibras 

vendidas y las Iibras en stock asi al final del mes 

poder recopilar toda Ia informacion y sacar una 

proyecci6n de las ventas a realizarse . 

1.5.9 Situaci6n Financiera y Patrimonial , Actual y 

Proyectada 

La descripci6n de Ia situaci6n financiera actual de 

Ia empresa, las obligaciones contraidas con Ia 

reapertura y los compromises que se adquiriran en el 

futuro esta po rmenorizado en el Capitulo 4 : 

Descripci6n Econ6mica del proyecto ademas de 

incluir las compras ejecutadas con sus costas en los 

Anexos : 
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• No. 1: Maquinaria y Equipos 

• No. 2 : Vehiculos 

• No. 3 : Muebles y Enseres 

1.6 Metodologia 

La metodologia utilizada en el presente proyecto se 

const ituyo en base a una de investigaci6n de campo 

realizada en Ia ciudad de Manta , con reuniones y 

conversaciones con personas involucradas en Ia 

industria pesquera , y con anos de experiencia en el 

sector tales como el lng . Francisco Perez , Sr. Carlos 

Ceballos D., Cap . Danny Buehs, lng . Edgar Rios quien 

trabaja en Ia Subsecretaria de Pesca , entre otros . 

Ademas de investigaciones secundarias en fuentes 

confiables como son el Banco Central del Ecuador, 

Corpei , Ia Subsecretaria de Recursos Pesqueros (SRP), 

Ia pagina web de Ia embajada de Brasil , entre otros . 

Dando como resultado el trabajo a presentar . 
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CAPITILO 2 

2) ANALISIS DE MERCADO Y COMERCIALIZACION. 

2 .1 FODA 

2.1.1 Fortalezas 

• Venta de pescado en estado fresco y congelado. 

• Brindar opciones de empaque de acuerdo al 

requerimiento del comprador. 

• Ajustarse a las necesidades del consumidor ofreciendo 

distintos tipos de cortes. 

• lnnovando y ampliando Ia variedad de productos. 

2.1.2 Oportunidades 

• Contar con contratos de abastecimiento . 

• Tener cercania a las principales ciudades del pais. 

• lncrementar su participaci6n en el mercado en base a 

Ia introducci6n de nuevos productos . 

2.1.3 Debilidades 

• No ser tan conocidos en el mercado. 

• Cuenta con una sola presentaci6n del producto. 

• Falta de capacidad de almacenamiento a gran escala . 
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2.1.4 Amenazas 

• Que se prolongue Ia veda de los barcos . 

• Que no se encuentre Ia mancha de pescado , migrando 

a otros mares. 

• Que el producto adquirido contenga un alto porcentaje 

de histamina 

• La existencia de productos altamente competitivos en 

el mercado, con similares caracterist icas y/o usos del 

producto . 

2.2 Variables Principales de Ia Comercializaci6n 

2.2.1 El Producto 

Los peces que actualmente estan siendo uti lizados 

en Ia empacadora son el Dorado, Wahoo , Bigeye, 

Ye l lowfin y el pez espada (ver figura 7) por su facil 

comercializaci6n y aceptaci6n en el mercado interne y 

extern c . 

La ventaja que poseo , radica en que los productos 

ecuatorianos de pesca blanca , atunes y otras 

especies que actualmente se exportan , son altamente 

reconocidos , bien posicionados y tienen gran 

aceptaci6n en los mercados de Norteamerica , Centro 

y Sur America , y Ia Comunidad Europea 

principalmente su valioso grade de calidad que 

garantiza Ia inocuidad de los mismos , versatilidad , 

formas de conservaci6n , empacado y presentaci6n 
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del producto , ademas de contar con los respectivos 

Registros Sanitarios emitidos por Ia autoridad de 

salud competente , como es el lnstituto de Higiene 

Leopoldo lzquieta Perez , como se encuentra 

estipulado en Ia ley de Pesca . 

Es por esto que Ia compafiia ha decidido realizar Ia 

venta directa e indirecta de los pescados antes 

mencionados, Dorado, Pez Espada, Yellowfin y 

Bigeye en sus distintas presentaciones para que se 

ajuste a Ia necesidad del cliente final. 

Fig . 7 ._ Tipos de Pescado a Comercializar 

1. NOMBRE COMUN 

2. NOMBRE CIENTlFICO 

1. NOMBRE COMUN 

2. NOMBRE CIENTlFICO 

Espada H&G , porciones y 

rodajas de espada (swordfish). 

congelados 

Xiphias Gladius 
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Dorado Entero, Dorado H&G , 

filetes con piel o sin piel , y 

porciones de Dorado congelado 

Coryphaena Hippurus 



1. NOMBRE COMUN 

2. NOMBRE CIENTiFICO 

1. NOMBRE COMUN 

2. NOMBRE CIENTiFICO 

Wahoo entero , H&G , lomos 

limpios sin piel y sin espinas y 

rodajas de Wahoo , congelados 

Acanthocybium Solandri 

Atun Entero , Atun H&G, lomos 

( lonjas). Rodajas y Steaks de 

A tun 

SKIPJACK , Katsuwonus 

Pelamis YELLOWFIN , Thunnus 

albacores BIGEYE , Thunnus 

obesus 

Elaborado por: La ura Ceballos C. 

Fuente : Fresh F1sh del Ecuador Cia. Ltda 

• Caracteristicas del Producto : 

La em presa ha sido concebida desde un princ1p1o 

con Ia final idad de ofrecer productos de diferentes 

especies de pescados congelados , empacados al 

vacio y en d iferentes presentaciones y tamarios de 

acuerdo al requerimiento del cliente , debido a que los 

peces poseen prop iedades nutricionales que los 
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convierten en alimentos fundamentales dentro de lo 

que se considera una alimentaci6n equilibrada y 

saludable . 

Pocos conocen los beneficios que el pescado tiene 

para ofrecer y entre estos se destaca por ser una 

fuente de proteinas , de aminoacidos esenciales , y 

vitaminas , como por ejemplo complejo 8 , 

particularmente 812, 86 y niacina ; ademas el 

pescado es una fuente atractiva de minerales , 

principalmente del calcio . 

Otra ventaja de Ia ingesta del producto son los 

aceites de pescado, compuestos de acidos grasos, 

siendo entre ellos el mas destacado el Omega-3 , que 

tiene un efecto protector al minimizar el desarrollo de 

varias enfermedades degenerativas, como por 

ejemplo artritis , arterioesclerosis y vaso espasmo 

cerebral , asi como tambien de Ia diabetes, Ia 

esclerosis multiple , Ia hipertensi6n , Ia migraria , el 

cancer y ciertas enfermedades renales . Por ultimo , el 

Omega-3 reduce los niveles de trigliceridos 

previniendo Ia aparici6n de enfermedades coronarias. 

Es por esto que Ia empresa realizada un riguroso 

control de calidad en los procesos de producci6n para 

que no se pierdan en el proceso los nutrientes del 

pescado y alcanzar las mejores condiciones de 

calidad y precios . 
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2.2.2 Mercado Meta 

Para estimar el mercado potencial voy a tomar en 

conside raci 6n dos parametros que son Ia poblaci6n 

ecuatoriana y el consumo de pescado pe r capita para 

determinar el porcentaje de participaci6n que voy a 

tener analizando mi producci6n anual. 

De acuerdo a los datos del lnstituto Nacional de 

Estadisticas y Censo ( INEC) , Ia poblaci6n ecuatoriana 

es de 14 .204.900 4 (Figura 8) , con un crecimiento 

anual del 1.4 por ciento aproximadamente. 

Fig. 8 ._ Poblaci6n Ecuatoriana de acuerdo al INEC 

ANO 2007 ANO 2008 ANO 2009 ANO 2010 

TOTAL PAIS 13,605,485 13,805,095 14,005,449 14,204 ,900 

%CRECIMIENTO 1.0147 1.0147 1.0145 1. 0142 

Elaborado por. Laura Ceballos C. 

Fuente: lnst ituto Nacional de Estadisticas y Censo (I NEC ) 

El consumo de pescado es de 5 kilos por persona 

aproximadamente en un ario , es decir que el mercado 

total ecuatoriano abarca 71 .024.500 ki los de pescado 

procesado en general siendo uno de los mas 

consumidos el dorado. 

4 De acuerdo a Ia proyecci6n real izada por INEC . Fuente : 

www. inec.gov ec/web/guestl in icio 
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Por otro lado Ia empresa tiene Ia capacidad de de 

almacenar 3. 507 .500 de Iibras a proximadamente 

dando como resultado una participaci6n inicial del 3 

por ciento , y una vez alcanzado el objetivo se podra 

incrementar gradualmente Ia intervenci6n en el 

mercado . 

2.2.3 Precios 

Los precios del pescado es un factor no controlable 

debido a que es fijado por el mercado local e 

internacional de acuerdo a Ia variaci6n de Ia oferta y 

demanda , por ejemplo mientras mas se aleja de Ia 

epoca de captura de los peces incrementa su valor. 

Es por eso que muchas empresas compran en esta 

epoca , para abastecerse, fuego lo congelan y 

despues obtienen un margen de ganancia mayor , 

siempre y cuando se cuente con toda Ia 

infraestructura 

refrigeramiento . 

necesaria para su adecuado 

Por ejemplo en el mes de diciembre del 2009 el 

precio de Ia materia prima (Dorado) fue de $0.75 por 

cada libra , y el precio de venta a nivel nacional 

estuvo en $2.75 por cad a libra aproximadamente , en 

cuanto en el mercado internacional como Houston se 

lo puede vender en $4.00 aprox imadamente (precio 

puesto en Houston). 
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El precio de venta al publico del pescado surge 

dividiendo el precio de compra de $0 .75 Ia libra para 

el rendimiento promedio del insumo (en este caso del 

38%, segun tabla pre-establecida por Ia industria 

pesquera , como se observa en Ia fig ura 9) , en este 

caso dando como resultado un costo real de Ia 

materia prima a utilizar de $1 .97 cada libra . 

Fig. 9._ Calculo del Precio Real del Pescado 

Dorado: 0. 75 Ctvs. 

lbs. 

Precio: 0.75 

0 .38 
= 

Rendimiento: 38% 

Ctvs . 
1.97 

lbs . 

Elaborado po r Laura Ceba l los 

Fuente : Fresh Fish de l Ec uador Cia . Ltda . 

Los desperdicios de pescado, es decir , Ia piel , Ia 

cabeza , Ia cola y las viseras , se las comercializa a las 

empresas productoras de harina de pescado 

obteniendo una ganancia extra ; ademas en Ia 

actualidad se esta haciendo un estud io para 

determinar Ia rentabilidad para Ia comercializaci6n de 

chuzos de pescados partiendo de los retazos del 

pescado que no se vende , siendo el precio de Ia 

materia prima de $0 .52 aproximadamente y su precio 

de venta en el mercado loca l podri a llegar a ser de 

$1.50 . 
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2 .2 .4 Caracteristicas del Consumidor 

Los consumidores en general se caracterizan por 

ser muy estrictos en cuanto a Ia calidad y 

presentaci6n del producto , por lo cual el principal 

objetivo de Ia empresa es mantener e l compromise y 

responsabilidad garantizando un producto que siga 

las mas estrictas reglas de higiene alimenticia , 

inculcando al personal buenas practicas de sanidad 

para cumplir con las exigencias del comprador. 

El ecuatoriano, por ejemplo , es un comprador de 

productos del mar por ser considerado como un plato 

afrodisiaco en ciertas provincias y por su va lor 

nutriciona l , por otro lado, e l consumidor europeo y 

norteamericano se caracteriza por ser altamente 

exigente y cada vez mas consciente de Ia 

contribuci6n y los efectos de Ia alimentaci6n en su 

salud , ademas por su alto nivel de ingresos y su nivel 

de vida alcanzado hacen que busquen 

constantemente un valor agregado en los productos 

que adquieren y especificamente en los alimentos . 

Entre las principales caracteristicas del 

consumidor encontramos que ellos buscan : 

• Alimentaci6n saludable 

• Productos de facil preparaci6n 

• Bajos costos , y 

• Productos de calidad 
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2 .3 Analisis del Mercado lnterno 

Para poder analizar el mercado interno y determinar si 

hay un segmento de mercado at cual dirigirse se debe 

conocer el consumo por persona en el pais , el volumen 

de captura que se genera en el puerto de Manta , los 

canales de distribuci6n a utilizar , Ia temporada alta de 

ingesta del producto , ademas de estar at tanto si existen 

protecciones gubernamentales que puedan ayudar a Ia 

empresa en sus primeros alios y determinar Ia 

competencia local que se tendria , tanto como 

exportadores como los productores de pescado listo para 

su consumo a nivel local. 

Como sabemos Ecuador es privilegiado por Ia pesca 

marina que ofrece su mar, sin embargo, el dia miercoles 

23 de octubre del ano 2009 , et lng. Guillermo Moran 

quien pertenece a Ia Subsecretaria de Recursos 

Pesqueros 5 manifesto que "el consumo local es bajo ", 

existiendo un "consumo anual de 5 y 8 kilos de pescado 

por persona", a pesar de ser un pais con gran captura 

peces y exportador de los mismos. Por to cual cree que 

se deberia crear un plan para incentivar el consumo de 

los productos del mar por las propiedades nutricionales 

que tienen . 

Segun datos de Ia Subsecretaria de Pesca , en el ano 

2009, Ia cantidad aproximada de desembarque de atun 

en el puerto de Manta fue de 33 .000.000 de kilos , to cual 

es una cantidad considerable de pesca , y un dato 

s Fu ente : per i6d ico E l Di ari o , ed ici6 n de l v iernes 23 de Octubre del 2009 . 
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importante al momenta de decidir con quiem firmar los 

contrato de abastecimiento con Ia empacador , siendo las 

6 companias con mayor desembarque de producto (como 

se muestra en Ia figura 1 0) : 

• Conservas Isabel S.A. 

• Seafman C.A . 

• Marbelize S.A. 

• Eurofish S .A . 

• Asiservy S .A. 

• Tecopesca 

Fig . 10._ Volume n de Pesca por Compaiiias 

3%1% 

8 CONSERVAS ISABEL S.A. 

8 SEAFMAN C.A. 

MARBELIZE S.A. 

8 EUROFISH S.A. 

ASISERVY S.A 

TECOPESCA 

PEFRESCOMAR CIA.LTDA 

EMP.BILBOSA S.A 

IDEAL CIA. L TDA. 

OLIMAR S.A 

Elaborado por: Laura Ceballos C . 

Fuente : Subsecretaria de Recursos Pesqueros 

El canal de comercializaci6n que Ia empresa usara en 

el mercado interno, es distribuir su producto desde Ia 
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propia planta a hoteles, restaurantes y supermercados 

establecidos en todo el pa is, haciendolo conocer 

mediante campafias publicitarias tales como revistas 

enfocadas a Ia pesca , anuncios en Ia television , vallas o 

pantallas publicitarias y refrigeradores en los 

supermercados con el logo del producto . 

La epoca en Ia que se incrementa Ia venta de 

mariscos en hoteles y restaurantes es en las distintas 

festividades como son , carnaval y semana santa , por el 

incremento de turistas en Ia playa , procurando estimar el 

consumo en dichas estaciones para estar preparados con 

un stock de seguridad del producto , cabe recalcar que se 

han firmado distintos contratos de abastecimiento los 

mismo que aseguraran una cantidad fija de Ia cual 

podemos disponer. 

En cuanto a protecciones gubernamentales no existen 

muchas ayudas en el sector pesquero pero si ciertas 

trabas a Ia hora de sa car los permisos municipales , 

ambientales , acuerdos ministeriales para Ia operaci6n , 

entre otros , los mismos que causan retrasos en Ia venta , 

siendo el tiempo promedio para Ia obtenci6n de todos los 

permisos de unos 8 meses; ademas con las nuevas leyes 

impuestas por el gobierno el costa del capital del trabajo 

se incrementa . 

Por otro lado, los principales competidores a nivel 

nacional se describen a continuaci6n con las 

caracteristicas de cada uno de ellos y su participaci6n de 

mercado en Ia fig . 11 : 
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Empresa Ubicaci6n 

Mardex Cia . Ltd a. con 
Manta 

PRONACA 

Empacadora Bilbo S.A. Manta 

OceanFish S.A . Montecrist i 

Gondi S .A Manta 

Elaborado por: Laura Ceballos C . 

Fuente : Subsecretaria de Recursos Pesqueros 

Fig .11._ Participaci6n de Mercado en Europa y Estados 

Unidos. 

Participation de Mercado en 
Exportaciones a Ia UE 

Empacadora Bilbo S.A Bilbosa • EuroFish Gondi • Mardex S.A. Oceanfish S.A. 

1% 

Elaborado por: Laura Ceballos C. 

Fuente : Subsecretar ia de Recursos Pesqueros 
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Participacion de Mercado en 
Exportaciones a Ia USA 

Empacadora Bilbo S.A Bilbosa • Mardex S.A Oceanfish S.A. 

Elaborado por: Laura Ceballos C 

Fuente. Subsecretana de Recursos Pesqueros 

Procesadora Nacional de Alimentos C.A (PRONACA) 

y Mardex Cia. Ltda .6 

Pronaca desarrollo una alianza estrategica con 

Mardex, que es una empresa con mas de 20 afios de 

experiencia , en el procesamiento y exportaci6n de 

productos del mar y de acuacultura a varies paises, entre 

estes : Estados Unidos, Alemania , lnglaterra, Francia , 

Chile , Argentina , Colombia (figura 10) . 

11 Fuente http.//www pronaca .com/si te /principal .jsp?arb=81 
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MARDEX cuenta con un amplio portafolio de productos 

que esta conformado par d iferentes especies y en varias 

presentaciones, con tres lineas de negocio que se 

mostrara a continuaci6n , esta alianza podria ser una gran 

amenaza para empresa par el prestigio que tienen : 

Pescado fresco , Pescado congelado , y Camar6n 

congelado . 

Empacadora Bilbo S.A. 7 

En 1993, inic iaron sus actividades en Ia ciudad de 

Manta , y en el mediano plaza se convirti6 en una 

empresa productora y comercializadora de productos del 

mar. Empacadora Bilbo S .A . es una empresa , con una 

gran trayectoria internacional que ha ida abriendo 

mercados alrededor del mundo , con exportaciones a 

Estados Unidos y Ia Union Europea principalmente a 

Francia y Espana , en base a Ia calidad de sus productos 

y Ia selecci6n de materia prima . 

Gondi S.A. 8 

Gondi S.A . desde 1993 in ici6 sus actividades como 

Empresa Exportadora de Pesca Fresca y Pesca 

Congelada del Ecuador, que ha ido abriendo fronteras y 

venciendo retos frente a Ia globalizaci6n mundial , 

cumpliendo con las mas estrictas normas de calidad de 

7 Fuente : http://www .bilbosa .com/ 
8 Fuente : http ://gond i-ecu in fo/ 
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los paises importadores, brindando calidad y frescura en 

el producto , eficiencia , productividad , esfuerzo 

permanente de superaci6n individual e innovaci6n , 

abastecimiento permanente y comercializaci6n agil y 

dinamica . El mercado al cual se dirige principalmente es 

a Ucrania . 

OceanFish S.A. 9 

OceanFish S .A . para llevar adelante el proceso de su 

producci6n , dispone de una Planta Industrial , ubicada en 

el Km . 4 .5 via Manta -Montecristi. 

La compania tiene por objeto principal , dedicarse al 

ejercicio de Ia actividad pesquera , industrial y comercial 

en todas sus fases , incluyendo captura , investigaci6n , 

conservaci6n , procesamiento o transformaci6n y 

comercializaci6n ; tanto interna como externa de 

productos derivados de Ia pesca exportandose 

principalmente camar6n , filetes de pescado fresco y 

conge lado y pescados enteros congelados . 

El mercado internacional de su intert~s estan los 

siguientes paises : Estados Unidos de Norteamerica , 

Comunidad Europea , Canada y Puerto Rico . Cabe 

recalcar que las exportaciones realizadas a Ia Union 

Europea estan bajo el nombre de Ia compania Eurofish 

S .A . 

9 Fuente : http ://oceanfish .eom .ec/ 
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2.4 Analisis del Mercado Externo: 

Actualmente el consumo de pescados esta en aumento 

por los beneficios que estos traen es por eso que a 

medida que ha pasado el tiempo se ha ido incrementad o 

el consumo per capita del mismo por pais , generando el 

ingreso de companias en Ia industria pesquera para 

abastecer el vasto mercado internacional existente , es 

por eso que es importante saber el consumo a nivel 

mundial , las exportaciones que se realizan en los 

principales mercados, Ia variaci6n de los precios de 

acuerdo a Ia oferta y demanda , Ia forma de distribuci6n 

del producto y los acuerdos de seguridad alimenticia que 

deben seguir , con sus respectivo registro sanitaria 

avalado por el lnstituto Nacional de Pesca. 

En otros paises se consume anualmente un promedio 

de 12 a 16.7 Kilogramos 10 de pescado por a no, existiendo 

un amplio sector al cual dirigirnos , es por esto que en el 

mercado internacional , Ia campania , se enfocara 

principalmente en Estados Unidos de America, Centro y 

Sur America y Ia Union Europea . 

Por ejemplo Francia seria un gran mercado para los 

prod uctos de Ia pesca , tanto en fresco como en 

congelado , "puesto que su producci6n esta muy por 

debajo de Ia demanda, y su consumo por persona al ano 

1° Fuente : pen6d ico El Diario , edici6n del viernes 23 de Octubre del 2009 . 

Fuente : http :1/www n uestromar org /noticias/pesca_y _acu icu ltura_ 032009 _22 

391_fao_consu mo_ de_ pescado _per _cap ita_sig ue_ ex peri me 
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es de 37 ,5 kilos, superando a Ia media europea en 23,4 

kilos y mundial16,1 kilos. "11 

Estos paises tienen una gran demanda de productos 

pesqueros ecuatorianos , en especial de pesca blanca y 

atunes, sean estos enteros , filetes , porciones , rodajas , 

en estado frescos y/o congelados , empacado al vacio , 

por lo que Ia empresa brindara a sus clientes opciones 

constituyendo el valor agregado de Ia empresa . 

Ecuador exporta un aproximado de 5 .091 .000 kilos de 

pescado lo cual equivale a 11 .200.00 .00 de Iibras, 

teniendo una gran oportunidad de obtener una 

participaci6n del mercado externo del 7 por ciento al 

inicio e irlo incrementando en el mediano y largo plazo. 

En Ia fig u ra 12 , 13 y 14 mostra re algunos cuad ros 

estadisticos de las exportaciones de , Bigeye y Yellowfin 

Pez espada , y Dorado respectivamente, que se han 

realizado a traves del puerto de Manta desde el 2007 

hasta el 2009 , de acuerdo a Ia informacion emitida por Ia 

SRP , dando como resultado el incremento de ventas de 

pescado en filetes o sin viseras . 

Los mayores competidores a nivel mundial son las 

fabricas de Peru , Centroamerica , Costa Rica, Mexico, 

Tailandia y Taiwan . Siendo una de las principales 

amenazas Costa Rica por su cercania a Estados Unidos 

permitiendole abaratar el costo del producto por el valor 

del flete , aparte de de recibir apoyo del gobierno. 

11 Articulo: Aumenta Ia demanda de pescado congelado en los pa ises UE 

Fuente: www .m ispeces .com/no t ic ias 
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Fig. 12._ Exportaciones de Bigeye y Yellowfin Registradas 

del 2007 al 2009 de Manta hacia Estados Unidos 

Exportaciones de Bigeye Fresco a 
USA 

16,000,000 
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10,000,000 

8,000,000 

6,000,000 

4,000,000 

2,000,000 

Af'io 2007 Af'io 2008 Aflo 2009 

Kilos ---Dollars 

Elaborado por: Laura Ceballos C. 

Fuente : Subsecretaria de Recursos Pesqueros 

Exportaciones de 
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Elaborado por: Laura Ceballos C . 

Fuente: Subsecretaria de Recursos Pesqueros 
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Fig. 13._ Exportaciones de Pez Espada Registradas del 

2007 al 2009 de Manta hacia Estados Unidos 
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Fig. 14._ Exportaci6n de Filete Dorado Registradas del 

2007 al 2009 de Manta hacia Estados Unidos 
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La evoluci6n de Ia oferta y Ia demanda depende de Ia 

disponibil idad de pescado que a su vez va de Ia mano de 

Ia temporada de pesca, tanto en el mercado interno como 

a nivel internacional , puesto que si hay una gran oferta 

de pescado el precio tiende a caer , momento en el cual 

Ia mayoria de Ia empresas aprovechan a adquirir su 

materia prima pero cuanto mas se aleje de Ia epoca de 

captura e l precio de l mismo aumenta, siendo el margen 

de ganancia mucho menor. 

La estructura actual de precios en compara ci6n con 

los precios internacionales es Ia siguiente (figura 15): 

Fig . 15._ Comparaci6n de Precios 

Mercado Externo 

Dorado: 3.25 Ctvs . 

lbs . 

Precio: 3.25 X 

Kilogramos : 2 .20 lbs . 

2.20 = 7.15 UDS/Kg 

Mercado lnterno 

Dorado: 2 . 75 Ctvs . 

lbs . 

Precio: 2 .75 X 

Kilogramos : 2 .20 lbs. 

2.20 = 6.05 UDS/ Kg 

E laborado por. Laura Ceballos C . 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cfa . Ltda . y A t unec 
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Si vendemos el producto a $3 .25 (0.1 0 filetear, 1.97 

materia prima , costo del flete por libra 0.45 

aproximadamente , y otros gastos) logrando un margen de 

ganancia adecuado del 26 por ciento , con el cual 

podriamos ser competitivos en el mercado internacional 

ya que el precio del dorado puesto en Houston es $4 .00. 

Por otro lado, los canales de comercializaci6n del 

producto se diversifican entre los cuales encontramos , 

por ejemplo , centres de distribuci6n en Estado Unidos , 

que se encarguen de los puntos de venta internes como 

los supermercados , tiendas , etc . generalmente con Ia 

marca de Ia empresa que deseen . 

Otra forma de d istribu ir el prod ucto es hacienda 

negocios directamente con los supermercados sin 

intermediaries , pudiendo a Ia larga formar una alianza 

estrategica o introduciendo Ia marca Fresh Fish a traves 

de los mismo, siendo esta ultima Ia mas dificil a nivel 

internacional . 

Por ultimo en lo que se refiere a regulaciones y 

normativas internacionales respecto a calidad del 

producto se esta trabajando con el plan "HACCP" y 

"Buenas practicas de manufactura" (BPM), sigu iendo los 

lineamientos del Institute Nacional de Pesca , 

garantizando un producto de calidad elaborado con Ia 

mas alta tecnologia para conservar el pescado fresco o 

congelado .. 
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2.5 Politicas de distribuci6n y ventas 

Las politicas de distribuci6n o ventas se ocupan de los 

canales elegidos para entregar y transportar el producto 

hasta llegar al comprador, de Ia forma que deseen , de 

igual manera se crea mecanismos de pagos y convenios 

con los clientes . Sin embargo Ia empresa solo aceptara 

cartas de cn3ditos , pagadera cuando pasa el producto Ia 

FDA por sus siglas en ingles de Administraci6n de 

Drogas y Alimentos . 

Los programas de promoci6n y publicidad seran en el 

punto de venta a traves de congeladores que mantienen 

el producto a -18c , pantallas publicitarias, anuncios en 

period icos, revistas , en med ios televisivos , y tratar de 

lograr Ia publicidad de boca-boca. 

Finalmente los costos derivados del sistema de 

comercializaci6n que pueden surgir en cualquier 

momento son : 

• Costos de Distribuci6n 

• Tamano de camiones 

• Mercados que se van atender 

• Costos de lntroducci6n 

• Promociones iniciales 

• Lanzamiento del Producto 

• Publicidad en radios , television , etc . 
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2.5.1 Canales de Distribuci6n 

En el mercado local tenemos a los mayoristas o 

puntos de venta autorizados y los supermercados , 

siendo Ia ultima una venta directa como se muestra 

en Ia figura 16. 

Con respectos al mercado internacional existen dos 

formas de ingresar una marca propia , Ia misma que 

es Ia forma mas cara por el posicionamiento de Ia 

marca y Ia cantidad de publicidad en el exterior , y/o 

con Ia venta a supermercados, vendi€mdoles solo el 

producto empacado en fundas de polietileno . 

Fig. 16._ Canal de Distribuci6n 

Elaborado por Laura Ceballos C 

Fuente: Fresh F ish del Ecuador C ia . Ltda . 
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CAPITULO 3 

3) ASPECTOS TECNICOS 

3.1 Distribuci6n de Ia Planta 

La planta industrial contara con areas especificas de 

procesamiento para Ia obtenci6n de productos frescos 

y/o congelados contemplando diferentes salas 

indispensables para e l desarrollo de Ia actividad . 

Para llevar a cabo Ia industrializaci6n de los 

p roductos , se ha buscado Ia manera mas adecuada y 

que al mismo tiempo cumpla con las normas que 

contemplan las leyes que controlan y regulan esta 

actividad , se ha previsto implementar el Proyecto con Ia 

construcci6n de una Planta con Ia siguiente distribuci6n : 

3 .1.1 Planta para Procesar Pesca Blanca 

• Recepci6n y lavado de Ia materia prima 

• Clasificaci6n y corte del pescado 

• Procesamiento del pescado 

• Planta y silo de hielo 

• Camara de mantenimiento 

• Tuneles de congelaci6n 
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• Laboratorio de Control de Calidad 

• Bodega de material de empaque, quimicos y 

limpieza 

• Empaque y sellado 

• Cuarto de compresores 

• Tableros de control 

• Area de bombeos de agua 

• Tanques de almacenamiento de agua y cisterna 

• Area de tratamiento de agua 

• Vestidores , banos y servicios higienicos 

• Areas de oficinas y restaurante 

• Transportac i6n 

3.1.2 Capac idad lnsta lada de Pesca Blanca 

• Area de fri o 

• Un tunel de congelaci6n para 5 toneladas cada 

hora 

• Una camara de mantenimiento (0 grados 

centigrados ) para cad a 10 toneladas . 

• Una camara de mantenimiento (-20 grados 

centigrados) para cada 40 toneladas . 

• Una planta de hielo de 6 toneladas 

• 6 toneladas/ 1 0 horas , equivalen a 12 toneladas 

por dia . 

• 10 ton . I dia X 240 dias laborables I a no = 

2 .400 ton . I ano. 

• 2 .000 lbs . cada /ton. x 2.400 ton . /ano = 

4. 800 .000 lbs./a no. 
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Es importante mencionar que Ia proyecci6n de 

Ia producci6n anual se basa en Ia capac idad de Ia 

camara de f rio que tiene Ia empresa . 

3.1 .3 Abastecimiento de Materia Prima 

La pia nta tendra varias fuentes de 

aprovisionamiento , por medio de contratos de 

abastecimiento y auto-abastecimiento con sus 

propias embarcaciones pesqueras . 

La empresa de abastecera de materia prima 

provenientes de barcos pesqueros atuneros y de 

pesca b lanca , para lo cual se ce leb raran contratos 

de aprovisionamiento de materi a prima mencionados 

anterio rmente en el Capitulo 1. 

3 .1.4 Requerimientos de Materia Prima y Producci6n 

La cantidad de materia prima que necesita Ia 

empresa para cubrir Ia capacidad de producci6n y 

las necesidades de los clientes se muestra en e l 

siguiente cuadro donde se detal la el rendimiento 

por producto (figu ra 17) : 
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Fig . 17 ._ Distribuci6n de Pesca Blanca y A tun 

Producto 

Entera 

fresca y/o 

congelada 

Filetes 

congelados 

HG fresca y 

congelado 

TOTAL 

Entera 

congelada 

Filetes 

congelados 

HG 

conge Ia do 

TOTAL 

Cantidad Rendimiento Procesado 

Pesca Blanca 

400.000 Iibras 100 400.000 Iibras 

300.000 Iibras 55 165 .000 Iib ras 

400.000 Iibras 65 2600 .000 Iibras 

1.100.000 Iibras 825.000 Iibras 

A tun 

11 10.000 Iibras 100 11 10.000 Iibras 

1110.000 Iibras 55 6 10 .500 Iib ras 

1.480.000 Iibras 65 962.000 Iibras 

3. 700.000 Iibras 2.682.5001ibras 

Elaborado por: Laura Ceballos C 

Fuente : Fresh Fish del Ec uador Cia . Ltda . 
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3.2 Proceso Tecnol6gico 

3.2.1 Pesca Blanca Entera, Filetes, HG, Fresco y 

Congelado 

Durante Ia recepcion del producto se rea liza un 

minucioso analisis organoleptico 12 que permitira 

rechazar o aceptar Ia descarga . Una vez que se 

hace Ia recepcion de Ia materia prima con los 

cuidados y atenciones respectivas , se precede 

primero a enjuagar el producto con agua clorinada , 

luego se lo coloca en un recipiente que contiene 

una mezc la de hielo/agua con el f in de mantener 

baja Ia temperatura y posteriormente se precede a 

Ia limpieza de cepillando las partes interiores, asi 

como Ia ext raccion total del cordon de sangre que 

se encuentra en el espinazo del animal. 

El producto en estado fresco y/o congelado 

tendra diversas presentaciones de acuerdo al 

requerimiento y necesidad del cliente , que puede 

ser entero , filetes , HG , y porciones de lonjas , 

medallones en fundas de polietileno empacadas al 

vacio . 

Posteriormente se rea l iza el examen 

organoleptico, para empacarlo en cajas de carton 

o hieleras totalmente isotermicas , en las cuales 

12 Las p ropiedades orga nolept icas son el conj unto de descri pci ones de las 

carac ter fs t icas f i s icas que t i ene Ia materia en gene ral , como par e j emplo su 

sabor, textura , olor , color. Fuente : http ://es .wik iped ia .org/w iki/Organolept ico 
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debe cubrirse su interior con plastico , finalmente 

antes de cerrar Ia caja se le coloca al producto 

fundas de dos Iibras de Gel Pack totalmente 

congelado , para que dicho producto llegue a su 

destino en el mejor estado de conservaci6n y 

calidad . 

3.2 .2 Pesca Blanca en Filetes o Porciones 

Su proceso inicial es igual al producto en 

estado fresco , luego de que el pescado se 

desviscera y es lavado se procede a filetear, 

d ichos filetes sera n enteros o en porciones que se 

colocan en bandejas de acero inoxidable para 

despues ubicarlos en carritos de estructura 

metalica e introducirlos en el tune l de congelaci6n , 

una vez obtenidos los fi letes y porciones ya 

congelados , se procede a enfundarlos co locados 

en cartones master , fina lmente se los guarda en 

Ia camara de mantenimiento hasta su 

comercializaci6n . 

3.2.3 Selecci6n del Proceso de Producci6n: 

• Proceso de Ia Empacadora 

Para realizar el proceso adecuado Ia fabrica 

contara con areas especificas para Ia 

transformaci6n y obtenci6n de productos frescos 
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ylo congelados contemplando diferentes salas 

indispensables para el desarrollo de Ia actividad . 

Fig. 18._ Proceso de Ia Empacadora 

Cortar en porciones 

Descongelar 

Masterizar 

Viserar o Filetear 

Distribuir y 
Almacenar 

Sin empaque 

Empacar en fundas 
de polietileno 

En fundas para 
Supermercado 

1----+1 Vender al publico 

Ela borado por: Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda . 

Una vez realizada Ia compra del pescado, Ia 

materia prima es trasladada inmediatamente a Ia 

empresa , para que se mantengan intactas sus 

propiedades alimentarias (Figura 14) . Las 

condiciones en las que llegue el pescado influiran 

de forma decisiva en Ia calidad y presentaci6n del 

producto final. 

A continuaci6n se mencionara brevemente el 

control que se ejerce en Ia entidad con respecto a 
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Ia calidad por ser el eje transversal del proceso de 

Ia planta , ya que sin este requisito seria imposible 

ingresar a mercados extranjeros . 

• Control de Cal idad 

Fresh Fish del Ecuador cumple con los mas 

altos estandares de ca l idad , exigidos por las 

autoridades de control y por aquellas normativas 

vigentes en los diferentes mercados que a los 

cuales nos vamos a dirigir. La calidad de los 

productos es responsabilidad de Ia alta gerencia 

de Ia empresa y tiene como finalidad establecer 

las normas y el comportamiento de los empleados 

y clientes para que los consumidores del producto , 

reciban mas de lo que esperan . 

La empresa se rige bajo un manual de Buenas 

Practicas de Manufactura (BPM) y como parte del 

mismo existe un Manual de Procedimientos 

Operacionales de Limpieza y Sanitizaci6n , 

avalados por Ia Subsecretaria de Recursos 

Pesqueros. 

Para un mejor control de calidad , Ia empresa 

tiene un gran equipo HACCP , el cual se encuentra 

conformado por: Gerente de Planta , Responsable 

de Producci6n I Ca l idad, Supervisor de Calidad y 

Responsable de Mantenimiento . 
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Respons abilidades del Equipo Haccp 

Gerente de Planta 

• Administracion y aprobacion de los recursos 

para Ia implementacion , puesta en marcha y 

mantenimiento del sistema HACCP . 

• Supervision general de todas las areas y 

procesos de Ia empresa . 

• Apoyar Ia capacitacion constante a nuestro 

recurso humane. 

• Supervision del normal funcionamiento de Ia 

Empresa y su cumplimiento ante organismos de 

control , nacionales e internacionales . 

• Vigilar y exigir el mejoramiento continuo de los 

procesos de Ia Campania . 

• Coordinacion con el Equipo HACCP para 

asegurar una revision periodica del sistema. 

• lmplementacion de un Comite de Calidad , en el 

que , entre otras casas , analice el correcto 

funcionamiento del sistema HACCP . 

Responsable de Produccion/Control de Calidad 

• Vigilar y controlar el cumplimiento de las 

disposiciones sanitarias para el personal , al 

ingreso y durante toda Ia jornada productiva . 

• Coordinacion adecuada de los procesos 

productivos , a fin de cumplir con los tiempos 

programados en las diferentes etapas. 
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• Vigilar el cump limiento por parte del personal de 

producci 6n , de las Buenas Practicas de 

Manufactura , asi como de los diferentes 

SSOP 's 13 aplicables. 

• Eva luar Ia Limp ieza y Sanitizaci6n de planta , 

utensilios y materia les antes y durante las 

jornadas product iva s . 

• Evaluar continuamente los procesos product ivos , 

a fin de buscar siempre e l mejoramiento 

continuo de los mismos. 

• Mantenimiento adecuado de los reg istros 

generados en las diferentes etapas de 

fabricaci6n . 

• Coord inaci6n con los Departamentos 

involucrados en Ia salud del personal de planta . 

Supervi sor de Control de Calidad 

• Ve ri f icar Ia cal idad de Ia materia prima que 

ingresa a planta , as i com o su co rrecto 

almacenamiento posterior antes del proceso. 

• Control de los puntos criticos de control y 

puntos de control. 

• Mantenimiento adecuado de los registros que 

certifi can Ia aplicaci6n del sistema HACCP para 

los diferentes productos . 

13 Son Procedtmientos Operativos Es tandarizados de Saneamtento , por sus 

siglas en tngles Santtation Standard Operattng Procedures (SSOP) . Fuente: 

http ://www . panalimentos .org/comu n ida d/ed ucacion 1. asp?id=80 
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• Vigilar Ia limpieza e higiene de Ia planta , 

utensilios y materiales usados en los diferentes 

procesos de elaboraci6n 

• Verificar y controlar Ia funcionalidad del sistema 

utilizado para control de plagas de Ia Empresa 

extern a. 

• Auditar los procesos productivos durante toda Ia 

jornada laboral , asi como los productos 

terminados obtenidos. 

• Controlar Ia aplicaci6n de Buenas Practicas de 

Manufactura durante los procesos de fabricaci6n 

• Aplicaci6n de los SSOP 's segun corresponda . 

• Controlar el correcto almacenamiento de los 

productos terminados . 

• Buscar el mejoramiento continuo de los 

procesos de fabricaci6n . 

• Actualizaci6n de Ia normativa nacional e 

internacional , para su aplicaci6n en los 

procesos productivos y productos elaborados en 

Fresh Fish del Ecuador. 

Responsable de Mantenimiento 

• Vigilar el correcto funcionamiento de los equipos: 

compresores de frio , term6metros , balanzas, etc . 

• Coordinar Ia calibraci6n de equipos con 

determinada frecuencia 

• Vigilar y cumplir con las Buenas Practicas de 

Manufactura , asi como de los diferentes SSOP's 

aplicables . 
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• Mantenimiento adecuado de las instalaciones de 

planta . 

• Evaluar continuamente los procesos de 

mantenimiento , a fin de buscar siempre el 

mejoramiento continuo de los mismos. 

• Mantenimiento adecuado de los registros 

generados . 

En seguida se detallara el transcurso que sigue 

las distintas especies de pescado desde que entra 

a Ia empacadora hasta que sale de ella . 

a) Recepci6n del Producto 

Fig. 19._ lnstalaci6n donde se recibe Ia materia 

prima 

Elaborado por: Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador C ia . Ltda . 

Esta es Ia etapa del proceso en Ia cual las 

materias primas son recibidas al establecimiento 

(figura 19) donde se controla rigurosamente los 

factores que se puntualizan a continuaci6n : 
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• Temperatura de materia prima: en los 

productos frescos el pescado debe tener una 

temperatura de entre 0 grades centigrados a 2 

grados centigrados y en los productos 

congelados Ia temperatura siempre va a ser de 

menos 18 grados centigrados . Estos controles 

se tienen que realizar en todas las toneladas 

recibidas independientemente de su 

procedencia o especie . 

• Histamina: El nive l de histamina en Ia 

recepci6n del producto puede llegar a ser de 1.5 

mg de histamina por kilogramo de pescado , 

pasado este parametro el pez se considera no 

apto para su venta al pub l ico. 

• Aspecto de Ia piel y deformaci6n en Ia carne: 

hay que realizar una observac i6n de l colo r de Ia 

piel y Ia mucosidad del pescado, asi como 

presta r atenci6n a posibles g rietas y 

magulladuras en Ia carne del pescado. El 

pescado debe de tener un color homogeneo sin 

decoloraciones . 

• Enranc iamiento: observac i6n de l color y olor de 

las zonas subcutaneas y externas en pescado 

fresco y congelado , imprescindible Ia ausencia 

de zonas amarillentas en Ia carne del pescado , 

asi como olor a rancio . 
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b) Etapa de Descongelaci6n 

Esta fase solo se realiza en caso de ser 

necesario debido a que Ia compra puede ser de 

pescado fresco o pescado congelado . En caso de 

ser pescado congelado se lo deja en agua para 

que alcance una temperatura de 2 grados 

centigrados , para que sea facilmente manipulable 

por el persona l operativo . 

Todos los pescados que van a ser procesados 

requeriran un lavado solo con agua para quitar las 

impurezas, asi como una observaci6n visual 

evitando cualquier materia extrana . Se han dado 

casos de pescados, por ejemplo un dorado, que 

traian un pez dentro del estomago qu itandole peso 

lo cual signi fica una disminuci6n de un porcentaje 

de ganancia a Ia empresa por el peso del mismo. 

c) Etapa de Viserado o Fileteado 

En esta fase se elimina todos los restos de 

espinas , visceras , piel y sangre , asi como zonas 

oscurecidas (ver figura 20) . Los cortes deben ser 

realizados longitudinalmente al cuerpo del 

pescado, procurando que sean cortes limpios, es 

decir , sin desgarros y reti rand o las espinas de Ia 

cavidad abdominal en las especies pequenas , 

dejando solo los filetes del pescado. 
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Fig. 20._ F ileteando el Pescado 

Elaborado por: Laura Ceballos C . 

Fu ente: Fresh F ish del Ecuado r C ia . Ltda . 

Una vez terminado ese paso se procede a 

realizar un pre-enjuague en agua con hielo , esto 

se realiza para evitar que el pescado entre en el 

proceso de descomposici6n por Ia manipulaci6n , 

para luego recubrirlo con una funda de polietileno 

de baja densidad y protegerlo de las a ltas 

temperaturas a Ia que esta expuesto el filete . 

d) Etapa de Congelamiento 

La funda de polietileno es de v ita l importancia 

en este periodo puesto que sirve para proteger al 

pescado del fr io , evitando que su carne se 

queme 14 y que su textura cambie dandole el 

aspecto de una esponja . 

14 Te rmine usado para referirse al cambio desagradable que puede presentar 

e l tej ido del pescado. Ejemplo de su uso en Ia fuente : 

h ttp //www com idakraft.com/SP/ COOKIN GSC HOOLIFOOD BASI CS/ MEATAND 

Fl S H/F ishAnd Seafood. aspx 
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Fig . 21._ Camaras de Frio 

Elaborado par: Laura Ceballos C. 

Fuente: Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda . 

La temperatura a Ia que debe llegar el pescado, 

antes de ser cortado y pesado, es de -18 grados 

centigrados por lo que se utilizan los tuneles de 

congelaci6n para llegar a Ia temperatura deseada 

(ver figura 21). En est a etapa cualquier pescado 

esta l isto para su venta al publico s i a lgun cliente 

quisiera solo adquirir el pescado fileteado . 

e) Cortado en Porciones 

Cuando se ha alcanzado Ia temperatu ra ideal , es 

decir menos 18 grados centigrados , se procedera a 

corta r el prod ucto de acuerdo a las 

especificaciones del cliente (figura 22) , por el 

destino y/o uso que le vaya a dar, po r lo general 

los restaurantes piden que sea de 130 gramos, y 

pueden ser en forma de steak , chuleta , rodajas 

entre otras. 
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Fig . 22 ._ Fase en Ia que seccionan el pescado 

de acuerdo a las especificaciones del cliente 

Elaborado por: Laura Ceballos C. 

Fuente: Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda . 

f) Etapa de Glaciado 

Provisionalmente se precede a mojar cada 

porci6n de dorado con agua helada para que este 

forme una pelicula protectora , que recubre Ia 

totalidad del producto , dandole una mejor imagen 

al producto terminado , siendo los cl ientes mas 

exigentes en su aspecto los compradores 

europeos y estadounidenses . 

g) Pesado 

Todas las porciones de dorado son pesadas en 

una balanza mecanica (figura 23), percatandose 

siempre que Ia maquina este encerada , es decir 

puesta en cero , para asegurar que cada empaque 

contenga los gramos exigido por el cliente , en este 
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lapso del plan se requiere mucha precision para 

no generar perd idas en Ia empresa por despachar 

Iibras de mas al cliente. 

Fig . 23._ Balanza utilizada para pesar las 

porciones de pescado 

Elaborado por: Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltd a. 

Por ultimo antes de que es pescado sea 

empacado se debe verificar el nivel de histamina 

controlando el maximo permitido e l cual es de 0 .5 

mg de histamina por ki log ramo de pescado. 

h) Empaque 

La campani a Fresh Fish b rinda t res a lte rnativas 

de empaque (figura 24) ofreciendole al c l iente 

cualquier variedad que pueda requerir por ejemplo: 

• Sin un empaque (solo rodeado en una f unda 

fin a). 

• En fundas de polietileno y/o 

• En fundas para s upermercado 
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Fig . 24._ Personal procediendo a Ia colocaci6n del 

empaque 

Elaborado por: Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda. 

• Sin Empaque 

Muchas empresas mayoristas requieren el 

pescado sin envoltura para poder comercializarlo 

en las porciones en Ia forma en que deseen , es 

por esto que se precede a meter el producto sobre 

una funda fina dentro de una caja con Ia cantidad 

de Iibras senaladas en Ia orden de pedido , 

saltandose los pasos siguientes hasta llegar a Ia 

venta al publico . 

• Empaque en fundas de polietileno 

Cada empaque de polietileno tendra las 

siguientes especificaciones : 

• Codificaci6n de Ia funda 

• Denominaci6n del producto 

• Pesos neto 
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• ldentificaci6n del fabricante 

• Fecha de consumo preferente 

• Empaque pa ra supermercado 

El empaque para supermercado se diferencia de 

las demas fundas por poseer un diseno siendo apta 

para Ia venta directa a las tiendas . En cada funda 

abra un espacio transparente donde se muestra el 

producto y a un lado tendra las siguientes 

especificaciones : 

• Valor nutriciona l 

• Denominaci6n del producto 

• Pesos neto 

• 
• 

• 

ldentificaci6n del tab rica nte 

Fecha de consumo preferente 

Codificaci6n de Ia fund a 15 

i ) Se llado 

Existen dos formas para cerra r el producto de 

acuerdo a l tipo de empaque que se vaya solicitar: 

por medio del sellado al vac io o sellado vertical 

(ver figura 25) . 

15 Es muy tmportante Ia codificaci6n de las materias primas a las cuales se 

les astgna un numero de lote , medtante el cual podremos conocer en 

cualquier momento el historial de ese pescado. 
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Fig. 25 ._ Area de las Maquinas Selladoras 

Elaborado por· Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador C fa . Ltd a . 

• Sellado al vacio 

El sello al vacio (observar figura 26) ra dica en 

colocar Ia funda que contiene al pescado en una 

maquina encargada de sacar todo el aire que se 

encuentra Ia funda sellandola de tal forma que no 

pueda ingresar sustancia alguna , sea esta de 

forma liquida o gaseosa , en el interior del 

empaque. 

Fig. 26._ Forma en que sellan al vacio 

Elaborado por: Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador CIa Ltd a. 
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El prototipo de funda que se manipula en este 

paso tiene como caracteristica principal ser mas 

resistente que las usadas en los ot ros tipos de 

selladora , contiendo un porcentaje de nylon 

ademas del polietileno , siendo esta un poco mas 

gruesa que las demas . 

• Sellado termico 

AI momento que se quiera sellar el empaque de 

supermercado escogido se deberia utilizar una 

sel ladora vertical Ia misma que funde el borde de 

Ia envoltura con un mecanismo de calor, quedando 

el producto dentro de e lla, sin que pueda sa li r. 

j) Masterizado o Encartonado 

F ig . 27._ Maquinas que cierra los cartones 

donde colocan el producto final 

Elaborado por: Laura Ceballos C . 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltd a. 
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Cuando el empaque contiene todos los 

requisitos solicitados por los organismos de 

control y el pescado cump le con los para metros 

exigidos de control de calidad , se procede a 

colocar en cartones e l producto terminado listo 

para su d istribuci6n y ven ta (f igura 27) . 

k) Distribuir y Almacenar 

Fig. 28._ Distribuci6n de los cartones en las 

camaras frigorificas 

Elaborado por: Laura Ceballos C. 

Fuente . Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltd a . 

El sector donde se almacenara los ca rtones 

con el prod ucto estara siempre limpio y con Ia 

temperatura adecuada Toda 

manipulaci6n de embalajes debera hacerse de 

manera cui dadosa , a fin de evitar golpes, que 

podria aplastar las envo lt uras, afectando e l 

sello , compromet iendo su hermeticidad , ademas 

de arruinar su aspecto (figura 28). 
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I) Venta al publico 

Cuando el producto terminado (figura 29) 

esta listo el cliente podra retirar el pedido 

cancelando el valor respectivo a Ia persona 

encargada , quien le proporcionara una orden de 

entrega, para que se pueda despachar el 

producto sin problema alguno. 

Fig. 29._ Dorado listo para su consumo 

Elaborado por· Laura Ceballos C 

Fuente . Fresh F1sh del Ecuador Cia . Ltda . 

3.3 Rendimiento 

Cuando el proceso ha finalizado se compara 

los ki los brutos adquiridos con el peso 

resultante del producto sellado y asi sacar el 

rendimiento por lote fabricado . Es por esto que 

es muy importante Ia etapa donde se pesa el 

pescado para conocer el rendimiento obtenido 

con cada unidad . 
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Por ejemplo con el Dorado de cada kilo de 

pescado en bruto obtendremos 380 gramos de 

pescado util para Ia conserva luego obtenemos 

un rendimiento del 38% siendo el pescado 

fresco , en caso de estar congelado se obtiene 

un beneficia del 34%. 

El rendimiento del Yelowfin y Bigeye es del 

48%, del Wahoo del 46%, y del Pez Espada es 

del 70%. Cabe recalcar que estos pescados se 

comercializan estando congelados por lo que su 

rendimiento es en dicho estado. 
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CAPITULO 4 

4) DESCRIPCION ECONOMICA 

4 .1 Sostenibilidad Financiera: 

La inversion a utilizar para Ia reapertura proviene 

del capital propio de los accionistas debido al 

volumen de ventas que ellos manejan en las otras 

areas en las que se desenvuelven como son una flota 

de barcos pesqueros y camaras frigorificos 16
. 

Fig . 30 ._ Financiamiento de Ia Inversion 

Capital Propio 

Total 

$ 5,479,497.60 

$ 5,479,497.60 

Elaborado por Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda 

4.2 Descripci6n de los egresos a realizar : 

Para Ia detalle de los egresos he tornado en 

consideraci6n los costos de producci6n , los costos 

indirectos , y los gastos operacionales, que resumen 

16 Poseen actual mente 4 barcos pesqueros y Manacripex que es Ia compal"'ia 

que posee las camaras frigorfficas . 
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todos los gastos directos e indirectos de Ia campania 

que se muestran a cont inuaci6n. 

Costos de Producci6n 

A continuaci6n detallare todos los gastos de 

elaboraci6n que tendra Ia empresa , entre esos 

encontraremos los costas directos e indirectos y 

demas gastos operacionales . 

Costos Directos 

Entre los costas directos se encuentran inmersos 

Ia materia prima , mana de obra directa y materiales 

indirectos . 

Materia Prima 

Especie Cantidad Precio/Libra Total 

Pesca Blanca $ 1 '100,000.00 $ 1.00 $ '100,000.00 

1-

A tun $ 3,700,000.00 $ 0.70 $ ,590,000.00 

Total $ ,690,000.00 

Elaborado por Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish de l Ec uador Cia. Ltda. 
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Mano de Obra Directa 

Denominaci6n Valor unidad Total 

Obreros (8 x $220 x 12 meses) $ 220.00 $ 21 ,120.00 

Beneficia Social 70% $ 14,784.00 

Subtotal $ 35,904.00 

Fileteadores (por lb procesada) $ 0.05 $ 44,000.00 

Total $ 79,904.00 

Elaborado por Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda 

Materiales lnd irectos 

Denominaci6n Valor Total 

Cajas Parafinados $ 66,000.00 

Carton Master $ 370,000.00 

Espumafon $ 92,500.00 

Fundas I empaque $ 25,000.00 
----

Fundas bolo $ 7,000.00 

Gel Pack $ 15,000.00 

Grapas Zunchos $ 3,000.00 

Rollos plasticos $ 10,000.00 

Zunchos $ 7,000.00 

Total $ 595,500.00 

Elaborado por Laura Ceballos C 

Fuente: Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda . 

Total Costos Directos $ 4,365,404.00 
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Costos lndirectos 

Entre los costos indirectos encontramos los costos 

de Ia mano de obra indirecta , suministros , reparaci6n , 

depreciaci6n e imprevistos . 

Mano de Obra lndirecta 

Denominacion Valor mensual Valor anual Total 

Jete de Planta $700.00 $ 8,400.00 

Jete de Calidad $600.00 $ 7,200.00 

Jete de Bodega $ 500.00 $ 6,000.00 

Choter $ 220.00 $ 2,640.00 

2 Guardianes $ 250.00 $ 6,000.00 

Subtotal $30,240.00 

Beneficios Sociales 70% $21 ,168.00 

Total $51 ,408.00 

Elaborado por Laura Ceballos C . 

Fuente Fresh Fish del Ecuador C ia . Ltda 

Suministros 

Denominacion Valor Total 

Energia $48,000.00 

Agua $ 3,600.00 

Diesel y Gasolina $ 15,000.00 
-

Lubricantes $ 5,000.00 

Otros $ 3,000.00 

Total $74,600.00 

Elaborado por Laura Ceballos C . 

Fuente: Fresh Fish del Ecuador Cia Ltda. 
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Reparaci6n 

Denominaci6n Valor Total 

Obra de infraestructura e instalaciones $ 15,000.00 

Maquinarias y Equipos $ 17,000.00 

Vehiculos $ 4,000.00 

Total $36,000.00 

Elaborado por Laura Ceballos C. 

Fuente: Fresh Fish del Ecuador Cia Ltda. 

Depreciaci6n 

Denominaci6n Valor Total 

Obra de infraestructura $ 7,500.00 

Maquinarias y Equipos $17,000.00 

Vehiculos $ 8,000.00 

Muebles y enseres $ 900.00 

Total $33,400.00 

Elaborado por Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador CIa . Ltd a 

lmprevistos 

Denominaci6n Valor Total 

5% de Rubros anteriores $ 227,785.60 

Elaborado por Laura Ceballos C. 

Fuente · Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda . 

Total Costos lndirectos $ 423,193.60 
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Resumen 

Costas Directos 

Costas lndirectos 

Total Costos de Producci6n 

Elaborado por Laura Ceballos C. 

$ 4,365,404.00 

$ 423,193.60 

$ 4,788,597.60 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador C ia . Ltda. 

Gastos Operacionales 

Los gastos operacionales se dividen en gastos 

administ rativos , generales y costas de ventas . 

Gastos Admin istrativos 

Denominaci6n Valor mensual Valor anual Total 

Gerente de Planta $ 7,000.00 $84,000.00 

Comercio Exterior $ 500.00 $ 6,000.00 

Asistente administrative $ 450.00 $ 5,400.00 

Contador Costas $ 600.00 $ 7,200.00 

Auxiliar Contable $ 500.00 $ 6,000.00 

Subtotal $ 108,600.00 

Beneficios Sociales 70% $76,020.00 

Total $ 184,620.00 

Elaborado por Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda . 
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Gastos Generales 

Denominaci6n Valor Total 

Telefono, luz y agua $6,000.00 

Utiles de oficina $ 1,200.00 

Otros $ 1,000.00 

Total $ 8,200.00 

Elaborado por Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda . 

Costos de Ventas 

Denominaci6n Valor Total 

Fletes (4000 x 96) $ 384,000.00 

Viaticos (80 x 2 x $20) $ 3,200.00 

Total $ 387,200.00 

Elaborado por Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador C fa . Ltd a. 

4.3 Evaluaci6n Econ6mica y Social. 

A continuaci6n se detallaran los beneficios 

econ6micos regis trando las ventas que tendria Ia 

empresa por el tipo de producto a comercializar tanto 

internamente como externamente , asi mismo los 

costos econ6micos resumiendo 
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4.3.1 ldentificaci6n de beneficios econ6micos y 

sociales. 

Ventas 

Ventas lnternas 

Concepto Cantidad libra Precio/libra Total 

Entero fresco/congelado $ 318,000.00 $ 1.50 $ 477,000.00 

Filete congelado $ 190,500.00 $ 2.25 $ 428,625.00 

HG fresco/congelado $ 242,000.00 $ 1.75 $ 423,500.00 

Total Mercado lnterno $1,329,125.00 

Elaborado par Laura Ceballos C. 

Fuente: Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda. 

Ventas Externas 

Concepto Cantidad libra Precio/libra Total 

Entero fresco/congelado $ 1,082,000.00 $ 2.50 $2,705,000.00 

Filete congelado $ 755,000.00 $ 3.25 $2,453,750.00 

HG fresco/congelado $ 920,000.00 $ 2.75 $2,530,000.00 

Total Mercado Extemo $7,688,750.00 

Elaborado par Laura Ceballos C. 

Fuente: Fresh Fish de l Ecuador Cia . Ltda. 

• 
Resumen 

Mercado lnterno 

Mercado Externo 

Total 

$ 1 ,329,125.00 

$ 7,688,750.00 

$ 9,017,875.00 
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4 .3.2 ldentificaci 6n de costos ec on6 mic os - sociales. 

Estado de Pe rd idas y Gananc ias 

Ventas $ 9,017,875.00 

Costo De Produccion $ 4,788,597.60 

Utilidad Bruta $4,229,277.40 

Gastos Operacionales $ 580,020.00 

Utilidad Operacional $ 3,649,257.40 

15% Participacion A Trabajadores $ 547,388.61 

Utilidad Antes Del Imp. A La Renta $ 3,1 01 ,868. 79 

25% lmpuesto A La Renta $ 775,467.20 

Utilidad Liquida Del Ejercicio $ 2,326,401.59 

Elaborado por Laura Ceballos C. 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda . 

4 .4 Producci6n : 

La rentabilidad de Ia produccion se Ia obtiene de Ia 

utilidad liquida del ejercicio sobre Ia inversion tota l Ia 

misma que da como resultado un margen de 

recuperacion del 42 por ciento, y con lo referente a 

las ventas resulta un 26 por ciento . 

Rentabilidad 

Sobre Inversion Total 

Sobre Ventas 
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Flujo de Caja 

Ventas 
---=--Casto De 

Producc16n 

Utilidad Bruta 
~. 

Gastos 

Operacionales 

Utilidad 

Operacional 

15% 

Participac16n a 

Trabajadores 

Utilidad antes 

dellmp. a Ia 

renta 

25% lmpuesto 

a Ia Renta 

Utilidad 

Liquida Del 

Ejercicio 

lnversi6n 

$(5,479,497.60) 

VAN= 

TIR= 

2010 2011 

$9,017,875.00 $9,468,768.75 

$4,788,597.60 $4,836,483.58 

$4,229,277.40 $4,632,285.17 

$580,020.00 $ 585,820.20 

$3,649,257.40 $4,046,464.97 

$ 547,388.61 $ 606,969.75 

$3,101,868.79 $3,439,495.23 

$ 775,467.20 $ 859,873.81 

$2,326,401.59 $2,579,621 .42 

Ano 1 Ano2 

$2,326,401 .59 $2,579,621 .42 

$47,974.64 

42.68% 

2012 2013 

$10,415,645.63 $11 ,457,210.19 

$ 5,078,307.75 $ 5,332,223.14 

$5,337,337.87 $ 6,124,987.04 

$ 591,678.40 $ 597,595.19 

$4,745,659.47 $ 5,527,391 86 

$ 711 ,848.92 $ 829,108.78 

$4,033,810.55 $ 4,698,283.08 

$ 1,008,452.64 $1 ,174,570 77 

$ 3,025,357.91 $ 3,523,712.31 

Ano 3 Ano4 

$3,025,357.91 $3,523,712.31 

Elaborado por Laura Ceballos C . 

Fuente : Fresh Fish del Ecuador Cia . Ltda . 
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2014 

$12,602,931 .21 

$ 5,598,834.30 

$ 7,004,096.91 

$ 603,571 .14 

$6,400,525.77 

$ 960,078.87 

$ 5,440,446.90 

$1 ,360,111 .73 

$4,080,335.18 

Ano 5 

$4,080,335 18 



4.5 Evaluaci6n del lmpacto Ambiental. 

La evaluaci6n del impacto ambiental es de vital 

importancia para conseguir los permisos de 

funcionamiento del establecimiento , debido a que hoy 

en dia se trata de cuidar el daiio causado por los 

desperdicios industriales al media ambiente , por lo 

que se llego a las siguientes conclusiones : 

• No se han presentado conflictos sociales en el 

proceso de revision de las instalaciones de Ia planta , 

ya que cuenta con los implementos necesarios para 

enfrentar cualquier complicaci6n sin causar daiios al 

media ambiente . 

• Los daiios causados al media ambiente por lo 

empresa son minimos o casi nulos debido a que toda 

el agua utilizada en el proceso de descongelado del 

pescado pasa por unos canales que filtran Ia mayor 

parte de impurezas para luego ser reutilizada en los 

jardines que posee Ia planta . 

• Como Ia empresa se encuent ra situada frente al mar 

se evita en lo posible daiiar e l media que lo rodea , 

por ejemplo deposito de aguas que pueden causar un 

mal olor y Ia proliferaci6n de ratas , en caso de 

suceder se aumentara Ia biorremediaci6n que puede 

ser empleada para atacar contaminantes especificos 

del suelo . 
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4.6 Etapa De Diserio. 

Cronograma de ejecuci6n 

En esta secci6n se expondra en detalle Ia planificaci6n , 

el plan de ejecuci6n del proyecto , Ia necesidad de 

proporcionar informacion detallada por unidad 

responsable en Ia empresa y sobre Ia programaci6n , 

coordinaci6n y realizaci6n de las diversas acciones 

involucradas en su desarrollo , como tambien indicar el 

estado actual de desarrollo del proyecto , por lo cual se 

diseno un diagrama de Gantt para mayor comprens i6n 

del proceso que se seguira Ia empacadora para su 

reapertura encontrandose en el anexo 8 mas detallado. 
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

Conclusiones 

En el desarrollo de este proyecto , se realizaron todos 

los estudios necesarios para poder determinar Ia 

factibilidad del mismo , obteniendose los siguientes 

resultados . 

• Se identifico que si existe un mercado objetivo por 

atender y donde se podria obtener una participaci6n 

inicial del 3% a nivel nacional y cierto nivel de 

exportaciones mensuales, teniendo un rendimiento 

favorable para Ia empresa . 

• Se evidenci6 que Ia empresa puede cumplir con los 

requerimientos y exigencias del consumidor, por 

poseer estrictos controles de ca l idad , entre estas 

"Buenas Practicas Manufactureras" y "Haccp". 

• Se examinaron diferentes canales de distribuci6n , 

entre estos principalmente se encuentran los 

mayoristas y minoristas, los cuales pueden cubrir 

con el volumen de ventas establecido en el proyecto . 

• Durante Ia investigaci6n de los aspectos tecnicos de 

Ia empacadora de pescado , se observo que si cuenta 
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con las instalaciones necesarias para Ia reapertura 

de Ia misma . 

• Dentro del programa de lnvestigaci6n y Desarrollo se 

crearon nuevos productos , los mismos que le 

permitiran a Ia empresa ser competitiva en el 

mercado nacional e internacional. 

• Los resultados en el analisis econ6mico del proyecto 

demostr6 que si es factible y rentable Ia reapertura 

de Ia empacadora de pescado , pues al observar que 

Ia Tasa lnterna de Retorno (TIR), misma que es de 

43 .68%, siendo mayor que Ia tasa minima exigida 

por el inversionista de Mercado , obteniendose 

adicionalmente un VAN positivo de $47 ,974 .64 . 

Recome ndac iones 

• Se sugiere que durante el proceso se mantenga toda el 

area limpia para prevenir Ia proliferaci6n de bacterias 

que podria afectar Ia calidad y aspecto del pescado, 

hasta Ia perdida total del mismo . 

• Se recomienda realizar capacitaciones sobre el uso de 

maquinarias y equ ipos comprados antes de que sean 

manipulados por el personal. 

• En un futuro se recomienda implementar un plan de 

marketing que de a conocer a Ia marca de Fresh Fish y 

al producto en general a los consumidores potenciales , 
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con el objetivo de cumplir las metas planteadas de 

venta y garantizar Ia factibilidad del proyecto 

• Por ser un plan rentable , pese a distintos escenarios 

(oferta y demanda del mercado) , se recomienda 

comenzar Ia venta a nivel internacional del producto . 
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ANEXO 1 

Ma quinaria y Equipo 

Valor 

Cantidad De scripci6n Unitario Valor Total 

1 Transformador 4000 .00 4000.00 

4 
Tanques para almacenar 

300 .00 1200.00 
pesca fresca 

1 
Equipo pa ra camara de 

14000.00 14000 .00 
mantenimiento a -20C 

1 
Equipo para tunel de 

50000.00 50000 .00 
conge lamiento a -20 C 

2 Sel ladoras al vacio 6000 .00 12000.00 

1 Selladora Vertical 3200.00 3200 .00 

4 Sier ra Torrey 8000 .00 32000 .00 

1 Sierra Torrey JR 1800.00 1800.00 
-

1 Molino 3500 .00 3500.00 
-

1 Maquina de Sangre 5000 .00 5000.00 

1 Equipo Video Jet 13000.00 13000.00 

5 Balanzas 1000.00 5000 .00 

1 Equipo para Histamina 2300.00 2300 .00 

1 Lab oratorio para a nalisis 4000 .00 4000 .00 

1 Silio para almacenar hielo 5000 .00 5000 .00 

Contenedor para 

1 mantenimiento de 5000 .00 5000.00 

producto a -20C 

2 Generadores Eh~ctricos 8000.00 16000.00 

TOTAL 177000.00 
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ANEXO 2 

Veh iculo 

Cantidad Descripcion 
Valor Valor 

Unit ario Total 

Cami6n VW de 
1 40000 .00 4 0000 .00 

6 toneladas 

TOTAL 40000.00 

ANEXO 3 

Muebles y Enseres 

Valor Valor 

Cantidad Descripc i6n Unitario Total 

1 Muebles de oficina 4000 .00 4000 .00 

5 Computadoras 300.00 1500 .00 

1 Central Telef6nica 14000.00 14000.00 

Central de A ire 
1 50000.00 50000 .00 

Acondicionado 

TOTAL 69500.00 
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ANEXO 4 

Presentaci6n del Wahoo 

(Acanthocybium Solandri) 

Con el empaque de polietileno 

Aspecto del Wahoo 
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ANEXO 5 

Presentaci6n del Dorado 

(Coryphaena Hippurus) 

Fachada del Dorado 
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ANEXO 6 

Presentaci6n del Pez Espada 

(Xiphias Gladius) 

Con Envoltura de Polietileno 

Textura de Pez Espada 
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ANEXO 7 

Presentaci6n del Albacora 

(Yelowfi n = Thunus Albacores) 

(Bigeye = Thunnus obesus) 

Albacora lista para su comercializaci6n 

Aspecto del Albacora 
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ANEXO 8 

Detalle de las Actividades 

Nombre De La Tarea Duraci6n lnicio Fin 

Proyecto FRESH FISH 74 dias 6/8/2009 9/18/2009 

Trabajos De Albanileria 29 Dias 6/8/2009 7/16/2009 

Planta de Tratamiento 25 dias 6/8/2009 7/10/2009 

PTA biodigestores 24 dias 6/8/2009 7/10/2009 

Readeadecuar filtros iniciales en PTA 5 dias 7/6/2009 7/10/2009 

Piso superior 3 dias 6/17/2009 6/22/2009 

Contrapiso maquina de hielo 2 dias 6/8/2009 6/10/2009 

Piso camara 2 dias 6/17/2009 6/19/2009 

Cuarto de transformadores 3 dias 6/22/2009 6/25/2009 

Muro alrededor de cuarto de maquinas 3 dias 6/17/2009 6/22/2009 

Encementar area de recepci6n - hacia 

maquina de hielo 15 dias 6/25/2009 7/16/2009 

Pediluvio entrada planta 7 dias 6/25/2009 7/3/2009 

Muro protector camara de hielo - parte 

interior camara hielo 4 dias 7/13/2009 7/16/2009 

Pozo Septico 12 dias 6/25/2009 7/10/2009 

Acabados Oficinas 10 Dias 6/8/2009 6/19/2009 

lnstalaci6n baldosas 3 dias 6/8/2009 6/11/2009 
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lnstalaci6n mesones 3 dias 6/11/2009 6/16/2009 

Baldosas fuera Oficinas 7 dias 6/11/2009 6/19/2009 

Pintura 23 dias 6/8/2009 7/8/2009 

Pintura oficinas 7 dias 6/11/2009 6/22/2009 

Pintura otras areas 7 dias 6/8/2009 6/17/2009 

Pintura paredes planta 6 dias 6/24/2009 7/1/2009 

Pintura piso de planta y camaras 5 dias 7/2/2009 7/8/2009 

Vidrios y Tumbados 14 dias 6/8/2009 6/26/2009 

lnstalaci6n de vidrios 7 dias 6/8/2009 6/17/2009 

lnstalar tumbado 7 dias 6/17/2009 6/26/2009 

lnstalaciones Eh~ctricas 28 dias 6/8/2009 7/16/2009 

lnstalaci6n baja tension 8 dias 6/22/2009 7/1/2009 

Lamparas Oficinas, breakers oficinas 3 dias 6/22/2009 6/24/2009 

lnstalar lamparas area de procesos 3 dias 6/25/2009 6/29/2009 

Caja de controles equipos de area de 

procesos 1 dia 6/30/2009 6/30/2009 

lluminaci6n area de compresores 1 dia 7/1/2009 7/1/2009 

Linea de tierra I neutro 7 dias 7/7/2009 7/16/2009 

Tablero de distribuci6n 21 dias 6/8/2009 7/7/2009 

Transformador 10 dias 6/15/2009 6/26/2009 

Estructuras 34 dias 6/8/2009 7/23/2009 

Sala de generadores 7 dias 6/8/2009 6/17/2009 

Ampliar area de recepci6n de pescado 8 dias 6/24/2009 7/3/2009 

Sistema aguas lluvias 14 dias 7/6/2009 7/23/2009 

Cuartos Frios 24 dias 6/8/2009 7/10/2009 
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lnstalaci6n de pisos y paredes y 

tumbado 7 dias 6/8/2009 6/17/2009 

lnstalaci6n de puertas 7 dias 6/19/2009 6/30/2009 

Puerta Area de procesos -

Pre camara 10 dias 6/26/2009 7/10/2009 

Gasfiteria 26 dias 6/8/2009 7/13/2009 

lnstalaci6n de banos y accesorios 2 dias 6/8/2009 6/10/2009 

Tuberia de hielo 2 dias 6/10/2009 6/12/2009 

Pozo Septico 1 dia 7/13/2009 7/13/2009 

Divisiones Oficinas - Escritorios 20 dias 6/12/2009 7/9/2009 

Divisiones oficinas y puestos de trabajo 7 dias 6/12/2009 6/22/2009 

Muebles y escritorios 12 dias 6/23/2009 7/9/2009 

lnstalaci6n de puertas 5 dias 6/15/2009 6/19/2009 

Sistema De AJC Oficinas 8 dias 6/10/2009 6/19/2009 

Definir sistema de AJC 2 dias 6/10/2009 6/11/2009 

lnstalaci6n de AJC 6 dias 6/12/2009 6/19/2009 

Equipos De Frio 74 dias 6/8/2009 9/18/2009 

Colocar Orden de compra Equipo para 

tunel de congelaci6n 7 dias 6/8/2009 6/17/2009 

lmportaci6n de equipos 60 dias 6/17/2009 9/9/2009 

lnstalaci6n y pruebas 7 dias 9/9/2009 9/18/2009 

lnstalaci6n equipo camara - 20°C 5 dias 6/22/2009 6/26/2009 

lnstalaci6n equipo camara 

mantenimiento 7 dias 6/29/2009 1nt2oo9 

lnstalaci6n equipo area de producci6n 3 dias 7/8/2009 7/10/2009 

Mantenimiento equipo de hielo 5 dias 7/13/2009 7/17/2009 
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lnstalacion Equipos Area De 

Procesos 

5 dias 7/9/2009 7/15/2009 

Maquinas cortadoras 1 dia 7/9/2009 7/9/2009 

Maquinas selladoras 1 dia 7/10/2009 7/10/2009 

Mesas de trabajo 1 dia 7/13/2009 7/13/2009 

Equipos adicionales 2 dias 7/1 4/2009 7/15/2009 
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