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INTRODUCCION

En el complejo escenario empresarial actual, la planificacion y ejecucion de proyectos demanda un
enfoque meticuloso y proactivo. Uno de los pilares esenciales en este proceso es la realizacion de un
estudio técnico exhaustivo, el cual abarca diversas disciplinas para evaluar la viabilidad y eficiencia de
un proyecto. En este contexto, se explora la importancia crucial de llevar a cabo un estudio técnico para
el proyecto especifico de produccién y comercializacion de embutidos de tilapia por parte de una
cooperativa.

En el presente se realiza un estudio para la elaboracién de un de embutido para la Cooperativa
Agropecuaria Chanmico de R.L., que tiene como objetivo desarrollar un embutido como producto
innovador fabricado a base con carne de tilapia producida por la Cooperativa. El trabajo contiene el
marco referencial iniciando con los antecedentes de la tilapia, sus caracteristicas y valor nutricional,
ademas contiene las generalidades de la produccion de tilapia en El Salvador, la cadena productiva.
Para el desarrollo del contexto de la problematica (Politico, legal, econémico, social, tecnoldgico,

ecoldgico y legal) lo cual sirve de base para el establecimiento preliminar del problema.

Este estudio tiene como objetivo principal el desarrollo de un embutido innovador, elaborado a base de
carne de tilapia producida por la propia cooperativa. EI marco referencial inicia con los antecedentes
de la tilapia, destacando sus caracteristicas y valor nutricional, asi como las generalidades de la
produccion de tilapia en El Salvador y su cadena productiva. En el contexto de la problematica, se
abordan aspectos politicos, legales, econdmicos, sociales, tecnoldgicos, ecolégicos y legales,
estableciendo asi una base soélida para la identificacion preliminar del problema. La propuesta general
del contenido del estudio se enmarca en consideraciones legales y conceptuales, presentando el marco
metodoldgico necesario para llevar a cabo el estudio de manera integral. Se destacan los instrumentos
de recoleccion de datos, fuentes primarias y tipos de informacién secundaria a utilizar, asi como el

universo y la muestra seleccionada para la obtencion de datos.

La conceptualizacion del proyecto se complementa con un estudio econémico que proporcionara una
vision clara de la rentabilidad potencial para la cooperativa en la fabricacion y comercializacion de este
innovador producto. Ademas, se valora el impacto social y ambiental generado, asegurando una
evaluacion completa de los beneficios y desafios asociados con la implementacion del proyecto. En
conjunto, este enfoque integral establece las bases para una toma de decisiones informada y una

ejecucion exitosa del proyecto de embutidos de tilapia.
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OBJETIVOS

Objetivo general

Evaluar la viabilidad de producir y comercializar un producto innovador, como los embutidos elaborados

a partir de carne de tilapia, en la Cooperativa de Produccion Agropecuaria Chanmico de R.L. ubicada

en el canton Chanmico, en el municipio de San Juan Opico, en el departamento de La Libertad, con el

proposito de la creacion de una nueva fuente de ingresos que contribuira al crecimiento y desarrollo de

la cooperativa.

Objetivos especificos

74
g

#*

2
g

AR

=3

AR

Nz

9

Nz

9

Evaluar si existe una demanda no satisfecha en el sector de productos céarnicos, o la viabilidad
de introducir productos innovadores a base de tilapia que se diferencien de los actuales en el

mercado.

Utilizar herramientas que agilicen la recopilacién de informacién de diversos mercados con el
propésito de identificar a los potenciales consumidores y sus necesidades, asi como las

materias primas, insumos, competidores y canales de distribucién.

Establecer una estrategia de marketing con el objetivo de consolidar una posicién en el mercado
gue se ha analizado previamente, permitiendo la obtencién de ventajas competitivas para los

productos bajo estudio al momento de ingresar al mercado.

Llevar a cabo un estudio técnico con el fin de disefiar el producto, determinar las materias primas
necesarias, evaluar los requerimientos de mano de obra; asi como definir las presentaciones

destinadas al mercado consumidor.

Definir la planificacién de la produccion de cada linea de productos de la Cooperativa Chanmico,

incluyendo los requisitos de materias primas necesarios para el proceso.

Proporcionar a la cooperativa una comprension del riesgo asociado a la aceptacion o rechazo

de su producto en el mercado.
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ALCANCES Y LIMITACIONES

Alcances

Alcance geogréfico
# El presente trabajo se ha realizado en la zona del departamento de la Libertad abarcando seis
municipios por ser la zona donde la contraparte realiza labores de comercializacion de tilapias

frescas.

Alcance de Tiempo

# El desarrollo del presente trabajo abarca desde febrero hasta diciembre del 2023

Alcance de Disefio
# El proyecto se enfoca en la creacion de productos a base de tilapias que respondan a las
necesidades de los clientes y se alineen con los objetivos e intereses de la contraparte. Esto
implica la evaluacion de la disponibilidad de proveedores, la identificacién de competidores y la
determinacion de los canales de distribucién. Asimismo, se realizard una estimacion de la
demanda y se proyectara el crecimiento del mercado con el proposito de establecer los
requisitos necesarios para la creacion de la planta de produccién para la cooperativa

Alcance de evaluaciones.
# Las evaluaciones se centraran exclusivamente en la viabilidad econ6mica del proyecto y en un

andlisis de la rentabilidad para la toma de decisiones sobre sus inversiones.

Limitaciones

s Las fuentes de informacién secundaria disponibles presentan falta de informacién completa con
respecto al consumo y produccion de tilapias; y se tiene escaza informacion sobre los
embutidos, la principal fuente de informacion estadistica referente al sector de tilapias proviene
de CENDEPESCA.

# Eltiempo necesario para llevar a cabo el estudio de viabilidad esta condicionado por la duracion
del curso de innovacién empresarial.

% El alcance de este proyecto es solo de los embutidos, por lo cual para este proceso se tiene
grandes cantidades de desperdicios, sin embargo, se plantearan las propuestas de posibles

estudios que beneficien a la cooperativa.
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IMPORTANCIA

La importancia del estudio radica en que el rubro de agricultura, ganaderia, silvicultura y acuicultura
para el afio 2018 generd un aporte al Producto Interno Bruto (PIB) del 6% de acuerdo a un boletin de
OSPESCA, en el cual realiza un andlisis de la implementacion de la economia azul fundamentada en
la generacion de valor en las éreas costeras, desde el aprovechamiento de los recursos hidricos a
través de criterios de sostenibilidad social, econémica y ambiental, (OSPESCA, 2020); debido a que el
proyecto busca la creacion de un producto innovador, es decir; un embutido elaborado de tilapia como
parte de la diversificacién de la cooperativa, buscando que pueda entrar en el mercado salvadorefio,

estas situaciones pueden ayudar a plantear lo siguiente:

Generacion de empleos y desarrollo del area: la produccion de los diferentes productos que se
pretenden desarrollar requieren de mano de obra directa que puede contribuir a la creacion de empleos
en el area de ubicacion del negocio, segun la Encuesta de Hogares de Propésitos Multiples del afio
2021, 8.3% de la poblacion del departamento estan desocupados y se cuenta con 23.3% de poblacion
en pobreza en dicho departamento, por lo cual, la implantacion de esta empresa generaria empleos y

atractivo a la implantacion de nuevos negocios en la zona.

El aprovechamiento de un recurso acuicolas como la tilapia ha tomado impulso en el mercado,
salvadorefios, sin embargo, la demanda de productos con un valor agregado ha aumentado en los
ultimos tiempos, ademas las exigencias de productos con valor nutricional que sirvan para una dieta
balanceada y sean practicos para prepararlos; el desarrollo de nuevos productos que cubran tal
demanda. Por tanto, es necesario pasar por un proceso de evaluacion, que pueda definir el disefio,
construccion y transformacion. Generalmente el estudio de proyectos se lleva a cabo a través de
técnicas las cuales permitiran determinar, mediante la aplicacion de una serie de variables, los

requerimientos técnicos y de mercado que se deben superar para asi disminuir los riesgos

La empresa pertenece a un sector que en los afios recientes ha estado en constante desarrollo, sin
embargo, aun no se ha posicionado dentro del mercado, dando una brecha importante para el
desarrollo de productos y lanzarlos al mercado: La comercializacion de tilapias es un sector que ha
estado estético en los ultimos afos, segun el Banco Central de Reserva (BCR), el saldo que se genera
a partir de las exportaciones e importaciones de dichos productos ha venido en decremento los ultimos

afos, es por eso que, es un area que puede aprovecharse y desarrollar.
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llustracion 1. Saldo de balanza comercial segun tipo de comercio SAC

Fuente. Banco Central de Reserva

https://www.bcr.gob.sv/comex/sac comercio.php

Identificacion de otras fuentes de proyectos en la cooperativa. El proyecto a realizase, cuentas
con volumenes considerables de desperdicios, los cuales pueden ser utilizados como materias primas
para otros productos que la cooperativa puede producir como parte de la diversificacién. Sin embargo,
con el alcance de este proyecto no se tiene la posibilidad de realizar dicho estudio; sin embargo, se

detalla cuales pueden ser los usos a los desperdicios.

Estos estudios favoreceran al cuido del ambiente al reducir los desperdicios. Teniendo en cuenta que
El Salvador se encuentra en el tercer grupo de paises con indice mas alto de riesgo climatico y esto
debido a la manera en que se esta deteriorando el mundo por las emisiones de CO2 y la poca
preocupacion por el cuidado del medio ambiente. Se registra segin Ep Data change que el incremento
de la temperatura global para el afio 2020 fue de 1.25% mediante productos como el que la empresa

posee se puede inculcar una cultura ambientalista en las personas. (EpData, 2021)


https://www.bcr.gob.sv/comex/sac_comercio.php

JUSTIFICACION

Este estudio de factibilidad reviste gran importancia no solo para la contraparte, sino también para todos
aquellos involucrados en el proyecto. En la Cooperativa de Produccion Agropecuaria Chanmico de R.L.,
la situacion actual muestra que una parte significativa de las 1773 manzanas de terreno que poseen no

se esta aprovechando o se utiliza para fines que no benefician a la cooperativa.

Un ejemplo de esto es la presencia de una gasolinera que ya no esta en uso, construcciones que con
el paso de tiempo se han deteriorado, bodegas que estan vacias, entre otros. Por otro lado, la
cooperativa cuenta con ventajas notables, como el acceso al lago, lo que brinda condiciones propicias

para mejorar su desarrollo y aprovechar de manera mas efectiva sus recursos.

El principal impacto de este estudio recae en la misma contraparte, ya que la incorporacién de la
produccién de embutidos en la cooperativa no solo busca generar ingresos o impulsar su desarrollo,

sino que también aumentara su atractivo ante posibles inversores y fomentara su crecimiento.

Ademas, el proyecto ofrecera una alternativa para generar empleo. Aprovechando los cultivos que
possen con la fuente de agua natural con la que cuentan, se integrara a la linea de produccién de
embutidos parte de los productos que actualmente generan costos debido a la cria de tilapias,

convirtiendo asi una debilidad o desventaja en una fortaleza u oportunidad.

La produccion de embutidos a base de tilapia, como se contempla en el proyecto, permitira introducir
en el mercado un producto innovador y una opcién mas saludable en comparacion con los embutidos
tradicionales a base de carne. Esta actividad econdémica no solo generara empleos, sino que también
estimulara la oferta de alimentos, contribuyendo asi a mejorar la calidad de vida de los miembros de la

cooperativa y a dinamizar la oferta alimentaria.
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1. Definiciones

Un proyecto es la basqueda de una solucion inteligente a un problema que pretende satisfacer
una necesidad humana; ademas, es una planificacién que consiste en un conjunto de objetivos

gue se encuentran interrelacionados y coordinados.

La evaluacion de un proyecto de inversion, cualquiera que éste sea, tiene por objeto conocer
su rentabilidad econémica y social, de tal manera que asegure resolver una necesidad humana
en forma eficiente, segura y rentable. Solo asi es posible asignar los recursos economicos a la

mejor alternativa. (Urbina, 2013)

Se entiende por mercado el area en donde influyen las fuerzas de la oferta y la demanda para
realizar las transacciones de bienes y servicios determinados. (Baca Urbina, 2016).

Es el area geografica, en la cual concurren oferentes y demandantes que se interrelacionan

para el intercambio de un bien o un servicio (Silvestre Méndez).

Reunidon de comerciantes que van a vender en determinados sitios y dias. Sitio destinado en

cierto poblado a la compra y venta de mercancia. (Stanley Fisher)

Tomando en cuenta las definiciones antes mencionadas podemos definir el concepto de mercado

como: “Sitio o lugar donde se dan las relaciones comerciales de venta y compra de mercancias, de

acuerdo a distintos precios establecidos y al tipo de mercancia o servicio.”

2. Estructura de un estudio de mercado

Para el andlisis de mercado se reconocen cuatro variables fundamentales que son el analisis de la

oferta (mercado proveedor), el andlisis de la demanda (mercado consumidor), el andlisis de los precios

(unto a la oferta, mercado competidor) y el andlisis de la comercializacion (mercado distribuidor).
(QuestionPro, 2021)

El estudio de cada una de estas variables sigue una metodologia especifica enfocada en la evaluacion

de proyectos para proporcionar informacién que sirva de apoyo para la toma de decisiones y determinar

si las condiciones del mercado no son un obstéculo para lleva a cabo el proyecto.

28



ESTUDIO DE MERCADO

ANALISIS DE LA ANALISIS DE LA ANALISIS DE LOS ANALISIS DE LA
OFERTA DEMANDA PRECIOS COMERCIALIZACION

CONCLUSIONES DEL
ANALISIS DE MERCADO

Esquema 1. Estructura del estudio de mercado

FUENTE: (Baca Urbina, 2016)

a) Caracteristicas de un estudio de mercado
La investigacion que se realice debe tener las siguientes caracteristicas:
% La recopilacién de la informacién debe ser sistematica.
# El método de recopilacién debe ser objetivo y no tendencioso.
# Los datos recopilados siempre deben ser informacion util.

# El objetivo de la investigacién siempre debe tener como objetivo final servir como base para la
toma de decisiones

La investigacion de mercados tiene una aplicacion muy amplia, y en el caso de los productos nuevos,
las investigaciones se realizan sobre productos similares ya existentes, para tomarlos como referencia
en las siguientes decisiones aplicables a la evolucién del nuevo producto:

# ¢ Cudl es el medio publicitario mas usado en productos similares al que se propone lanzar?
# ¢Cudles son las caracteristicas promedio en precio y calidad??
# ¢ Queé tipo de envase es el preferido por el consumidor?
o

% ¢ Qué problemas actuales tienen tanto el intermediario como el consumidor con los proveedores

de articulos similares y que caracteristicas le pedirian a un nuevo productor?
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Teniendo esto presente, se puede desarrollar de una manera objetiva y eficaz el estudio de mercado
gue permitira conocer la demanda, oferta y competencia a la que el potencial producto o servicio a

comercializar se enfrentara.

Estudio del mercado consumidor: Este estudio proporciona informacion sobre las ventas (ingresos
operacionales, cantidades a vender por precios de venta objetivos) y sobre el momento en que la
operacién mercantil generara los fondos liquidos demandados por el funcionamiento de la planta, previo
analisis de impacto ejercido por la politica crediticia. Las decisiones adoptadas en cuanto a
comercializacion, naturaleza de los medios publicitarios, intensidad de la labor promocional y tamafio
de las comisiones, fundamentaran las pautas de céalculo de los gastos de logistica de distribucion y

ventas.

El presupuesto de las ventas, junto con la politica que se establezca sobre inventario de productos
terminados, permitira conocer el valor de éstos. Si se quiere proyectar la situacion financiera al culminar
cada una de las vigencias del periodo de planeamiento, las proyecciones de ventas integradas con la
politica crediticia contribuiran a precisar los saldos finales de caja y bancos y cuentas por cobrar

Estudio de mercado de insumos y determinacion de los proveedores: El estudio del mercado de
los insumos a utilizar en el proceso de fabricacién o ensamble de los bienes finales, alrededor de los
cuales previamente se ha constatado su viabilidad comercial, permite la cuantificacién de los insumos

a consumir y el costo vinculado al consumo.

Al integrar la informacién de consumos con la politica de inventarios (existencias de seguridad), se
obtienen los presupuestos de compras a considerar en la preparacion de los flujos de caja, después de
concretar la periodicidad de las adquisiciones y los plazos de pago acordados con los proveedores.
Estos parametros también contribuiran a determinar los saldos finales de inventarios de materias

primas y de las cuentas por pagar derivadas de los suministros
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B. Marco referencial
1. Antecedentes de las Tilapias
La acuicultura consiste en la crianza de organismos acuaticos en entornos de agua dulce o salada,
denominada también piscicultura. Sin embargo, en general por medio de la acuicultura se produce una
gran variedad de organismos acuaticos como las algas y plantas acuaticas. La acuicultura ha sido una
tradicion milenaria en el continente asiatico, la cual dio inicio con el cultivo de carpas en estanques de
arcilla y jaulas de madera, en Europa, la cria de carpas fue también practicada por los monjes de la
Edad Media de manera similar. La acuicultura se considera una actividad agricola debido a la forma en

la que extraen los recursos de un medio natural.

a) Historia de la Acuicultura
La idea de cultivar las aguas continentales y los mares no es nueva; de hecho, las primeras practicas
de cultivos acuaticos datan de los tiempos prehistéricos. El primer tratado de piscicultura se debe a
Fan—Li (China) de afio 475 a.C., en el cual se hace especial referencia a la carpa. Estas primeras
practicas chinas consistian en el mantenimiento de los peces en estanques artificiales, para de este

modo, tener asegurado su abastecimiento.

De acuerdo con los bajorrelieves de los monumentos
funerarios de los egipcios, parece ser que este pueblo
conocia el método de conservacion de peces en jaulas en
el Nilo. A veces trasladaban los peces a estanques y alli
los engordaban, practica que fue posteriormente copiada
por los griegos. Los romanos también construyeron
estanques y viveros en los que mantenian vivos e

inclusos, en algunos casos, engordaban diversas

especies. Se sabe que estas practicas se aplicaron a

llustracion 2. llustracion 2. Historia de la
especies de agua dulce, como la anguila y de agua salada piscicultura

la ostra. Durante la edad media las préacticas de Fuente. (CENDEPESCA, 2015)

piscicultura se desarrollaron fundamentalmente en los

monasterios y abadias.

Estos edificios solian estar situados cerca de algun rio que abastecia a los estanques de engorde. El
control completo del ciclo de cultivo se consigui6é con dos especies de peces de agua dulce: la carpay
la trucha. La carpa se conoce desde la Edad Media y la trucha desde hace mas de un siglo, por lo que

para estas dos especies se puede hablar de una autentica domesticacion.



Los cultivos de peces marinos tienen un desarrollo muy posterior a los de agua dulce. Este cultivo se
inicié a mediados del siglo XX, alcanzando un cierto desarrollo durante los afios 70. La maricultura se
inicia primero en Japon y un poco mas tarde en el resto de Asia y Europa. Desde finales de los 70 hasta
la fecha es cuando se aprecia un auténtico desarrollo de los cultivos marinos estableciéndose el cultivo

de nuevas especies como tilapia, el pez, gato, el rodaballo o el salmén de agua de mar.

I. Beneficios de la acuicultura

1. La produccién de aproximadamente 10 — 15 toneladas de pescado/afios aplicando la
piscicultura semi — intensiva en el manejo de una Ha. de espejo de agua, por ejemplo

2. Beneficio en el uso de tierras marginales y es una actividad permanente a mayor fertilidad del
suelo mayor productividad del estanque.

3. Los suelos no aptos para la agricultura o silvicultura son aprovechables en la acuicultura, tal
como micro cuencas (terrazas), valles pequefios, suelos arcillosos e inclusive areno — arcilloso.

4. Elrepresamiento de aguay la piscicultura pueden contribuir significativamente a la conservacion
del aguay el suelo, y como medio de produccion.

5. Los estanques mantienen la humedad del suelo favoreciendo la retencion de vegetacion y vida
silvestre en el area.

6. Los productos piscicolas tienen alto valor nutricional y comercial

b) LaPiscicultura, su origen y su desarrollo en El Salvador
Se entiende por Piscicultura la crianza de peces en situaciones controladas (Coreas & Marchesini,
2003), esta tuvo sus origenes en el continente asiatico, ya que esta ha sido una actividad de tradicion
milenaria en la cultura de muchos paises de dicho continente. La piscicultura forma parte de la
acuicultura, debido a que esta Ultima se ocupa de la crianza de una gran variedad de organismos
acuaticos como algas, crustaceos entre estos camarones, langostas, langostinos, cangrejos y otros, en

tanto la piscicultura se ocupa Unicamente del cultivo de peces.

En nuestro pais la piscicultura dio inicio con el cultivo de tilapia, tradicionalmente ha sido realizado por
medio de estanques de arcilla, tanques de ladrillo y cemento y en jaulas. En El Salvador se ha
desarrollado el cultivo de tilapia en jaulas desde 1974 en el lago de llopango, las infraestructuras han
sido construidas utilizando bambu originalmente, hasta estructuras metdlicas en los ultimos afios, En
la actualidad se encuentran varios proyectos funcionando en el lago de Giija, llopango y en la laguna
de Apastepeque, en los cuales se cultivan las especies de tilapia mas conocidas en El Salvador como
lo son las tilapia negra y tilapia gris, las cuales han gozado de la aceptacion de los consumidores
durante todos estos afios debido a su buen tamafio y al sabor de su carne, estas Ultimas son las

especies de tilapia que se reproducen de manera silvestre en los rios, lagos y lagunas de toda la region.
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Pero existen otros tipos de especies de tilapia que no son muy conocidas en El Salvador como lo es la
Oreochromis spp. Var. Roja o tilapia roja, debido a que esta dificilmente se puede encontrar de manera
natural en las aguas tropicales de la region, ya que la tilapia roja es un hibrido proveniente de lineas

mejoradas partiendo de las especies mas importantes del género Oreochromis.

Las cuales son: Oreochromis. aureus, Oreochromis. Niloticus, y la Oreochromis mossambicus. Por
estar emparentados entre si, sus comportamientos reproductivo y alimenticio son similares. La
Oreochromis spp. var. Roja o tilapia Roja fue introducida de Africa a Indonesia, Singapur, Malasia,
Taiwan, Estados Unidos, México, Ecuador y Colombia las cuales fueron introducidas como productos
de importacion en las décadas de los ochentas y noventas, en Centro América el cultivo de esta especie
se esta desarrollando en paises como, Costa Rica, Guatemala y Panama los cuales se estan
desarrollando con muy buenos resultados. Por estar emparentados entre si, sus comportamientos
reproductivo y alimenticio son similares La Oreochromis spp. variedad Roja o Tilapia Roja fue
introducida de Africa a Indonesia, Singapur, Malasia, Taiwan, Estados Unidos, México, Ecuador y
Colombia como productos de importacion en las décadas de los ochentas y noventas, en Centro
América el cultivo de esta especie se esta desarrollando en paises como, Costa Rica, Guatemala,
Honduras y Panama, los cuales estan produciendo muy buenos resultados

Desde hace algunos afios, en E.U.A las Tilapias rojas constituyen el tercer producto acuatico
(SEAFOOD) mas importado después del camarén marino y el salmén del Atlantico. De los 5 paises
mas poblados del mundo, 4 se encuentran entre los mayores productores y consumidores de Tilapia
roja en el mundo: China, Estados Unidos, Indonesia y Brasil. La Tilapia roja es un hibrido que en el
mercado mundial compite con el pargo rojo, especie de mar muy cotizada también, semejantes ambas,
por su forma externa y colores. Sin embargo, en cuanto a la calidad del filete, ambas especies se
consideran similares ElI mayor productor de esta especie en la esfera internacional es Taiwan, que
exporta practicamente casi todo su producto hacia Estados Unidos en forma congelada, en tanto los
paises de América Latina, han aumentado gradualmente sus producciones, siendo cercanas a las 50
000 toneladas, comercializadas principalmente en forma fresca y fileteada, con alta calidad, y

transportada por avién a ese pais, incluyendo mas recientemente a Canada.

c) Generalidades acercade latilapia
La tilapia es un pez de origen tropical, cuyo cultivo e industrializacién es una actividad practicamente
nueva en el pais, pero con un gran potencial econdémico. El cultivo de la especie se lo realiza en climas
gue estén entre los 15-30 grados centigrados, por lo tanto, se puede cultivar en cualquier zona del
pais. Las tilapias (familia Cichlidae) son nativas de Africa, tiene sus antecedentes historicos y biblicos,

cuando ha formado siempre, parte de la dieta alimenticia de los habitantes de las zonas asiaticas y del
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norte de Africa. La tilapia es uno de los grupos de peces cultivados que mas ha crecido en el mundo.
Por toda Africa han sido cultivadas durante siglos, especialmente en areas tropicales y semitropicales
y que como especies acuaticas se han introducido en gran cantidad de paises tropicales y subtropicales
de todo el mundo en las dltimas cuatro o cinco décadas. En algunos paises tropicales el cultivo de
tilapia se ha implementado con bastante éxito, con rendimientos de produccidn constantes durante todo
el afo, y, dependiendo, ademas, de la infraestructura de las piscinas, con métodos cientificos, tiempo

de cultivo apropiado, fertilidad del agua, etc.

Por su exquisito sabor, la tilapia tiene gran demanda en el mercado internacional, y, desde el punto de
vista nutricional se considera que su nivel de proteina, segun investigaciones realizadas, es mas
elevado que el presentado por las carnes rojas. Las tilapias como especies pueden reproducirse en
cualquier tipo de cuerpo de agua y por ser herbivoras (que se alimentan de vegetales) u omnivoras
(que se alimentan de sustancias organicas) resultan comparativamente faciles de alimentar, especies

sumamente resistentes y que pueden cultivarse en agua dulce, salobre o incluso marina.

Originalmente y debido a sus caracteristicas y condiciones favorables, las tilapias se consideran ideales
para la piscicultura rural, y es por eso que, en los primeros intentos por establecer la piscicultura a un
nivel de subsistencia en Africa, orientada a mejorar la nutricion de las poblaciones rurales, las tilapias
se constituyeron en la eleccién natural de muchas regiones. Sin embargo, algunas de las ventajas
previstas resultaron ser verdaderas restricciones a la piscicultura lucrativa, en particular por la
reproduccién abundante y que consecuentemente, dio como resultado la sobrepoblacién en pequefios

cuerpos de agua estancada.

Naturalmente que esto, provocéd reacciones encontradas en diversos paises de la region, pues,
mientras los gobiernos de algunos paises de esas regiones dieron su apoyo activo para sembrar cada
cuerpo de agua con cierta especie de tilapia, otros trataron de restringir su cultivo para impedir el posible
escape de la especie a los principales sistemas fluviales, con el fin de evitar el impacto ambiental que
su presencia pueda ocasionar en un diferente medio acuatico. “Cualquier especie animal que sea
trasladada a otro habitat genera cambios en los ciclos bioldgicos de las especies nativas” lo afirman los

bi6logos y estudiosos del tema.

Teniendo muchas ventajas la tilapia como probable especie para el cultivo en grande o pequefia
escalas; pronto se advirti6 que la técnica de cultivo para producir peces comercializables no era tan
facil como se crey0 originalmente. Su maduracion temprana y reproduccion frecuente, en particular en
climas tropicales, afectaban el crecimiento a tal grado que a fin de producir peces adecuados para el

consumo humano se encontré que eran necesarios practicas especiales de manejo y alimentacion de
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las poblaciones. Incluso en regiones donde los peces pequefios eran aceptables como raciones
individuales, las tilapias enanas sélo podian usarse como alimento para el ganado. En esa época hubo
muy pocas granjas de tilapia lucrativas, y naturalmente el interés por el cultivo de esas especies
disminuyd por algun tiempo. Actualmente, la situacion de la tilapia como especie cultivable ha vuelto a
recibir atencién, a consecuencia de los esfuerzos de empresarios y técnicos acuicultores. El entusiasmo
por la especie ha llegado a niveles de alta expectativas que algunos comienzan a describir a la tilapia
como “el pollo acuatico” del futuro. Independientemente de que esto sea 0 no una exageracion, resulta
claro que en la actualidad se dispone de tecnologias funcionales para el cultivo de algunas de las
especies o algunos de los hibridos de tilapia sobre una base lucrativa, si bien todavia quedan por

resolverse algunos problemas

d) Identificacion de la especie tilapia (Oreochromis niloticus)
i. Caracteristicas generales de latilapia
(FAO, 2006), expone que la tilapia es de origen africano y habita regiones tropicales del mundo, en las
cuales encuentran las condiciones favorables para su reproduccion y crecimiento. La tilapia es la
variedad mas representativa para los cultivos acuicolas de agua dulce, esto debido a su alta facilidad
para adaptarse a medios hostiles y aceptacion a una amplia gama de alimentos.

Coche (1992), afirma que las condiciones favorables que convierten a la tilapia en unos de los géneros
mas apropiados para la produccion son: Resistencia de soportar bajas concentraciones de oxigeno,
rangos variados de salinidad, gran resistencia fisica y a las enfermedades, acelerado crecimiento, buen
aprovechamiento de las dietas artificiales suministradas, la excelente calidad de su carne (textura firme,

coloracién blanca).

i Descripcion anatomica de la tilapia
El cuerpo de estos peces es robusto comprimido, a menudo discoidal, raramente alargado, con aleta
dorsal que tiene de 23 a 31 espinas y/o radios; tiene un solo rostro lo en cada lado de la cabeza que
sirve simultdneamente como entrada y salida de la cavidad nasal; la boca es protractil, mandibula
ancha, a menudo bordeada por labios gruesos con dientes cénicos y en algunas ocasiones incisivos
(Huet, 1985). Para (Coche, 1992), generalmente, el macho se desarrolla mas que la hembra y son

peces de aguas calidas tropicales.
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llustracion 3. Descripcion del pez tilapia

Fuente. Imagenes de Google

iii. Taxonomia de la tilapia
La clasificacion taxondmica de la especie segun (Huet, 1985) es la siguiente:

Suborden Familia
Percoide Cichlidae

Subphyllum
Vertebrata

Orden Género

Superclase
Perciforme Oreochromis

Gnathostomata

Specie

Clase Redalli, Aureus,
: = Niloticus,
Actinopterygil Mossambicus,

< Urolepis, Hornorum

Serie
Pisces

Esquema 2. Taxonomia de la Tilapia

Fuente. Elaboracién propia

iv. Valor nutricional de la carne tilapia
La Tilapia posee gran cantidad de hierro, elemento indispensable para la formacion de la hemoglobina,
lo que hace a este pescado un alimento ideal para combatir la anemia. Asimismo, contiene niacina
vitamina que ayuda al sistema nervioso y fosforo, mineral que forma parte de los huesos y dientes.
Ademas, el consumo frecuente de tilapia tiene ventajas antioxidantes como la proteccion a las células

del envejecimiento y evitar algunos problemas cardiacos. (Vela, 2012)
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La (FAO, 2006) se recomienda el consumo de pescado, entre ellos la Tilapia, por lo menos tres veces
por semana, por su alto contenido proteinico, su facil digestibilidad, su gran contenido de minerales y
por su grasa de tipo insaturada con altos contenidos de omega 3 y omega 6, estos le confieren virtudes
especiales cuando es metabolizado por el organismo, contribuyendo a la prevencion de problemas

cardiovasculares.

Tabla 1. Diferencia nutricional entre los productos sustitutos y tilapia

Caracteristica Tilapia Carnes Rojas Carne Aves
Calorias 96 348 195
Proteinas 20.08 31..86 29.55

Grasas 1.7 23.64 7.72
Calcio mg 23 5 14

Fosforo 265 200 200
Vitamina A 6.1 0.3 0.5

Comparativo nutricional por tipo de carne valorado en (100 gramos de area comestible)

Fuente. Elaboracion propia

e) Generalidades de la produccion de tilapia en El Salvador
En El Salvador, el cultivo de tilapia ha cobrado interés durante los Gltimos afios, ya que representa una
alternativa para aprovechar el recurso acuatico para producir pescado de atractivo valor comercial,
tanto a nivel interno como externo. Si bien en el pais se producen varios tipos de especies, los cultivos
gue han predominado son: pescado tilapia gris, tilapia roja, seguido de variedades como la mojarra y
el guapote tigre (MAG, 2014)

(Beltran, 2012) expresa que la demanda de carne de tilapia esta aumentando y se perfil a una
perspectiva interesante, en la que la aplicacién de una mejor tecnologia: semilla mejorada, calidad de
alimento, manejo del agua, procesamiento y una buena gestion de ventas continuaran siendo claves
para el éxito econdmico de este cultivo. Por otra parte, (MAG, 2014), describe al sistema pesquero de
El Salvador con ciertas similitudes con el resto de los paises centroamericanos, en tal sentido tiene
dentro de sus componentes principales de desarrollo econémico la pesca artesanal como la industrial.
Para (FUSADES, 2003), los productos acuicolas estan en una posicion favorable en el mercado debido
a un aumento de la demanda mundial de los productos del mar. Esta demanda ha sido causada por
tres factores: La ventaja econdémica de los productos del mar, sobre otras formas de proteinas, aumento

en la atencion a la salud, y mejora de disponibilidad y calidad de los productos pesqueros.
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I Lugares donde se produce tilapia en El Salvador
Afo con afo el cultivo de tilapia aumenta considerablemente convirtiéndose en una fuente de ingreso
econdémico para la poblacion salvadorefia en especial para los habitantes del canton Atiocoyo, San
Pablo Tacachico, en el Departamento de La Libertad; Lago de llopango Departamento de San Salvador,
guienes se dedican a ello y segun datos de (CENDEPESCA, 2015) son las zonas a nivel nacional con
mayor produccion de tilapia. En el Departamento de San Vicente la produccion de esta especie esta
dada en mayor volumen en la laguna de Apastepeque, donde existe una cooperativa de productores
gue cuentan con un sistema de jaulas flotantes. Ademas, En menor escala, se estan implementando
diversos estanques y jaulas de cultivo de tilapia en los municipios de San lldefonso, Verapaz, Tecoluca

y lugares cercanos al rio Lempa.

Con el proposito de brindar soluciones integrales al sector, instituciones como la Fundacion para el
Desarrollo Sostenible (FUNDES) formul6 el “Plan Estratégico para el Desarrollo de Acuicultura
Comercial en la Republica de El Salvador’ que fue sometido a consideracion de las autoridades
nacionales y del sector productivo para su implementacion. El objetivo general del Plan es generar las
condiciones necesarias para lograr que los cultivos de tilapia de pequefia y mediana escala sean
actividades competitivas, rentables y sostenibles a largo plazo.

Paralelamente al Programa de Agricultura Familiar (PAF) se desarrolla el Programa de Enlace con la
Industria y el Comercio, que tiene como objetivo establecer los mecanismos de coordinacion con las
empresas del sector privado y la demanda internacional. El fin es fomentar los negocios entre las
grandes empresas y las pequefias y medianas asociaciones de agricultores familiares (MAG - |ICA,
2010) También para estos actores responsables se ejecuta otro programa como el de Innovacion
Agropecuaria. El cudl es el responsable de proveer el conocimiento necesario que demanden los
actores de las cadenas de valor agropecuarias para aumentar y sostener su competitividad en el
mercado. En concreto, se focaliza en las siguientes areas: valor agregado, nuevas tecnologias,
informatica agropecuaria, bioenergias, investigacion e innovacion, agro industrializacion (MAG - IICA,
2010)

. Cadena productiva en El Salvador

Después del arroz, los productos forestales, la leche y el trigo, los peces son el quinto producto
alimenticio mas importante y el mayor recurso de proteina animal (Castillo, 2010). El autor Rodriguez
(2012), sefala que El Salvador ocup6 la quinta posicion en los proveedores de tilapia para Estados
Unidos, superado por Honduras que representd el 42% de las importaciones, Ecuador con el 33%,

Colombia con el 12%, Costa Rica con el 8% y El Salvador con el 2% de participacion
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llustracion 4. Produccién de Tilapia a nivel mundial en toneladas

Fuente: Departamento de Comercio Estados Unidos (s.f)

La produccion de tilapia en el pais
se puede dividir basicamente en
cuatro etapas, sin importar la
especie a que nos refiramos
(tilapia). Las etapas  son
basicamente la produccién de
semilla en el laboratorio, la
engorda de los organismos, el
procesamiento de los mismos y su
comercializacion (Marchesini,
2011). Esto quiere decir que los
actores obtienen una articulacion
coordinada entre las actividades
en los eslabones para

conjuntamente agregarle valor al

producto o servicio con cada actividad de transformacion, hasta finalmente llegar al consumidor final.

1
|| Producto Finalizado

| Reproduccién

|

1 : | Producto entero
| |

| Incubacion |= | Vivo | : | Descamado
1 |

| Larvicultura : | Reproduccién | : | Fileteado
| 1

| Pre Cria H | | Conaelados
1
1 : | Otros

| Alimentos/ Concentrados

| Material aenético

Cadena de frio |

Empaaue |

llustracion 5. Eslabones de la cadena de valor asociadas a la produccion de tilapia

Fuente: Plan econémico para el desarrollo de la Acuicultura (Beltran, 2012)
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2. Antecedentes de los Embutidos

a) Embutidos
Los embutidos son productos elaborados con carne, grasa de cerdo, emulsionadas con sal, especies
y otros aditivos. La mezcla obtenida es colocada dentro de una funda sintética o natural para
proporcionar forma, aumentar la consistencia y para que se pueda someter el embutido a tratamientos
posteriores. De acuerdo con el tipo de materias primas utilizadas, su forma de preparacion y la
tecnologia de elaboracion se clasifican en tres clases: Crudos, escaldados y cocidos. (Perez Tinoco,
1995).

b) Embutidos Crudos
Los embutidos de pescado al igual que los embutidos de carnes terrestres se clasifican de acuerdo a
las materias primas utilizadas y la preparacion y elaboracién, se producen tres tipos de embutidos

crudos.

s Embutidos crudos de larga conservacion (6 meses)
# Embutidos crudos de mediana conservacion. (1 o 2 meses)

# Embutidos crudos frescos. (15 dias)

c) Embutidos Escaldados
Los embutidos escaldados se elaboran a partir de carnes frescas, estos productos se someten al
proceso de escaldado antes de comercializarlos. Este tratamiento de calor se aplica con el fin de

disminuir el contenido de microorganismos (Paltrinieri, 1998)

El escaldado es el tratamiento suave con agua caliente a 75 °C. durante un tiempo y depende del
calibre del embutido. La calidad final de los embutidos escaldados depende mucho de la utilizacion de
envolturas adecuadas, estas deben ser aptas para los cambios en el tamafio del embutido el rellanado,

el escaldado y el enfriamiento.

d) Salchicha de Pescado:
Es un embutido elaborado con pulpa de pescado con otros ingredientes sometida a coccién a una
temperatura de 85°C, enfriada y refrigerada. Puede ser procesada a partir de sardina, anchoveta u

otras especies pelagicas y / o procedentes de especies de bajo valor comercial.
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Cazares sostiene que es la forma de conservar la carne durante mas tiempo evoluciond a la elaboraciéon
de embutidos. No se sabe el origen exacto de la elaboracion de los primeros embutidos, pero en obras
literarias de la Grecia clasica hacen referencia al jamén, el tocino y embutidos. Y en la Odisea de
homero se nombra la tripa rellena de sangre y grasa, asada al fuego. Hoy lo podemos identificar en la

morcilla. (Cazares, 2015)

En la actualidad existen industrias a nivel mundial que se dedican a la elaboracién de embutidos de
cerdo, res y pollo, hasta otros tipos de embutidos. Cave recalcar que son un alimento preparado a partir
de carne picada y condimentada, introducida a presion en tripas, aunque en el momento de consumo,
carezcan de ellas, preservando por mas tiempo la duracion de la carne y es sabor, siendo esta otra
forma de aprovechar la carne de pescado, y los resultados han sido muy buenos debido a su sabor.

a) Propiedades del embutido
Los embutidos son carnes frias, en este grupo estan las tripas rellenas de carne de cerdo u otro animal,
pechuga de pavo, paté, salchicha, jamon, mortadela, queso de puerco, pastel de pollo, tocino, chorizo,
longaniza, salami, peperoni, etc. Estos alimentos aportan una gran cantidad de calorias, grasa,
proteinas (Cazares, 2015).

Desde un punto de vista nutricional se puede decir que estan compuestos de agua, proteinas y grasas.
La proporcion de agua dependera del tipo de curado, pudiendo llegar desde un 70% en los productos
frescos hasta un 10% en aquellos que han sido curados por secado. Tras estos ingredientes basicos

se suele afiadir diferentes especias, seguln la region y las tradiciones culinarias. (Cazares, 2015)

Contiene grandes cantidades de vitaminas y proteinas como D y E para la piel, vitaminas del complejo
B que favorecen el sistema nervioso, fésforo, calcio y omega 3, el consumo de tilapia es especialmente
indicado en el embarazo. Ademas, el consumo frecuente de tilapia tiene ventajas antioxidantes como
la proteccion a las células del envejecimiento y evitar algunos problemas cardiacos. A continuacioén, se
detallan la funcion que compre cada vitamina

Vitaminas. Las vitaminas son las sustancias organicas que estan presente en los alimentos y que

resultan necesarias para el equilibrio de las funciones vitales (Porto, 2013)

* F6sforo. Es un macro mineral que esta presente en todas las células y fluidos del organismo e
interviene en la formacion y mantenimiento de los huesos, en el desarrollo de los dientes, la
secrecion normal de la leche materna, la division de las células, la formacién de los tejidos

musculares y el metabolismo celular, entre otras funciones” (Licata, 2008)



Calcio “El mineral calcio ayuda a los musculos, nervios y células a funcionar normalmente
(Lorenzo, 2011)

Omega 3. Es una sustancia lipidica que pertenece al grupo de los acidos grasos (AG)
poliinnsaturados de cadena larga. Estas son moléculas formadas por un grupo carboxilo y una
cadena de carbono variable. Es efectivo para beneficiar al organismo, regula los niveles de

colesterol y protege la salud del corazén.

Beneficios del embutido
Ayuda a mantener la vitalidad aportando energia en forma de calorias.
Contiene grasas.
Alto en proteinas.
Contenido moderado de carbohidratos.
Contiene fibra.
Posee sodio para hidratarnos.

Contiene vitamina B12 que evita aparicion de la anemia.

b) Clasificacién de los embutidos

Segun (Cazares, 2015) Los embutidos crudos son: aquellos elaborados con carnes y grasa crudas,

sometidos a un ahumado o maduracion. Ejemplo, chorizos, salchicha desayuno, salami.

"
s

*

Embutidos escaldados: aquellos a cuya pasta es incorporada cruda, sufriendo un tratamiento
térmico de coccién y ahumado opcional, luego de ser embutidos. Ejemplo, mortadelas,

salchichas tipo Frankfurt, jamén cocido.

Embutidos cocidos: cuando la totalidad de la pasta o parte de ella sé cocina antes de

incorporarla a la masa. Ejemplo, morcillas, pate, queso de cerdo. (Cazares, 2015)

c) Procesos de elaboracion de embutidos de carnes rojas

Existe una gran variedad de productos carnicos llamados “embutidos”.

*

*

Embutidos crudos: Por ejemplo: chorizos, salchicha desayuno, salames.

Embutidos escaldados: Los productos elaborados con féculas se sacan con una temperatura
interior de 72 - 75°C y sin fécula 70 - 72°C.

Embutidos cocidos: Por ejemplo: morcillas, paté, queso de cerdo, etc. La temperatura externa
del agua o vapor debe estar entre 80 y 90°C, sacando el producto a una temperatura interior de
80 - 83°C.
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3. Fichas de Proceso de embutidos
Tabla 2. Elaboracion de mortadela bologna

Elaboracion de mortadela bologna

La mortadela al igual que las salchichas son embutidos escaldados elaborados a partir de carne fresca
no completamente madura. Se utilizan como materias primas carne, grasa, hielo, y condimentos, reciben
un tratamiento térmico posterior que coagula las proteinas y le dan una estructura firme y elastica al
producto. La diferencia entre la mortadela y los otros tipos de embutidos escaldados es su formulacién y
Su presentacion, ya que son embutidos gruesos similar a los jamones. El proceso de elaboracion consiste
en refrigerar las carnes, luego éstas se trocean y curan, se pican y mezclan y finalmente se embuten en
tripas y se escaldan. Opcionalmente se puede ahumar
Una formulacién para elaborar mortadela es la siguiente:

s Carne de res sin tendones 80 Kg

% Grasa de cerdo 20 Kg

# Hielo finamente triturado 24 Kg

#% Tocino de cerdo crudo en cubitos 10 Kg

s Sal comun refinada 2.3 Kg

% Azucar 250 g
% Ajo en polvo, al gusto

3% Condimentos para mortadela, mezcla de curacién, polifosfatos y emulsificantes, segun

especificaciones del proveedor.
Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de materia
prima, proceso, empaque, camara de frio, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La
construccion debe ser en bloc repellado con acabado sanitario en las uniones del piso y pared para

facilitar la limpieza.

Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina plastica, con desnivel para el desague.
Los techos de estructura metalica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de

vidrio. Se recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Equipo y utensilios *  Estufa con tina de coccion
* Molino para carne * Mesas
* Mezcladora (cutter) *  Cuchillo y afilador de cuchillos
*  Embutidora * Balanza
* Generador de humo *  Ahumador
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Procedimiento
Recibo y seleccidn: Se usa carne de res sin tendones la cual debe estar refrigerada.
Preparacion de la carne: El tocino se pica en cubitos de 1 cmy se escalda en agua a 75°C hasta
que adquiera un aspecto vidrioso. Los cubitos se dejan enfriar y escurrir. La carne fragmentada y
refrigerada se muele en molino con agujeros de 5 mm de diametro.
Mezclado: La carne molida se pasa a la cortadora y se agregan polifosfatos, hielo, sal, mezcla
de curacion, azucar y grasa organica. Se transfiere la masa a la mezcladora y se agregan los
cubitos de tocino. Se deja mezclar por 3 minutos cuidando que la temperatura de la masa no suba
mas de 15 °C.
Embutido: La masa de carne se embute en tripas sintéticas, las cuales han sido remojadas en
agua tibia durante 30 minutos.
Atado: Las mortadelas se atan por el extremo libre, con hilo de algoddn, nylon o alambre delgado.
Colgado: Se cuelgan en palos de madera y se dejan reposar durante 3 horas en un lugar tibio.
Escaldado: Se escaldan a 85°C. El tiempo se determina cuando el corazdn del embutido alcance
69 °C (se requiere un tiempo entre 120 a 150 minutos).
Enfriado: Se enfria en agua a temperatura ambiente durante una hora.

Almacenamiento: Las mortadelas se deben almacenar a temperaturas de refrigeracion

TOCINO
CARNE EN l

TROZOS | PICADO ]
4 4
| REFRIGERACION | | ESCALDADO |
4 4
( MOLIENDA | [ ENFRIADO |
polifosfatos, sal J J
azicar, grasa, — | PICADO = MEZCLADO |
sal de cura, hielo J
[ EMBUTIDO ]
4
| ATADO ]
4
| COLGADO ]
4
| ESCALDADO |
4
[ ENFRIADO I

4
[ ALMACENAMIENTO |
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Control de calidad
1. Higiene
El color del escaldado pasteuriza el producto. El peligro mas importante es las bacterias que pueden
descontaminar el producto cuando no se mantienen condiciones adecuadas de almacenamiento. Todo
el proceso debe realizarse con estricta higiene ya que los productos solo se pasteurizan, ademas el hielo

debe ser de buena calidad microbiolégica.

2. Control de la Materia Prima
La carne que se utiliza en la elaboracién de este tipo de embutidos debe tener una elevada capacidad
fijadora del agua. Es preciso emplear carnes de animales jévenes y magros, recién matados y no
completamente madurados. No se debe emplear carne congelada, de animales viejos, ni carne veteada

de grasa.

3. Control del Proceso
Los principales puntos de control son:

3% La cantidad y calidad de las materias primas (formulacion).

% El picado, molido y mezclado, los cuales deben realizarse adecuadamente ya que por ejemplo un
picado excesivo causa problemas de ligado, aumenta la temperatura e inhibe la emulsificacion.

# Control de la temperatura durante el picado, molido y mezclado.

# Un control adecuado del tiempo y la temperatura en el tratamiento de escaldado.

# El uso adecuado de envolturas, las cuales deben ser aptas para los cambios en el embutido
durante el rellenado, el escaldado, el ahumado y el enfriamiento.

% Las temperaturas y condiciones de almacenamiento en refrigeracion, tanto de la materia prima,
como del producto terminado.

# La higiene del personal, de los utensilios y de los equipos.

4. Control del Producto terminado
Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto. Empaque y
almacenamiento El empaque protege a los embutidos de la contaminacion. La calidad final de la
mortadela depende del uso de materias primas de buena calidad, de un buen proceso y del uso de
envolturas adecuadas. Se utiliza como material de empaque tripas sintéticas. El producto final debe
mantenerse en refrigeracion y tiene una vida Gtil de aproximadamente 8 dias.
Fuente. Fichas técnicas de procesados de carnes — FAO

https://www.fao.org/3/aul65s/aul65s.pdf
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Tabla 3. Elaboracion de salchichas tipo viena

Elaboracion de salchichas tipo viena

Las salchichas se clasifican como embutidos escaldados y en su elaboracién se pueden usar carnes de
muy diverso origen, lo que determina su calidad y precio. Se prefiere carne recién sacrificada de novillos,
terneras y cerdos jévenes y magros, en vista que este tipo de carne posee fibra tierna y se aglutina y
amarra facilmente. Ademas, carece de grasa interna y es capaz de fijar gran cantidad de agua. Estos
productos son de consistencia suave, elevada humedad y corta duracion (unos 8 dias en refrigeracion).
En la elaboracion de las salchichas estilo Viena se emplea carne de res y cerdo, grasa y hielo. La carne
de cerdo confiere color entre rosa claro y rojo mate a la masa, en cambio la carne de res presenta un
color rojo claro e intenso, que da consistencia a la masa y sabor fuerte. Es indispensable un mezclador
(cutter) para formar una emulsion y para ayudar a su formacion se agrega hielo. Reciben un tratamiento
térmico que coagula las proteinas y le dan una estructura firme y elastica; posteriormente se ahuman
para darles un sabor especifico
Una formulacion para elaborar mortadela es la siguiente:

% Carne de res 25 Kg

% Carne de cerdo 75 Kg

#* Grasa animal 30 Kg

# Hielo finamente triturado 30 Kg

#% Sal comun 3 Kg

# Flor de macis 100 g

# Pimienta blanca 100 g

# Mezcla de curacion: Polifosfatos, colorante vegetal anaranjado, dextrosa o azUlcar, emulsificante

y condimento para salchicha Viena.
Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de materia
prima, proceso, empaqgue, camara de frio, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La
construccion debe ser en bloc repellado con acabado sanitario en las uniones del piso y pared para
facilitar la limpieza.
Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina plastica, con desnivel para el desague.
Los techos de estructura metalica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de

vidrio. Se recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Equipo y utensilios *  Estufa con tina de coccion
* Molino para carne * Mesas
* Mezcladora (cutter) *  Cuchillo y afilador de cuchillos
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Embutidora * Balanza

Generador de humo *  Ahumador

Procedimiento
Recibo y Seleccion: se usa carne de res y carne magra de cerdos jévenes con poco tejido
conectivo, las cuales deben estar refrigeradas.
Troceado: las piezas de carne seleccionadas se cortan en trozos pequefios de aproximadamente
7 X 7 centimetros se lavan con agua limpia y seguidamente se congelan por 24 horas para reducir
la contaminacion y facilitar la operacion de molienda.
Molienda: las carnes y la grasa se muelen, cada una por aparte. Para las carnes y usa un disco
de 3 mm y para la grasa el disco de 8 mm.
Picado y Mezclado: estas operaciones se realizan en forma simultdnea en un aparato llamado
cutter, el cual esta provisto de cuchillas finas que pican finamente la carne y producen una mezcla
homogénea Al picar y mezclar se debe seguir el siguiente orden de agregacion de los
ingredientes:
o Carne magra de cerdo y res, sal y fosfatos, a velocidad lenta hasta obtener una masa
gruesa pero homogénea.
o Se aumenta la velocidad y se incorpora el hielo; se bate hasta obtener una masa fina y
bien ligada.
o Seincorpora la lonja o la carne de cerdo grasosa.
o Se agregan los condimentos y el ascorbato. La temperatura de la pasta no debe exceder
de 15 °C. El proceso se suspende cuando la emulsién se muestre homogénea.
Embutido: la masa de carne se traslada a la maquina embutidora y alli se llena en fundas
sintéticas de calibre entre 18 y 20 mm. El embutido de las salchichas Viena debe efectuarse
bastante suelto, para que la masa tenga espacio suficiente y no se reviente la tripa.
Atado: las salchichas se amarran en cadena, aproximadamente cada 10 centimetros, utilizando
hilo de algoddn.
Tratamiento térmico: se realiza en 3 fases:
Calentamiento a 50°C entre 10 y 30 minutos segun el calibre.
Ahumado a 60-80°C durante 10-30 minutos segun el calibre.
Pasteurizacion (escaldado) en agua a 75-82°C por 10 minutos para salchichas delgadas.
Enfriamiento: después de la coccidn la temperatura debe bajarse bruscamente mediante una
ducha fria o con hielo picado.
Almacenamiento: Las salchichas se cuelgan para que sequen y se almacenan bajo

refrigeracion.
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CARNES
4
| TROCEADO | Trozos de 7 x 7 cm

1
[ CONGELADO | 24 horas, 0 °C

4
[MOLIDO Y PICADO | Discos de 3y 8 mm

grasa,
polifosfatos,

hielo

condimentos, - MEZCLADO

sal de cura

| EMBUTIDO | En tripa sintética, calibre 18-20 mm

4

| ATADO |
+

| COCCION | 50 °C X 10 — 30 min.
3

[ AHUMADO | 70 -80°C X 45 min.

v
| ESCALDADO | 75-82°C X 10 min.

¥
| ENFRIADO | Agua fria

¥
| ALMACENAMIENTO | 4°C

Control de calidad
1. Higiene
Todo el equipo se lava perfectamente con detergente, se enjuaga muy bien y se desinfecta con una
solucion de germicida de grado alimentario. El tratamiento final de escaldado pasteuriza el producto, pero
hay peligro de recontaminacion por bacterias cuando no se mantienen condiciones adecuadas de
almacenamiento. Todo el proceso debe realizarse con estricta higiene, ademas el hielo debe ser de

buena calidad microbioldgica.

2. Control de la Materia Prima
La carne que se utiliza en la elaboracién de este tipo de embutidos debe tener una elevada capacidad
fijadora del agua. Es preciso emplear carnes de animales jovenes y magras, recién sacrificados y no
completamente madurados. No se debe emplear carne congelada, de animales viejos, ni carne veteada

de grasa.
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3. Control del Proceso
Los puntos de control son:
% La cantidad y calidad de materias primas (formulacion).
% El molido, picado y mezclado de las carnes, los cuales deben realizarse en el orden y por el
tiempo adecuados, ya que por ejemplo un picado excesivo causa problemas de ligado, aumenta

la temperatura e inhibe la emulsificacion.

)fr

Control de la temperatura durante el molido, picado y mezclado.

o
3

%

Un adecuado tratamiento térmico en términos de control de la temperatura y el tiempo durante el

calentamiento, el ahumado y la pasteurizacion o escaldado.

% El uso adecuado de envolturas, las cuales deben ser aptas para los cambios que sufre el
embutido, durante el rellenado, el escaldado, el ahumado y el enfriamiento.

s Las temperaturas y condiciones de almacenamiento en refrigeracion, tanto de la materia prima,
como del producto terminado.

#% La higiene del personal, de los utensilios y de los equipos.

4. Control del Producto

Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto.

5. Empague y almacenamiento
El empaque protege a los embutidos de la contaminacion. La calidad final de las salchichas depende
mucho de la utilizacion de envolturas adecuadas. Se utiliza como material de empaque tripas naturales
y sintéticas. El producto final debe mantenerse en refrigeracion y tiene una vida util de

aproximadamente 8 dias.

Fuente. Fichas técnicas de procesados de carnes — FAO
https://www.fao.org/3/aul65s/aul65s.pdf
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Tabla 4. Elaboracion de jamén crudo

Elaboraciéon de jamén crudo
Los productos carnicos son aquellos que han sido sometidos a un proceso de curado y/o maduracion a
fin de modificar sus caracteristicas organolépticas y de conservacion. Para ello se someten a procesos
de secado, molido, emulsificacion, adicion de sales y condimentos, cambios de color o una combinacion
de ellos. Se pueden clasificar en productos sin picar, donde destaca el jamén y el pollo ahumado y, en
productos picados o embutidos. El jamén es un producto cérnico no picado, que se obtiene de la pierna
trasera del cerdo y segun el tipo de producto a obtener se cura en seco 0 en salmuera, se cocina o se
deja crudo, se condimenta y ahuma y se empaca en un molde rigido o se conserva en su forma

tradicional. Se caracteriza por ser un producto nutritivo, apetitoso y de larga conservacion.

Ademas del jamén cocido de pierna existen otros productos semejantes en su proceso de elaboracién
que usan otras partes del cerdo, recortes con un 30 % de grasa aproximadamente. Asimismo, se usan
ingredientes de relleno tales como almidones de trigo, maiz y yuca y proteina de soya, todo esto con el
fin de vender jamones mas econémicos. En la elaboracién de jamén crudo el principio de conservacién
radica en el curado de la carne con salmuera, donde la sal sustituye a la humedad en los tejidos mediante
un proceso de 6smosis. La concentracion de sal que se establece inhibe el crecimiento y multiplicacion
de microorganismos, resistiendo solamente los haldfilos (sal-tolerantes) que son capaces de mantener
su actividad y contribuir en el proceso de curado.
Una formulacién para elaborar mortadela es la siguiente:

% Pernil de cerdo

# Sal Comun

# Sal de cura

#  Azlcar

% Mezcla de condimentos (opcional)

Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcién de materia
prima, proceso, empaque, camara de frio, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La
construccion debe ser en bloc repellado con acabado sanitario en las uniones del piso y pared para

facilitar la limpieza.

Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina plastica, con desnivel para el desague.
Los techos de estructura metalica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de

vidrio. Se recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.
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Equipo y utensilios * Estufa con tina de coccion

*

*

b
3

(74

(74

*

*

Molino para carne * Mesas

Mezcladora (cutter) *  Cuchillo y afilador de cuchillos
Embutidora * Balanza

Generador de humo *  Ahumador

Procedimiento
Seleccion: usar perniles de cerdo que estén frescos y provengan de un animal joven
Refrigeracion: los perniles se refrigeran durante 24 horas con el objetivo de retardar el rigor mortis
y controlar la contaminaciéon microbiana.
Recortado y Limpieza: se da la forma de jamén a la pierna recortando todos los trozos de carne
sueltos y quitando toda la grasa de la superficie y alrededor del hueso. Se hace presion hacia la
cabeza del fémur para que la sangre salga y se limpia con algodén. Se lava con agua fria.
Primer curado: por cada 100 Kg de pernil se pesan 8 Kg de sal y 2 Kg de azUcar y se mezclan.
Para el primer curado se toma la mitad de la mezcla y se comienza a frotar con el pufio de la
mano hasta que se disuelva por completo. Las partes internas se deben rellenar bien y si falta
mezcla se agrega sal comun hasta que quede completamente cubierto
Refrigeracion: en un recipiente se coloca una capa de sal comin y encima de ella se ponen los
perniles en una misma posicion. Se coloca una pesa para mantener los perniles prensados y se
elimina toda la salmuera que se produzca. Seguidamente se lleva el recipiente al refrigerador (4
°C).
Segundo curado: luego de dos dias de estar en refrigeracion se toma un cuarto de la sal restante
y se frota con el pufio. Luego se colocan los perniles en posicion contraria a como estaban.
Siempre se mantiene la capa de sal en el fondo y se escurre la salmuera que se haya formado.
Tercer curado: al cabo de dos dias se repite la operacién gastando el Ultimo cuarto de sal y
cambiando de posicion los perniles. Después los perniles se dejan en refrigeracion, 3 dias por
cada Kg. Por ejemplo, si hay 10 Kg de pernil entonces se deben dejar durante 30 dias.
Lavado: Transcurrido el periodo de refrigeracion, se elimina la sal y se sumergen los perniles en
agua limpia y se deja gotear agua por 18 — 24 horas. Es necesario colocar un peso para que las
piezas no floten.
Secado: los perniles se sacan del agua y se escurren a temperatura ambiente durante 2 horas.
Luego se llevan a un cuarto de frio donde se cuelgan separados unos de otros y se dejan hasta

gue la superficie se ponga dura.
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Nz
N

¢ Maduracion: los jamones se cubren con gasa o malla y se cuelgan a temperatura ambiente en

un lugar ventilado donde se dejan por un periodo de 4 a 6 meses hasta que estan listos para

consumir.

PERNILES DE CERDO

4

REFRIGERACIOM

I

RECORTADO Y
LIMPIEZA

{

sal —

PRIMER CURADO

I

REFPOSC 4 °C

1

sal_p|

2do CURADO

4

sal —»

Jer CURADO

4

LAVADO

4

SECADO

+

REFRIGERACION

4

MADURACION

4

| ALMACENAMIENTO |

1. Higiene

Control de calidad

De animales jovenes
Retardar el rigor mortis

Eliminar sangre y residuos de
came

Masajear con el pufio de la
mano

Por 24 horas
Volteo cada dos dias

\olteo cada dos dias

2 horas a temperatura ambiente
Hasta que superficie sea dura

Cubrir con malla y colgar x 4-6
meses

Se deben mantener estrictas normas de higiene durante todo el proceso, porque el jamén facilmente se

puede contaminar y originar fermentaciones indeseables. Los equipos y utensilios se deben lavar y

desinfectar antes de su uso. El personal de proceso debe vestir la indumentaria adecuada: botas,

gabacha, redecilla para el pelo, bozal y guantes. El agua debe tener buena calidad microbiolégica.

2. Control de la Materia Prima

Las piernas de cerdo deben presentar un color rojo claro, pero no palido, el olor debe ser el propio de

carne fresca y de consistencia compacta y elastica. Al cortar, la carne debe ser jugosa, debe soltar,
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liquido claro al presionar. Debe estar libre de parasitos y bajos recuentos microbiol6gicos. Se requiere
hacer andlisis de pH, temperatura, recuento total, pruebas organolépticas, contenido de grasa y de

humedad.

3. Control del Proceso
Los puntos de control son:

% El control de los tiempos y temperaturas de refrigeracion para el control de los microorganismos.

% Las etapas de curado son criticas pues la sal ejerce una accién antibacteriana que aumenta la
capacidad de conservacion de carne. También en este proceso se producen cambios deseables
en la textura, color y sabor de la carne.

3% En el producto final se deben realizar analisis organolépticos y microbioldgicos.

s La higiene del personal, de los utensilios y de los equipos.

4. Control del Producto
Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto.

5. Empaque y almacenamiento
El jamon crudo elaborado de esta forma presenta contenidos de Aw muy bajos que inhiben el crecimiento
de microorganismos por consiguiente se conservan a temperatura ambiente por largo tiempo. Una vez

que se inicia el consumo se debe almacenar en refrigeracion.

Fuente. Fichas técnicas de procesados de carnes — FAO

https://www.fao.org/3/aul65s/aul65s.pdf
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Tabla 5. Elaboracion de chorizo

Elaboracion de chorizo
El chorizo es un embutido crudo, de origen espafiol, que difiere muy poco de la longaniza en cuanto a su
composicion. Se elabora a partir de carne picada de cerdo revuelta con sal, especias y nitrato de potasio.
El producto es embutido en tripa de cerdo y atado en fracciones de 10 a 25 centimetros. Existen
diferentes clases y técnicas de elaboracion dependiendo de los gustos de cada pais, sin embargo, los
condimentos comunes son la sal, el ajo, especias y chiles. En términos generales se les puede clasificar
en cuatro categorias: de primera o especial hechos con lomo o jamoén puros; de segunda o categoria
industrial, que contienen 50% de lomo o jamon de cerdo y 50% de carne de ternera; la tercera, elaborada
con un 75% de carne de vacuno y 25% de cerdo; de cuarta o tipo econémico, que lleva carne de vacuno,

otros tipos de carne o sustitutos de carne, adicionadas con grasa de cerdo.

En algunos paises el chorizo se vende en forma cruda requiriéndose una etapa de freido antes de su
consumo. No obstante, en el procedimiento tradicional el chorizo es desecado y ahumado, proceso en
que la actividad acuosa se disminuye hasta un punto en que se impide el crecimiento microbiano (0.6 —
0.75). Durante el desecado ocurre la maduracién del producto, que es un fendmeno bioquimico y
microbiano muy complejo, donde se presentan tres fendbmenos importantes: el enrojecimiento, el
aumento de consistencia y la aromatizacion.
Una formulacién para elaborar mortadela es la siguiente:

# Carne (de res y cerdo) 62 %

# Tocino (grasa de cerdo) 21 %

# Hielo picado 0.5 % Ajo 2.5 %

#* Cebolla 4 %

# Chile dulce (pimentén) 4 %

# Chile picante 2.5 %

#* Sal comun 2.5 %

#% Semilla de culantro 0.3 %

# Orégano 0.2 %

% Pimienta blanca 0.08 %

% Laurel 0.2 %

% Nitrato de potasio 0.12 %

#* Vinagre 0.12 %

Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcién de materia

prima, proceso, empaque, camara de frio, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La
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construccion debe ser en bloc repellado con acabado sanitario en las uniones del piso y pared para

facilitar la limpieza. Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina plastica, con desnivel

para el desague. Los techos de estructura metalica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio

y ventanales de vidrio. Se recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas

Equipo y utensilios * Estufa con tina de coccion
* Molino para carne *  Mesas
* Mezcladora (cutter) *  Cuchillo y afilador de cuchillos
*  Embutidora *  Balanza
* Generador de humo *  Ahumador

Nz

)
%

X

X

X

Procedimiento
Seleccidn: usar carne de res y cerdo, de baja humedad y con un pH no mayor de 6.2. La grasa
de cerdo (tocino) debe ser consistente y sustanciosa
Lavado: lavar la carne con agua corriente y sumergirla inmediatamente en una solucion de
germicida (puede ser cloro)
Picado: se pica la carne de res con un disco de 5 mm, la de cerdo con uno de 12 mm y la grasa
en cubos de 25 mm.
Mezclado: se mezclan las carnes y grasa, se adicionan las sales, los condimentos y el hielo hasta
obtener una masa homogénea.
Reposo: se deja reposar la masa en refrigeracion durante 24 horas. En esta etapa también se
conoce como afiejamiento y en ella se desarrollan las reacciones de maduracion de la masa
Embutido: se embute la masa en una tripa angosta de cerdo (unos 30 mm), la cual debe haber
sido lavada y esterilizada antes de usar. Para llenar se emplea una boquilla de una tercera parte
del ancho de la tripa (10 mm)
Atado: se atan las tripas embutidas segun la manera acostumbrada para cada tipo de chorizo.
Lavado: se cuelgan en ganchos y se lavan con agua potable para eliminar los residuos de masa
adheridos a la superficie de la tripa.
Presecado: se trasladan los chorizos a una camara de presecado durante 6 a 8 horas a
temperatura ambiente. Durante esta etapa se presentan las reacciones de maduracion de la
masa.
Ahumado: los chorizos se ponen en el ahumador donde adquiriran el aroma y color del humo,
ademas de mejorar su capacidad de conservacion.
Almacenamiento: los chorizos se almacenan en refrigeracion a 4 °C, hasta el momento de su

venta.
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CARNES
L

LAVADO

L

PICADO/MOLIDO

‘

condimentos - |

MEZCLADO

i

REPOSO 4 °C

g

EMBUTIDO

v

ATADO

4

LIMPIEZA

4

PRESECADO
v

AHUMADO

v

ALMACENAMIENTO

De buena calidad

Chorros de agua potable

Con molino o manual

Carne + condimentos

Por 24 horas

Tripa natura o sintética

Con pabilo (cordel)

Chorros de agua fria

6 — 8 horas a temperatura ambiente
En ahumador

4°C

1. Higiene

En vista que el chorizo es un embutido crudo facilmente se puede contaminar, por cuanto se deben
mantener estrictas normas de higiene durante todo el proceso. La mesa donde se pican y embute el
chorizo se deben lavar y desinfectan antes de su uso. El personal de proceso debe vestir la indumentaria

adecuada: botas, gabacha, redecilla para el pelo, bozal y guantes. El agua y el hielo deben r de buena

calidad microbiolégica.

Control de calidad

2. Control de la Materia Prima

La carne que se utiliza en la elaboracién de chorizo debe provenir de toros, vacas y cerdos adultos,
sacrificados en mataderos aprobados por las autoridades sanitarias. Los aditivos por provenir de fuentes
diversas se deben esterilizar por gasificacion con oxido de etileno en cantidad de 500 ml de gas/m3 del

local de esterilizacion durante 6 horas de exposicion. Normalmente un solo tratamiento no es suficiente,

por cuanto hay que repetirlo.

3. Control del Proceso

Los puntos de control son:

# La correcta formulacion de las materias primas e ingredientes.

% El picado de la carne, debido a que el chorizo tiene una textura mas gruesa que otro
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% Embutidos, entonces debe usarse los discos recomendados.

% El tiempo y temperatura del afiejamiento y presecado por que en estos pasos se desencadenan
reacciones de maduracion de la pasta.

% La seleccion de las maderas para el ahumado, para que le den el sabor y color caracteristicos
del producto.

% Las temperaturas y condiciones de almacenamiento en refrigeracion, tanto de la materia prima,
como del producto terminado.

% La higiene del personal, de los utensilios y de los equipos.

4. Control del Producto
Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto.

5. Empaque y almacenamiento
El chorizo tradicional se embute en tripa natural (intestino del cerdo). Estas tripas se deben lavar con
agua caliente y luego enfriar y almacenar en refrigeracion hasta su uso. La calidad final del chorizo
depende mucho de la utilizacibn de envolturas adecuadas. El producto final debe mantenerse en
refrigeracion y tiene una vida util de aproximadamente 8 dias

Fuente. Fichas técnicas de procesados de carnes — FAO

https://www.fao.org/3/aul65s/aul65s.pdf
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4. Patente de procesos de fabricacién de embutidos de pescado

Tabla 6. Patente de procesos de embutidos de pescado

P08010028 Procedimiento para la elaboraciéon de embutidos a base de carne de pescado

y embutidos que contienen carne de pescado
La invencién se refiere a un método para producir embutidos a base de carne de pescado, segun el
preadmbulo de la reivindicacién y embutidos que contienen carne de pescado, segun el preambulo de la
reivindicacion. Se conoce un método para producir productos de salchicha a base de carne de pescado
o productos de salchicha hechos de carne de pescado. En el método conocido, la carne de pescado en
estado descongelado o parcialmente congelado se trocea junto con hielo y se mezcla para formar una
carne base. El hielo proviene de un llamado congelador y normalmente tiene una temperatura superior a
-5 °C.

La carne de atun, tiburén o trucha se utiliza como carne de pescado. Con el fin de obtener suficiente
cohesién y consistencia para productos tipicos de salchicha hervida o productos de salchicha en rodajas,
se agrega aceite vegetal como parte del proceso de fabricacion conocido. La cohesion o consistencia es
una propiedad de la carne base, lo que conduce a una textura agradablemente tipica de los productos
embutidos. Una cohesividad demasiado baja conduce, por ejemplo, a una textura quebradiza, no
homogénea y demasiado blanda. Los productos embutidos que ya son conocidos y que se elaboran a
partir de carne de pescado tienen un aroma tipico a pescado. Ademas de la eleccién de las materias

primas, la razén principal de ello es la temperatura durante la produccién de la carne base en la cortadora.

Los sabores tipicos del pescado se desarrollan particularmente rapido en la produccién convencional
debido al aumento de temperatura que se produce en las cuchillas cortadoras. Como resultado, después
del corte, la masa de salchicha contiene una proporcién significativa de aromas que se desarrollan
durante la oxidacion de los componentes del pescado. En la evaluacién sensorial de los productos
pesqueros, estas sustancias se describen como "a pescado” o "tipicas del pescado”. Este regusto lleva
a una parte de la poblaciéon a rechazar los productos del pescado, razén por la cual los productos

embutidos a base de pescado aln no han logrado consolidarse en el mercado.

Por el contrario, la invencion se basa en el objeto de especificar un método para producir embutidos a
base de carne de pescado, que tengan al menos aproximadamente la textura de los embutidos
convencionales a base de carne de mamiferos o aves en términos de cohesion y consistencia. Este
desarrollo de la textura deberia poder lograrse en particular sin la adicion de grasas extrafias o una alta
proporcion de grasa propia. Ademas, el sabor de los productos de salchicha producidos por el proceso

no debe estar demasiado orientado al pescado.
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Invencion del proceso

La invencion relativa al proceso de produccion se basa en la idea de que el hielo utilizado en la produccién
de la carne base tiene una temperatura inferior a -10°C y que la carne utilizada es exclusivamente carne
de pescado de un cruce entre un Clarias gariepinus y un Heterobranchus longifillis, y se agrega proteina
vegetal adicional a la carne base. Se ha descubierto que la carne de estos pescados tiene propiedades
sensoriales extremadamente neutras, es decir, que el sabor de los embutidos a base de la carne de estos
pescados no recuerda demasiado al pescado y, por lo tanto, es de esperar una mayor aceptacion por
parte de los consumidores.

Cuando se intent6 producir una carne base para salchichas a partir de la carne de estos pescados,
también se encontr6 sorprendentemente que no era necesario agregar grasa o aceite adicional para
lograr una excelente cohesion de la carne base y muy buenas propiedades de textura de los productos

de salchicha

Debido a que no se tuvo que afadir grasa adicional en la produccién de productos de salchicha a partir
de la carne del pescado mencionado anteriormente, se pueden lograr productos de salchicha con un
contenido de grasa total de menos del 7%. Cuando se utilizan filetes de este pescado particularmente
bajos en grasa, incluso se puede lograr un contenido de grasa de menos del 3% sin afectar
negativamente la consistencia de la carne base. La carne de pescado utilizada debe tener un contenido
de grasa inferior al 7 %, de forma especialmente preferente inferior al 5 %. Se obtiene asi una masa
carnica base muy magra con un contenido en grasa inferior al 5%, preferentemente inferior al 4%. En
algunas pruebas con filetes especialmente seleccionados, incluso fue posible obtener productos

embutidos con un contenido de grasa inferior al 2%.

Sin embargo, dependiendo de los deseos del consumidor, también es posible aumentar el contenido de
grasa de los productos de salchicha agregando diferentes cantidades de grasas extrafias o aceites
extrafios. También se comprob6 que al preparar la carne base, la adicion de hielo muy frio a temperaturas
inferiores a —10°C aumenta aun mas la cohesion y consistencia del embutido elaborado con ella, que ya

es bueno debido al uso del pescado especial. Carne.

Porque la temperatura relativamente baja del hielo hace que las proteinas contenidas en la carne de
pescado se descompongan o disuelvan mejor, teniendo las proteinas bien descompuestas o las proteinas
bien disueltas la propiedad de poder absorber mucha agua. Por lo tanto, el hielo relativamente frio
utilizado en el proceso de corte permite que se incorpore mucha agua a la matriz de la salchicha, lo que

aumenta la jugosidad y la consistencia de los productos de salchicha de pescado.
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Ventajas del proceso

a) Resultan ventajas particulares de la produccion de una carne base para la salchicha de pescado
por cortadores de filetes de pescado de un cruce entre un Clarias gariepinus y un Heterobranchus
longifillis junto con hielo muy frio con una temperatura inferior a -10°C, opcionalmente junto con
sal y/o sal de curado de nitrito y/o especias y/o ayudas para cortar, pero sin la adicién de otras
grasas que no estén ya presentes en la carne de pescado, como tocino, aceite o sustitutos de
grasa, y sin la adicion de colorantes en un cortador.

b) Las ventajas en términos de consistencia y textura de la carne de la salchicha podrian lograrse
usando carne de pescado de un cruce entre Clarias gariepinus y Heterobranchus longifillis los
cuales pueden asignarse a la superclase Heterobranchidae.

c) Otra ventaja de utilizar carne de pescado de este hibrido es un sabor muy neutro sin el sabor
tipico del pescado y una textura muy jugosa y al dente de los productos embutidos sin necesidad

de afiadir grasas o aceites extrafios.

d) La carne base obtenida de esta manera se puede utilizar como base para un gran nimero de
productos de salchicha hervida, como salchicha de Lyon, salchicha de jamén, salchicha de Viena,
pastel de carne, salchicha hervida con depésitos o similares. Si se usa sal de mesa normal en
lugar de sal de curado de nitrito durante el corte, también es posible producir variantes de

salchicha bratwurst, salchicha blanca o salchicha amarilla.

e) La textura es particularmente atractiva cuando se agrega todo el hielo al comienzo del proceso
de corte, el hielo tiene una temperatura de menos de -10 °C, mas preferiblemente menos de -20
°C, y la fraccién de masa del hielo se basa en la masa total Con respecto a la impresion sensorial

de “jugosidad”, es ventajoso establecer el contenido de helado en valores entre 20% y 45%.

f) La cantidad de hielo utilizada para producir la carne base se mide de manera que la carne base
tenga una cantidad especifica de energia de al menos 100 kJ/kg, preferiblemente mas de 125

kJ/kg, particularmente preferiblemente mas de 150 kJ/kg, hasta que la el hielo derretido
Valor nutricional

Con respecto al valor para la salud de los productos alimenticios, la composicion de &cidos grasos es un
criterio importante en los productos de salchicha ademas del contenido total de grasa. Se debe intentar

incorporar el mayor contenido posible de acidos grasos omega 3 en la salchicha sin aumentar demasiado




el contenido de grasa al mismo tiempo. El enriquecimiento con acidos grasos omega 3 se puede lograr
principalmente con aceites vegetales ricos en acidos grasos omega 3, como p. B. con aceite de colza. El
producto embutido segln la invencion también ofrece claras ventajas en este aspecto nutricional. Debido
a la alta cohesion de la materia prima en combinacion con la produccion a bajas temperaturas, se puede
elegir el tipo de grasa o aceite independientemente de la viscosidad. En muchos casos esto no es posible

porque los aceites de baja viscosidad pueden escapar muy facilmente de la matriz de la salchicha.

En el producto segun la invencion, se puede aumentar el contenido de grasa hasta un valor del orden del
10% mediante la adiciébn de aceite, sin perder la textura del embutido. Resulta que la textura es
particularmente ventajosa. si el contenido total de grasa de la salchicha no supera el 8% debido a la
adicion de aceites vegetales. Si se agregan cantidades mayores de aceite, el aceite puede escaparse de

la matriz.

El producto aparece entonces grasiento, lo que es rechazado por los consumidores En su dieta, algunos
consumidores se aseguran de que la proporcién de ciertos aminoacidos sea beneficiosa desde el punto
de vista nutricional. Para mejorar el espectro de aminoacidos de la carne de pescado, tiene sentido
agregar proteina vegetal. Esto puede provenir de guisantes, soja, altramuces o habas, por ejemplo. Es
especialmente ventajoso afadir hasta un 8 % de proteina vegetal con respecto a la masa total de
carne. Esto da como resultado un producto embutido con una relacion de aminoacidos muy equilibrada,

lo que es extremadamente beneficioso desde el punto de vista nutricional.

Debido a las sorprendentemente buenas propiedades aglutinantes de la carne de pescado obtenida de
un cruce entre un Clarias gariepinus y un Heterobranchus longifillis, es incluso posible producir productos
de salchicha cruda como salami o salchicha cruda para untar sin la adicion de grasa, que tienen

propiedades sensoriales. comparable a los productos de salchichas crudas enteras.

Las adiciones de microparticulas insolubles o preparaciones de proteina micro esférica hechas de
proteina vegetal y/o proteina de suero también son particularmente ventajosas en la produccion de
salchichas crudas para untar. Como resultado, se puede lograr una textura particularmente suave y una
sensacion en boca muy suave sin necesidad de agregar grasas extrafias. Segin un desarrollo, la adicion
de aceites vegetales con una alta proporcion de acidos grasos omega 3 puede ser ventajosa para
enriquecer los productos de salchicha con los valiosos acidos grasos omega 3. De acuerdo con otra
realizacion, los productos de salchicha cruda se pueden enriquecer con proteina vegetal para aumentar
el contenido de arginina de los productos. La adicion de hasta un 10 % de proteina de lupino o proteina

de guisante es particularmente beneficiosa
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Métodos para producir embutidos

Un método para elaborar productos embutidos a base de carne de pescado, donde la carne de
pescado se procesa junto con hielo para formar una carne base, caracterizado porque el hielo
tiene una temperatura inferior a -10°C y que la carne es exclusivamente de pescado la carne y la
carne de pescado es exclusivamente carne de pescado de un cruce entre un Clarias gariepinus

y un Heterobranchus longifillis, donde se agrega proteina vegetal adicional a la carne base.

Procedimiento segun la reivindicacion 1, caracterizado porgue la carne de pescado utilizada para
la preparacion de la mezcla basica de carne presenta un contenido de grasa inferior al 7%,

preferentemente inferior al 5%, de forma especialmente preferente inferior al 3%.

Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque para
la elaboracion de la carne base se afiade sal y/o sal de nitrito y/o especias y/o ayudas para el
corte.

El método segun al menos una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la carne

de pescado se procesa al menos junto con el hielo en un cortador para formar la carne base.

El método de acuerdo con la reivindicacion 4, caracterizado porque el hielo se agrega al comienzo
del proceso de corte.

El método de acuerdo con la reivindicacion 4 o 5, caracterizado porque la carne de pescado se
congela parcialmente antes del proceso de corte, pero no se congela completamente, de modo
gue su temperatura promedio es inferior a 5°C, preferiblemente inferior a 1°C, pero no menos de
0°esC.

Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones 4 a 6, caracterizado porque se afladen
a la carne base hidrocoloides a base de hidratos de carbono como goma xantana,

carboximetilcelulosa u otras sustancias del grupo de los hidrocoloides durante el proceso de corte.

Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones 4 a 7, caracterizado porque el corte
de la carne base se realiza de forma que la temperatura de la carne base al final del proceso de

corte sea como maximo de 10°C, preferentemente como maximo 8°C.

El método segun al menos una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque el hielo

tiene una temperatura inferior a -20°C.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

El método segun al menos una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la fraccion

de masa del hielo respecto a la masa total de la carne base esta entre 20% y 45%.

El método segun la reivindicacion 10, caracterizado porque la cantidad de hielo utilizada para
producir la carne base se mide de tal manera que la carne base tenga una cantidad especifica de
energia de al menos 100 kJ/kg, preferiblemente mas de 125 kJ/ kg, particularmente
preferiblemente mas, antes de que el hielo agregado se derrita que 150 kJ/kg en relacion con la

masa de la carne base.

El método seglin al menos una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la proteina

vegetal proviene de chocho o guisantes

Procedimiento segin al menos una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la
carne base se enfria adicionalmente con hielo.

Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque a la
carne base se le afaden fibras dietéticas solubles o insolubles tales como fibras de cereales,

fibras de leguminosas, fibras de citricos, glucanos o pectinas.

Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque a la
carne base se le afiaden preparaciones proteicas en microparticulas o micro esféricas insolubles

a base de proteina vegetal y/o proteina de suero para obtener una salchicha para untar.

Procedimiento segun al menos una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque a la

carne base se le afiade al menos un aceite vegetal.

Procedimiento segun la reivindicaciéon 16, caracterizado porque el contenido de aceite afiadido es

inferior al 10%, preferentemente inferior al 8%.

El método segun al menos una de las reivindicaciones 1 a 15, caracterizado porque la carne base

se produce sin la adicién de grasa adicional que no esté ya presente en la carne de pescado.

Embutidos que contienen carne de pescado, producidos por un método segun al menos una de
las reivindicaciones anteriores, caracterizados porque contienen exclusivamente carne de
pescado como carne y carne de pescado exclusivamente de un cruce entre un Clarias gariepinus

y un Heterobranchus longifillis y que la proteina vegetal se afiade a la carne de pescado.
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20. Embutidos segun la reivindicaciéon 19, caracterizados porque no contienen ninguna grasa
adicional que no esté ya presente en la carne de pescado y porgue su contenido en grasa es

inferior al 7%.

21. Productos embutidos segun la reivindicacion 20, caracterizados porque su contenido en materia
grasa es inferior al 5%, de forma especialmente preferente inferior al 3%.

Fuente. Base de patentes - (Hautz, Eisner, Muller, & Zacherl, 2009)
Numero de solicitud: P080100285
Fecha de la solicitud: 24.01.2008
N.° de publicacion: 065007
Fecha de publicacion: 06.05.2009
Tipo de publicacién: Al
https://patentscope.wipo.int/search/es/detail.jsf?docld=AR5391593& cid=P11-LH9X30Q-50315-1
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5. Procesos para elaborar embutidos de pescado

Tabla 7. Elaboracion de Salchichas de pescado

Salchichas de pescado

Rendimiento 450 g, 9 piezas de 509 c/u, aproximadamente

Tiempo de preparacion 14 horas

Ingredientes

"
*

600 g de pulpa de pescado (de preferencia especies carnosas y de temporada por ejemplo
sierra)

60 g de lardo o papada de cerdo congelada ***

1 taza de hielo frapeado

1 taza de agua fria

1 litro de agua helada (previamente hervida o clorada.)
1 litro de agua (para la coccién de las salchichas)

7 cucharadas soperas de fécula de maiz *

3 cucharadas de harina de maiz *

1 % cucharadas soperas de azucar

1 cucharada sopera de sal de mesa

% cuchara sopera de sabor humo (opcional)**

% cucharada cafetera de ajo en polvo

% cucharada cafetera de cebolla en polvo

% cucharada cafetera de pimienta blanca molida

la punta de una cucharada cafetera de sal de cura**

1 tripa sintética para salchichas**

* Se consigue en tiendas de autoservicio.
** Se consigue con proveedoras de empacadoras.

*** Se adquiere en rastros o tocinerias grandes.

Utensilios

*

¥ ¥

*

Colador de plastico mediano

Cuchillo

Tabla para picar

Procesador de alimentos (o licuadora)

Recipiente de vidrio o plastico con tapa y capacidad de un litro con tapa.
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10.

11.

Palita de madera o plastico

Embudo (se elabora con la base de un envase desechable, puede ser de agua, refresco, vinagre
o algun otro; vacio y limpio).

Vaso de plastico limpio.

1 metro de hilo cafiamo o hilo nylon

Cacerola con tapa con capacidad de 2 litros.

Recipiente de plastico con tapa y capacidad de 2 litros

Procedimientos

Se lava la pulpa de pescado con agua fria y se escurre en el colador para eliminar el exceso de
agua.

El pescado y el lardo se corta en pedazos pequefios con la ayuda del cuchillo y la tabla.

El pescado y el lardo se colocan en el procesador o licuadora y se muelen hasta formar una
pasta, enseguida se afiaden la sal de cura y la sal de mesa hasta integrarlas a la pasta. Sin dejar
de moler se afiaden en el siguiente orden: la mitad del hielo picado, el azucar, la fécula de maiz,
harina de maiz, la cebolla, el ajo, la pimienta, el sabor humo (opcional) y el hielo restante hasta
obtener una pasta uniforme, fina y suave.

La pasta obtenida se vacia en el recipiente de plastico o vidrio con la ayuda de la palita, se tapay
se deja reposar por 12 horas dentro del refrigerador.

Pasado el tiempo de reposo se saca la pasta del refrigerador.

La tripa se remoja en la taza de agua fria sumergiéndola una sola vez.

Para embutir se vacia la pasta al embudo, la tripa se coloca en la boca del embudo dejando 10
cm aproximadamente antes de empezar a embutir la pasta.

Después con la ayuda del fondo del vaso se va empujando la pasta, cuando se han llenado de 10
a 15 cm en la parte baja se anuda la tripa y se termina de llenar, cuidando de no dejar burbujas
de aire.

Cuando se ha terminado de embutir toda la pasta se separa el embudo y con la ayuda del hilo se
anudan cada 12 cm aproximadamente para formar las salchichas. sin separarlas.

Finalmente se pone a calentar el litro de agua en la cacerola de 2 litros y cuando empiece a
hervir se afiaden las salchichas y se baja la flama a modo que siga hirviendo el agua, dejando
gue se cuezan por un tiempo de 30 minutos.

Pasado el tiempo de coccion, se aflade el agua helada al recipiente de 2 litros, se sacan las
salchichas de la cacerola y se sumergen por 5 segundos, para formar una costra en la superficie

de las salchichas.
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Conservacion

Una vez que se han enfriado las salchichas, se escurren sobre un pafio limpio y se envasan en el
recipiente de plastico con tapa y se conservan dentro del refrigerador

Caducidad

Las salchichas de pescado elaboradas mediante esta tecnologia tienen una caducidad de 3 semanas en
refrigeracion.

Aporte nutricional

El pescado de la variedad sierra utilizada en la elaboracion de este producto, aporta el 25% de la ingesta
diaria recomendada de proteinas, que ayudan al desarrollo y crecimiento de los masculos, los
embutidos, por su contenido de grasa no debe consumirse en exceso.

Dato interesante

Antes de que se inventaran los conservadores y las técnicas de refrigeracion de los alimentos, el hombre
disponia de una gran variedad de métodos para conservar sus alimentos durante largas temporadas, ya
sea por secado, salado o ahumado, métodos que aun se usan. los embutidos son otra forma de
preservar una carne, ademas de darle una consistencia y sabor caracteristicos, pues a base de
salmueras con especias y condimentos uno puede variar el sabor de éstos.

Recomendaciones

a) Es importante que no quede aire atrapado al momento de embutir pues esto provocaria la
disminucion en el tiempo de caducidad.

b) Ellardo o papada previamente congelado facilita su manejo.

c) Puede preparar las salchichas en cebiche, fritas, o en algun otro platillo. de su preferencia.

d) Si utiliza tripa natural se debe enjuagar en agua limpia, ponerla a remojar en un recipiente una
taza con una taza de vinagre blanco por 16 minutos y volver a enjuagar con agua previamente
hervida o clorada antes de embutir.

Fuente. Base de patentes - (Hautz, Eisner, Muller, & Zacherl, 2009)

Datos de prioridad102007025847 01.06.2007 DE
http://www.ocpi.cu/doc/1985/t35572.
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6. Antecedentes de la Soya
La soya, aunque se cultiva en el pais por un pequefio nUmero de agricultores y aun se busca su
masificacion, es originaria de Asia, especificamente, de la region de China, donde fue la principal fuente
de proteina durante miles de afios. La soya es una oleaginosa de alto valor nutritivo con multiples usos
para consumo humano y consumo animal (FIAGRO)

i. Descripcion taxondmicay morfolégica de la soya

Nombre comun Géner | Especie
Soya Glycine Max

Nombre
cientifico
Glycine max

=T IED
Rosales

SubClase Orden
Dicotyledoneae Leguminosae

Esquema 3. Taxonomia de la Soya

Fuente. Elaboracion propia

La soya también conocida como “soja”, tiene como nombre cientifico Glycine Max, es una planta de
origen tropical Es un cultivo anual cuya planta alcanza generalmente una altura de 80 centimetros y
cuyo ciclo vegetativo oscila de tres a siete meses Figueroa 2006, presentando las siguientes
caracteristicas:

a) Altura, oscila entre 60 cmy 1.50 m, segun las variedades y las condiciones de cultivo (FIAGRO)

b) Tallos, se presentan rigidos, erectos, ramificados y muy lefiosos cubiertos de pelillos y pelusa
(Figueroa, 2006)

c) Hojas, son de color variable, el verde claro u oscuro y también cubierto de pelo fino o pelusa
(CENTA, 1995)

d) Flores, son pequefias poco notables, de color blanco o algunos tonos de purpura y agrupados
(Figueroa, 2006)
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a) Requerimientos climaticos del cultivo de Soya

Es un cultivo que se adapta muy bien a una gran variedad de suelos,
pero se considera poco tolerante a condiciones de encharcamiento o
altos contenidos de sal (CENTA, 1995). Prefiere los suelos neutros o
ligeramente acidos el pH éptimo del cultivo se encuentra entre 6.5 y
7.5, el tiempo requerido para alcanzar la madurez: de 75 a 200 dias
(FIAGRO)

llustracion 6. Planta de soya

) i _ Fuente: Guia técnica del
En El Salvador, la soya ha sido cultivada en Sonsonate, La Libertad, cultivo de soya (CENTA)

b) El cultivo de Soya en el Salvador

Ahuachapan, Santa Ana, San Salvador, Cabafas, San Miguel,
Usulutan, Morazan y la Union; sin embargo, se considera que las mejores zonas de cultivo son los

lugares céalidos y humedos de las zonas costeras del pais (FIAGRO)

El cultivo de soya se desarrolla sin problemas entre los 0 y 800 m.s.n.m. Las épocas de siembra
recomendadas estan entre el 15 de junio y el 30 de julio; pero deberan considerarse los dias a cosecha,
métodos de siembra y cosecha, asi como la humedad disponible para definir la época de siembra
(CENTA, 1995)

Segun las investigaciones y reportes cientificos, la soya tiene un aporte de proteinas superiores al de
muchos cereales como el trigo, cebada, maiz, mijo, centeno, etc., y leguminosas. La soya también es
rica en grasas, destacando dos tipos: el linolénico, es decir, el Omega-3 (Jiménez, 2006) La FAO
(Organizacion de la Agricultura y Alimentacién) y la OMS (Organizacion Mundial de la Salud) le han
conferido a la soya la calificacion de PDCAAS (Puntuacion de Aminoéacidos Corregida por Digestibilidad
de Proteinas), valor maximo que puede alcanzar un alimento proteico, por su contenido de

aminoacidos.

La proteina de soya es vegetal por su origen, pero por su calidad nutricional es muy similar a la de la
carne. Esto puede apreciarse en la siguiente tabla, el cual muestra los contenidos en aminoacidos
esenciales de la carne de res, la harina de soya y una mezcla de 30 % de carne de res y 70 % de harina

de soya (en proporciones referidas a la proteina)
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Tabla 8. Diferencia nutricional de aminoacidos de la soya y la carne de res.

Contenido De Aminoéacidos Esenciales (100 G Proteinas)
CARNE DE RES HARINA DE SOYA RES 30% - SOYA 70%

Aminoacidos

Histidina 34 28 30
Isoleucina 48 44 45
Leucina 81 77 78
Lisina 89 63 72
Sulfurados 40 23 29
Arométicos 80 87 85
Treonina 46 40 42
Triptéfano 12 14 13
Valina 50 48 49

Fuente: Guia técnica del cultivo de soya (CENTA)

ii. Caracterizacion de la proteina de soya texturizada
El término “texturizaciéon” significa el desarrollo de una estructura fisica que proporciona, al comerla, la
sensacion de estar comiendo carne. La “textura de carne” es un concepto complejo porque ha de tener
en cuenta el aspecto visual (que tenga fibras visibles), sensacion al masticar, elasticidad, ternura y

jugosidad (Gastronomia Vagana, 2010).

La proteina de soya, cuando esta rehidratada, se asemeja a la carne molida o pollo en su textura y se
puede usar sola o con carnes para crear una gran variedad de productos. La proteina de soya
texturizada, puede ser sin sabor, con sabor a carne o pollo, y se encuentra en trozos, rodajas, 0
pedacitos (ASNA. 2010)

llustracion 7. Diferentes tipos de estructuras procesadas de soya texturizada

Fuente: Guia técnica de (Gastronomia Vagana, 2010).
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iii. Utilizacién de la soya a nivel industrial
El grano de Soya es utilizado en una multitud de procesos que abarcan, desde la elaboracion de
concentrados para animales, hasta procesos mas sofisticados de elaboracion de materias primas para
otros procesos industriales o alimentos para consumo humano por su alto grado de proteina (FIAGRO)
Por su alto contenido de proteina, se convierte en un ingrediente necesario para la produccion de
alimentos de gran aceptacion. Los siguientes son algunos de los productos alimenticios en los que
actualmente se utiliza proteina de soya, harina para cereales y galletas, donas, pan francés, embutidos,

tortitas de carne, espagueti, alimentos instantaneos, alimentos dietéticos, bebidas (USB, 2000)

En El Salvador, la produccion de productos alimenticios de soya para consumo humano es minima, la
empresa de alimentos naturales de La Montafia y equipos El Rey, de la ciudad de Chalchuapa, Santa
Ana ha sido la tnica empresa dedicada a la produccién de leche, café, refrescos y aceite de soya, cuya
produccion se realiza con grano importado de Nicaragua; sin embargo los volimenes de consumo de
grano para su procesamiento son relativamente pequefios, ya que procesan aproximadamente 2
TM/mes (EDH, s.f.)

USO INDUSTRIAL DE LA SOYA

6%

58%
17%

M RESINAS Y PLASTICOS ~ ®BIODIESEL ~ ®PINTURAS Y BARNICES ~ ®MTINTAS ~ ®MALIMENTOS

llustracion 8. Uso industrial de la soya

Fuente. (EDH, s.f.)

71



I1.

ETAPA DE DIAGNOSTICO

Y CONCEPTUALIZACION
DE LA SOLUCION



A. Situacién de la Cooperativa

1. Desarrollo del cultivo de tilapias en la cooperativa
La cria de tilapia es un programa que se implemento6 en el mes de septiembre del 2017 con apoyo de
la Embajada de Taiwan, para contribuir en el desarrollo econémico del municipio; el programa beneficio

en a la Cooperativa Chanmico de la forma siguiente:

Construccion de pilas para la crianza

Alevines

Alimento para tilapias

Capacitacion por la Mision Técnica de China Taiwan.

a > wnh e

Tecnologia para los cultivos.

La cooperativa progreso de forma positiva en el aprendizaje y practica de los cultivos, por teniendo asi
una produccién promedio mensual de 3000 Ib de tilapias mensuales y una produccién promedio de
15,000 a 25,000 alevines para la crianza. Siendo principal proveedor para productores de zonas como

el lago de llopango, lago de Izalco, San Vicente, entre otros productores de la zona. Ver anexo 1

2. ¢Cudles fueron los factores que impactaron negativamente la cooperativa?

Para el agosto de 2018 diversos factores politicos, llevaron a romper las relaciones diplomaticas Taiwan
y El Salvador, esto trajo consigo la retirada de la Embajada de Taiwan en El Salvador y todos los
programas en los cuales brindaban ayuda a través de las misiones técnicas. La cooperativa presento
un impacto negativo debido a que aun estaban en el proceso aprendizaje para el aprovechamiento de

tecnologia en la cual la mision técnica los estaba capacitando.

Al romper relaciones se dejaron muchos programas pausados. Esto contribuyo a un desequilibrio en la
produccion de tilapia y una pérdida total de la produccion de alevines, esto debido a que no poseian la
tecnologia necesaria para el control de la reversién. La cooperativa continua con los cultivos sin
embargo la producciéon mensual comenz6 a bajar y la disponibilidad de alevines fue cayendo poco a
poco, solo era suficiente para abastecer la cooperativa, al no tener el control de los cultivos la
reproduccion de tilapias se vio afectada, ya que para la venta de tilapias y el engorde se requieren

alevines reversados lo que garantiza que la tilapia no se reproduzca.

Para el afio 2020 se vio afectada cuando se decretdé Cuarentena Domiciliar obligatoria por la Pandemia
COVID - 19, debido a las restricciones de libre circulacion, muchos de los compradores externos, no

llegaron a comprar, a pesar de vender dentro de la comunidad la produccion mensual no era
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consumida, lo cual llevo a que las tilapias creciesen mas del tamafio que las persona buscan para el
consumo. Asi mismo, esto causo que las tilapias comenzaran a ser depredadores de otras mas

pequefias de la especie.

3. ¢Cudl es la situacion actual de la cooperativa?

Por factores que anteriormente se mencionan actualmente la produccion de la cooperativa no es la

suficiente para abastecer el mercado, es decir.

o libras
Ventas mensuales de tilapias: 1500 ———
mensuales

De esta produccion se tiene los datos siguientes

B ) libras
Produccién mensual de la cooperativa: 1300 ——
mensuales

libras
Compra a un proveedor externo: 400 ——
mensuales

% de desperdicio total = 15%

] o libras
Libras desperdiciadas = 195 ———
mensuales

Esos desperdicios engloban como lo son: tilapias que sobrepasaron el peso ideal para la venta por lo
cual se regalan, algunas que se fueron a la laguna mientras se hacia limpieza. Y otras que crecen mas
del tamafo, por lo cual son liberadas. La cantidad de empleados que actualmente laboran en la
cooperativa son de 2 personas directamente en las pilas, y 6 personas que son administrativos de la
cooperativa, otro punto a destacar es que la cooperativa no tiene créditos por pagar. Por lo cual cuenta

con la capacidad de adquirir prestamos poniendo en garantia terrenos.

Otro punto que se debe destacar es que la crianza de cultivos no es lo Unico que genera ingresos, por
destacar algunos proyectos, esta

1. Cultivos de cafia de azUcar la cual es totalmente vendida a Ingenio El Angel
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2. Cultivos de café de los cuales un 30% son vendidos a COEX el 70% es actualmente produccién

y comercializacion propia de la cooperativa.

El proyecto de embutido viene a ser otra forma del desarrollo local, busqueda de generacién de

empleos.

4. ¢Por qué surge laidea?

La cooperativa posee conocimientos sobre los cultivos de tilapia, sin embargo, el tener tilapias que
crecen mas del tamafio aceptado por los consumidores, las perdidas cuando tienen una sobrepoblacion
0 en épocas estacionarias, permite el aprovechamiento para brindar valor agregado.

1. El aprovechamiento de ese porcentaje te tilapias que crecen y no son compradas por el
consumidor por ser “muy grandes” segun los comentarios de los clientes
2. Aprovechamiento de la sobreproduccién que la cooperativa tiene, lo cual hace que regalen

tilapias o las liberen a la laguna; generando costos.

Esto es la base de como nace el proyecto, pero ¢Siempre se mantendrd de esa manera la
cooperativa? la respuesta es no, debido a que esto les esta generando costos, es un escenario que a
la cooperativa no le beneficia en nada ¢, Qué se debe hacer? Definitivamente la cooperativa debera de
ordenar los cultivos, sin embargo, esto no es parte de alcance de este proyecto, pero es importante
recalcar que se necesitara una produccion de tilapias exclusivamente para la elaboracién de embutidos,

es decir que deberan de llegar al peso ideal para ser la materia prima
5. Datos importantes
a) La cooperativa tiene un terreno de 1,775 manzanas las cuales fueron compradas por $2.5

millones.
b) La inversion en la infraestructura de las pilas es estimada en $3,000 doélares.
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B. Metodologia de Estudio

DEFINICION DEL PRODUCTO O

SERVICIO

MARCO TEORICO MARCO CONCEPTUAL

PLANTEAMIENTO DEL
PROBLEMA

INVESTIGACION DE MERCADO INVESTIGACION DE MERCADO
ABASTECEDOR DISTRIBUIDOR

INVESTIGACION DE MERCADO INVESTIGACION DE MERCADO
CONSUMIDOR COMPETIDOR

ANTECENDENTE DE LA DEFINICIONES DE CANALES DE

ANTECENDENTE DE LA
INDUSTRIAL DISTRIBUCIPON

INDUSTRIAL

IDENTIFICACION DE REQUISITOS Y REQUISITOS DE CONDICIONES

DEFINICION DE UNIVERSO
COMPETIDORES CARACTERISTICAS DE LA DE ALMACENAMIENTO,
MATERIA PRIMA VENTAS Y PROMOCION

DISENO DE LA MUESTRA E
INSTRUMENTOS DE DISENO DE INSTRUMENTOS DE IDENTIFICAR FUENTES DE DISENO DE INSTRUMENTOS DE
INVESTIGACION INVESTIGACION ABASTECIMIENTO INVESTIGACION

|

INVESTIGACION DE CAMPO

ANALISIS DE DATOS PERFIL DEL COMPETIDOR DISPONIBILIDAD DE MATERIA ANALSIS DE DATOS
PRIMA

ANALISIS DE PORTER Y
PERFIL DEL CONSUMIDOR
MARKETING MIX PERFIL DE PROVEEDORES PERFIL DE DISTRIBUIDORES
PROYECCION DE DEMAN

ANALISIS DE DATOS E INFORMACION

ANALISIS FODA ANALSIS DEOL:_?EF;ERZAS DE MODELO CANVAS

SINTESIS Y VALIDACION

CONCEPTUALIZACION DEL DISENO O PROPUESTA DE SOLUCION

Esquema 4. Metodologia General del Estudio de Mercado

FUENTE: Elaboracion propia
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La realizacion del estudio de mercado dentro del proyecto, constituye la base para los analisis técnicos,
econdmicos y financieros del proyecto. Porque mediante el estudio de mercados se determinan las
preferencias, gustos, tamafio de la poblacion, etc. Generando posteriormente aspectos que inciden en
todas las fases siguientes, ya sea en la ingenieria o en el aspecto econémico. La metodologia para
llevar a cabo dicho estudio depende de la naturaleza del producto o servicio. La definicion del producto
es entonces por definicién, el primer paso. En esta parte debe darse una descripcion exacta del se
pretendan elaborar. Para el presente proyecto, se trata de: Embutidos de tilapia. Se describiran de
acuerdo a su naturaleza, propiedades nutricionales, calidades, caracteristicas. Ademas, se describiran
cuales son algunas de las formas de consumo. El planteamiento del problema consiste en determinar

el conjunto de interrogantes o hipétesis que la investigacion debe resolver o contrastar.

Esto conlleva consigo determinar cuéles son las variables de mercado que representan una
incertidumbre para obtener el resultado que se busca con el proyecto. Estas variables son las que se
buscaran medir ya sea de forma cuantitativa o cualitativa, a lo largo del estudio de mercado. Al ser un
método basado en el método cientifico, también se deberan definir cuales estilos de investigacion de
mercado se abordaran, cudles son las necesidades de informacion, y disefiar las vias de recopilacion
de dicha informacion (cada instrumento se desarrollara dentro de la metodologia individual de cada
mercado). La metodologia de investigacion, luego del planteamiento del problema, se separa en 4 vias:
investigacion de mercado consumidor, competidor, abastecedor y distribuidor. Cada mercado posee su
propia metodologia que se abordara con mayor detalle mas adelante en el estudio. Dentro de cada uno
de los mercados bajo estudio se determinara la informacién necesaria, asi como también el método de

obtencién del mismo.

Durante la realizaciéon de la investigacion de campo se pondran en marcha las actividades de
planificacion, preparacion de investigadores, realizacion de la investigacion (encuestas, entrevistas,
observacion directa, etc.) y control del trabajo. Cada una de las investigaciones de campo de cada
mercado medira y posteriormente, se proveera proyecciones de las “variables incertidumbre” del
mercado en el tiempo, concluyendo con propuestas y estrategias tanto individuales, como integrales
para el proyecto. Uno de los objetivos mas importantes, pero intangible, del estudio del mercado es dar
una idea al inversionista del riesgo que el producto corre de ser o no aceptado en el mercado. En la
fase de conclusion sobre la viabilidad de mercado de proyecto se justificara, bajo los analisis mas

importantes, la viabilidad (o no viabilidad, dependiendo de los resultados) del proyecto bajo estudio.
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C. Investigacién de mercados
Debido a las variaciones en amplitud y profundidad de las variables de mercado a medir, sera necesario
abordar una combinacion de tipos de investigacion de mercado en las distintas fases del estudio. Estas

metodologias, asi como las variables segun tipo de merado que mediran, se describen a continuacion:

I Investigacion Exploratoria.
Suelen ser el primer paso a dar en cualquier investigacion. Se llevan a cabo sabiendo que sera
necesaria una investigacion posterior que proporcione conclusiones. Son los mas adecuados cuando
se dispone de poca informacién sobre el problema o éste es de caracter general.! El objetivo basico de
los disefios exploratorios es recabar mas informacion sobre el problema para transformarlo en un
problema bien definido. No buscan evidencia concluyente, es decir, no pretenden seleccionar una
alternativa entre varias. Por tanto, equivale a un analisis previo de la situacién. Son muy flexibles en
cuanto a sus objetivos, que iran clarificandose a medida que avance la investigacion, asi como en

cuanto a los métodos de obtencién de informacién y los métodos de analisis.

En concreto, los disefios exploratorios ayudan:
* A identificar amenazas y oportunidades del entorno.
* A definir los problemas con precision a nivel de sus objetivos e interrogantes y con ello a plantear
disefios concluyentes de investigacion.
* A plantear hipétesis explicativas de ciertos hechos e identificar variables basicas y sus posibles
relaciones, que luego podran ser contrastadas mediante disefios concluyentes.
* A identificar alternativas de accion
Este tipo de disefio de investigacion utiliza fundamentalmente fuentes de informacién secundaria y
métodos cualitativos de investigacion basados en pequefias muestras (dinamica de grupos, entrevistas

en profundidad, observacion, etc.).

ii. Investigacion Concluyente.
Su objetivo bésico es proporcionar evidencia concluyente sobre los interrogantes e hipétesis
planteados. Son adecuados cuando el problema esta perfectamente definido. Estos disefios son mas
formales y rigidos que los exploratorios. En concreto, los disefios concluyentes ayudan:

* A contrastar las hipétesis formuladas después de haber realizado una investigacion exploratoria.

* A evaluar y seleccionar alternativas de accion.

# A establecer relaciones entre las variables de interés.

1 Malhotra, Naresh K. (2004). Investigacion de Mercados: Un enfoque aplicado. México. Pearson Educacion. 4ed.
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Este tipo de disefio de investigacion utiliza fundamentalmente métodos cuantitativos de investigacion.

Los disefios concluyentes se dividen en: disefios descriptivos y disefios causales.

1. Investigacion Concluyente Descriptiva.
Su objetivo béasico es describir de forma cuantitativa las variables de interés. Intentan responder a

non A non AN

preguntas de tipo: "quién”, "qué", "cuando", "cuanto"”, "coma", "donde" y "por qué", de modo cuantitativo.
En concreto, los disefios descriptivos ayudan:
* A describir los fenbmenos de mercado (variables de interés) y medir la frecuencia con la que se
presentan.
* A determinar el grado de asociacion entre variables.

* A elaborar predicciones.

La metodologia propia de los disefios descriptivos es la investigacion por encuestas, obteniendo

muestras representativas que permitan generalizar los resultados a la poblacion.

V. Investigacion Concluyente Causal
Su objetivo basico es identificar y determinar las relaciones causa-efecto entre las variables de interés.
Es decir, estiman hasta qué punto los cambios de una variable (controlable, independiente o
tratamiento) produce cambios en otras variables (no controlables, dependientes o efectos), siendo
necesaria una secuencia temporal para poder medir la relaciéon. Implica que el problema de
investigacion esta totalmente identificado y especificado. Los disefios causales ayudan a determinar:
* Las variables que son causan de los efectos, es decir, cuales son las variables independientes
o tratamientos y cudles las dependientes.

* Las relaciones funcionales entre causas y efectos

La metodologia propia de los disefios causales es el método experimental o disefio de experimentos.
Un experimento implica el control de las condiciones externas o exdgenas de modo que una o0 mas
variables se pueden manipular para probar una hip6tesis sobre como afecta a otra, y todo ello suele
realizarse usando grupos de control. Una encuesta puede determinar el grado de asociacion entre las
variables y probar ciertas hipétesis, pero no puede medir la causalidad tan fielmente como un
experimento. Sin embargo, este tipo de investigacion no serd empleado en el estudio de mercado,
puesto que la cuantificacion de las variables incertidumbre de mercado del presente estudio se pueden

evaluar sin una experimentacion.

V. Variables a cuantificar por tipo de investigacion y tipo de mercado.

79



De acuerdo a los tipos de investigacion mencionados, se detallaran las variables incertidumbre de

mercado que se mediran con cada tipo de investigacion para cada tipo de mercado del estudio.

Tabla 9. Variables a cuantificar segun tipo de investigacion y tipo de mercado

TIPO

Exploratoria

Concluyente Descriptiva

MERCADO MERCADO
CONSUMIDOR COMPETIDOR

Preferencias de

empaque

Intenciones de s Debilidades

compra % Precios

Frecuencia de s Variacion de

consumo precios durante

Preferencia de el afo.

consumo de

embutidos

Intencion de

compra de

consumidores.
Proyeccién de
demanda
Ocasiones de
consumo
Relacién entre
intencion de
compra e ingreso
familia

MERCADO

ABASTECEDOR

Nz
g

Trazabilidad de
la materia
prima.
Condiciones de
compra.
Perfectibilidad
Posibles
sustitutos
Seguridad y
oportunidad del
suministro.

Oferta de
materia prima
Costos
Disponibilidad
de materia
prima.
Infraestructura
especial para su
bodegaje.

Fuente: Elaboracion propia.

MERCADO

DISTRIBUIDOR

Preferencias de
puntos de
venta.
Preferencias de
embalaje.

Costo de
distribucion.
Alcance de los
canales
distribuidores.

Las fuentes de informacién proporcionaran la informacion que se necesita para el estudio. Para el caso

se consultard fuentes de informacion secundaria y primaria; con las cuales se lograra obtener la

informacion requerida de forma completa y detallada.

La informacién secundaria es aquella que esta disponible en instituciones y oficinas de gobierno, ONG

's, empresa privada, etc. Instituciones relacionadas: Visitas fisicas o a paginas web de instituciones

para obtener informacion, entre algunas se pueden mencionar:
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Tabla 10. Fuentes de Informacién Primaria.

A<

INSTITUCIONES INFORMACION

Estadisticas agropecuarias (produccion en toneladas, areas
dedicadas a acuicultura [piscicultura como interés] precio,

MA . : : - .
G tendencias en el tiempo) de la Direccion General de Economia
Agropecuaria.
DIGESTYC Rgglstro de empresas (restaurantes). Censo de Paoblacion y
Vivienda.
BCR Importaciones y Exportaciones de tilapias

Fuente: Elaboracién propia.

Limitaciones de las fuentes secundarias

Datos desactualizados (el tltimo censo de DYGESTIC fue realizado en el 2007).

No se tiene control sobre la forma de recoleccion de la informacion secundaria, ni sobre su nivel
de transparencia.

No existe informacion detallada o especifica para todas las variables de segmentacién o de
interés (lo que hace necesario el uso de estimadores para inferencia estadistica, restando

exactitud al estudio).

Fuentes de informacién primaria

Entrevistas estructuradas: Es un dialogo en el que una persona (entrevistador), hace una serie
de preguntas a otra persona (entrevistado), con el fin de recolectar informacién relevante.
Encuestas personales: Se ha considerado como la técnica de investigacion mas conveniente
para la recopilacion de percepciones, por medio de un cuestionario para obtener informacién
del encuestado

Observacion directa: La observacion in situ del comportamiento del cliente en la compra,

tomando en cuenta variables objetivas y subjetivas.
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1. Mercado consumidor
a) Antecedentes del mercado consumidor
I ¢, Quién consume pescado?

Cerca del 75 por ciento de la pesca mundial

desti | h | Pescado y productos pesqueros: suministro semanal per capila
se destina al consumo humano. El resto se | en determinados paises (promedio de 1993-95 en gramos)

Se muestra en el grafico el suministro medio en cada region o continente

1 1 1 p N dial I ises, - |
convierte en harina y aceite de pescado, BB s s i et o o 2 100 308 A
s . . . entro de cada region.
UtlllzadOS Sobre todo para forrajes (lncluslve Los valores se expresan en "equivalente del peso en vivo", es decir, el peso

en el momento de la captura o la recoleccién.

como alimento en la piscicultura). En los

ultimos anos, ha aumentado el volumen de

productos pesqueros que se venden

frescos, asi como el del pescado congelado.

La proporcion relativa de pescado de

escamas ha disminuido, mientras que la de | romesio mns

crustaceos, moluscos y cefaldépodos ha

aumentado. Asia, donde se combina un 0

Paises

consumo per capita relativamente alto con | Territorios
Zonas

EUROPA| 369
Letonia
Estonia
Lituania

Federacion de Rusia

poblaciones muy numerosas, es con creces

la region mas importante en cuanto a ~ .
llustracion 9.Pescado y productos pesqueros, suministro

consumo de pescado. El segundo lugar lo semanal per capita

ocupa Europa. En los paises desarrollados Fuente. (FISHGEN, 2002)

suele consumirse mas pescado que en los

paises en desarrollo, aungque hay excepciones considerables entre los estados insulares pequefios en

desarrollo. Los niveles menores de consumo de pescado se dan en Africa y el Oriente Medio

En muchos paises, sobre todo en los que estan en desarrollo, el consumo medio per capita puede ser
escaso, pero el pescado puede ser el alimento basico de las zonas costeras y de los sectores pobres
de la poblacién, asi como un suministro importante de proteina animal. Se prevé que siga aumentando
la demanda de pescado para consumo humano. A nivel mundial, el pescado proporcioné el 6,7 por
ciento de todas las proteinas consumidas por los seres humanos, ademas de ofrecer una fuente
abundante de acidos grasos omega 3 de cadena larga, vitaminas, calcio, zinc y hierro. Unos 57 millones

de personas trabajaban en el sector primario pesquero, un tercio de las cuales en la acuicultura.

ii. Consumo de tilapia en el mundo
La Tilapia ha sido introducida en forma acelerada hacia paises tropicales (Malasia, Indonesia, Brasil,
etc.) y en los paises subtropicales (Peru, Espafia, Estados Unidos, etc.) en todo el mundo; después del

arroz, los productos forestales, la leche y el trigo, los peces son el quinto producto agricola mas
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importante y el mayor recurso de proteina animal que consumen mas de mil millones de personas a
nivel mundial. La Tilapia se cria cada vez mas en condiciones ambientalmente controladas en climas
templados y se ha adaptado también a la cria intensiva en sistemas de recirculacion cerrados como
lagunas de gestidén extensiva. La Tilapia del Nilo (Oreochromis niloticus) se considera en general la
mejor especie para la acuicultura? de agua dulce (FISHGEN, 2002) Aunque Asia domina la produccion
en la actualidad, con crecimientos cercanos a 2,6 millones de toneladas métricas por afio, de los 14

paises considerados lideres en la acuicultura, 9 son asiaticos (Campo, 2006)

O Morteamerica

PAISES ASIATICOS
W China

Bt te 1 China 6 | Bangladech
B Africa B e 2 India 7 | Coreadel Sur
O Resta del i , —
mundo mFilipinas 3 Japén 8 Filipinas
dIndonesia 4 Ind -
ndonesia i ina-
& Taiwan 9 Talwa.n (China
®m Resto de Asia 5 Tailandia Taiwan)

llustracion 10. Produccion en paises asiaticos

Fuente. (FISHGEN, 2002)

Estados Unidos es el mayor importador de

=% Tilapia, y se ubica entre los 15 principales
&9 . 2
i R R AL Pl i productores en el mundo (con mas de 9 mil

Honduras : 73,000 ton
30,000 ton Colombia i 0 | A

i eoon 000/ Tailandia TM anuales); reportando desde el afio

Costa Rica 135,000 ton

20,000 ton

S ' é?as“ {Hpeppd : 2000 un total en kilogramos de 40.469,018

36,708 ton 100,000 ton

y en ddlares de $101.377,853; en el afio
2001 56.337,449 kg. y $127.796,540, afio
llustracién 11. Principales paises productores de tilapia 2002 67.187,479 kg. Y $174.215,165, afio
Fuente. (FISHGEN, 2002) 2003 90246291 kg. Y $241205610, afio

2004 112.939,206 kg. Y $297.413,261, afio

2005 119.971,550 kg. Y $350.958,791 China es el principal abastecedor del mercado estadounidense
al concentrar en 2005 el 42.7% del volumen importado, seguido por Ecuador (18.5%), Honduras
(10.4%), Taiwan (9.9%), Indonesia (7.7%) y Costa Rica (5.8%). En menor medida, destaca la oferta

brasilefia, que si bien apenas representa el 1.5% de la importacion estadounidense de Tilapia, ha

reportado una tasa de crecimiento promedio superior al 200% en los ultimos cinco afios. En el afio 2005

2 Acuicultura: Cultivo de organismos acuaticos incluidos peces, moluscos, crustaceos, otros invertebrados y
plantas acuaticas
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la demanda externa de EE.UU. ascendié a 135 mil TM valorizadas en $ 437.5 millones, registrando

desde el afio 2000 un crecimiento promedio anual de 23.8% en volumen y 30% en términos monetarios.

En el area Centro Americana se ha observado en el mismo periodo, un fuerte crecimiento, de 22,000
toneladas a mas de 130,000 toneladas. Suramérica reporta que la produccion se duplicé para alcanzar
las 150,000 toneladas en el 2008. No hay exportaciones de Latinoamérica a Europa. Como resultado
de la demanda, las importaciones de tilapia en los Estados Unidos en el 2007 rompieron un récord en
los primeros tres meses del afo. Cerca de 47,300 toneladas fueron importadas, un 35% mas que las
correspondientes al mismo periodo de 2006. Esta tendencia se observa desde el 2006 con los filetes
frescos, mientras que los filetes congelados poseen una tendencia estable. Para los exportadores
latinoamericanos significé un aumento del 20% durante el periodo de enero a marzo del 2007. Ecuador
continta siendo el principal exportador de filetes frescos a los Estados Unidos con un 48% del total,
tratando de expandir su posicion lider con el establecimiento de nuevas granjas que iniciaron

produccion en el afio 2006.

Honduras sin embargo se ha posicionado como un fuerte competidor sobrepasandolo
momentaneamente y Costa Rica poco a poco va superando los problemas de sobrevivencia de alevines
gue experimento en el 2005. Costa Rica export6 1,000 toneladas en los primeros tres meses del 2007,
un 40% mas que en el mismo periodo del 2006. El caso de Brasil es interesante debido que su
exportacion de filetes frescos declind rapidamente debido a que todas las compafiias del pais
prefirieron el mercado interno, debido a la fortaleza de la moneda brasilefia, lo que vuelve las

exportaciones menos atractivas.

lii. Consumo de tilapias en Latinoamérica

Brasil en el 2009 reporté una produccién de
EVOLUCION DE LOS PRINCIPALES PRODUCTORES DE FILETE

133.000 Toneladas que lo coloca como el FRESCO DE TILAPIA
mayor productor en Latinoamérica y el sexto en 14.000.000 ¢
12.000.000
el Mundo, con un crecimiento sostenido del 10.000.000 el
T ~ 1] 8.000.000 // L —e— ECUADOR
14% en los dltimos 5 afos. Dos de las grandes 2 A | |-=vonoumas
* 6000000 / COSTARICA
multinacionales radicadas en Brasil se - e
2.000.000 -
1 .,r-ﬁd"/’
encuentran preparando la expansion de sus ot v e e e e v
producciones PESCANOVA y NIPPON 77" 7" 777 RATEREERIRS

SUISAN KAISHA (NISSUI), orientadas hacia Ilustracion 12. Los filetes frescos de tilapia son por el momento

. o — un excelente nicho de mercado
un creciente mercado doméstico de tilapia y

esta Ultima porque su empresa NEPTUNO Fuente. (FISHGEN, 2002)

inicia exportaciones hacia EU. La ausencia en América Latina de nuevas inversiones en la produccion



industrial de tilapia, con excepcién de las que actualmente se realizan en México y Brasil, sumadas a
los enormes problemas en disefio, manejo técnico-administrativo, enfermedades y aspectos financieros
en algunas de las empresas ya existentes en paises como Belice, Honduras, Ecuador, agudizados aun
mas por los problemas politicos, la crisis econémica, el aumento sostenido en los insumos como
alimentos balanceados y combustibles estan ocasionando pérdidas significativas en la rentabilidad;
también contribuyen a esta reduccion de rentabilidad, la inseguridad en algunas regiones. Todo lo
anterior ha marcado por tercer afio consecutivo un descenso en las exportaciones de filetes frescos
hacia los Estados Unidos. Uno de los factores biolégicos determinantes en la disminucién no solo de la
produccién comercial de tilapia, sino los cierres de muchas empresas dedicadas a su produccién se
deben a la introduccion de varias lineas con la premisa de ser rusticas, crecer mas rapidamente, menos
exigentes en los requerimientos de alimento balanceado como la Tilapia plateada o tilapia del Nilo pero

gue con el pasar del tiempo se convirtieron en una de las causas mas importantes.

Para explicar estos descensos en las producciones, tal como ha sucedido en China, Tailandia,
Honduras y Ecuador, por la muy alta susceptibilidad de la mayoria de las lineas mejoradas de Tilapia
nilética al ataque de las bacterias del Género Estreptococos, con enormes pérdidas econémicas no
solo para los paises ya enumerados, sino también para las grandes empresas europeas vendedoras
de la genética de esta especie. Frente a este gran reto para la tilapicultura en la actualidad Brasil se
encuentra lista para comenzar a utilizar la vacuna “Aqua Va® Strep SA” que protege por 30 semanas

contra el letal Strepcoccus agalactiae Biotipo Il (MAG M. d., 2014)

Es indiscutible que la tilapia gris del Nilo mantendra enormes ventajas sobre otras especies y lineas
cualquier sistema de cultivo, ya que es altamente susceptible a la manipulacién, no responde muy bien
en salinidades superiores a las 15 ppm y drasticos cambios de temperatura principalmente. Las
exportaciones de Tilapia Ecuatorianas se han ido diversificando, por orden y porcentaje de importancia,
actualmente sus compradores son: Estados Unidos 55%, Canada 24%, Colombia y el Reino Unido 7%,
Francia 3%, Corea del Sur 2%, Austria y Chile 1%. Honduras contintlia afianzandose como el mayor
exportador de filetes frescos en América Latina hacia los EU principalmente soportados con la

produccion de Tilapia roja.

En el 2010 esta industria alcanz6 los US$ 57.1 millones y se encuentra entre los 10 productos mas
exportados. Diariamente exporta por via aérea desde el aeropuerto de San Pedro Sula entre 65.000 y
70.000 libras hacia EU y logré en el 2011 superar su proyeccion alcanzando los US$ 61.7 millones en
exportaciones solo por concepto de filetes frescos. La otra gran empresa de Honduras tuvo que cerrar

en el 2010 sus puertas cuando su linea de tilapia nilética fue contaminada con Strepcoccus spp.
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En Colombia el Departamento del Huila continta consolidandose como el lider en la produccion de
tilapia principalmente roja. En Colombia, para el 2010 se produjeron cerca de 20.000 toneladas, de las
cuales 13.000 toneladas fueron criadas en jaulas y 7.000 en estanques rusticos. Esta produccion
genera 7.000 empleos directos. En el 2009 este Departamento ya habia producido 19.000 toneladas

de tilapia roja de las 44.000 que se produjeron en todo el pais

iv. Consumo de tilapia en El Salvador
Buena parte del acelerado crecimiento del cultivo de tilapia
en el pais se debe a la comprobacién por parte de los
productores pioneros, del buen mercado con que cuenta la
Tilapia en el mercado salvadorefio. Muchos han
incursionado en la acuicultura de una forma empirica,
motivados por personas que expresan que para cultivar

Tilapia solamente se requiere contar con un cuerpo de agua

donde depositar los peces, darles alimento dos o tres veces
al dia y al cabo de cuatro o cinco meses cosechar especies

o llustracion 13. En el pais gran parte de los
de 250 o 300 gr de peso que pueden venderse rapidamente.  cultivos se realizan se realizan en estanques

de aguas naturales

Este desarrollo empirico de la acuicultura ha ocasionado
diversos problemas productivos, debido a que los Fuente. CENDEPESA
productores no estan preparados para enfrentar altos

indices

de mortalidad ni el surgimiento de enfermedades, desconociendo las medidas adecuadas para procurar
la calidad del agua o el control de predadores, entre otras variables. Sin embargo, es importante
considerar que algunos acuicultores tienen nociones basicas sobre aspectos técnicos gracias a la
capacitacion recibida por diferentes organismos, pero otros no estan familiarizados ni siquiera con los
conceptos elementales. A ello se suma su dificultad para adquirir tecnologia apropiada, no sélo por su

costo sino por la falta de adiestramiento para emplearla.

Segun el MAG, actualmente en El Salvador hay 1,213 hectareas en cultivo y alrededor de 350 proyectos
privados de camarén y tilapia; habiendo iniciado su registro a partir de 2005. De ellas, sélo el 35% (124
granjas) estan bajo vigilancia epidemioldgica y por limitaciones de recursos, la atencién técnica a dichas
unidades productivas no es prioritaria. Por su parte la Organizacion para la Alimentacion y la Agricultura
FAO ha publicado directrices técnicas para promover las BPA Buenas Practicas en la Acuicultura, pero

la adopcion de éstas es voluntaria.
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b) Antecedentes de laindustria de embutidos
La necesidad de conservar las carnes de los animales domésticos dio origen al arte de procesamiento
carnico, iniciandose a partir de las épocas griegas y romanas. Existen indicios que los embutidos eran
un proceso popular en la alimentacion de ambas culturas. Esto en si ha sido considerado como un
desarrollo l6gico e importante en relacién con la utilizacion de todas las porciones comestibles de los
animales sacrificados para fines alimenticios. Independientemente de estas practicas europeas se ha
descubierto que ciertos grupos indigenas mesoamericanos preparaban un cierto tipo de embutidos
rudimentarios a base de carne seca picada con moras secas, esta mezcla se comprimia en una especie

de torta.

En la edad media se popularizé la manufactura de embutidos en escalas artesanales y comerciales,
creando distintos tipos de embutidos que fueron caracteristicos de los lugares de produccién. Por
ejemplo, de Frankfurt de Main, en Alemania donde se elaboraron las salchichas Frankfurter. En Italia
se elaboraron las Bolognesas en la region de Bologna; y el Salami Genovés de la region de Génova,
La Braunscheweiger en Brunsswick, Alemania. En el clima de norte de Europa, se cre6 una variedad

de embutidos frescos, semi escaldados, ahumados y cocidos.

En general las diversas clases de embutidos producidos en lugares diferentes fueron influenciadas por
las condiciones climatoldgicas, ya que no se conocian los sistemas de refrigeracion. Los embutidos
ocupan un lugar importante dentro de la cultura gastronémica y gozan de una gran popularidad, tanto
dentro como fuera de las fronteras americanas. En muchos paises del mundo, existe una larga tradicion
en el consumo de estos alimentos, y en cada zona los embutidos poseen su particular peculiaridad; es
por eso que hoy en dia las empresas de embutidos buscan un proceso de mejoramiento constante, en

lo referente a tecnologia y equipamiento, lo cual garantiza su durabilidad y calidad de equipos.

c) Antecedentes de laindustria de embutidos en El Salvador
El proceso de embutidos comenzé con el simple proceso de salado y secado de la carne. Esto se hacia
para conservar la carne fresca que no podia consumirse inmediatamente. Hasta el afio de 1928,
productos tales como: salchicha, mortadela y jamén. Fueron importados y distribuidos por empresas
extranjeras, siendo consideradas por tal razén como alimentos de lujo. A partir de ese mismo afio dio
inicio una carniceria de tipo familiar conocida como “La Indiana”, la materia prima la obtenian de los

sobrantes adobados de carne.

Posteriormente dicha empresa se dedic6 a la producciéon de mortadela y jamén, empleando Gnicamente
magquinaria manual. Con el transcurso del tiempo surgieron otras carnicerias que también se dedicaron

a la produccion de embutidos, debido a que la demanda de dichos productos cada vez aumentaba, asi
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como las fébricas se industrializaban, creandose de esa forma sociedades de tipo colectivo y an6nimas
como: Embutidos de El Salvador, Productos Si Ham, Productos de Carne Deliciosos, Granja El Faro,
S.A. de C.V. y Productos Alimenticios La Unica. (Aguillon Quezada, Lopez Meléndez, & Robles Arias,
2006)

La situacion actual de El Salvador en los afios recientes en el mercado de embutidos en El Salvador
ha crecido, ya que nuevas empresas brindan diferentes clases de embutidos como, por ejemplo:
embutidos crudos (chorizo, salami y salchichas) embutidos escaldados (mortadelas y salchichas)
embutidos cocidos, morcillas y queso puerco y carnes curadas (jamaon, tocino, chuletas, costillas). A los
consumidores, entre ellas se pueden mencionar: Fud, Kreff, Vitta, Perry, Toledo entre otros En El
Salvador, la produccion se origina en un subsector industrial y un subsector artesanal. La industria esta
concentrada en San Salvador, donde hay mayor poder de compra, mejor infraestructura y condiciones
logisticas. Los procesadores artesanales estan distribuidos en todo el pais, en concentraciones fuertes
en el mercado central de San Salvador y en Cojutepeque (Departamento de Cuscatlan).

La Oficina de Inspeccion de Productos de Origen Animal del Ministerio de Agricultura y Ganaderia
(IPOA) y la Asociacion Salvadorefia de Industriales Carnicos (ASICARNE), contabilizan 11 plantas
procesadoras de embutidos debidamente registradas, las cuales generan, segun la temporada (el mes
de diciembre es el mes de mayor produccion), una produccion de 544,000 a 680,000 Kg. de embutidos

mensualmente, lo que representa una produccién anual promedia de alrededor de 7,630 TM3,

Las importaciones salvadorefias de embutido y jamoén han aumentado desde hace varios afios. La
tendencia ha sido de un crecimiento constante y sostenido. La perspectiva del sector es positiva y se
espera que la tendencia al alza se mantenga a corto y medio plazo. Segun los datos analizados puede
afirmarse que esta en una fase de crecimiento temprana y tiene potencial para convertirse en un nicho

de gran importancia dentro del sector alimentario.

Como ya se mencion6 los embutidos surgieron como respuesta a la necesidad de conservar la carne
gue no se podia consumir de inmediato, con un simple proceso que consistia en salado y secado.
Segun datos del Central American Data para el primer trimestre del 2022, las compras de la regién
alcanzaron $31 millones, siendo el principal importador El Salvador con $7,9 millones, el proveedor con

mayor participacion es Estados Unidos con $16 millones en ventas. (CentralAmericanData E. C., 2023)

I Importaciones por pais

8 Camagro, Estudio de la Agroindustria Alimentaria en Centroamérica 2002, Pag.55
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En los primeros tres meses de 2022 el principal importador de embutidos en Centroamérica fue El
Salvador con $7,9 millones, seguido de Guatemala con $6,5 millones, Nicaragua con $4,8 millones,
Costa Rica con $4,2 millones, Honduras con $3,8 millones y Panama con $3,6 millones. Entre enero y
marzo de 2021 y el mismo periodo de 2022 el valor importado de embutidos registré6 un aumento del
9%, al subir desde $28,5 millones a $31,1 millones. Para los periodos en cuestion las compras a México

también reportaron un aumento del 18%, al pasar de $3,2 millones a $3,5 millones.

Variacion de las importaciones a Centroamérica
Primer trimestre de cada afio, en millones de USS

30M

20M
1am
oM

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2021

Yalor (USD)

llustracion 14. Variacion de las importaciones en Centroamérica

Origen de las importaciones centroamericanas
Durante primer trimestre del 2022, en millones de UsS$

© 2023 Mapbox © OpenStreetMap
llustracion 15. Origen de las importaciones

Fuente. (tableau.public, 2022)

En el primer trimestre del afio 2022, el 50,61% del valor importado en Centroamérica provino de
EE.UU., 12,27% México y 1,79% Espafia. EE.UU. es el mercado origen de las importaciones que mas
ha crecido en el primer trimestre de los Ultimos afios, dado que en 2012 representaba el 27% de las
compras totales y en 2022 esa proporcion subio a 51%.
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d) Metodologia del mercado consumidor

La metodologia a seguir para la recoleccion de datos sobre los consumidores se presente en el

siguiente esquema

* Esta etapa consta de investigacion bibliogafica
Antecedentes acerca de la tilapia y los embutidos,

o - » Consta de identificar el area geu se tomara en
Identificacion de la poblacion. | cuenta para la investigacion

. * Permitira en base a datos poblacionales
Determinacion de la muestra ‘ establecer datos de estudio

Disefio de instrumento de + Elaborar la encuesta que se realizara a la
investigacion | muestra

. . _ » Determinar en base a los factores que se
Perfil del consumidor final segmento la muestra las caracteristicas
esperadas del consumidor

- * Es hacer efectiva la encuesta para la
Investigacion de campo recoleccion de datos

- : - * Mostra en tablas y graficos la informacion
Ll e ERInElnEE el recabada en la investigacion de campo

e ol el e e s e - * Obtener conclusiones sobre la infomracion de
consumidor campo recolectada

Ficha técnica del mercado * Resumir el trabajo de campo en forma mas
consumidor compresible y facil de entender

: * Planteas como entrar en el mercado, con la
Estrategias infomracién obtenida

Esquema 6. Metodologia a utilizar para el estudio del mercado competidor

Fuente. Elaboracion propia
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La metodologia del estudio del mercado consumidor que se abordar4 mediante los siguientes tipos de

informacion:

Tabla 11. Fuentes de informacién para mercado consumidor

Encuesta

FOCUS GROUP

CENDEPESCA

BCR

Medios electrénicos
(Internet)

FUENTE
Se realizaran directamente a los consumidores a fin
de conocer su preferencia en consumo de embutidos
de los existentes en el mercado y conocer la
expectativa sobre el posible consumo de un producto
innovador de elaborado con tilapia
Este se realizara para ver la aceptacion preliminar de
una muestra del mercado, el cual se elabora un
prototipo de embutido, para recoger las impresiones
de los comensales
Se recopila informacion sobre las cooperativas y
empresa que actualmente se dedican a la produccion
y comercializacion de tilapias, ya que es la Unica
institucion que maneja las estadisticas de acuicultura
y pesca actualmente en el pais. Ademas, son la Unica
institucion que maneja estadisticas sobre la
competencia indirecta
A través de esta fuente de informacion se obtuvo las
poblaciones de los municipios que se determinan con
parte del area de influencia; donde la cooperativa
prevé dar inicio a las operaciones de fabricacion de
embutidos.
Esta fuente se utilizara para obtener informacion de
consumo de productos embutidos de carnes rojas;
asi como de productos fabricados de pescado de
cualquier tipo que puedan estar entra las preferencias

de consumo del mercado meta

Fuente. Elaboracién propia

TPO

Primaria

Primaria

Secundaria

Secundaria

Secundaria
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e) Areade andlisis del mercado consumidor

Los municipios en los cuales se realizara el estudio del mercado consumidor son los siguientes:

a) Ciudad Arce

Ciudad Arce es una Ciudad y municipio ubicado en el departamento
de la Libertad, El Salvador, aproximadamente a 45 km de la capital
San Salvador. Posee 60,314 habitantes segun el censo poblacional
del 2007. Ciudad Arce se encuentra en un alto crecimiento siendo

de los primeros en la lista de municipios mas desarrollados en el

pais
llustracion 16. Mapa de Ciudad
Arce.

SAN PABLO TACACHICO

b) San Juan Opico

San Juan Opico es un Municipio de El Salvador perteneciente al
departamento de La Libertad. Esta ubicado a 42 kilometros de San
Salvador, capital de la republica. El municipio tiene un territorio de 218
km2 y una poblacion de 74,280 habitantes segin censo poblacional
del 2007

llustracion 17. Mapa de San Juan
Opico

c) Coloén

CIUDADARCE, ¢ SN JLAN 0FK0

Cuenta con una poblacion de 96,989 habitantes segun el
censo poblacional del 2007 en un area de 84,05 km2. Es un
municipio pequefio, conformado de varios cantones, siendo el
mas poblado y desarrollado de ellos el canton Lourdes, lugar

en donde se ha construido un novedoso centro comercial y

varios proyectos urbanisticos.

AN
0
-
N ST
a2

llustracion 18. Mapa de Colén
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llustracion 19. Mapa de Santa
Tecla

e) Quezaltepeque

Es un municipio del departamento de La Libertad, El Salvador. Tiene una
poblacién de 52,643 habitantes para el afio 2013. Para su administracion,
el municipio se divide en 13 cantones y 48 caserios. Los productos
agricolas de mayor cultivo dentro del municipio son: cafia de azlcar, café,

granos baésicos, hortalizas y frutas. Existe la ganaderia, porcinocultura,

avicultura y apicultura.

SAN PABLO TACACHICO

EL PAISNAL
g o S

QUEZALTEPEQUE
SN JUAN OPICO

llustracion 21. Mapa de San Matias

d) Santa Tecla

Santa Tecla es una ciudad, municipio y cabecera del departamento
de La Libertad en El Salvador. Tiene una extension territorial de 112
km2 y una poblacién 121,908 habitantes segun el censo poblacional
del 2007 para el afio 2014. También pertenece al Area Metropolitana

de San Salvador.

llustracion 20. Mapa de
Quezaltepeque

f) San Matias

Municipio del departamento de La Libertad. Esta limitado por los
siguientes municipios: al norte, por San Pablo Tacachico; al este,
por Quezaltepeque; al sur por Quezaltepeque y San Juan Opico; y
al oeste por San Juan Opico. Para su administracion, el municipio
se divide en 8 cantones y 29 caserios. Segun el censo del 2007

cuenta con 7,314 habitantes*

4 En la visita técnicas realizadas para la Etapa de Mercado la contraparte considera que ese municipio es un area
donde se puede comercializar el producto.



f) Determinacion de la muestra del mercado consumidor

Con la finalidad de obtener la muestra para la recoleccion de informaciéon de campo en el mercado
consumidor, se plantea un marco muestral como el que se muestra en la siguiente figura. Dicho marco

muestral se encuentra detallado posteriormente. (Normas APA , 2017)

POBIACION DEL
DEPARTAMENTO DE LA 1. DEFINICION
LIBERTAD DE UNIVERSO
660,652 habitantes
VARIABLI;S Edad necesaria para 2.
DEMOGRAFICAS adquirir el producto SEGMENTACION
DE MERCADO
VARIABLES GEOGRAFICAS Municipios donde se
comercializara el producto
Familas clase alta, media,
VARIABLES PSICOGRAFICAS baja, ciclo de vida, casados
con hijos o sin hijos
VARARIABLES DE POSICION o zi‘f':e':;‘l:f comers de
DE USUARIO de consumo
Grupos familiares de cualquier clase que residen en 3. 6
los municipios de Santa Tecla, Quezaltepeque, San DETERMINACION
Juan Opico, San Matias, Colén y Ciudad Arce DE LA
POBALACION
126,051 familias
v 4. CALCULO DE
LA MUESTRA
100 familias

Esquema 7. Marco Muestral

Fuente. Elaboracion propia



I Definicién de universo
Como primer paso para poder conocer los consumidores es importante es importante conocer el
universo muestral, el cual estd conformado por la poblacidon que pertenece al departamento de La
Libertad con un numero de 660,652 habitantes, un universo de mayor tamafio podra resultar muy
ambicioso considerando que la cooperativa busca ampliar su mercado desarrollando una nueva

actividad adicional a la produccién del café como lo es la acuicultura. (A, 2021)

i. Segmentacion de mercado
Como se conoce la segmentacion de mercado consiste en la trasformacion de un universo heterogéneo
en fragmentos de mercado con al menos una caracteristica homogénea, una segmentacion de mercado
parte de variables demograficas, geograficas, psicograficas y de posicion de usuario. A continuacion,

se muestra la fragmentacion del universo considerando las variables de segmentacion.

% Variables demograficas:
Definir el perfil del consumidor desde un punto de vista objetivo, ya que son las Unicas susceptibles de
medirse; sin embargo, no por ello son mas o menos importantes que el resto de los grupos de variables.
Dentro del punto de vista de un consumidor particular podemos mencionar factores como edad, genero,
nivel socioeconémico, estado civil, nivel académico, religion, y caracteristicas de vivienda. Se muestra

los resultados de la segmentacion para este conjunto de criterios.

Tabla 12. Segmentacion de variables demogréficas

CRITERIO RESULTADO
Es importante considerar que el embutido de tilapia se puede consumir a cualquier
Edad edad, pero es importante sefialar el grupo de personas que tiene la capacidad de
adquirirla.
Genero No existen limitantes para el consumo de tilapia con respecto al genero

Estado civil El estado civil no influye en el consumo del producto

Nivel Los niveles académicos de los consumidores potenciales no poseen relevancia

académico respecto a la adquisicion del producto

I Debido a las religiones que se practican en el universo seleccionado, la religion
eligion _ )
que practiquen los consumidores no afectara en el consumo del producto

% Variables geograficas



Se refiere a las variables ambientales que dan origen a las diferencias en la personalidad de
comunidades por su estructura geografica. A continuacion, se muestra la fragmentacion de estas

variables.

Tabla 13. Segmentacion de variables geogréficas.

CRITERIO RESULTADO
Unidad Debido a la ubicacion y situacion inicial de la cooperativa, se comenzara de forma

geografica municipal, considerando los siguientes municipios.

- San Juan Opico. - San Matias.
- Ciudad Arce. - Colon.
- Quezaltepeque. - Santa Tecla.

Condiciones Debido al tamafio del universo se apreciaran condiciones climaticas con poca
geogréaficas  variabilidad, la incidencia de este criterio es casi nulo.
El universo seleccionado engloba consumidores con
la misma raza practicamente, el efecto de este criterio
Raza con respecto al consumo de embutidos de tilapia es
despreciable.
Debido a la localizacién de la cooperativa y el universo, la poblacion sera de tipo

Poblacion
rural y suburbana.

% Variables psicograficas
Motivos y decisiones de compra del consumidor, no son claramente perceptibles y no siempre pueden
medirse; sin embargo, representan un excelente medio para posicionar y comercializar los productos
de una empresa, por lo que merecen ser estudiadas con detenimiento. A continuacién, se muestra la

fragmentacion en base a estas variables.

Tabla 14. Segmentacion de variables psicogréficas.

CRITERIO RESULTADO

Considerando que la tilapia pertenece al consumo de una dieta balanceada debido
Grupos de a la proteina que aporta y la agrupacién de personas que existen en el universo,
referencia se selecciona la familia como un grupo de referencia, para el consumo del

embutido.

Considerando el nivel de ingresos para poder adquirir el embutido de tilapia se

Clase social _ _ )
considera baja, media y alta.
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Personalidad

Cultura

Ciclo de vida

familiar

Motivos de

compra

La personalidad no ejerce influencia en el consumo del producto.

El &mbito cultural no tiene ningun efecto sobre el consumo del producto.

Los ciclos de vida familiar que incidirdn en el consumo del producto son: casados
de mediana edad sin hijos, casados de mediana edad con hijos en casa, solteros
de mediana edad con hijos en casa y casados mayores sin hijos en casa.

En este aspecto se consideran la satisfaccion de necesidad fisiologica de la
alimentacion, debido a que el producto es de consumo.

% Variables de posicién de usuario

Se refiere, tal como su nombre lo indica, a la disposicién que tiene el consumidor ante la posible compra

de un producto; es decir, a la posicion que tiene dentro del segmento de mercado. La siguiente tabla

muestra la fragmentacién de estas variables.

Tabla 15. Segmentacion de variables de posicién de usuario.

CRITERIO

Frecuencia de

uso

Ocasion de

uso

Tasa de uso

Lealtad

Disposicion de

compra

RESULTADO
Se considera que los consumidores de embutidos de tilapia que pertenecen al
segmento de mercado deben poseer la oportunidad respecto al consumo,
clasificandolos en consumidores regulares, potenciales y por primera vez.
Considerando la temporalidad de compra con que se consumira el producto, el
segmento de mercado estd conformado por los consumidores frecuentes que
puedan adquirir el embutido regularmente.
Con respecto a la cantidad de consumo se buscara segmentos de mercado que
se encuentren dentro de los consumidores pequefios y medianos.
Respecto a la fidelidad de nuestros consumidores, el fragmento de mercado
consumidores de lealtad compartida debido a la preferencia que tienen con otros
productos pesqueros.
En referencia a la actitud de los consumidores respecto a la adquisicion del
producto, consumidores dispuestos a la compra de embutidos de tilapia que
presentan y usuarios indecisos que puedan presentar cierta duda antes de la

compra.

Del anterior proceso de segmentacion de mercado a partir del universo se obtiene el siguiente

segmento de mercado tanto para consumidores particulares y empresariales



Esquema 8. Resultado de la segmentacién de mercado

Fuente. Elaboracion propia

iii. Determinacién de la poblacion
En base a los resultados de la segmentacion de mercado realizada anteriormente se determinara una
poblacion para los consumidores finales, dicha poblacién se encontrara mas simplificada respecto a la

segmentacién de mercado para obtener posteriormente una muestra de trabajo mas concreta

P.

Ciudad Quezalte §

\Arce. : \peque

San Juan

\Opico

Esquema 9. Determinacion de la poblacion consumidores finales

Fuente. Elaboracion propia
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% Poblacion de consumidores finales
La determinacion del nimero de poblacion para el marco muestral de consumidores finales se realizara
en base a informacién estadistica e indicadores poblaciones debido a que se necesita conocer el
namero total de familias de todos los municipios anteriormente mencionados, como primer dato de

partida se tiene la poblacion total por cada municipio

Tabla 16. Poblacion por municipios de estudio del departamento de La Libertad

MUNICIPIO POBLACION
Ciudad Arce 60,314
Colon 96,989
Quezaltepeque 52,643
San Juan Opico 74,280
San Matias 7,314
Santa Tecla 121,908

Fuente. Encuesta de hogares de propdsitos multiples (BCR, 2021)

Siguiendo con el calculo de la poblacion de nuestro marco muestral se determinara el nimero de
familias por cada municipio dividiendo la poblacion de cada municipio entre el nUmero promedio de
habitantes por hogar para el departamento de La Libertad con un valor de 3.28°.

Tabla 17. Cantidad de familias por municipio

MUNICIPIO POBLACION
Ciudad Arce 18,388
Colén 29,570
Quezaltepeque 16,050
San Juan Opico 22,646
San Matias 2,230
Santa Tecla 37,167

Fuente. Encuesta de hogares de propoésitos multiples (BCR, 2021)

5 Encuesta de hogares de propésitos multiples 2021. Pagina 83. Tabla de indicadores total pais
https://www.bcr.gob.sv/documental/Inicio/vista/PUBLICACION EHPM 2021.pdf



https://www.bcr.gob.sv/documental/Inicio/vista/PUBLICACION_EHPM_2021.pdf

Por lo tanto, nuestra poblacion conformada por 126,051 familias que residen en los municipios Santa

Tecla, Quezaltepeque, San Juan Opico, Colon, San Matias y Ciudad Arce. (BCR, 2021)

% Célculo de la muestra.
A patrtir de la poblacion obtenida con anterioridad se procedera a calcular la muestra. La muestra sera

calculada en base a la siguiente formula.

. Z%) (p) (@) (\)
(N - 1) (e?)+ (Z2) (p) (9)

Donde:

n: tamafio de la muestra.

Z: Nivel de confianza, es este caso con un valor de 90% (Z=1.65). indica la probabilidad de acertar con
los resultados de la investigacion

p: proporcion poblacional de ocurrencia del evento, en este caso p=0.5

g: proporcién poblacional de que no ocurra el evento, por lo tanto, g=0.5

he: error muestral, indica la tolerancia de los resultados obtenidos para nuestro caso e = 10%.

N: tamafio de la poblacion, corresponde al nUmero total de familias de familias de los municipios Santa
Tecla, Quezaltepeque, San Juan Opico, Colon, San Matias y Ciudad Arce. N = 126,051 familias.

~ (1.652) (0.5) (0.5) (126,051)
" = (126,051 — 1) (0.102) + (1.652) (0.5) (0.5)

n = 100 familias

Por lo tanto, se obtiene un valor de muestra de 100 familias, las cuales ayudaran a brindar la
informacion necesaria para la investigacion. Es importante resaltar que La unidad muestral se
encuentra representada por las familias, pero el sujeto que brindara la informacién, en todo caso el
sujeto muestral son los padres o madres de familia que adquieren embutidos de tilapias para poder

sustentar y alimentar a sus familias.

100



g) Tabulacién de los datos

Pregunta 1 ¢,Cual es el municipio donde vive?
CANTIDAD DE PERSONAS POR MUNICIPIO
OPCIONES N %
Cuidad Arce 6 3%

San Juan Opico 30 | 17%
Quezaltepeque 5 3%

San Matias 1 1%
Colon 45 25%
Santa Tecla 15 8%

Antiguo Cuscatlan| 2 1%
San Salvador 26 | 15%
Otros municipios | 47 27%

TOta| 177 100% M Cuidad Arce M SanJuan Opico M Quezaltepeque ™ San Matias M Colon

M Santa Tecla M Antiguo Cuscatlan M San Salvador M Otros municipios
Analisis
De acuerdo a los datos recolectados, la mayor parte de consumidores del area de influencia se

encuentran en el municipio de Colén, seguido de San Juan Opico y Santa Tecla

Pregunta 2 ¢, Consume como parte de su alimentacion pescado?

CANTIDAD DE PERSONAS QUE CONSUMEN PESCADO

OPCIONES [\
Si 170 | 96%
No 7 4%
Total 177 | 100%
Si
Andlisis

170 personas es decir el 96% consume pescado como parte de su alimentacion, esto es bueno por
el tipo de materia prima que se utilizara es pescado.
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¢,Cual es el tipo de pescado que consume?

Pregunta 3
Corvina 46
Boca Colorada 37
Rdbalo 18
Tilapia 70
Sardinas 35
Salmén 20
Trucha 3
Caballa 1
Atdn 41
Pargo 9
Otro 2
Total 280

Analisis

Las personas que fueron encuestadas prefieren consumir tilapia, seguido de corvina y atun; lo cual

contrasta con los antecedentes del estudio, donde da a conocer que en los Ultimos afios la tilapia ha

Otro

Pargo

Atdn

Caballa
Trucha
Salmaén
Sardinas
Tilapia

Rébalo

Boca Colorada

Corvina

TIPO DE PESCADO CONSUMIDO

20 30 40 50 60 70

u Preferencias

comenzado a formar parte de la alimentacion de los salvadorefios.

Pregunta 4

OPCIONES N %

¢, Consume embutidos como parte de su alimentacion?

Si 145 | 82%
No 32 | 18%
Total 177 | 100%

Andlisis

De las personas encuestadas; 145 personas es decir el 82% consume embutidos como parte de su
alimentacion, para este estudio es util debido al producto a elaborar que sera un embutido, mientras

PREFERENCIA POR CONSUMIR EMBUTIDOS

gue 32 personas no lo consumen por factores culturales o religiosos.

80
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Pregunta 5 ¢, Qué tipo de embutido prefiere consumir?

OPCIONES N

Chorizos de pollo 28

Chorizos de res 43 Jamén de cerdo MMM 15
Chorizos de cerdo | 37 tamén de polio N ¢
: amon de pavo |
Salchicha de pollo | 35 ! ’ :““ &
; edaliones N 51
SaIChICha de pavo 53 Salchicha de carne de resy cerdo [N 17

PREFERENCIA POR TIPO DE EMBUTIDO

Salchicha de carne 17 Salchicha de pavo I S
de res y cerdo Salchicha de pollo - [ 5
Medallones 51 Chorizos de cerdo S 7

Chorizos de res | 43

Jamoén de pavo 60
Chorizos de pollo [ o2

Jamoén de pollo 28
S 0 10 20 30 40 50 60 70
Jamon de cerdo 15 Frecuencia
Total 367
Andlisis

De las 145 personas que consumen embutidos al totalizar por tipo de embutidos los mas preferidos
son los chorizos con 108 seguido de salchichas y jamones, aunque la diferencias entre ellos es muy
poca, comparados con los medallones con 51 puntos.

Pregunta 6 ¢ Ha visto embutidos elaborados con pescado?
EXISTENCIA DE EMBUTIDOS DE PESCADO

Si
0%

OPCIONES N %

Si 0 0%
No 177 | 100%
Total 177 | 100%

No

1Nnno/

Andlisis
Al consultar al encuestado si han visto productos de pescado como embutidos en los
establecimientos donde compran su canasta basica, el 100% respondié que no, lo cual confirma que

en el mercado salvadorefio aln no se tienen productos similares
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¢, Consumiria un embutido elaborado de pescado?

INTENCION DE CONSUMO DE EMBUTIDO DE PESCADO

Pregunta 7
OPCIONES \
Si 146 | 82%
No 31 18%
Total 177 | 100%
Andlisis

Al preguntar si consumirian un embutido elaborado con carne de pescado solo 146 personas

No
18%

82%

respondieron que si, y 31 respondieron que no, por lo cual para ellos finalizo la encuesta.

Pregunta 8
Corvina 6
Boca Colorada 18
Rébalo 5
Tilapia 54
Sardinas 8
Salmoén 16
Trucha 5
Caballa 8
Atan 23
Pargo 3
Total 146

Andlisis:

A las 146 personas se les consulto que tipo de pescado preferian 54 de estas prefieren tilapias como
ingrediente para la elaboracion de embutido, otro que obtuvieron un puntaje considerable es el atun,

boca colorada y salmon.

Pargo

Atln

Caballa
Trucha
Salmon
Sardinas
Tilapia
Robalo

Boca Colorada

Corvina

PREFERENCIA DE PESCADO PARA EMBUTIDO

¢, Qué tipo de pescado prefiere sea utilizado para elaborar embutidos?
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Pregunta 9 ¢, Qué tipo de embutido de pescado le gustaria probar?

OPCIONES N

Salchicha 38 26%
Chorizo 43 29%
Medallén 29 | 20%
Jamones 35 24%
Otros 1 1%

Total 146 | 100%

Andlisis

A esas mismas 146 personas se les consulto sobre qué tipo de embutido preferian los seleccionados
por los encuestados fueron chorizo y salchichas, que coincide con la preferencia de consumo de

PREFERENCIA DE EMBUTIDO DE TILAPIA

M Salchicha M Chorizo MMedallén ®Jamones M Otros

productos sustitos, por lo cual seria la opcién a elaborar.

i. Conclusiones de la encuesta del consumidor

Con la informacion recolectada en la investigacion de campos se puede concluir:

1. Setiene productos sustitutos que han estado en el mercado por afios y cuentan con preferencias
del consumidor; ademas que su precio de venta es accesible para las personas, debido a que
la frecuencia de consumo es alta.

2. Latilapia es un producto que es aceptado por los consumidores, los cuales, segun las preguntas

realizadas, la prefieren como parte de los alimentos que consumen, lo cual podria tener la

oportunidad de que el consumidor considere probar el embutido de tilapia.

3. Segun las respuestas las personas se muestran abiertas a consumir un embutido de pescado,
en este caso y segun los datos recolectados este seria elaborado con tilapia como materia
prima, ademas que el tipo sera chorizo y salchicha que fueron los mas votados por la poblacion

encuestas.

Con esto se puede resumir los datos de la encuesta de la siguiente manera.
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Tabla 18. Ficha técnica de encuestados

FICHA TECNICA

Poblacion de personas 413,448 personas
Universo 126, 051 familias
Muestra 100 familias

Variables de segmentacion Numero de familias, ingresos familiares

Nivel de confianza 90%
Nivel de error 10%
Probabilidad de éxito 50%

Fuente. Elaboracion propia

Nivel de

confianza

Error 90% 1 persona =
muestral -
10% 1 familia

Tipo Persona

Muestreo mayor de
Simple 18 aﬁOS

Poblacion " Fecha:
126, 051 junio del
familias j 2023

Esquema 10. Muestra de encuesta

Fuente. Elaboracién propia
Fuente de datos para muestra. (BCR, 2021)

Ver anexo 2
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h) Focus Group
Tabla 19. Ficha técnica de Focus Group

FICHA TECNICA DEL FOCUS GROUP

Tema
Instrumento
Objetivo

Tipo de muestra
Técnica de investigacion
Area de estudio
Fecha de realizacion
Duracién
Lugar de realizacion
Moderador

NUumero de participantes

Nacionalidad de los
participantes

Domicilio de los
participantes

Nombre de los participantes

Materiales a utilizar

Fuente de Financiamiento

Exploracion de los distintos puntos de vista respecto a un nuevo
producto, el chorizo de tilapia

Guia de indicacion Focus Group

Lograr por medio de una discusién abierta para la investigacion un

intercambio de ideas y comentarios por parte de los participantes.
Aleatoria simple

Investigacion cualitativa explotaria

Planes de Renderos

21 de junio de 2023

Una hora

Integrantes participan desde el local Tienda Mountain

Sara Guadalupe Menjivar Martinez

5

Salvadorefia

San Salvador
Planes de Renderos
Daisy Gémez
Geovany Ventura
Dina Menjivar
Vilma Deodanes
Francisco Cafas
Cuaderno

Lapiceros

Teléfono celular

Fondos propios

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 20. Formato para Focus Group

FORMATO DEL FOCUS GROUP

El interés principal es conocer las diversas opiniones de las personas sobre el prototipo de embutido de

tilapia que se pretende desarrollar, elementos como el sabor, consistencia, puntos de mejora y puntos a

favor son los mas relevantes.

Segmento para

investigar

Muestra

Agenda

* Personas, preferiblemente mayores de 18 afios, que consuman
embutidos y que tengan poder adquisitivo.

* Personas Duefias de negocios de comida o venta al por menor tipo
tienda, interesadas en tener productos exclusivos y con poder
adquisitivo.

La actividad de Focus Group, se desarrollara mediante una reunién en el local
Tienda Mountain ubicada en planes de Renderos, la muestra estara
conformada por 5 personas y llevando a cabo una degustacion con un
PROTOTIPO de chorizos de Tilapia que seran dados a los patrticipantes, los
ingredientes principales para este chorizo fueron:

*  Tilapia

* Tomate

*  Chile verde

*

Pimienta
Sal
Ajo

Presentacion.

*

*

Explicacion introductoria.
Rompimiento del hielo.
Apertura.

Degustacion

Preguntas de Transicion.
Preguntas Especificas.

Preguntas de cierre.

© ©® N o o bk~ w0 DdPRP

Agradecimiento
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Presentacion:

a) Presentacion del moderador.

b) Explicacion de los motivos de la reunion.

c) Presentacion de todos los participantes.

d) Establecimiento del tiempo aproximado que durara la reunion.

Explicacion introductoria:

a) Explicacion de cémo funciona un grupo focal.

b) Explicar que solamente se busca obtener opiniones y que ninguna
respuesta es correcta o incorrecta.

c) Hacer preguntas sencillas sobre datos generales de los participantes
para luego dar inicio de la actividad con la degustacion del producto
“chorizo de tilapia".

Preguntas Generales:

a) ¢Acostumbra a comprar embutidos tipo chorizos, cada cuanto los suele
adquirir?

Desarrollo b) ¢En qué establecimientos suele comprar dichos productos?
Preguntas de transicion:

a) ¢Consume embutidos tipo chorizo en algun establecimiento o empresa
en especifico, si es asi cuales son los motivos de su preferencia?

b) ¢Habia probado antes los chorizos de tilapia, si la respuesta es si, cual
€s su opinién respecto a ese producto?

Preguntas especificas:

a) ¢Qué opina sobre el sabor de los chorizos de tilapia que consumio el
dia de hoy?

b) ¢Qué caracteristicas debe cumplir un chorizo de tilapia para que sea
de su agrado?

c) ¢Sipudiera mejorar algun aspecto del chorizo de tilapia que consumié
el dia de hoy, qué aspectos mejoraria?

Preguntas de cierre:
a) ¢Qué recomendaciones daria usted a una empresa que planea

introducir este nuevo tipo de productos al mercado?

Fuente. Elaboracion propia

Ver anexo 3
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Presentacion de resultados

Tabla 21. Focus Group de persona 1

FOCUS GROUP PERSONA 1

Daisy Gomez
¢Acostumbra a comprar embutidos tipo

chorizos, cada cuanto los suele adquirir?

¢En qué establecimientos suele comprar
dichos productos?

¢Consume embutidos tipo chorizo en algun
establecimiento o empresa en especifico, si es
asi cuales son los motivos de su preferencia?
¢, Habia probado antes los chorizos de tilapia, si
la respuesta es si, cual es su opinion respecto
a ese producto?

¢ Qué opina sobre el sabor de los chorizos de

tilapia que consumio el dia de hoy?

¢, Qué caracteristicas debe cumplir un chorizo
de tilapia para que sea de su agrado?

¢, Si pudiera mejorar algun aspecto del chorizo
de tilapia que consumié el dia de hoy, qué

aspectos mejoraria?

¢Qué recomendaciones daria usted a una
empresa que planea introducir este nuevo tipo

de productos al mercado?

Residencia: San Salvador

Los compramos en mi casa cada 15 dias o una

vez al mes.

Super Selectos

Super selectos por la limpieza

No

Fue interesante, nunca los habia probado, no
pensé que se podian hacer, el sabor de la
tilapia no sabia cémo en la sopa o al freir la

tilapia sola, la textura era buena.
Buen sabor y que tenga buena apariencia

Probablemente  sugeriria incluir  menos
especias o0 probar con diferentes tipos, para
lograr que el sabor de la tilapia sobresalga mas.
Recomendaria hacer mas pruebas vy
degustaciones para que las personas puedan
ayudar dando mas sugerencias de como

prepararlo

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 22. Focus Group de persona 2

FOCUS GROUP PERSONA 2

Geovany Ventura

¢Acostumbra a comprar embutidos  tipo
chorizos, cada cuanto los suele adquirir?

¢En qué establecimientos suele comprar
dichos productos?

¢,Consume embutidos tipo chorizo en algun
establecimiento o empresa en especifico, si es
asi cuales son los motivos de su preferencia?
¢, Habia probado antes los chorizos de tilapia, si
la respuesta es si, cual es su opinién respecto

a ese producto?

¢, Qué opina sobre el sabor de los chorizos de

tilapia que consumio el dia de hoy?

¢, Qué caracteristicas debe cumplir un chorizo

de tilapia para que sea de su agrado?

¢, Si pudiera mejorar algun aspecto del chorizo
de tilapia que consumié el dia de hoy, qué

aspectos mejoraria?

¢Qué recomendaciones daria usted a una
empresa que planea introducir este nuevo tipo

de productos al mercado?

Residencia: San Salvador

Los compramos en mi casa cada 15 dias

Tienda de confianza o Super Selectos

Tienda de confianza debido al sabor

No

No huelen a pescado como pensé y eso me
parece excelente, el sabor es muy bueno, se
siente como un chorizo, pero se nota que no es
de carne, por la cantidad de pimienta el sabor
era un solo un poco picante, quiza seria bueno
tener dos versiones, una que no pique y otra
que si.

Que el sabor sea bueno y que se vea limpio,
ademas de que la textura sea suave.

Como dije antes, creo que el sabor era
excelente, el toque un poco picante quiza solo
lo experimente yo porque nadie mas lo noto,
puede ser porgue soy de paladar mas sensible,
pero el producto me parece muy bueno.
Experimentar mucho con diferentes
ingredientes, la tilapia parece que puede ser

muy versétil al momento de darle sabor.

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 23. Focus Group de persona 3

FOCUS GROUP PERSONA 3

Dina Menjivar

¢Acostumbra a comprar embutidos tipo
chorizos, cada cuanto los suele adquirir?

¢En qué establecimientos suele comprar
dichos productos?

¢,Consume embutidos tipo chorizo en algun
establecimiento o empresa en especifico, si es
asi cuales son los motivos de su preferencia?
¢, Habia probado antes los chorizos de tilapia, si
la respuesta es si, cual es su opiniéon respecto

a ese producto?

¢, Qué opina sobre el sabor de los chorizos de

tilapia que consumio el dia de hoy?

¢, Qué caracteristicas debe cumplir un chorizo
de tilapia para que sea de su agrado?

¢, Si pudiera mejorar algun aspecto del chorizo
de tilapia que consumié el dia de hoy, qué
aspectos mejoraria?

¢ Qué recomendaciones daria usted a una
empresa que planea introducir este nuevo tipo

de productos al mercado?

Residencia: San Salvador

1 vez por semana

Poseemos tienda y consumimos productos que

traen los proveedores.

Productos de proveedores seleccionados y es
por el sabor

No

Tiene buenas consistencias, no se siente olor a
pescado, como pensé por las especies que
lleva y los demés ingredientes le da buen sabor.
Seria bastantes personas que se van a

interesar en consumirlo

Presentacion (que sea apetitoso y limpio)

Que aparezca una espina o algun despojo que

pueda ser incomodo al digerir o hasta peligroso

Evaluar los precios que sean razonables ni muy

caro ni muy barato.

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 24. Focus Group de persona 4

FOCUS GROUP PERSONA 4

Vilma Deodanes

¢Acostumbra a comprar embutidos tipo
chorizos, cada cuanto los suele adquirir?

¢En qué establecimientos suele comprar
dichos productos?

¢,Consume embutidos tipo chorizo en algin
establecimiento o empresa en especifico, si es
asi cuales son los motivos de su preferencia?
¢,Habia probado antes los chorizos de tilapia,
si la respuesta es si, cual es su opinion

respecto a ese producto?

¢, Qué opina sobre el sabor de los chorizos de

tilapia que consumio el dia de hoy?

¢, Qué caracteristicas debe cumplir un chorizo

de tilapia para que sea de su agrado?

¢, Si pudiera mejorar algun aspecto del chorizo
de tilapia que consumio el dia de hoy, qué

aspectos mejoraria?

¢, Qué recomendaciones daria usted a una
empresa que planea introducir este nuevo tipo

de productos al mercado?

Residencia: San Salvador

Los compramos en mi casa cada 15 dias o

una vez al mes

Super Mercados

En tiendas que me queden cerca o en el

supermercado

No nunca

Estaban muy buenos realmente me sorprendio
gue se pudieran hacer, tanto el olor, color
sabor y la textura los hacen muy atractivos
para consumir.

Si es de tilapia, que no tengan espinas, creo
que al escuchar que algo esta hecho de

pescado es lo que mas me preocuparia.

Ninguno, el sabor estaba muy bueno

Probar con mas condimentos pueden hacer
presentaciones mas grandes o pequefas,
también seria interesante algo como el jamén

de pavo o , pero de pescado

Fuente. Elaboracién propia
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Tabla 25. Focus Group de persona 5

FOCUS GROUP PERSONA 5

Francisco Cafnas

¢Acostumbra a comprar embutidos  tipo
chorizos, cada cuanto los suele adquirir?

¢En qué establecimientos suele comprar
dichos productos?

¢Consume embutidos tipo chorizo en algun
establecimiento o empresa en especifico, si es
asi cuales son los motivos de su preferencia?
¢, Habia probado antes los chorizos de tilapia, si
la respuesta es si, cual es su opinién respecto

a ese producto?

¢, Qué opina sobre el sabor de los chorizos de

tilapia que consumio el dia de hoy?

¢, Qué caracteristicas debe cumplir un chorizo
de tilapia para que sea de su agrado?

¢, Si pudiera mejorar algun aspecto del chorizo
de tilapia que consumi6 el dia de hoy, qué
aspectos mejoraria?

¢Qué recomendaciones daria usted a una
empresa que planea introducir este nuevo tipo

de productos al mercado?

Residencia: San Salvador

3 veces por mes

Mercado de San Marcos y super selectos

Super selectos se ve mas limpio, en el mercado

se ve mas fresco

No

Estaban muy buenos, nunca habia probado
algo similar espero que saquen la produccion
para poder comprar porque es algo que
también creo que le gustaria a mi familia

Las especias, la textura basicamente el sabor y

la presentacion.
Ninguno, estaban excelentes
Quiza que experimenten con mas variaciones

ya sea de sabor o por ejemplo otro tipo de
embutidos como de salchicha

Fuente. Elaboracién propia
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i PERFIL DEL CONSUMIDOR

CARACTERISTICAS DESCRIPCION

Unidad Muestral Persona que representa una Familia

Pais El Salvador

Departamento de La Libertad en los inicios de operaciones,
distribuyendo a otros departamentos del pais.

Ciudad Arce, San Juan Opico, Quezaltepeque, San Matias,
Col6n y Santa Tecla, distribuyendo a otros municipios del
del pais

Area rural y urbana

Macrolocalizacion

Microlocalizaciéon 0]
Municipios

Zonas

PERFIL DEL INFORMANTE

Edad 18 en adelante

Genero Mujer/ Hombre

Clase Social Media baja, Media Alta, Alta

Ingresos Un salario de al menos $ 600.00 en adelante
Empleo Formal o Informal

Edad 18 en adelante

Fuente: Elaboracion propia

iii. PERFIL PSICOGRAFICO

Definir un perfil psicogréafico del consumidor en cierta manera, es establecer una hipétesis de los gustos,
preferencias, ideas y forma de pensar de los consumidores. Esto permitir4 a la cooperativa conocer

gue esperan los clientes y cuél es el verdadero valor; segun lo que dicen los consumidores y les

orientara en como explotar dicho segmento.

“Hombres y mujeres (como referencia del grupo familia) conscientes de la necesidad de tener una dieta

balanceada y saludable, que valoren los alimentos con valor nutricional y sean consumidores de

productos piscicolas y quieran consumir productos locales’.
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i) Proyecciones
i. Demanda global
Con los resultados obtenidos en el trabajo de campo, se realiza la fragmentacion del total de familias

gue estad compuesta la poblacion en los diferentes productos con intenciones de compra.

4 N o/ A;
Poblacién total R emf)if; ddcl)sdpeus:zaca do 26% salchicha
| 126,051 familias ) L 103,362 familias J 26,874 familias
A4 .
( \ R 29% chorl.zt')
96% consumen v 29,975 familias
P
pescado 37% tilpia
121,009 familias —> 38 244 famili
\ / ! amifias N 20% medallones
4 20,672 familias
( ) .
82% consumen N 16% atin
embutidos 15,538 familias 24% jamones
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28.61% salchichas | 13.90% medallon
29,572 familias 14,367 familias

I

24% otros
24,807 familias

Esquema 11. Conceptualizacion de la demanda global

Fuente. Elaboracion propia

Con el objetivo de obtener la cantidad demandada por los consumidores, se tomara la
frecuencia de compra la cual; se realizé como sondeo para conocer la cantidad que compran

y cuantas veces en el mes.

Consumidores de chorizos

Cantidad: 2 paquete de 8 unidades Frecuencia: cada 15 dias

Consumidores de Medallones

Cantidad: 2 paquete de 12 medallones Frecuencia: cada 15 dias
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Es posible apreciar que los consumidores potenciales poseen la misma tasa de volumen de compra y
frecuencia de compra para los dos tipos de embutidos. Esto permitira darles el mismo tratamiento a los

consumidores de ambos productos.

Tabla 26. Preferencia de embutido.

Tipo de producto Cantidad %
Salchicha 26,874 26%
Chorizo 29,975 29%
Medallones 20,672 20%
Jamones 24,807 24%
Otros 1,034 2%

Fuente. Elaboracion propia

Como se aprecia existen dos tipos de productos que resultan bastante aceptables para los
consumidores a pesar de no tener en el mercado productos de tilapia como lo son embutidos. Dichos
productos son la chorizo y medallones® entre ambos productos suman el 52% de preferencia del total
de poblacion compuestas. En base a esta informacion se procede a calcular la porcion completa del
pastel compuesta por la demanda total de embutidos. Con los datos del sondeo realizado a los
consumidores se tiene el conocimiento de los siguientes puntos, para realizar el célculo.

# El consumidor prefiere comprar tilapia cada 15 dias.

s El consumidor prefiere 2 paquetes de 8 unidades de chorizo.

s El consumidor prefiere 2 paquetes de 12 unidades de medallones

Demanda de chorizos

o 2 paquetes\ (2 compras
demanda mensual = (26,874 familias) ( compra )( )

mes
demanda mensual = 1,289,952 paquetes de chorizo

Demanda de medallones

. 2 paquetes\ (2 compras
demanda mensual = (20,672 familias) ( ) ( )

compra mes

demanda mensual = 992,256 paquetes de medallones

6 La salchicha no se considera para ser elaborada porque requiere otros materiales que elevan los costos, ademas
del proceso que es diferente al de los chorizos
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ii. Cuota de mercado
Es importante tener en cuenta que las cantidades tanto de chorizo como salchicha parecen ser
alentadoras para que la Cooperativa Chanmico pueda iniciar con la produccion y comercializacion, pero
la demanda global no puede ser controlada completamente por la cooperativa, aunque no existen
productores en el mercado con este tipo de productos, si hay productos sustitutos que pueden tener la
preferencia de consumo, por ya estar en el mercado. Considerando lo mencionado anteriormente y por
tal razdn para este proyecto se buscara abarcar el 5% de la demanda global de cada producto esta

propuesta no busca ser lo suficiente atrevida debido a las circunstancias anteriormente mencionadas.

MERCADO GLOBAL

CHORIZOS: 1,289,952 PAQUETES

MEDALLONES: 992,256 PAQUETES

FRAGMENTACION DEL MERCADO
GLOBALY MERCADO DEL PROYECTO

MERCADO DEL PROYECTO: 5% DEL
MERCADO GLOBAL

MERCADO META

CHORIZ0S: 64,438 PAQUETES

‘ MEDALLONES: 49,613 PAQUETES

Esquema 12. Segmentacion del mercado del proyecto

Fuente. Elaboracion propia

iii. Proyecciones anuales
Considerando el fragmento de mercado con el que la Cooperativa de Produccion Agropecuaria
Chanmico de R.L. busca trabajar se realizan las proyecciones para los siguientes afios, la cooperativa
busca producir la cantidad suficiente para poder abastecer el mercado (5% del mercado global) con
embutidos elaborados con tilapia. A partir de la parte anterior se puede apreciar una relacién entre la
demanda tanto de embutido tipo chorizo y tipo medallén, y el nimero de familias. La tarea de proyeccion
de datos se podré realizar encontrando una ecuacion que pueda relacionar la cantidad de familias,
factores y preferencias provenientes de la investigacion de campo y por ultimo la demanda tanto de

chorizo como salchicha. Dicha ecuacion es la que se muestra a continuacion
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Cantidad de familias
esperada paralos
préximos afios, en

baseadatos

A Constantede productodela
frecuencia, cantidadde
compra yotros factores,
provenientedela
investigacion de campo

Demanda anual
tanto de filetes como
de embutidos

A 4

Esquema 13. Esquema de la ecuacioén

Fuente. Elaboracion propia

iv. Proyecciones de familias

Para obtener los valores de la variable independiente correspondiente al nimero parte con la poblacion

proyectada por cada uno de los municipios de interés.

Tabla 27 Proyecciones de familias para 5 afios

CIUDAD ARCE SAN JUAN OPICO QUEZALTEPEQUE
ANO POBLACION ANO POBLACION ANO POBLACION
2,023 77,865 2,023 91,273 2,023 57,916
2,024 78,573 2,024 91,800 2,024 58,825
2,025 81,261 2,025 93,296 2,025 59,714
2,026 79,872 2,026 92,701 2,026 57,545
2,027 80,737 2,027 93,289 2,027 57,426
COLON SANTA TECLA SAN MATIAS

ANO POBLACION ANO POBLACION ANO POBLACION
2,023 159,236 2,023 140,273 2,023 7,673
2,024 161,120 2,024 140,316 2,024 7,641
2,025 168,019 2,025 140,292 2,025 7,607
2,026 170,815 2,026 140,105 2,026 7,566
2,027 175,320 2,027 140,210 2,027 7,538

Fuente. El Salvador Estimaciones y Proyecciones de Poblacion Municipal
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Es importante destacar que estos valores no corresponden al de la variable independiente debido a
gue corresponden a la poblacion, para poder obtener el nimero de familias se utilizaran el nimero de
Personar por hogar para el departamento de La Libertad, dichos valores fueron encontrados hasta el

afio 2016 por lo tanto se realiz6 una proyeccion de esos datos.

Tabla 28. Personas por hogar

LA LIBERTAD

ARNO PERSONAS/HOGAR
2,023 3.28

2,024 3.29

2,025 3.35

2,026 3.32

2,027 3.35

Fuente. Elaboracion propia

Ahora que se conoce la poblacién y el nUmero de personas por hogar para los afios que se
pronostica; se realizara el cociente entre la poblacion total y el niUmero de personas por hogar,
el resultado son el nimero de familias el cual corresponde a nuestra variable independiente.

Dichos resultados se encuentran en la siguiente tabla

Tabla 29. Familias en el departamento de La Libertad

POBLACION PERSONAS

ANOS TOTAL POR HOGAR FAMILIAS
2,023 534,236 3.28 162,877
2,024 538,275 3.29 163,609
2,025 550,189 3.35 164,236
2,026 548,604 3.32 165,242
2,027 554,520 3.35 165,528

Fuente. Elaboracién propia

Se debe considerar que este nimero de familias, esta compuesto por las diferentes preferencias de
productos, es por ello que se realiza la siguiente fragmentacion considerando Unicamente chorizos y

medallones por las razones expuestas en los apartados anteriores.
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Tabla 30. Pronéstico de familias por producto

ANOS FAMILIAS CHORIZOS MEDALLONES
2,023 162,877 47,234 42,348
2,024 163,609 47,447 42,538
2,025 164,236 47,628 42,701
2,026 165,242 47,920 42,963
2,027 165,528 48,003 43,037

Fuente. Elaboracion propia

j) Prondstico anual
Con la informacion necesaria para utilizar la ecuacion que ayudara a determinar la demanda de chorizos
y medallones se calcula la demanda anual para los productos mencionados para los siguientes afos,

considerado la demanda global y la demanda especifica para el proyecto.

Tabla 31. Prondstico de demanda de chorizos y embutidos

AR DEMANDA CHORIZOS BEII\DA:II_\IIP(')ANEE
Global Meta Global Meta
2,022 2,267,245 113,362 2,032,703 101,635
2,023 2,277,443 113,872 2,041,846 102,092
2,024 2,286,158 114,308 2,049,659 102,483
2,025 2,300,171 115,009 2,062,222 103,111
2,026 2,304,155 115,208 2,065,794 103,290

Fuente. Elaboracion propia

A continuacién, se muestran los graficos que muestran los prondsticos de la demanda del

mercado.
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PESCADOS

PESCADOS

115,500

115,000

114,500

114,000

113,500

113,000

103,500

103,000

102,500

102,000

101,500

101,000

100,500

PRONOSTICO DE DEMANDA DE CHORIZOS

115,208
115,009
2,023 2,024 2,025 2,026 2,027
AROS
PRONOSTICO DE DEMANDA DE MEDALLONES
103,290

103,111

102,092

101,635

2,023 2,024 2,025 2,026 2,027
ANOS

llustracién 22. Pronésticos de demanda

Fuente. Elaboracion propia
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Los prondsticos mensuales seran calculados considerando los prondésticos anuales, es importante considerar que el comportamiento para
los afios 2023 al 2027 se tiene una tendencia casi uniforme en la demanda de embutidos tipo chorizo y salchicha; esto se justifica a partir

de los resultados obtenidos de la investigacion en el area de influencia del proyecto.

Tabla 32 Prondésticos mensuales.

PRONOSTICO MENSUAL DE CHORIZOS

ANO ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE  DICIEMBRE
2,024 9,628 8,696 9,628 9,317 9,628 9,317 9,628 9,628 9,317 9,628 9,317 9,628
2,025 9,671 8,735 9,671 9,359 9,671 9,359 9,671 9,671 9,359 9,671 9,359 9,671
2,026 9,708 8,769 9,708 9,395 9,708 9,395 9,708 9,708 9,395 9,708 9,395 9,708
2,027 9,768 8,823 9,768 9,453 9,768 9,453 9,768 9,768 9,453 9,768 9,453 9,768
2,028 9,785 8,838 9,785 9,469 9,785 9,469 9,785 9,785 9,469 9,785 9,469 9,785

PRONOSTICO MENSUAL DE MEDALLONES

ANO ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE  DICIEMBRE
2,024 8,632 7,797 8,632 8,354 8,632 8,354 8,632 8,632 8,354 8,632 8,354 8,632
2,025 8,671 7,832 8,671 8,391 8,671 8,391 8,671 8,671 8,391 8,671 8,391 8,671
2,026 8,704 7,862 8,704 8,423 8,704 8,423 8,704 8,704 8,423 8,704 8,423 8,704
2,027 8,757 7,910 8,757 8,475 8,757 8,475 8,757 8,757 8,475 8,757 8,475 8,757
2,028 8,773 7,924 8,773 8,490 8,773 8,490 8,773 8,773 8,490 8,773 8,490 8,773

Fuente. Elaboracién propia
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k) Estrategias

Posicionar a la Cooperativa de Produccion Agropecuaria Chanmico de R.L como una
cooperativa pionero en la produccién y comercializacion de embutidos elaborados con tilapias,

aprovechando los recursos hidrolégicos que posee.

Crear la identidad de marca para el producto, haciendo alusién a un producto de origen acuicola

como sustituto de los embutidos tradicionales.

Incursionar en el mercado comercializando las presentaciones chorizos y medallones de

tilapias, buscando lograr la satisfaccion del cliente.

Comercializar de forma inicial en los municipios de la zona de influencia, y buscar las estrategias
adecuadas para entrar en los mercados de otros municipios fuera del area o incluso del

departamento de La Libertad

Utilizar las redes sociales como un método de publicitar la marca, ya que es el medio de mayor
consumo diario donde la poblacion salvadorefia puede ver informacion acerca de los productos

en el mercado.

Realizar publicidad orientada a los beneficios nutricionales que ofrece la tilapia en comparacién

con otro tipo de carne como la de res y pollo a fin de despertar el interés de los consumidores.
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PROPUESTAS DE VALOR

Medio - alto poder Alto pqqer
adquisitivo adquisitivo

PROPUESTAS NO DIFERENCIADAS
Frescura

Producido con tilapias
Proceso de produccion responsable con el medio ambiente

Productos con alto valor nutricional

Precio por valor
Precio competitivo C percibido

PROPUESTAS NO Pago de contado

DIFERENCIADAS
Pago de contado

Empaque con
identificacion de marca

llustracion 23. Infografia de propuesta de valor

Fuente. Elaboracion propia

125



2. Mercado competidor
a) Metodologia del mercado competidor
La metodologia a seguir para la recoleccion de datos sobre la competencia se presente en el siguiente

esquema

METODOLOGIA PARA LA INVESTIGACION DEL MERCADO COMPETIDOR

+En este primer paso es para conocer como
surge esta industria, cual era la necesidad, asi
como el desarrollo dentro de la economia y los
cambios recientes

Antecedentes de la industria

+Los siguiente es tener claro la competencia que
tendra el producto puede ser directa , indirecta

Identificacion de competidores S

*En este paso es para conocer la empresa, los
produtos que ofrece los cuales seran la

Periiligelcompetidon cmpetencia del producto en estudio

*En esta se realiza sondeo de precio en
diferentes mercados supermercadosd de la
zona.

Investigacion de campo

+Con los precios y los perfiles se puede
Andlisis de la informacion del etablecer como se comprota en el mercado la
competidor competencia

Esquema 14. Metodologia a utilizar para el estudio del mercado competidor

Fuente. Elaboracion propia

La metodologia del estudio del mercado competidor se abordar4 mediante los siguientes tipos de

informacion:

* Fuentes de informacién secundaria

* Fuentes de informacion primaria.
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Tabla 33. Tipos de fuentes para mercado competidor

Visitas en
supermercados

CENDEPESCA

Medios electrénicos
(Internet)

FUENTE

Esto se realiza por medio de la técnica cliente
misterioso, con la cual se va a los supermercados
para buscar en el area de carnes si hay productos de
tilapia o similares.
También para estudiar cuales son los precios, marcas
y tipos de productos que pueden ser los sustitos del
producto en estudio
Se recopila informacion sobre las cooperativas y
empresa que actualmente se dedican a la produccion
y comercializacion de tilapias, ya que es la Unica
institucion que maneja las estadisticas de acuicultura
y pesca actualmente en el pais. Ademas, son la Unica
institucion que maneja estadisticas sobre la
competencia indirecta
Sera de utilidad para buscar informacién sobre
produccion de embutidos de cualquier tipo de carne,
con esta informacibn se podra clasificar la
competencia en directa, indirecta o sustituta.
La informacién se podra obtener}

s Paginas web de la competencia.

% Boletines informativos  sobre  nuevos

productos alimenticios

Fuente. Elaboracion propia

TPO

Primaria

Secundaria

Secundaria
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b) Antecedentes del mercado
I Tendencia de la actividad pesquera y acuicola en el salvador
Entre los afios 2000y 2010, la pescay la acuicultura de Costa Rica, El Salvador, Guatemala, Honduras,
Nicaragua y Panama sumaron en promedio un volumen de produccion de 422,210 toneladas anuales
lo cual generd un aporte de 2,039 millones anuales. Los principales productos provienen de: atun,
langosta, camarén de cultivo y de pesca, tilapia y peces de escama (dorado, pargo, mero y cherna,
entre otros), asi como de la anchoveta y arenque de Panama que representan el 25% del volumen de
la produccion pesquera y acuicola regional y aportaron el 24,5% al PIB del Sector Primario y el 2,6% a

la economia regional.

Para el sector externo las estadisticas se presentan hasta el 2011. Las exportaciones regionales de
productos para consumo humano y de uso industrial fueron en promedio 221,206 toneladas anuales
gue generaron 887,9 millones en divisas, con una tendencia ascendente del 23% del volumen y 133%
del valor entre 2000 y 2010. Por su parte, las importaciones crecieron mas rapidamente (241% del
volumen y 301% del valor), con 103,529 toneladas en promedio valoradas en 163,2 millones.

En la actualidad El Salvador cuenta con una Zona Econémica Exclusiva de 88,026 km2 a lo largo de
332 km de costas en el Pacifico. También cuenta con un area de 528 km2 de aguas superficiales. La
pescatiene una importancia limitada en la economia nacional y dentro de los indicadores de generaciéon
de empleo. En 2018 el sector pesquero proporcionaba empleo a cerca de 30,730 personas, de las
cuales unas 2,530 trabajan en la acuicultura. Sin embargo, la actividad pesqueray la acuicultura tienen

alto impacto para las comunidades y puertos donde se desarrolla.

Ha venido demostrando una tendencia ascendente gracias al acelerado crecimiento de la industria
atunera y de la pesca con palangre, que ha traido consigo el desarrollo del puerto de La Unién y la
generacion de nuevas divisas. En el afio 2019, El Salvador export6é productos pesqueros por un valor
de 96 millones de doélares e import6 por un valor de 44,1 millones de ddlares. En las exportaciones
predominan los lomos de atuin, que se exportan principalmente a Europa. El consumo anual de pescado
por habitante se estima en 6,8 kg en 2017. El volumen de las capturas fue de 49,768 toneladas en

2019. Cerca del 81 por ciento de las capturas marinas son atunes.

128
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llustracion 24. Produccién pesquera global en El Salvador

Fuente. (FAO F. , 2018)

Global Capture Production for species (tonnes)
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llustracion 25. Produccion global por capturas marinas en El Salvador

Fuente. (FAO F. , 2018)

La actividad pesquera salvadorefia se basa en recursos marinos de alto valor comercial y cultivos
acuicolas, cuyos productos se ubican en el mercado externo y también surten la demanda nacional. La
produccion de acuicultura ha variado sustancialmente durante los Ultimos quince afios, pasando desde
395 toneladas del afio 2001 a 8,680 toneladas del 2019. La maricultura es aun muy limitada. La flota
pesquera informada a la FAO en 2019 incluia 13,764 embarcaciones, de ellas 55 correspondian a la
flota industrial (la mayoria arrastreros) y el resto a la flota artesanal, esta Ultima con un 50 por ciento de
motorizacion. La calidad en el procesamiento de los productos pesqueros y acuicolas difiere entre los
de origen industrial y artesanal.
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Las plantas procesadoras que venden al exterior e interior del pais cumplen en gran medida con las
exigencias de calidad de los mercados. Por el contrario, los productos de origen artesanal mantienen

un precario manejo y no suele observar la aplicacién de estandares de calidad. (FAO F. , 2018)

I Subsector acuicultura
En el marco de la ejecucion del Plan de Gobierno 2014 - 2019, el Ministerio de Agricultura y Ganaderia
a través del CENDEPESCA, se encontrd obtenido el Plan Quinquenal de Desarrollo 2014-2019, por
medio de programas que conlleven a mejorar la calidad de vida de las familias salvadorefias, a través
del desarrollo de proyectos de acuicultura con relaciébn a camarén, tilapia, moluscos y otras especies
con potencial acuicola, como una forma de incrementar la productividad y garantizar la seguridad

alimentaria de la poblacion.

En este sentido, la Mesa Técnica Acuicola (MTA), bajo la coordinacion de CENDEPESCA a través del
area de fomento y desarrollo pesquero y acuicola; por los actores claves integrados de la acuicultura
(productores, proveedores, representantes institucionales, entre otros) ha formulado un Plan
Estratégico para el Desarrollo de la Acuicultura en El Salvador. Con el fin de hacerla sustentable y que
contribuya al bienestar de los actores del sector, sobre todo de los méas vulnerables, al mismo tiempo
la acuicultura debera convertirse en uno de los pilares fundamentales de la seguridad alimentaria del
pais. (FAO F. , 2018) Las dos especies mas importantes cultivadas en el pais son: tilapia del Nilo

(Oreochromis niloticus) y el camarén patiblanco (Penaeus vannamei).

La acuicultura en El Salvador se inicié en 1962 mediante la asistencia de la FAO a solicitud del Gobierno
en el marco de un programa de diversificacion agricola, construyendo una Estacién de Piscicultura de
Agua Dulce. La acuicultura marina se inicié en 1984 con la construccion de tres granjas para cultivo de
camarones. En la actualidad este tipo de cultivo se desarrolla en los departamentos de Sonsonate, La
Paz, Usulutan y La Unién; y los porcentajes de produccion indican que el 60% del camarén se produce

en el departamento de Usulutan, especificamente en la Bahia de Jiquilisco

Las cooperativas cuentan con el apoyo de técnico de instancias del estado como El Centro de
Desarrollo de la Pescay la Acuicultura CENDEPESCA, la Division de Sanidad Vegetal y Animal DESVA
quienes realizan escuelas de campo con el propoésito de capacitar a los jefes de campo y auxiliares que
estan a diario monitoreando el cultivo, ademas brindan asesoria técnica para el desarrollo de los
cultivos. Como en muchos otros paises de la region, hubo mortalidad de camarones por enfermedades,

y se bajo la produccion en los ultimos afios.
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ii. Estadisticas de pesca de la FAO
Por el contrario, la produccion de tilapia se expande continuamente, y tiene un papel importante en el
suministro de productos pesqueros a la poblacion. Se estima que mas del 15 por ciento del consumo

real de pescado es tilapia, de produccion propia y de importacion.

Global Aquaculture Production for species (tonnes)
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llustracion 26. Produccion acuicola global en El Salvador
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Fuente. (FAO F. , 2018)

Total imports and exports of fish and fishery products (tonnes)
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llustracion 27. Importacién y exportacion de pescado

Fuente. (FAO F. , 2018)
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Total capture and aquaculture production (tonnes)
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llustracion 28. Produccién pesquera y acuicola en El Salvador

Fuente. (FAO F. , 2018)

La Tabla siguiente se basa en estadisticas preparadas por la Unidad de Informacién, Datos y
Estadisticas Pesqueras de la FAO y difundidas en 2020. Los graficos se basan en la misma fuente,

pero se actualizan automaticamente cada afio con las estadisticas mas recientes.

Tabla 34. Estadisticas de pesca de la FAO - El Salvador

1980 1990 2000 2010 2015 2016 2017 2018
EMPLEO (miles) 4.72 25.45 24.53 29.32 31.40 30.33 30.53 30.73

Acuicultura 0.47 1.72 2.00 2.53 2.53 2.53
Captura 4.72 25.45 24.06 27.60 29.40 27.80 28.00 28.20
Interior 5 9.02 9.2 9.4 9.8 10.0 10.3
Marina 4.72 20.45 15.05 27.6 20.0 18.0 18.0 17.9

FLOTA (miles de
barcos) 7.71 13.77 13.76 13.76 13.76 13.76
Fuente: Estadisticas de Pesca y Acuicultura de la (FAO F. , 2018)
Nota. Debido a los redondeos, el total puede no sumar
Empleo

Es necesario resaltar que los pescadores artesanales, los acuicultores rurales y las mujeres dedicadas
al procesamiento y comercializaciéon de productos pesqueros no estan incluidos dentro de los
indicadores nacionales de empleo que reportan al sector pesquero como aporte del 0,7% de las fuentes
de trabajo. En 2018 el sector pesquero proporcioné empleo a cerca de 30,730 personas, de las cuales

unas 2,530 trabajan en la acuicultura. La industria atunera crea 1,500 empleos en la planta, la mayoria
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de las mujeres, y se estima que esta industria crea alrededor de 5,000 empleos indirectos en la region
El cultivo de tilapia es una alternativa facil y practica que se puede desarrollar en muchas comunidades.
Esta especie es cominmente seleccionada porque presenta mucha resistencia al manejo y amplios
rangos de tolerancia a las temperaturas. En El Salvador el cultivo de tilapia representa una alternativa
como fuente de alimento y de ingresos econémicos para las familias que viven en las zonas rurales;
dando un aprovechamiento de los recursos hidricos para la produccién de pescado con un alto potencial

comercial en el mercado local y nacional.

Sin embargo, uno de los problemas que normalmente enfrentan los productores es el suministro
irregular de alevines, produccion de alevines por la no tener la tecnologia requerida y escasa o nula
asesoria técnica, un problema que genera pérdidas econémicas, lo cual permite la falta de interés de
muchas personas para dedicarse a las actividades acuicolas (ITCA-FEPADE)

llustracion 29. Sistemas de cultivos de tilapia

Fuente. ITCA-FEPADE https://www.itca.edu.sv/proyeccionsocial/desarrollo-potenciacion-del-cultivo-tilapia-comunidades-rurales-

la-zona-oriental-salvador/#:~:text=En%20E|%20Salvador%20el%20cultivo,el%20mercado%20local%20y%20nacional.

lii. Actividad de la competencia sustituta
La pesca continda siendo el principal renglén, gracias al atiin que aporta el 41% de la produccion. Salvo
la fauna acompafante del camarén y las especies de escama de la pesca artesanal que han
aumentado, las demds capturas han descendido. Por su parte la acuicultura continda creciendo, mas
aceleradamente en el rubro de tilapia que en camarén, aunque en ambos casos hay un alto subregistro
estadistico que en su mayoria proviene de proyectos de pequefia y mediana escala. Segun
CENDEPESCA la pesca marina y continental contribuyen con el 92,2% y la acuicultura con el otro 7,8%
de la produccion. Desde otra perspectiva y gracias al atln, la pesca creci6 el 235% entre 2000 y 2010
aunque la acuicultura progres6 mas rapidamente (1.626%). Considerando que el 49% de la produccion
pesquera se exporta y que EEUU es el principal socio comercial el precio promedio anual se construyé

con base en los principales productos de exportacion de El Salvador (atin, camarén, pescados marinos
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y tilapia) que entre 2000 y 2010 fue de $ 5,310 toneladas. Los resultados muestran que la pescay la
acuicultura representaron el 9,8% del sector primario (Agricultura, Caza, Silvicultura y Pesca) y el 1%

de la economia nacional durante el periodo analizado.

c) Definiciones de Competencia
La competencia en la empresa puede ser directa o indirecta; pero también puede ser perfecta e
imperfecta. No se debe desestimar la competencia sino saber reconocerla y trabajar de cara a la mejora

continua.

Competencia directa

Son las empresas 0 negocios que venden
un producto igual, lo que hace que ambas
empresas busgquen a los mismos clientes
para venderles lo mismo.

Competencia indirecta

Son las empresas 0 negocios que
intervienen en el mismo mercado Yy
clientes buscando  satisfacer  sus
necesidades con productos sustitutos o de
forma diferente.

Productos sustitutos

Serian aquellos productos o servicios que,
satisfaciendo la necesidad principal de
nuestro producto, difiere en sus atributos
principales, pero compiten en el mismo
mercado y sector.

Competencia imperfecta

Es aquella en la que uno de los agentes
puede influir en los precios. ¢Y como es
eso? Porque al menos una de las partes
tiene ventaja sobre las demés. En este
Ultimo caso podemos hablar de
monopolio, oligopolio, monopsonio u
oligopsonio

Competencia perfecta

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

quieren.

Fuente. Elaboracion propia
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iv. Segmentacion de la competencia a abordar.

Para estudio del mercado competidor se pretende abordar la competencia directa e indirecta y

productos sustitutos que tendra la Cooperativa de Produccion Agropecuaria Chanmico de R.L.

* Competencia directa: Estara comprendida por todas aquellas cooperativas y empresas que son

productores y comerciantes de productos de tilapia; ya sean filetes de tilapia frescos o

marinados; medallones de tilapias, dedos de tilapia; en el departamento de La Libertad,

principalmente en los municipios de San Matias, Ciudad Arce, Santa Tecla, San Juan Opico,

Quezaltepeque y Colén. Ademads, se considera como competencia directa, los comerciantes

gue compran productos de tilapia a los productores y estos la comercializan al consumidor final

(familia).

* Competencia indirecta: Estard comprendida por cooperativas y empresas que se dediquen a la

comercializacién de producto de pescado de cualquier especie, ademas de embutidos de

carnes rojas que ya existen en el mercado.

d) Perfiles de competidores

Tabla 35. Perfil del competidor Embutidos La Unica

EMPRESA

Embutidos La Unica

Historia

Productos Alimenticios La Unica, nace 1965 y abri6 sus puertas el 17 de diciembre
de 1969 con un empresario natural quien fabricaba productos carnicos a nivel local.
La iniciativa de formar dicha empresa surge de José Silverio Hernandez, fundador.
El contexto en el que se desarrolla esta industria corresponde a acontecimientos
como el fin de la guerra en Corea, el primer viaje a la Lunay la primera patrticipacion
de El Salvador en un Mundial de Futbol, el conflicto armado con Honduras y el
tltimo periodo de bonanza econdmica del pais que finaliz6 seis o siete afos
después. Embutidos La Unica, es una empresa salvadorefia que desde el afio 1965
ofrece las mejores, ricas comidas para compartir en familia experiencias Unicas y
memorables. Con mas de 50 ANOS DE TRADICION se convierte en una compaiiia
experta en calidad y exquisitez en su extensa linea de productos tales como

jamones, salchichas, chorizos, longanizas, chuletas y piernas de cerdo y entre otros
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deliciosos alimentos que son parte de su innovacién constante en el mercado
salvadorefio. La Unica se caracteriza por hacer sus embutidos con la mejor calidad
en el mercado, la cual se basa en:
s Materia prima de alta calidad proveniente de Estados Unidos certificada por
U.S. Meat y U.S. Pork,
% Eficientes procesos con equipo de alta tecnologia llevando siempre de la
mano la salubridad, higiene.
s Buenas Préacticas de Manufactura en cada manipulacion de los alimentos
% Cadenas de frio constantes.
% Trazabilidad del producto desde su materia prima hasta el punto de venta.
Embutidos La Unica cumple su mision cuando entrega ricas comidas y brinda

experiencias unicas a todas las familias salvadorefias.

Productos

Chorizo ranchero

Es un chorizo de La Unica elaborado de cerdo importado de Estados
Unidos avalado por U.S. Meat y U.S. Pork, al estilo ranchero con
diferentes especias y un toque picante. Es un producto delicioso para

hacer a la parrilla, para los desayunos, almuerzos y cenas.

Caracteristicas

Presentaciones w ﬂ’llk

Chorizo ranchero a granel U.S. PORK
(bolsa de 2 1b) Crudo Cerdo U.S. Pork

Chorizo argentino

Es un chorizo de La Unica de cerdo de carne importada de Estados
Unidos avalado por U.S Meat y U.S. Pork, al estilo argentino con
diferentes especias y elaborado con mezcla de carne de res y cerdo.
Es un producto delicioso para hacer a la parrilla, para los desayunos,

almuerzos y cenas

Caracteristicas

Presentaciones w -f{.j" qlllk

Chorizo argentino U.S. PORK

(libra) Crudo Cerdo Res U.S. Pork
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Chorizo copetin
Es un chorizo de desayuno de La Unica elaborado de cerdo importado

de Estados Unidos, avalado por U.S. Meat y U.S. Pork, al estilo
Copetin con ingredientes exquisitos. Es un producto delicioso para
desayunos nutritivos ya que aportamos proteina en la primera comida
del dia

Caracteristicas

Presentaciones YN X qlllk
Chorizo ranchero a granel w o i
. U.S. PORK
(libra) :
Crudo Cerdo U.S. Pork

Productos

Longaniza riojana con chile
Es una longaniza de cerdo con chile de la marca riojana con

ingredientes de diferentes especias y hierbas frescas que combinan
perfectamente con el cerdo. Es un producto delicioso para

almuerzos y cenas. Su carne es importada de Estados Unidos y es

avalada por U.S. Meat y U.S. Pork.

Presentaciones

. . Caracteristicas
Longaniza riojana con chile

(Bandejas) II/ |-
- U 91 W

Crudo Cerdo U.S. Pork Chile

Salchicha de pollo

Es una salchicha cocida de pollo de La Unica. Es un producto
delicioso para comer como aperitivos, hotdog, pinchos y almuerzos
siempre con la calidad que te brinda Embutidos La Unica.

Caracteristicas

® =

Salchicha de pollo Listos para comer
(400 g) Pollo

Presentaciones
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Salchicha roja extra
Es una salchicha de pollo cocida de La Unica. Es un producto

delicioso para comer como aperitivos, hotdog, pinchos y almuerzos
siempre con la calidad que te brinda Embutidos La Unica.

Caracteristicas

Presentaciones i 1

Salchicha roja extra Listos para comer
(454 q) Pollo

Salchicha americana
Es una salchicha cocida de Embutidos La Unica elaborada a partir de

mezclas de carnes de pollo y res. Es un producto delicioso para comer

como aperitivos, hotdog, pinchos y almuerzos siempre con la calidad

que te brinda Embutidos La Unica.

010304 Salchicha Americana a Granel (5 lb) Caracteristicas

Presentaciones _ w01 (] (} ? 5‘“'?‘"}“

Salchicha americana Listo para
(50 unidades o a granel de

comer Pollo

454 @)

u.S. Meat

Salchicha de pavo queso
La salchicha de pavo con queso de La Unica, es un producto de carne

blanca, cocido, elaborada con carne de pavo rellena de queso tipo
cheddar. Es un producto delicioso y saludable para comer como

aperitivos, hotdog, pinchos y almuerzos siempre con la calidad que te

brinda Embutidos La Unica.

Caracteristicas

Presentaciones

Salchicha con queso -
(454g) ‘
/N

Listos para comer Pavo

Para ver catalogo completo
https://issuu.com/luiscuellar/docs/catalogo para web?utm medium=referral&utm source=www.la-

unica.com

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 36. Perfil del competidor Toledo Alimentos

EMPRESA

Toledo Alimentos

Historia

Para darle sabor a la vida, para hacer de tus momentos una ocasion para disfrutar,

para reir, pasarla bien, para darte ese momento de saborear.

Visionarios
Alimentar y estar presente en todos los hogares, en los momentos para disfrutar,

con una amplia variedad de productos para toda ocasion.

Mision
Conseguir toda la sinergia de todas nuestras operaciones para consolidarnos y
mantenernos como la divisién industrial pecuaria mas grande y rentable en el

mercado mesoamericano y del caribe.

Vision
Somos la divisién pecuaria de Multi Inversiones que, con sinergia y vivencia de
nuestros valores, opera con efectividad para la satisfaccion de quienes

pertenecemos a ella, de nuestros inversionistas y nuestros clientes

Nuestros Productos
Una marca con una trayectoria de mas de 40 afios en el mercado. Y operaciones
en Guatemala, El Salvador y Honduras, con certificaciones como HACCP en sus

procesos que garantizan la calidad de sus productos.

Nuestra cultura corporativa se fundamenta en los valores, como Unica fuente del

éxito sostenible.
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Producto

4509 Salchichas Toledo 12 unidades Chorizos Toledo 12 unidades

Salchicha Hot Dog

12 unidades Chorizo colorado 230 gr Salami Toledo 230 gr.

Toledo: Comprometidos con llevar mayor practicidad a sus consumidores (Junio 02 2022)

Toledo es una marca que inici6 en Guatemala, en 1972. Este afio festeja su 50 aniversario y lo hace
con un cambio de imagen. En estas cinco décadas ha evolucionado y ahora conquista corazones y
paladares de cuatro paises centroamericanos. Ademas de su nacion de origen, su oferta llega a El
Salvador, Honduras y Costa Rica. La marca de Corporacién Multi Inversiones (CMI) se mantiene
enfocada en brindar soluciones alimenticias a sus consumidores y ofrece un portafolio de productos
gue generen una experiencia al momento de cocinar y disfrutar. Cuenta con una amplia variedad de
tipos y rangos de productos, desde embutidos de los diferentes tipos céarnicos, hasta Alimentos
Cocinados y comidas preparadas. “Ser reconocidos como una marca Top of Mind nos compromete a
fortalecer nuestra promesa de valor ante nuestros consumidores, que les garantiza llevar a la mesa
momentos de sabor con alimentos que cuidan y alimentan a sus familias”, destaco Alejandra Lopez,

Gerente de Marketing.

BIENESTAR FAMILIAR

De acuerdo con LoOpez, Toledo enfoca sus mensajes en cuidar lo més importante: La familia,
alimentandolas con productos de calidad y sabor. Esta comunicacion se vio reforzada durante la
pandemia por COVID-19. “Este tiempo reafirmé la confianza de nuestros consumidores en nuestros
productos y el compromiso de Toledo en brindarles las soluciones alimenticias que necesitan, para

disfrutar mas momentos en familia”, acoto.
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Durante el ultimo afio, la marca de origen guatemalteco incrementd su cercania con sus consumidores

por medio de los canales digitales y también brindé nuevos productos, enfocados en el bienestar.

“‘Hemos introducido un nuevo portafolio de jamones como Jamén Pechuga de pavo miel, Jamén de

Pavo Ahumado, entre otros”, agrego su representante. Asimismo, con estos productos ha evolucionado

sus empaques. “Estos son tipo herméticos que permiten tener el producto mas fresco y ademas de ser

reutilizables”, detallé Lépez. Como marca de CMI estan comprometidos con “Alimentar tu mundo para

llenarlo de bienestar”.

Ver mas en: https://toledoalimentos.com/el-salvador/

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 37. Perfil del competido FUD (Sigma)

EMPRESA

Historia

FUD

Para el afio 1950 FUD llega a los hogares de
nuestras familias, mediante una pequefa
empacadora, en 1954 nace el nombre de FUD: Cuyo

significado es Finos, Unicos y Deliciosos

En 1960 la empresa se expande a mas lugares

dentro de la Republica Mexicana, paral970 la empresa
inicia a formar parte de Sigma alimento S.Ade C.V., que
es la empresa que importa los productos para ser

distribuidos en El Salvador

En 1988 se lanza al mercado FUD York. el delicioso sabor del Jamén Virginia FUD
conquista la casa de nuestras familias, 1990 la empresa se expande a nivel
internacional, Para 1992 la empresa lanza la linea de pavo y 1998 comienza a

comercializar nuestros productos en Estados Unidos

Para el afilo 2000 nace FUD Snax y en el 2002 se lanza Jamoén Virginia de Pavo.,

son los primeros en lanzar empaques resellables, 2005 llevan nuestros productos
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a Centroamérica, lanzamos nuestra nueva linea de
Pizzas FUD. 2014 CUMPLEN 60 ANOS Y
LANZAMOS NUEVOS PRODUCTOS.

En 2017 lanzan la linea cuidat ademas de ser
deliciosa es una linea
enfocada en

productos bajo en sodio y bajo en grasa, en 2020

contindan innovando, en 2021 lanza empaques bio-

@ amigables Quesos FUD, siempre en el mismo se
suman nuevos productos FUD Snax

Carnes frias

Llevamos mas de 60 afios desarrollando y perfeccionando todos nuestros productos para darte la
calidad y el sabor que tanto te gusta. Descubre junto a tus seres queridos toda nuestra variedad de
jamones, salchichas, chorizos, tocinos y mucho mas con variedades de pollo, pavo y cerdo. jLes

encantaran!

Chorizo de cerdo de tradicion
60g, 100g, 200 g, 4009

SALCHICHAS
TIPO VIENA &5

Salchicha t|p0 viena 266g 17kg, Salchicha para hot dog 500 g, Salchichas de pavo 266 g
3kg 1kg

Ver mas en: https://fud.com.mx/

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 38. Perfil competidor de INALI S.A DE C.V.

EMPRESA

LA GITANA

X
TGRS

Historia

Alimentos Varios de El Salvador S.A. de C.V. (Alivar, S.A. de C.V.), conocida como
“La Gitana” es una empresa de inversion salvadorena, creada 3 de marzo del 2007.
Su giro principal es la produccion, distribucién y venta de embutidos y derivados de
la carne. Sus oficinas centrales estan ubicadas en el departamento de La Libertad
y sus productos son distribuidos a nivel nacional. Alivar, S.A. de C.V. hace con una
vision enfocada en la calidad, la innovacién y el servicio al cliente, ofreciendo
productos a un precio competitivo. Su esfuerzo esta enfocado en trabajar de la

mano de los clientes para el desarrollo de nuevos productos.

Mision
Producir, distribuir y vender embutidos de alta calidad a precios justos en el
mercado para ser distinguidos por la excelencia de nuestros productos y asi lograr

la fidelidad de nuestros clientes.

Vision

Posicionarnos como una empresa conocida dentro del mercado salvadorefio en la
produccion de embutidos de alta calidad que satisfagan las necesidades del
mercado consumidor de embutidos; a la vez, ser un ente generador de empleo a la
sociedad salvadorefia y proporcionar a nuestros empleados un ambiente laboral
ameno, seguro y estable; ser una empresa financieramente rentable y sostenible

en el tiempo.

Nuestros Productos
Producir, distribuir y vender embutidos de alta calidad a precios justos en el
mercado para ser distinguidos por la excelencia de nuestros productos y asi lograr

la fidelidad de nuestros clientes.
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Productos

Parrilladas, Longanizas y

Chorizos
] Jamones Gourmet
Fabricadas a base de res, cerdo
) _ Hechos a base de cerdo, pavo,
y aves de primera calidad, _
) o res o pollo que garantice el sabor
garantizando un sabor exquisito
_ _ natural de las carnes.
para la satisfaccién de nuestros

clientes.

Salchichas y Mortadelas
Con excelente sabor y textura,
elaboradas con materias primas

importadas de primera calidad.

Chorizos Jamones Gourmet

Contamos con una amplia Dentro de nuestra linea de

variedad de chorizos y jamones tenemos el Virginiay el

longanizas para complacer a los Picnic que son elaborados de

consumidores mas exigentes, carne de cerdo importada para

elaborados con  diferentes garantizar un sabor exquisito y la

carnes de res, cerdo o pollo. mejor calidad para nuestros

Podemos mencionar el clientes, ademas contamos con

tradicional chorizo argentino, el jamoén de pavo que es bajo en

chorizo uruguayo, longaniza grasa.

chapina, chorizo y parrillada

gaucha, entre otros.

Salchichas
Nuestra familia de salchichas
incluye opciones para diferentes
platillos y para hot dogs; entre
algunas de las méas destacadas
estan la salchicha alemana,

polaca, de pollo y de pavo.

~T

-

Dentro de nuestra linea de

e

jamones tenemos el Virginia y el

Contamos con una amplia

Picnic que son elaborados de

variedad de chorizos

Y carne de cerdo importada para

Salchichas: Nuestra familia de

salchichas incluye opciones para
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longanizas para complacer a los
consumidores mas exigentes,
elaborados  con diferentes
carnes de res, cerdo o pollo.
Podemos mencionar el
tradicional chorizo argentino,

chorizo uruguayo, longaniza

chapina, chorizo y parrillada

gaucha, entre otros.

garantizar un sabor exquisito y la
mejor calidad para nuestros
clientes, ademas contamos con
el jamon de pavo que es bajo en

grasa.

diferentes platillos y para hot
dogs; entre algunas de las mas
destacadas estan la salchicha
alemana, polaca, de pollo y de

pavo.

Ver mas en: https://alivarsv.com/

Fuente. Elaboracion propia

Anteriormente se detallan 3 de los competidores mas fuertes y con mayor presencia en el mercado de

El Salvador, sin embargo, hay otras empresas que tiene muchos afios dentro del mercado, lo cual se

consideran competencia sustituta agregandole el valor sentimental por formar parte de la tradicion el

consumao.

Tabla 39. Empresas competidoras

(‘8JAMONES ¢ EMBUTIDOS)

Industrias Céarnicas Pineli S.A de CV

Produccion y comercializacion de embutidos

Direccion: Calle Villegas, Pasaje Bolafios, Edif. 101 C Col Dolores, San Salvador, El Salvador

Correo: recepcionpineli@gmail.com

FB: https://www.facebook.com/p/Industrias-Carnicas-Pineli-SA-de-CV-100066847050400/
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Delicatessen & Embutidos Dofla Evita

—‘-ad‘\c'\én de Cojutepeue Produccion y comercializacion de embutidos

D Desde 196?-

Direccidon: 93 avenida norte #731, San Salvador, El Salvador

Correo: adomicilio@embutidosdonaevita.com

FB: https://www.facebook.com/DelicatessenyEmbutidosDonaEvita/?locale=es LA

Nuestros productos han sido parte de la mesa salvadorefia por mas de 50 afios, gracias a la calidad que
con mucha dedicacion hemos cuidado. Estamos comprometidos a conservar esa misma calidad para el
proximo medio siglo en beneficio de nuestros selectos clientes. jGracias por su preferencia!

Fuente. Elaboracion propia

La producciéon se origina en un subsector industrial y un subsector artesanal. La industria esta
concentrada en San Salvador, donde hay mayor poder de compra, mejor infraestructura y condiciones
logisticas. Los procesadores artesanales estan distribuidos en todo el pais, en concentraciones fuertes

en el mercado central de San Salvador y en Cojutepeque (Departamento de Cuscatlan)

La Oficina de Inspeccion de Productos de Origen Animal del Ministerio de Agricultura y Ganaderia
(IPOA) y la Asociacion Salvadorefia de Industriales Carnicos (ASICARNE), contabilizan 11 plantas
procesadoras de embutidos debidamente registradas, las cuales generan, segun la temporada (el mes
de diciembre es el mes de mayor produccion), una produccion de 544,000 a 680,000 Kg. de embutidos
mensualmente, lo que representa una produccién anual promedia de alrededor de 7,630 TM
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e) Analisis de lainformacién del competidor

i Analisis de las Fuerzas de Porter

1.NUEVOS
COMPETIDORES

5. RIVALIDAD 2. NEGOCIACION
ENTRE CON
COMPETIDORES PROVEEDORES

4. PRODUCTOS

SUSTITUTOS

3. NEGOCIACION
CON CLIENTES

llustracion 30. Andlisis de as 5 fuerzas de Porter

Fuente. Elaboracién propia

a) Amenaza de entrada de nuevos competidores: Alta

Ministerio de Agricultura y Ganaderia de El Salvador (MAG) ha venido impulsando a través de
instituciones como CENDEPESCA el desarrollo e implementacién de granjas acuicolas intensivas o
semi-intensivas a lo largo del territorio salvadorefio desde el afio 2006. Actualmente el sistema semi-
intensivas esta siendo implementado por un gran nimero de pequefios productores, es importante
mencionar que los gobiernos de Japon estan apoyando en capacitaciones técnicas a los interesados

en este tipo de politicas de acuicultura.

Es importante reconocer que el Gobierno de Taiwan fue un pilar en la contribucion junto con diversas
instituciones y ONG en brindar asesoria técnica y desarrollo de nuevas tecnologias de produccién para
ayudar a que surjan nuevos productores y se inclinen por la produccion a través de estanques de tilapia

y otras especies y el motivo principal es aprovechar el alto nivel de conversion alimenticia de la tilapia
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y camaron por medio de diversos sistemas de produccion, comparado con la pesca tradicional que

tiene altos costos y tiene limitaciones por regulaciones.

b) Amenaza de competidores actuales: Media

Actualmente la empresa no cuenta con competencia directa, se estima que tomara al menos un afio
para replicar la idea de embutidos de pescado, por cooperativas del rubro, para una empresa que ya
tenga experiencia puede tomarle menos tiempo, por lo cual se considerara entre los competidores
principalmente para los embutidos las empresas de productos sustitutos y de tilapia en la zona

occidental, central y oriental del pais.

c) Capacidad de poder de negociacién con los proveedores: Media

Esto se debe a la poca cantidad de ofertantes que pueden asegurar calidad en las larvas de tilapia en
el pais, los principales proveedores de insumos acuicolas son cooperativas, granjas acuicolas
independientes y CENDEPESCA, esto limita las opciones para poder negociar precios y volumenes,
ya que los proveedores dan prioridad a contratos con productores antiguos y que son fijos en la compra

de insumos en general.

d) Capacidad de poder de negociar con los clientes: Alta

Esto es debido a la existencia de clientes potenciales para consumir los embutidos, estos clientes son
con los que se viene trabajando durante varios afios y que tienen confianza en los productos ofrecidos

actualmente por la cooperativa, asi como del servicio que se les brinda. Por eso

e) Amenaza de ingreso de productos sustitutos: Media

Al tratarse de embutidos de tilapia, dicho producto no existe actualmente en el pais, por lo que no hay
una competencia directa, en el caso de los embutidos de tilapia, la competencia seria por parte de los
productos sustitos, es decir todo tipo de embutidos que puedan reemplazar a los de tilapia, ademas
también es importante mencionar que existe la venta de filete de tilapia congelado que se encuentran

en diferentes supermercados a nivel nacional.
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f) Estrategias

Debido a que la contraparte no tiene competidores directos no es posible establecer estrategias donde

se puedan imitar las fortalezas, debido a que el producto es totalmente nuevo; sin embargo, se pueden

imitar fortalezas de los competidores sustitutos.

Imitando Fortalezas

1. Generar mas canales de distribucion como Cooperativa, para establecer vinculos con empresas

y hacer énfasis en la comunicacién de la inocuidad del proceso productivo

Elevar el estatus de sus productos, es decir diversificas, es decir que no solo fabricar embutidos
tipos chorizos y medallones, se debe buscar ampliar esa cartera de productos, para lograr una
posicion en el mercado haciendo énfasis en el valor nutricional que aportan.

Obtener certificaciones donde la empresa pueda demostrar la capacidad de satisfacer la
demanda garantizando la calidad del producto.

Es mas, muchas de las estrategias que actualmente aplican los competidores pueden ser imitadas y

mejoradas. Si bien si es cierto que para poder llevar a cabo algunas de estas estrategias se necesita

un alto nivel de tecnificacidn y capacitacion, pero existen varias medidas que no necesitan tal nivel.

Otras estrategias a tomar en cuenta pueden ser.

1. Realizar un proceso de evaluacién y control continuo para poder identificar nuevas tendencias

del mercado, precios de la competencia, estrategias de la competencia, etc. Todo ello para
poder realizar los cursos de accion que permitan a la cooperativa adaptarse a los cambios del
mercado y mantenerse siempre competitiva.

En los mercados estudiados la metodologia comin para la comercializacién de la tilapia es
vender tilapia muerta, pero se propone a la cooperativa que la comercialice viva en peceras que
irAn acopladas a los vehiculos para que de esta manera el consumidor pueda comprobar la
frescura de la tilapia y vuelva més atractivo el proceso de compra al este seleccionar la tilapia y
ahi mismo se pesque.

En cuanto a los precios se estableceran segun un enfoque basado en la competencia; es decir
los precios dependera de los que maneje la competencia.
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3. Mercado abastecedor

a) Metodologia del mercado abastecedor

«Investigacion de antecedentes de las materias
primas a través de bibliografia para el proceso

Generalidades y antecedentes de fabricacién de embutidos
del mercado

*|ldentificar las materias primas para los

o _ cultivos de tilapia y para el proceso de
Identificacion de insumos Yy fabricacién embutidos

materia prima

*Conocer los proveedores de materia prima e
insumos y realizar la seleccién de aquellos
cuyas materias primas son necesarias para

Identificacion de proveedores : :
fabricar el embutido

N\

Esquema 15. Metodologia de investigacion de mercado abastecedor

Fuente. Elaboracion propia

Fuentes de informacion

Para este estudio de se utilizardn fuentes de informacién primaria, ya sea con contacto a los
proveedores de insumos, también se utilizan fuentes de informacion secundaria, tales como paginas

web, trabajos de grado, que seran de apoyo para el desarrollo de esta investigacion.

Las principales fuentes se encuentran en la siguiente tabla:
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Tabla 40. Fuentes de informacion para desarrollo de mercado abastecedor

CENDEPESCA

Proveedores

Medios electrénicos
(Internet)

FUENTE

Se recopila informacion sobre las cooperativas y
empresa que actualmente se dedican a la produccion
y comercializacion de tilapias, ya que es la Unica
institucion que maneja las estadisticas de acuicultura
y pesca actualmente en el pais. Ademas, son la Unica
institucion que maneja estadisticas sobre la
competencia indirecta
Informacion sobre los tipos de materias primas que
seran requeridas para elaborar el embutido, precios.
Conocer sobre las fichas técnicas de las materias
primas, las que son importantes para el producto
Sera de utilidad para buscar informacién sobre
produccion de embutidos de cualquier tipo de carne,
con esta informacibn se podra clasificar la
competencia en directa, indirecta o sustituta.
La informacién se podra obtener}

s Paginas web de la competencia.

% Boletines informativos  sobre  nuevos

productos alimenticios

Fuente. Elaboracion propia

b) Definicion de mercado abastecedor

* Es el conjunto de empresas que en el futuro proporcionaran materia prima, materiales e insumos
a la cooperativa produccién agropecuaria Chanmico de R.L para poder realizar el proceso de

cultivo y comercializacion de tilapia. Generalmente el Mercado Abastecedor o Proveedor es

compartido con la competencia.

* El abastecimiento o aprovisionamiento es el conjunto de actividades que permite identificar y
adquirir los bienes y servicios que una organizacion requiere para su operacion adecuada y
eficiente, ya sea de fuentes internas o externas. En particular, el abastecimiento puede ser

entendido como el proceso realizado por una organizacion para conseguir aquellos bienes y

TPO

Secundaria

Primario

Secundaria

servicios que requiere para su operacion y que son producidos o prestados por terceros.
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c) Antecedentes del mercado
El Cultivo de la Tilapia es importante como fuente impulsadora de desarrollo en el pais, representando
una alternativa para utilizar y aprovechar el recurso acuatico para producir pescado de atractivo valor
comercial, tanto a nivel interno como externo. Sirviendo también como fuente generadora de empleos
para varias personas y permitiendo diversificar las operaciones de las organizaciones que ingresan en

este negocio.

Es por lo que surgieron empresas encargadas de suministrar a los cultivadores los insumos necesarios
para producir tilapias fuertes, resistentes, saludables surgieron una serie de empresas encargadas de
la produccion de concentrado ya que se habia llegado un punto en el cual los cultivos de tilapia no
satisfacian la necesidad y se necesitaba un alimento que supliera las necesidades nutricionales de los

peces.

Una de las primeras empresas que ofrecieron al mercado salvadorefio concentrado para tilapias fue
MOR ellos en 1967 abrieron al mercado nacional la fabrica de concentrados balanceados para animales
con una filosofia de alta calidad en sus alimentos. Fue asi como surgi6 la primer fabrica en el pais en
ofrecer productos peletizados. Asi sucesivamente en el pais fueron creando mas fébricas de
concentrado e incluso se comenzé a importar concentrado de tilapia de Honduras con la marca ALCON.

El otro insumo base para incursionar en el cultivo de tilapia son los alevines, estos son las crias de
tilapia. Inicialmente en el pais el mercado de alevines se limitaba Unicamente a alevines obtenidos por
reproduccién normal posteriormente surgieron nuevos métodos y se obtuvieron alevines bisexuales,
reversados y TGM. Ante la actual demanda creciente de tilapias y el incremento de produccion por
parte de las granjas de engorde, también de esta misma manera existe una gran demanda de alevines,
lo que ha provocado que cada vez mas los actuales laboratorios se desabastezcan de alevines por
periodos, esta problemética ocasiona que los acuicultores no tengan un solo proveedor, sino que tienen

dos o0 mas proveedores.

Para las granjas acuicolas representa un problema la calidad del alevin que esta comprando ya que no
todos los laboratorios la proporcionan; es importante conocer que la demanda es tan grande que
algunos acuicultores han empezado a reproducir su propia semilla para tener siempre que sembrar.
Actualmente CENDEPESCA es la institucion competente de la pesca y acuicultura en el pais.
CENDEPESCA suministra alevines a los productores de tilapia mediante sus tres estaciones acuicolas

las cuales son: estacion Santa Cruz Porrillo, Estacion Atiocoyo y Estacion Izalco.
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d) Identificacion de los insumos requeridos
i. Tilapias
Tilapia es el nombre genérico con el que se le denomina a un grupo de peces de origen africano, que
consta de varias especies, algunas con intereses econdmicos, pertenecientes al género Oreochromis.
Las especies con intereses comerciales se creian en piscifactorias profesionales en diversas partes del
mundo. Habitan mayormente en regiones tropicales, en las que se dan las condiciones favorables para
su reproduccion y crecimiento. Sus extraordinarias cualidades, como crecimiento acelerado, tolerancia
a altas densidades poblacionales, adaptacion al cautiverio y a una amplia de alimentos, resistencia a
enfermedades, carne blanca de calidad y amplia aceptacion, han despertado gran interés comercial en

la acuicultura mundial.

Ademas, se estan realizando algunas investigaciones de las propiedades que posee el colageno
presente en sus escamas, que tienen bajas cantidades de grasa. Estas cualidades se estan aplicando
para las terapias de regeneracion de huesos. Son peces de aguas célidas, que viven tanto de agua
dulce como salada e incluso pueden acostumbrarse a aguas de poco oxigeno. Se encuentran
distribuidas como especie exotica por América Central, el sur del Caribe, sur de Norteamérica y el
sureste asiatico. Considerado hace poco como un pez de bajo volumen comercial, hoy su consumo,

precio y perspectiva futuras han aumentado significativamente.

Tilapia azul (Oreochromis aureus)

Cuerpo comprimido. Boca protractil, por lo general
ancha a menudo bordeada por labios hinchados. Las
mandibulas presentan dientes coénicos. Como
caracteristicas tipicas a nivel familia tiene la linea
lateral interrumpida, la parte anterior termina por lo
regular como al final de la dorsal y se inicia de nuevo

dos o tres filas de escamas mas abajo, con aletas

dorsales.

llustracion 31. Tilapia azul (Oreochromis aureus)

Presentan en todo el cuerpo un color azul verde metalico, en particular en la cabeza. El vientre es claro.
Aleta dorsal y parte terminal de la aleta caudal de color roja. Su longitud patrén maximo observada es
de unos 35 cm, un peso aproximado superior a los 3 kg. Distribucion: es una especie que se encuentra
a lo largo de la columna de agua y se la captura en toda la altura de las redes agalleras. Su dieta indica
también habitos de media agua y de fondo. Se le encuentra en toda la presa, pero prefiere las zonas

someras, en especial durante la época de verano, cuando desova.
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Tilapia del Nilo (Oreochromis niloticus)

También conocida como tilapia plateada, este pez
puede medir hasta 60 cm y pesar hasta 2 kg. Es
facilmente reconocible debido a su cuerpo
comprimido, a las lineas verticales separadas de
color oscuro y a la barra a la aleta caudal. En época
reproductiva el color de las aletas se vuelve rojizo.

China es el principal productor con almas de 42% de

la produccion mundial. y — : d
llustracion 32. Tilapia del Nilo (Oreochromis

niloticus)
En cuanto su habitat tiene una gran adaptabilidad, se

encuentra en variedad de habitat dulceacuicolas como rios, lagos y lagunas. Esta especie es la menos
tolerante al frio por lo que prefiere climas subtropicales y tropicales, aunque tolera variaciones en la
temperatura y oxigeno. Su dieta es amplia, se alimenta de algas bentdnicas, fitoplancton, huevos de

otras especies de pecesy larvas.

Tilapia roja (Oreochromis mossambicus)

La tilapia roja, también conocida como mojarra

roja, es un pez que taxondémicamente no
responde a un solo nombre cientifico. Es un
hibrido del cruce de cuatro especies de tilapia:
tres de ellas de origen africano y una cuarta
israeli. Son peces con habitos territoriales,

agresivos en su territorio el cual defiende frente a

cualquier otro pez, aunque en cuerpos de aguas

grandes, tipicos de cultivos comerciales, esa

llustracion 33. Tilapia roja (Oreochromis
mossambicus)

agresividad disminuye y se limita el entorno de su
territorio.

Este pez se reproduce en grandes espacios como estanques o en grandes ciénagas. Este pez de
origen africano tiene una buena demanda en el mercado, buen crecimiento y desarrollo. Su habitat es
el fondo de la ciénaga.

La reproduccién se caracteriza por incurri una incubacién bucal, ademas de que se cuida la cria. En
cuanto al dimorfismo sexual de la especie, se ha mencionado que los machos son méas grandes y que
poseen mayor brillo y color. Respecto a su alimentacion, la tilapia roja come todo tipo de alimentos
vivos, frescos y congelados. Asimismo, aceptan alimentos secos para peces, en particular pellets
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humectados previamente. Los machos de la tilapia crecen mas rapidamente y alcanzan un tamafio
mayor que el de la hembra. En cultivo comercial alcanzan dimensiones de 39 cm, aunque en acuario
un poco menos. Esta especie de pez soporta altas temperaturas y puede adaptarse al medio en donde

se encuentre. Su alimentacién es equilibrada en base a los concentrados.

ii. Tripas para embutidos
Los embutidos son una de las formas de conservar y consumir la carne con mas arraigo y tradicion. Su
elaboracion requiere la implicacion de varios factores, entre los que se incluyen las tripas, que actian
de envases para una mayor conservacion y aporte de sabor. Estas finas peliculas que cubren la carne
pueden ser de distintos tipos: naturales y artificiales (colageno, celulosa y plastico). La innovacion en
el campo de la produccién de alimentos ha permitido desarrollar en el sector de las tripas nuevas
tendencias marcadas por las demandas de los consumidores, que cada vez mas exigen saber los

ingredientes de los alimentos que comen y cédmo se han elaborado

Las tripas que se utilizan para elaborar embutidos tienen un reto particular: adaptarse a los cambios
fisicoquimicos y microbiolégicos del producto, con las consiguientes variaciones de peso y volumen.
No todos los rellenos que envuelven tienen las mismas caracteristicas, de ahi que sean versétiles.

Ademads, las tripas no pueden interferir en el proceso de maduracion del producto.

iii. Funciones de las tripas en embutidos
Entre las principales funciones de las tripas, figura la de permitir la permeabilidad al vapor de aguay a
los gases, de manera que se produzca la desecacién del producto de forma progresiva. Ademas, la
tripa debe tener la capacidad de tomar la forma del producto que envuelve, ser resistente a la presion
del embutido y facil de almacenar. Las tripas actiGan como una piel que protege la carne. Antes de
utilizarlas, debe limpiarse la grasa que contienen. También deben someterse a un proceso para

disminuir la actividad de agua. Se clasifican en funcién del calibre y calidad.

Tripas naturales para embutidos

Las tripas naturales para embutidos proceden de los intestinos de raza ovina, caprina, vacuna, porcina
y equina Las tripas naturales proceden de los intestinos de los animales de raza ovina y caprina,
vacuna, porcina, e incluso, equina. Su uso como envase para embutidos frescos, curados o cocidos
requiere medidas especificas de manipulacién y controles de higiene muy pautados para evitar que se
conviertan en vehiculo de contaminacion de microbios. Segun la Asociacion Internacional de Tripas

Naturales para Embutidos (INSCA), la tripa natural tiene numerosas ventajas:
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4

% Excelente elasticidad

# Resistencia

% No aporta sabores indeseados

# Mejora y complementa los jugos naturales

% la calidad de la carne, tiene la capacidad de mantenerse tierna
% Mejora el sabor y aspecto del producto final

% Es comestible.

Este tipo de tripa tiene ademas capacidad endotérmica, es decir, mantiene el embutido a la temperatura
mas apropiada de conservacion, de manera que se facilita la obtencién de un producto de calidad y
seguro. El intestino delgado que se utiliza es de tejido de colageno, con una caracteristica muy
particular: permeabilidad variable. En los procesos de secado y ahumado, la tripa natural tiende a
endurecerse y a hacerse menos permeable, de ahi que la humedad y el calor las hagan mas porosas

y suaves y que procesos como el ahumado tengan que controlarse de forma minuciosa.

En el caso de la elaboracién de embutidos frescos como medallones, el relleno se hace con carne
picada y, en su mayoria, tienen que mantenerse refrigerados antes de consumir. Para los embutidos
cocidos, el relleno es en general mas suave, incluso en forma de puré. Aunque se cocinan después de
llenar, es recomendable calentar y cocinar un poco antes de consumir para mejorar el sabor. Los
embutidos curados o secos se elaboran frescos, se salan y se secan al aire libre durante un tiempo, en

funcion del tipo de embutido. (Fundacién Eroski, 2012)

iv. Alteraciones de las tripas
Las tripas naturales pueden sufrir alteraciones que las hacen inapropiadas para usar en la elaboracion
de embutidos. Los principales efectos negativos son la putrefaccion y el enranciamiento. La
putrefaccion es la alteracion de la tripa salada que provocan diversos géneros y cuya consecuencia es
la modificacién del color, que pasa a verdoso o negruzco; el enranciamiento ocurre sobre todo en las

tripas de cerdo, debido a su riqueza en tejido graso.

Provoca mal sabor y olor en el embutido. En la mayoria de los casos, las tripas naturales se
comercializan saladas y se someten a controles de calidad para verificar que estan en Optimas
condiciones. Elaborar embutidos con tripa natural aporta una serie de beneficios al producto en cuanto
a su sabor, textura, aroma, aspecto natural y fresco, apta comestibilidad, una mayor curacion,
proporcionando asi una mayor y mejor calidad. Aunque no siempre es facil elegir el tipo de tripa natural
necesario para la elaboracién de cada embutido. Por ello, es importante tener las pautas a seguir para

elegir el tipo de tripa
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1. Se debe tener claro la clase de tripa que debe utilizar para el embutido que va a elaborarse. Las

tripas naturales se clasifican segun varios aspectos: dependiendo del animal de donde

provengan; principalmente ovino, porcino y bovino. Y por la parte de la anatomia de cada animal

de la que procedan, segun sean del intestino delgado, del intestino grueso, de vejigas o de

eso6fago.

2. Paracada embutido, se debe elegir el calibre mas adecuado para el mismo. Teniendo en cuenta

una serie de peculiaridades; la rapidez de la curacién no siempre es la misma, segun la estacion

del afio en la que nos encontremos. Asi en verano, el embutido se secara bastante mas rapido

y corremos un riesgo al elegir un calibre muy estrecho, de que el resultado final aporte dureza

al producto. Hay multitud de clases de embutidos dependiendo principalmente del &rea

geografica y la tradicion. (Food Solutions)

2 Calibre de tripas para embutidos

Tabla 41. Calibre de tripas naturales

TRIPAS DE OVINO

Calibre 19/21 20/22 22/24
Frankfurt
Frankfurt .
. Salchicha blanca Salchlc_ha bIar_1ca
Salchicha blanca . : Salchicha roja
Producto Salchicha roja

Salchicha roja Longaniza fresca
Chistorra

Longaniza pascua

Longaniza fresca
Longaniza pascua

TRIPAS DE PORCINO

Calibre 28/30 30/32 32/34
Morcilla pifiones Butifarra blanca
Butifarra blanca Butifarra blanca Chorizo riojano
, Butifarra Catalana  Butifarra catalana
Producto Chorizo : ;
Chorizo Longaniza de
manchego .
manchego Aragon
Chorizo criollo Chorizo criollo
TRIPAS DE PORCINO
Calibre 36/38 38/40 40/42
Chorizo gallego .
Jabuguitos ChJOe[glj) %ﬁ!e;go
Producto Chorizo riojano 9 ~ Fuet Catalufia
, Fuet Catalufia
Longaniza de .
. Chorizo fresco
Aragon

24/26

Frankfurt
Chistorra

34/36

Chorizo riojano
Butifarra Catalana
Longaniza de
Arago6n
Chorizo fresco

42/+

Fuet Cataluia
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TRIPAS DE BOVINO CURVAS

Calibre 28/30 30/32 32/34 34/36
Morcilla pifiones Butifarra blanca Chorizo rioiano
. Butifarra blanca Chorizo riojano : J
Butifarra blanca . , Butifarra Catalana
, Butifarra Catalana  Butifarra catalana :
Producto Chorizo : . Longaniza de
Chorizo Longaniza de .
manchego . Aragon
manchego Aragoln .
) . ) . Chorizo fresco
Chorizo criollo Chorizo criollo
TRIPAS DE BOVINO RECTAS
Calibre 40/45 45/50 50/55
Producto Morcilla Burgos Morcilla Burgos Morc!lla Burgos
Morcilla Huelva
TRIPAS DE BOVINO RECTAS
Calibre 55/60 60/65
Producto Salchichon Morcilla de Huelva Lomo Ibérico
Fuente. (Food Solutions)
Vi. Tripa artificial

No solo existen tripas naturales, las tripas artificiales estan presentes en muchos alimentos embutidos.
La tripa artificial es un tipo de tripa que aparecié como un producto de sustitucién para algunos casos,
pero hoy ya tiene un gran hueco en el mercado principalmente por cobmo conserva los alimentos. Son,
por tanto, las tripas confeccionadas mediante procesos industriales, tripas que buscan sustituir a los

intestinos de algunos animales, como el cerdo, cordero u oveja.

Tipos de tripas artificiales

Existen diferentes tipos de tripas artificiales, confeccionadas con diferentes materiales.
s Tripas de plastico: no se utilizan en chorizos, salchichones, etcétera. Son tipicas de los patés y
gelatinas, por ejemplo.

* Tripas de fibrosa: son las que solemos ver en los embutidos curados, por ejemplo, en el salami.
Se fabrican con viscosa. Este tipo normalmente también contiene celulosa.

# Tripas de colageno: son las elaboradas con materias que contienen colageno. Un colageno que
normalmente procede de pieles de ganado vacuno.

# Tripas de celulosa: son las elaboradas con materias que contienen celulosa. Son las tipicas de
la salchicha Frankfurt.
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Vii. Beneficios de las tripas artificiales

% Son tripas mas higiénicas. Esto se debe a que la contaminacién por bacterias es insignificante.

# A diferencia de las tripas naturales, estas no requieren almacenamiento a bajas temperaturas.

% Mantienen el producto en perfectas condiciones durante el transporte y también durante el

almacenamiento del mismo. No suelen haber deterioros.

e) Fichas técnicas de las materias primas

Tabla 42. Ficha técnica de la tilapia

Descripcion del producto

Tilapia es el nombre comun de casi cien especies de peces ciclidos

de la familia celotilapina, coptodonina, heterotilapina, oreocromina,

pelmatolapina y tilapia (anteriormente todas eran "Tilapiini"), con las

especies econdmicamente mas importantes ubicadas en Coptodonini

y Orochimaro.

Posee como crecimiento acelerado, tolerancia a altas densidades

poblacionales, adaptacion al cautiverio y a una amplia gama de

alimentos, resistencia a enfermedades, carne blanca de calidad y

amplia aceptacion, han despertado gran interés comercial en la

acuicultura mundial.

Beneficios de

las tilap

Alto contenido en proteinas
La tilapia es un pescado que destaca desde un punto de vista nutricional por su alto
contenido en proteinas de alto valor bioldgico, similar de hecho al contenido proteico
gue encontramos en el pollo. De hecho, 100 gramos de tilapia aportan 20 gramos de
proteinas

Bajo contenido en mercurio
El mercurio es un metal téxico para la salud, especialmente cuando se consumen
alimentos con mercurio en grandes cantidades, como por ejemplo el pez espada, atin
rojo o cazén

Rico en DHA

DHA es un &cido docosahexanoico necesario en el embarazo, dado que ayuda al
desarrollo del sistema nervioso central, cerebro y los ojos del feto, favoreciendo por
tanto el desarrollo cognitivo del bebé.

159



Valores nutricionales

Valor calérico 111 kcal 466 kJ 5,6 %
Grasas 2049 3,0 %
Grasas saturadas 0,79 3,1%
Grasas monoinsaturadas 0,69 2,0%
Grasas poliinsaturadas 0,4¢9 2,8%
Carbohidratos 0,09 0,0 %
Azucares 0,09 0,0 %
Proteinas 23,39 31,9 %
Fibra alimentaria 0,09 0,0 %
Colesterol 58,0 mg 193,3 %
Sodio <0,1g¢g <0,1%
Agua 90,6 g 45 %
Proveedores

Cooperativa Chanmico

Estacion acuicola lzalco

Estacion acuicola lago de
llopango.

El maximo y principal proveedor para este proyecto sera, la cooperativ
amisa, aprovechando que poseen los cultivos propias, aunque este
proyecto es una solucicon a los desperdicios de tilapias por el tamafio,
no se descarta tener el cultivo propia para fabricar los embutidos y no
solo cuando las tilapias hay crecido mas de lo normal. Por tal razén se
consderan otras cooperativas, para que puedan utilizarse como materias
primas, en caso de posibles desabastecimientos.

Dirigida a acuicultura de tilapia y posee un area de accién en la zona
del
capacitacion y transferencia de tecnologia en el cultivo de tilapia a nivel

occidental pais. Ademds, cuentan con asistencia técnica,
comercial y familiar, produccién de alevines bisexuales, y reversados con
el uso de hormonas, produccion de postlarvas de camarén de agua dulce
(Macrobracium rosembergii) La administracion de esta estacion se
considera exitosa, por el manejo y mantenimiento interno que ha
realizado, ha podido ahorrar de ingreso que tiene por la venta de tilapias
mediante el convenio que se tenia entre CENDEPESCA con Misién
Técnica de Taiwén, este convenio le permite tener una cuenta
administrada por el delgado de Misién que la utiliza para producir tilapias
y mantener las utilidades para gastos varios inmediatos.

El Lago de llopango es el lago natural mas grande del pais y su origen
es de tipo volcanico, este se encuentra situado a 16 km de la ciudad San

Salvador entre los departamentos de San Salvador, Cuscatlan y La Paz;
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Estacion Acuicola
Atiocoyo.

cuenta con una altitud de 440 msnm, 72 km? de espejo de agua y una
profundidad que varias entre los 240 a 260 metros. La cuenca de dicho
cuerpo de agua tiene participacion de catorce municipios y una poblacion
de 600 mil pobladores segun datos de la Asociacion Amigos del Lago de
llopango. Desde el 2001 las organizaciones no gubernamentales
impulsaron en el Lago de llopango un desarrollo piscicola a través del
cultivo de alevines de tilapia en jaulas en las orillas del lago, lo cual ha
permitido el mejoramiento de muchas familias residentes en la cuenca.
Dicha actividad ha seguido creciendo a través de los afios. Se dedican
al cultivo intensivo de tilapia reversada y tilapia genéticamente mejorada
(TGM) en jaulas flotantes

Orientada en el cultivo de tilapia y asistencia técnica al distrito de riego
de Atiocoyo y a la zonas central y paracentral norte del pais Asistencia
técnica, capacitacion y transferencia de tecnologia en el cultivo de tilapia
a nivel comercial y familiar, produccién de alevines bisexuales, y
reversados con el uso de hormonas, sistemas intensivos de cultivo de
tilapia Esta estacion es considerada exitosa debido a la cantidad de
proyectos que ha apoyado que pasaron de ser 7 logrando 132 hasta la
fecha, el proceso ha sido largo, pero ha tenido excelentes resultados los
gue hoy le vale el reconocimiento de ser la primera zona de acuicultores
con mayor numero de produccién, después de la empresa
Aquacorporacion. La estaciéon ha trabajado para tener la tecnologia
apropiada y para realizar pruebas que beneficien a los acuicultores de la
zona, de esta manera ha podido construir estanques de todas las
variedades con geomembrana, de concreto en las bordas y salidas de
concreto, de esta manera puede utilizarlas como muestray a la vez para
la capacitacibn de mas nuevos acuicultores y recomendacién de

infraestructuras

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 43. Ficha técnica de tripa para embutido

Descripcion del producto
Los embutidos son una de las formas de conservar y consumir la

carne con mas arraigo y tradicion. Su elaboracion requiere la
implicacion de varios factores, entre los que se incluyen las tripas,
que actuan de envases para una mayor conservacion y aporte de

sabor. Estas finas peliculas que cubren la carne pueden ser de

distintos tipos: naturales y artificiales (colageno, celulosa y

plastico).

Descripcion del producto

¢, Qué Hacemos?

Somos un grupo apasionado y dedicado a la produccion y ' ‘ g I'U po

comercializacion de materia prima e ingredientes para la industria

de alimentos. Nos respaldan mas de 27 afios de experiencia . sq Or
apoyando técnicamente a nuestros clientes en el desarrollo de -. amlgo
productos y nos esmeramos por ingeniar la férmula ideal para su
mercado objetivo.

NACIONAL

Estamos en todo El Salvador: Ahuachapan, Cabafias,
Chalatenango, Cuscatlan, Morazan, La Libertad, La Paz, La Union,

San Miguel, San Salvador, San Vicente, Santa Ana, Sonsonate,

Usulutan.
Productos
s Condimentos de cocina variada % Aditivos Alimentarios
% Condimentos carnicos % Salsas y aderezos
s Empanizadores y Batter # Proteinas vegetales
%% Marinadores % Productos para la salud
s Especias y hierbas # Proteinas carnicas

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 44. Ficha técnica del tomate

Descripcion del producto
El tomate (Lycopersicum esculentum) es un producto horticola
perteneciente a la familia de las solanaceas. Los frutos pueden ser
redondos, ovalados, en forma de pera, globosa o achatada. Se

consideran en esta especificacion a los tomates de cocina,

ensalada y multiusos.

Parametros organolépticos y Fisico-Quimicos

Los tomates deben estar:
s Enteros, de aspecto fresco, sanos; se excluyen los productos
afectados por pudriciébn o de alteraciones que los hagan no
Caracteristicas aptos para el consumo.
s Limpios, practicamente exentos de materias extrafas visibles.
% Exentos de humedad exterior anormal y de olor y/o sabor
extrafo en el recibo en planta.

Grado de desarrollo Grado 3 04

s#% Tomate p/ensalada Ib: diametro de = 6 cm.
% Tomate manzano red 2lb: diametro de 4.5 — 5.5 cm
aliareele s Tomate de cocina Ib: peso de 0.20 — 0.40 Ib

s Tomate cherry Ib: peso de 0.010 - 0.040 Ib

Parametros Microbiolégicos<

# Salmonella ssp/25g: Ausencia
#% Escherichia coli: 102 UFC/ g

# Listeria monocytogenes / 25g Ausencia

Parametros de limites maximos permitidos de residuos de pesticidas

Debe cumplir con los limites méximos de residuos (LMR) en el indice de Productos Alimenticios
Primarios de Origen Vegetal en la categoria de Bayas Vegetales crudos

Almacenamiento Temperatura recomendada de almacenamiento: 0*C - 15%C
Método de distribucion La temperatura debe de mantenerse siempre entre los 0°C -15°C.

Tratamiento previo a su uso Lave y desinfecte antes de utilizarlo.

Fuente. Elaboracién propia
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Tabla 45. Ficha técnica de la cebolla

Descripcion del producto

La cebolla (Allium Cepa L.) La cebolla pertenece a la familia de
las Liliaceas, es una planta bienal de dias largos, existiendo
variedades e hibridos para dias cortos que se adaptan a latitudes
de Centroamérica. Posee un bulbo tunicado con tallos erguidos
subterraneos, hojas redondas y acanaladas. El valor nutritivo de
la cebolla es bajo, siendo sus principales vitaminas la Ay la C.

Pardmetros organolépticos y Fisico-Quimicos

< Enteras, la presencia de grietas en la superficie de la piel o

ausencia de parte de esta, siempre y cuando la pulpa quede

protegida.

Caracteristicas Fisicas # No debe presentar dafio por congelamiento, por plagas, moho u

hongos.

s Sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, limpia y libre

de ataques de insectos y enfermedades.

% No deben presentar signos de infestacion o infecciones.

Requisitos Especificos # Proveedor debe de cumplir con las buenas practicas de
manufactura (BPM) decreto 3075 de 1997 de ministerio de salud.

3% Color blanco

3% Aroma y sabor caracteristico

Requisitos Generales # Libre de humedad externa anormal

3% Consistencia firme

% Los defectos no deben exceder el 10% del area total.

Valores nutricionales (composicién por 100 g.)

Energia 43 kcal Fibras
Agua 89% Calcio
Glucidos 7.1% Magnesio
Lipidos 0.2% Potasio
Proteinas 1.3% Hierro

Vitamina C

2.1%
25 mg
10 mg
170 mg
0.3 mg

7 mg
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Parametros de limites maximos permitidos de residuos de plaguicidas

Los residuos de plaguicidas no deben de exceder los limites maximos establecidos en la
resolucién de 2906 de 2007, ministerio de la proteccion social.

% Se debe de almacenar limpia y seca a temperatura ambiente en
un lugar fresco con una temperatura no superior a 15 °C o0 en
refrigeracion a 4°C en bolsa plastica perforada con papel de
cocina por dentro.

ANEEERETIEE % Ellugar de almacenamiento debe ser adecuado y destinado para
tal fin, limpio y desinfectado, donde se proteja el producto de
dafios mecanicos y que no cambien ningln cambio en la parte
interna o externa del producto.

# 10 dias maximos en refrigeracion a 4°C

# En almacenamiento a temperatura ambiente 8 dias.

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 46. Ficha Técnica del ajo

Descripcion del producto

Ajo blanco (Allium Sativum) raiz bulbosa que se denomina
“cabeza” en la que se encuentra entre 10 — 12 “dientes”. Alcanza
entre 30 y 40 cm de altura. Las hojas del ajo son macizas a
diferencia de las cebollas que son huecas

Caracteristicas de producto y Fisico-Quimicos

*  Color: blanco crema
Caracteristicas «  Textura: caracteristica

*  Sabor: natural

*  Aditivos afiadidos: ninguno

* Humedas 60 — 70%

* PH3.0-4.0
Caracteristicas fisico-quimicas Sal 15.0 + 1.5 %
* Cadmio < 0.1 ppm

*  Plomo < 0.1 ppm
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Grado de madurez

Los bulbos deberan de presentarse con las caracteristicas del cultivar bien definidas,
fisiologicamente desarrollados, enteros, sanos, secos, limpios, firmes y presentarse con las

raices cortadas contra la base.

Valores nutricionales (composicion por 100 g.)

Valor energético 383.45 Kjul.
Valor energético 90.35 kcal.
Grasas saturadas <1.0g4g.
Hidratos de carbono 17.25g.
Fibra alimentaria 1.70 g.
Proteinas 4,61 g.
Sal 14.47 g.

Parametros de limites maximos permitidos de residuos de plaguicidas

Segun el acuerdo con el reglamento UE 2019/1176 los limites maximos de residuos (LMR) de
plaguicidas de cipermetrin y fluopiram en el ajo es de 0.10 mg/kg

% Si se almacena el producto en refrigeracion, la temperatura
Almacenamiento debe de estar en un rango de 0 a 4°C

% En congelador por debajo de -18°

s En refrigerador entre 0°C Y 4°C dura 8 meses.

#% En congelador entre -18°C Y -20°C dura 12 meses. Plazo
Vida atil dado siempre y cuando el producto no se haya descongelado

o mantenido en refrigerador en ningln momento.

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 47. Ficha técnica del chile

Descripcion del producto

El CHILE (Capsicum annuum |.) es un fruto de la planta cultivada
perteneciente a la familia de las Solanaceas. Estos frutos son
bayas que presentan formas y tamafios caracteristicos de varios
colores. El chile es de gran importancia econdmica, social,
industrial y medicinal, ya que posee un alto contenido de vitamina
C.

Pardmetros organolépticos y Fisico-Quimicos
Los chiles deben estar:

3k

Enteros, sanos, practicamente libres de dafios

3

ocasionados por insectos O roedores que afecten

3k

directamente la apariencia del producto.

3

Exentos de humedad exterior anormal, frescos. No debe de

.
3

presentar sintomas de deshidratacion. Libres de dafios mecénicos,
Caracteristicas .

heridas o raspaduras provocados por golpes.

s Limpios, libres de tierra o cualquier sustancia extrafia que afecte la
apariencia.

# De consistencia firme. Con la forma caracteristica del pimiento, no
se permiten con deformaciones muy marcadas.

# De color y olor caracteristico de la variedad.

# Brillante, firme y fresco.

Grado de desarrollo % De verde claro a verde intenso, brillante.
#% Con pedunculo de 1-4 cm largo

Chile verde unidad: Largo: de 12.0-— 20.0 cm. Diametro: de 4.0-

%

6.5 cm.
# Chile verde unidad DF: Largo: de 11.0 — 15.0 cm. Diametro: de
Calibrado 4.0-6.5 cm.
# Chile verde bandeja: Largo: de 90 — 11.0 cm Diametro: de 3.5- 4.5
cm.

Parametros Microbiolégicos=s

%

Salmonella ssp/25g: Ausencia
Escherichia coli: 102 UFC/ g

Listeria monocytogenes / 25g: Ausencia

B

B
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Parametros de limites maximos permitidos de residuos de pesticidas

Debe cumplir con los limites méximos de residuos (LMR) en el indice de Productos Alimenticios
Primarios de Origen Vegetal en la categoria de vegetales crudos.

Almacenamiento Temperatura recomendada de almacenamiento: 0*C - 15%C

Método de distribucion | 3 temperatura debe de mantenerse siempre entre los 0°C — 15°C.

Tratamiento previo a su

uso Lave y desinfecte antes de utilizarlo.

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 48. Ficha técnica del cilantro

Descripcion del producto

Fruto limpio y seco del Coriandrum sativum L. planta herbacea anual
de la familia de las zanahorias (umbeliferas). La caracteristica mas
apreciada de esta especia ha sido su aroma distintivo: citrico,

mentolado y humedo a la vez.

Generalidades

% Es una planta de altura entre los 40 a 60 cm, con tallos erectos, lisos
y cilindricos
s Aspecto fresco, limpio, sin residuos de tierra, sano de buen color
Descripcion Fisica externo, no debe dar muestras de humedad exterior, ni hojas
amarillas. Al sacudirse no deben desprenderse las hojas.
% Sano, con la forma caracteristica, libre de ataque de insectos y

enfermedades.

e

Color hojas verdes de color oscuro brillante.

e

Sabor y aroma caracteristico.
Requisitos generales

e

Consistencia suave y firme.

E S

Los defectos no deben exceder el 10% del &rea total del producto.

Caracteristicas microbiol6gicas

* No deben presentar signos de infestacion o infecciones.
* Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos establecidos en la Resolucion
2906 de 2007, el Ministerio de la Proteccién Social.

Conservacion y almacenamiento

168



Se debe almacenar a temperatura ambiente no superior a 15°C o a temperatura de refrigeracién,

aplicando las practicas de prealistamiento.

% Elvehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

extremas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte

Transporte debe ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.

% Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable
% 2 dias a temperatura ambiente en adecuadas condiciones de
Vida util almacenamiento.

s 8 dias maximos en refrigeracion

P
7

Fuente. Elaboracion propia

Anteriormente se presentaba una ficha por cada uno de las materias primas principales para los

embutidos, sin embargo, el embutido necesita de otras especias para agregarle el sabor que debe

tener, pero estas se definirdn al momento de elaborar las mezclas de masas, asi como el tipo de harina

gue se utilizara para que el embutido no sea 100% solo pescado, ya que esto reducira el tiempo de

almacenamiento.

0z
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f) Estrategias

Seleccionar proveedores de insumos cercanos a la cooperativa para disminuir costos de

transporte y plazos de entrega.

Abastecerse regularmente de insumos para poder aprovechar descuentos por altos volumenes
de compra con los proveedores y asi también minimizar los costos asociados a la compra como

lo es el transporte.

Actualizar la base de datos una vez al afio para la comparacion de precios y productos que se

ofrecen en el mercado.

Se tiene que procurar que la seleccion de los proveedores de tilapia sean los que tienen entrega
a domicilio, ya que la cooperativa no posee vehiculo adecuado para el transporte de estas y se

incurre en el gasto de alquiler o de servicio logistico para transportar la tilapia.

Solicitar un porcentaje arriba de lo que se esté pidiendo actualmente, para que asi tengan mas

en stock y evitar el costo de tilapia con transporte con mayor frecuencia.
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4. Mercado distribuidor

a) Definiciones

Mercado abastecedor
% Es la conglomeracién de empresas que ayudaran a la cooperativa de Produccion Agropecuaria
de R.L a hacer llegar las tilapias al consumidor final, considerando los requerimientos de manejo
de los productos para que estos puedan consumirse adecuadamente. La distribucion la
actividad que permite al productor hacer llegar un bien o servicio al consumidor con los
beneficios de tiempo y lugar. Por tanto, una buena distribucion es la que coloca el producto en

un sitio y momento adecuado para dar al consumidor la satisfaccion que espera con la compra.

Canal de distribucion
s Consiste en el conjunto de personas y empresas comprendidas en la transferencia de derechos
de un producto al paso de éste del productor al consumidor o usuario de negocios final; el canal
incluye siempre al productor y al cliente final del producto en su forma presente, asi como a
cualquier intermediario, como los detallistas y mayoristas. Michael, J Etzel. (2007, p. 404).

# Es una estructura de negocios de organizaciones interdependientes que va desde el punto de
origen del producto hasta el consumidor, con el propdsito de llevar los productos a su destino
final de consumo. Charles, W. (2008, p. 394).

#% Puede definirse como un ordenamiento de relaciones de intercambio que crean valor para el
cliente al generar utilidades de forma, de posesion, de tiempo y de lugar. Los canales también
sirven para superar las discrepancias en cantidad y en surtido por medio de sus actividades de

clasificacion y de asignacion. Manjarres, M. (2008, p. 21).

Canal indirecto
s En un canal indirecto pueden participar un nivel de intermediarios — intermediarios detallistas,
pero no mayoristas, por ejemplo, o multiples niveles. Con esta distribucion el productor tiene
que determinar el tipo o tipos de intermediarios que servirAn mejor para sus necesidades.

Willian, J. (2007, p. 408).

#% En este canal participan intermediarios que desempefian nhumerosas funciones del canal entre

el productor y los consumidores. Rudelius, Willian. (2004, p. 453).

170



0z
4

* Un canal de distribucion suele ser indirecto, porque existen intermediarios entre el proveedor y
el usuario o consumidor final. El tamafio de los canales de distribucion se mide por el nUmero
de intermediarios que forman el camino que recorre el producto. Dentro de los canales indirectos
se puede distinguir entre canal corto y canal largo.
http://es.wikipedia.org/wiki/Canal de _distribuci%C3%B3n

Canal corto
# Estructura de canal en el que el productor elimina tanto al minorista como al mayorista y hace

la venta directa al consumidor final. Dale M, Lewison. (1999, p. 835).

% Se caracteriza por la ausencia de intermediarios, desde las empresas productoras a tiendas
especializadas, cooperativas de consumidores, mercadillos, y la venta en internet directamente
a particulares. Mc, Carthy. (1997, p. 337).

# Un canal corto sélo tiene dos escalones, es decir, un Unico intermediario entre fabricante y
usuario final. Este canal es habitual en la comercializacién de automaviles, electrodomésticos,
ropa de disefio... en que los minoristas o detallistas tienen la exclusiva de venta para una zona

0 se comprometen a un minimo de compras. Magee, J. (2002, p. 275)

Canal largo
s Las principales diferencias observadas entre los distintos tipos de canales corresponden al
namero de intermediarios por los que pasa el producto. Si el nimero de intermediarios es

elevado, se trata de un canal largo. Magee, J. (2002, p. 276).

s El canal largo, en el que, como minimo, intervienen el fabricante, mayorista, detallista y
consumidor, es el tipico de un buen nimero de productos de consumo, especialmente de

productos de conveniencia o compra frecuente. Dale M. Lewison (1999, p. 836)

% Intervienen muchos intermediarios (mayoristas, distribuidores, almacenistas, revendedores,
minoristas, agentes comerciales, etc.). Es tipico de casi todos los productos de consumo,
especialmente productos de conveniencia o de compra frecuente, como los supermercados, las

tiendas tradicionales, los mercados o galerias de alimentacion. Mc, Carthy. (1997, p.338).

Mayoristas
#% Son organizaciones que facilitan el movimiento de productos y servicios del fabricante a los

productores, revendedores, gobiernos, instituciones y detallistas Todos los mayoristas obtienen
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derechos de los bienes que se venden y la mayoria de ellos operan una o mas bodegas en las
gue reciben bienes. Charles, W. (2008, p.397).

# Se ocupa principalmente de las ventas al mayoreo y tiene derechos, o sea, es propietaria de los
productos que distribuye. A veces se alude a estas compafiias simplemente como mayoristas,

jobbers (repartidores) o distribuidores industriales.

# Los mayoristas comerciantes integran el segmento mas grande de las empresas mayoristas
cuando se miden por niumero de establecimientos o por volumen de ventas. Willian, J. (2007, p.
463).

% Incluye todas las actividades implicadas en la venta de productos y servicios a los distribuidores
minoristas 0 a consumidores industriales. Son empresas mayoristas cuyas actividades

consisten fundamentalmente en la venta al por mayor. Kotler, P. (2008, p.478).

Minoristas
#* Es la empresa comercial que vende productos al consumidor final. Son el ultimo eslabén del

canal de distribucion, el que esté en contacto con el mercado. Pujol, B. (2002, p. 576).

% Son los que venden productos al consumidor final. Son el Ultimo eslabdon del canal de
distribucion, el que esta en contacto con el mercado. Son importantes porque pueden alterar,
frenando o potenciando, las acciones de marketing y merchandising de los fabricantes y
mayoristas. Son capaces de influir en las ventas y resultados finales de los articulos que
comercializan. Hartthey, R. (1999, p 248).

0
?‘l

% Incluye todas las actividades implicadas en la venta directa de productos o servicios a los

consumidores finales para su uso personal y no empresarial. Kotler, P. (2008, p.457).

Revendedores
# Se llaman revendedores a los mayoristas y detallistas, quienes compran productos fisicos y los
revenden sin reprocesarlos. En EUA existen casi 1 6000 000 detallistas y 521 000 mayoristas.
Rudelius, W. (2004, p. 167).

e
AR

% Los revendedores también compran muchos bienes y servicios para operar su nhegocio
suministros y equipos de oficina, bodegas, equipo para manejar materiales, servicios legales,

servicios eléctricos y suministros para el mantenimiento. En esta actividad de compra los
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revendedores no difieren en lo esencial de los fabricantes, las instituciones financieras y
cualquier otro segmento del mercado empresarial.

http://www.mercados.us/internacionales/investigacion/los-revendedores/.

Los demandantes de este mercado son las empresas, personas o instituciones que adquieren
los productos con objeto de venderlos o alquilarlos a otros, pero sin transformarlos. Estos
revendedores compran dos tipos de productos: los destinados a la reventa y los destinados al
desarrollo de su trabajo y mantenimiento y mejora de instalaciones.

http://www.marketinet.com/ebooks/manual de marketing/manual de marketing.php?pg=8

Administracién de ventas

vy
3

Es el desarrollo de las ventas ya que constituye una de las grandes responsabilidades del
gerente de ventas, son normas practicas que regulan las relaciones con los agentes,

distribuidores minoristas y clientes. Harthey, S. (1996, p. 13).

Se define la administracion de ventas o también llamada administracion de equipos de ventas,
como la administracién del componente de venta personal del programa de marketing de una

determinada organizacion. Richard, H. (1997, p. 7).

Supone la planeacion del programa de ventas y la implantacién y control del esfuerzo de ventas
personales de la compafiia. Las tareas de la administracion de las ventas personales incluyen
establecer objetivos; organizar a la fuerza de ventas; reclutar, seleccionar, capacitar y
remunerar a los vendedores; y evaluar el desempefio de cada vendedor en lo individual.
Harthey, S. (2004, p. 599)
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b) Metodologia del mercado distribuidor
Con el objetivo de tener una vision amplia sobre el mercado distribuidor se ha elaborado la siguiente
metodologia, la cual ayudara a fragmentar la investigacion y nos ayudara a proveer alternativas optimas

para la distribucién de las tilapias

«Entender gue son los canales de distribucion, y
funcionamiento

Definicion de canales de
distribucién

Definir las necesidades del producto, en
Requisitos de condiciones, factores de almacenamientos y distribucion
almacenamiento, ventas y

promocioén

*Como se hard frente para distribuir los
productos

Estrategias

Esquema 16 Metodologia de mercado distribuidor.

Fuente. Elaboracion propia

Comercializacion nacional.

La produccion acuicola usualmente es comprada por comerciantes mayoristas que transportan el
producto desde las granjas hacia los puntos de venta. Al igual que muchos de los productos
agropecuarios, las negociaciones por el precio de compra y venta de la produccién acuicola se definen
en las horas de la madrugada, cuando los acuicultores y principalmente los intermediarios minoristas
llegan a las centrales de abastos, con sus respectivos volumenes de productos pesqueros.

La produccion para la venta se concentra en el mercado mayorista La Tiendona de donde
posteriormente se distribuye hacia comerciantes minoristas de los diferentes mercados publicos.
Mercados publicos como los de Santa Ana, San Miguel y otros tienen un comportamiento similar. En
este sistema de comercializacién el producto se vende entero y fresco. La otra modalidad de mercado
es la venta de pescado vivo que se ha iniciado bajo el principio de juntar a varios productores en un
solo mercado previamente promovido en diferentes localidades. Durante los Gltimos se estima que en
esta modalidad se vendieron unas 45- 50 toneladas de tilapia.
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llustracion 34. Mercados promovidos por localidades.

Esto podria ser un canal para hacer llegar el embutido
al consumidor final, debido a que actualmente no se
tiene en el mercado un producto igual, es de buscar
estrategias que permitan hacer que el cliente pueda
adquirirlo facilmente, por esta razon este tipo de
mercados puede ser de gran utilidad. Sin embargo, el
hacer este tipo de movimientos requiere de equipo
necesario, ya que se debe garantizar la cadena de
frio, para evitar que el producto llegue en mal estado,
ademas de garantizar las propiedades del producto

como si estuviera fresco.

Una tercera modalidad de venta que ha surgido en tiempos recientes es la venta de pescado y camarén

procesado, entiéndase por procesados, filetes sean sin marinar o marinados, ademas de mix de

mariscos congelados que es distribuido a los consumidores por cadenas de supermercados. El mayor

porcentaje de la produccién acuicola se vende a través de los mercados publicos y no se han

desarrollado estrategias especializadas para el desarrollo de marcas o se han establecidos estrategias

para su comercializacibn o consumo masivo. Con la siguiente tabla se muestra el nivel de

comercializacion actual que tienen los acuicultores tanto en mercados, hoteles y restaurantes.

Tabla 49. Proveedores de productos acuicolas y pesqueros de los actuales clientes

Consumidor Restaurante Hotel
Comerciante 76.4% 100%
Directamente al pescador 26.3% 11.8%
Mercado municipal 1.7%
Proyectos acuicolas 1.8%
Restaurantes 36.8%
Supermercados 8.8% 11.8%
Canasteras (0S) 24.6%
Total 100% 100% 100%

Fuente. Registro Nacional de Pesca y Acuicultura. CENDEPESCA-MAG
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c) Canales y flujos de comercializacién de tilapia del pais

Como en el caso del producto de estudio; no se tienen productores de embutidos de tilapia en el pais,

para hacer una comparacion de la distribucion en el pais lo haremos con la tilapia, debido que el

mercado objetivo es consumidor del pescado fresco o filetes de tilapia. A continuacion, se muestran la

conformacion de los canales de distribucion tradicionales manejados usualmente para la

comercializacion de la tilapia en el pais segin CENDEPESCA

*

*

Comerciante

minorista
Suplidor
mayorista
Acuicultor . Mgrcgdo
(Productor) institucional
informal
Comerciante
mayorista Mercado
institucional
formal

llustracién 35. Canales de distribucion tradicionales

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

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

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

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

especializados en mariscos y peces, hoteles, hospitales, negocios de cocina rapida
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La comercializacion en su gran mayoria funciona siendo el productor el que vende al pie de borda y los
comerciantes distribuyen el producto por los diferentes canales mostrados, la figura del acuicultor como
comercializador hasta el momento queda sin aplicacion, de esta manera estan ganado territorio los
comerciantes que se dedican solo a este rubro, esto debido por la disponibilidad del productor en tiempo
y recursos. Cabe destacar que existen productores que realizan la comercializacion de las tilapias y
grandes empresas que inclusive exportan a Estados Unidos y Guatemala. En el mercado local, los
supermercados y restaurantes tienen algunas exigencias sobre el producto, principalmente
organolépticas, los consumidores directos normalmente compran producto muy fresco y no tienen otras

exigencias de calidad.

d) Requerimientos de almacenamiento
Para que los embutidos se conserven en perfecto estado durante el mayor tiempo posible, es
importante seguir un procedimiento adecuado durante todo el afio. Seria una lastima que la calidad y
sabor del producto se viesen afectados por un tratamiento inapropiado, Tanto los productos cocidos
como los curados necesitan una conservacion especifica, que en muchos casos implica guardarlos en

lugares frescos o en el frigorifico.

Embutidos curados

En el caso de los embutidos curados, como chorizo o el jamén serrano, lo mas aconsejable es tenerlos
fuera del frigorifico; en un lugar fresco (entre 15y 20 grados centigrados) y seco, que no esté sometido
a cambios bruscos de temperatura, con una buena ventilaciéon y, a ser posible, oscuro. Es esencial
evitar que la luz solar incida de forma directa sobre las piezas. El embutido esta colgado en los

secaderos para el proceso de curacion.

Productos cocidos

En el caso de los productos cocidos, como el jamén o el lacén se mantendran en ptimas condiciones
por menos tiempo, debido a su humedad. Lo ideal es mantener los productos cocidos en refrigeracion
por debajo de los 7 grados centigrados, en una fiambrera o envase hermético. Si no lo va a consumir

en los dias inmediatamente posteriores a la fabricacion, también podéis optar por envasarlos al vacio.

i. Almacenamiento y despacho
Todas las plantas de beneficio animal deben contar con cuartos frios de refrigeracion de media o baja
temperatura para el enfriamiento y almacenamiento de canales, carnes y productos carnicos
comestibles. Deben poseer los equipos de medicion necesarios para tener un riguroso control de
temperatura tanto en la canal como en dichos cuartos, los cuales deben estar calibrados y con escalas

requeridas para el proceso
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Con respecto al ambiente en los cuartos de almacenamiento, “La temperatura maxima a la que puede
ser despachada la canal es de 7°C medida en el centro de la masa muscular y los productos carnicos
comestibles de 5°C. Para carne y productos carnicos comestibles congelados la temperatura sera de -
18°C o menor” El tiempo para alcanzar la refrigeracion no debe ser mayor de dos horas; los cuartos de
almacenamiento deben estar con una humedad relativa entre 90 y 95%. Asi mismo, deben mantenerse

limpios y no contener elementos ajenos a la actividad normal que en ellas se desarrolla.

Para el despacho, el area debe ser cerrada y protegida de la contaminacion externa y debe prevenir
variaciones adversas de temperatura para el producto, las puertas deben contar con sistemas de acople
para los vehiculos a fin de evitar el choque térmico y los muelles deben ser usados Unicamente para el

transporte de las canales y sub productos

ii. Transporte y comercializacion
Cualquier vehiculo de transporte de carne, debe estar adaptado a que su camara de refrigeracion baje
a una temperatura maxima de -18°C; deben enfriarse antes de realizar el cargue, con el fin de que el
producto que va estar cerca de las paredes del contenedor pueda variar su temperatura, tanto en
condiciones calientes como en frias. El transporte refrigerado no se utiliza para bajar la temperatura del
producto, sino para mantener la cadena de frio. En cualquier caso, el equipo de refrigeracion debe ser
apagado cuando las puertas estén abiertas y no se esté realizando el proceso de cargue del producto,

esto con el objetivo de evitar que la humedad condense en el serpentin del evaporador.

3% Transporte terrestre. En el transporte de carne existen diferentes factores tales como el tiempo
de recorrido, la temperatura ambiente y el riesgo de averias; que afectan como debe ser el
disefio y la construccién de cada uno de los vehiculos refrigerados. Por lo tanto, se define que,
los camiones que transporten carne, deben ser isotermos, poseer una unidad de frio donde se
permita reducir la temperatura de la cAmara a -20°C y mantenerla incluso, para una temperatura

ambiental exterior de 32°C

Con el objetivo de conservar las caracteristicas de inocuidad de la misma. Los vehiculos refrigerados
generalmente estan equipados de un sistema de motor diésel, un motor eléctrico trifasico, una unidad
condensadora, su respectivo evaporador y los controles de funcionamiento de los mismos y estan
ubicados en un compartimiento de la maquinaria en un extremo de éste, entregando el aire frio por la

parte superior de la camara.
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llustracion 36.. Disposicion de un Trailer con sistema de refrigeracion

Fuente. Umafia Cerros, Eduardo. Conservacion de los alimentos por el frio.
FIAGRO Y FUSADES PROINNOVA. p. 217.

Cualquier vehiculo que tenga la autorizacion de transportar carne refrigerada, debe cumplir con los

siguientes requisitos:

*

El contenedor debe tener un aislamiento térmico revestido en la totalidad de mismo, con el fin
de reducir la absorcion de calor

Las puertas deben ser herméticas

El disefio debe permitir la evacuacion de aguas de lavado. En caso de que la unidad contenga
orificios para drenaje, estos deben permanecer sellados

La unidad debe estar equipada con un sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y
ubicado en un lugar visible

La unidad debe estar disefiada de tal forma que sea resistente a la corrosion, impermeable, con
disefios y formas que no permitan el almacenamiento de residuos

La unidad de refrigeracion debe estar aislada de cualquier tipo de instalacion o accesorio que

no tenga relacién con la carga o sistema de enfriamiento de cada uno de los productos.

Adicionalmente, el transporte de carne debe hacerse a la temperatura de enfriamiento y debe existir

aire de circulacion alrededor de la carne, el producto no debe tocar las paredes ni los pisos, la camara

debera tener rieles para el colgado de canales con una separacion entre ellos de por lo menos 50cm,

la cabina del conductor debe estar completamente aislada del interior y no se podran transportar

simultdneamente carnes con otros productos.

179



iii. Cuartos frios.
Para el disefio de los cuartos frios presentes en la cadena de frio se deben tener en consideracion las
caracteristicas del producto, la disponibilidad y tecnologia que se va a utilizar y los objetivos comerciales
para los cuales va a ser disefiado el cuarto frio. Los cuartos frios son aquellos lugares donde se
alcanzan condiciones de almacenaje controladas usando refrigeracién. Estos cuartos se dividen en los
refrigeradores que conservan los productos a una temperatura sobre los 0°C y los congeladores que

funcionan debajo de los 0°C, que sirven para prevenir desperdicios o para ampliar la vida del producto.

El funcionamiento de un cuarto frio debe ser disefiado para ofrecer el volumen requerido y la
temperatura necesaria para conservar el producto. El aislamiento se puede colocar en el exterior o
interior de la estructura. Se deben definir claramente las variables de disefio de cada uno de los cuartos
frios, estableciendo actividades diarias medias y maximas entre la cantidad del producto alli
almacenado, la temperatura de la carne (ya sea en refrigeracion de media temperatura o de baja
temperatura), el maximo de personas o vehiculos operando en el almaceén, las aperturas de las puertas
y la temperatura ambiente maxima. La seleccién de cada uno de los sistemas de refrigeracion para
carne se debe hacer con base en las operaciones que alli se van a realizar, por lo general se deben

usar sistemas que modifiquen la humedad relativa y temperatura del ambiente

Se debe tener en cuenta que un sistema de refrigeracion de media o baja temperatura se ha disefiado
con respecto a un volumen, una velocidad y desde una temperatura inicial especifica. La modificacion
de cada uno de las variables significara una modificacién de la eficiencia del equipo. Los cuartos frios
se componen de paneles prefabricados de un aislamiento de poliuretano o poliestireno, los bordes
suelen ser equipados con un material de junta adecuado para asegurar un sellado hermético en el
cuarto y varian entre 2 a 3,5m de alto o alrededor de 18 a 220m?3; en el exterior las superficies pueden
pintarse y pueden estar construidas de acero galvanizado, aluminio, acero revestido de aluminio, acero

inoxidable o acero revestido de vinilo

La circulacion de aire debe mantenerse en todo momento con el fin de evitar el estancamiento del
crecimiento de particulas, aunque no debe ser tan rapido como para causar el secado del producto, no
se debe permitir que las explosiones de aire forzado golpeen los productos por lo cual se recomiendan
evaporadores con ventiladores de entre 500 y 1.000rpm. Por lo general, los evaporadores para los
cuartos frios se seleccionan de baja temperatura donde la humedad no es critica para los productos
alli almacenados. Estan construidos con una carcasa y las aletas de los ventiladores de aluminio y
tuberia de cobre. Estas unidades se pueden instalar en la pared del enfriador o en los paneles del techo

como lo muestra la Figura.
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llustracion 37. Configuraciones de instalacion de un evaporador en cuarto frio

Fuente: DEMMA, Dave y GAGE, Cynthia. Food Service and General Commercial Refrigeration
Equipment. En ASHRAE Handbook - Refrigeration. I-P Edition ed. American Society of Heating,
Refrigerating and Air-Conditioning Engineers, 2014. p. 4.

Para disefiar el sistema de refrigeracion de un cuarto frio se deben considerar factores como la
transmisiéon de calor (obtenido a través de las paredes, pisos y el techo), infiltraciones de aire, carga
térmica del producto, cargas suplementarias (calor disipado por personas) y demas factores que
influyen en dicho cuarto. Por lo general un cuarto frio se disefia con un factor de correccién de

rendimiento de 0.8

e) Analisis de informacion
A partir de la informacion anterior se realiza el planteamiento de los posibles canales de distribucion
que la cooperativa que podria utilizar para distribuir los embutidos. Es importante mencionar que el
planteamiento realizado en este apartado se realizara tanto para consumidores finales como para

comedores
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Cooperativa Canales de

Chanmico distribucién Consumidor final

Esquema 17. Posibles canales de distribucion

Fuente. Elaboracion propia.

i. Canales de distribucién consumidores finales
Con la informacién y tomando en cuenta el consumo actual de embutidos del mercado y la intencién
de adquisicién por parte de los consumidores. Se hace el analisis de los posibles canales de distribucion
junto con los puntos de venta, los cuales seran para los embutidos, que tienen mayor preferencia en el

estudio del mercado consumidor.

ii. Canal directo
Con este tipo de canal se propone que la cooperativa realice por su cuenta las acciones para la

distribucién son contar con intermediarios. Dicha metodologia es la que se muestra a continuacion

Traslado de la
cooperativa a
puntos Consumidor final
estrategicos de
venta

Esquema 18. Canal distribuidor de embutidos

Cooperativa
Chanmico

Fuente. Elaboracion propia.
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Este canal es de los méas utilizados por los productores debido a que incluir intermediarios en la
actividad de distribucién genera mas costos y reduce las utilidades que se puedan obtener con la
comercializacion de las tilapias. Este canal resulta idoneo para la cooperativa adicionalmente debido a
la adaptabilidad ante repentinos cambios que puedan surgir, modificar la estrategia de distribuciéon para

este canal resulta una tarea menos engorrosa que si se contara con algun tipo de intermediario.

iii. Puestos de mercado
Los puestos de mercado como parte del cliente detallista (revendedores) en el canal de distribucion es
importante mencionar que los requerimientos para poder ser proveedores en los diferentes mercados
municipales son reducidos considerablemente. En base a los diferentes sondeos realizados durante la
investigacion de campo es importante destacar que la mayoria de vendedores han expresado como
principales requisitos los siguientes.

1. Cumplir con el abastecimiento de la tilapia de manera uniforme en toda época del afio
2. Producto entregado hasta la puerta del cada local.

Traslado de la
cooperativa a
puntos estrategicos
de venta

Puestos de
mercados o
revendedores

Cooperativa

Chanmico Consumidor final

Esquema 19. Canal agente intermediario para consumidores finales

Fuente. Elaboracion propia.

Seré utilizado para comercializar a través de revendedores debido a que la mayoria de los que
participaron en Focus Group expreso sus intenciones en adquirir en los supermercados. Para ello se
pretende utilizar un detallista, en este caso distribuir a través de supermercados por el momento no es

opcidn, por los costos que serd inicio de proyecto




D. Estrategias y propuestas

1. Desarrollo de la propuesta de marketing mix.

Las 8P’s del marketing mix
Para los nuevos productos es necesario elabora un plan de marketing, algunas informaciones deben
ser incluidas y ahi es donde entra el marketing mix, definir las 8Ps es planificar un negocio y

principalmente todo lo que tenga que ver con el producto o servicio

8 P'S

Product (producto) Price (precio) People (personas) Process (procesos)

Promotion Physical Evidence Partners (alianzas

IR S HAOCCIS) (comunicacion) (aspecto fisico) estratégicas)

Esquema 20. 8 P’s del marketing

a) PRODUCTO
En el presente se realiza un diagnéstico que tiene como objetivo desarrollar un embutido como

producto innovador fabricado a base con carne de tilapia producida por la Cooperativa.

Propuesta de valor para el producto.

Por lo que se recomienda que el producto se promueva como un producto saludable:
% El producto ofrece una alternativa diferente, es altamente nutritivo, con buen sabor y
presentacion.
% Se satisface la necesidad de la seguridad a la salud, al brindarle un producto 100% natural y
rico en omega 3 y 6 para los padres y nifios.
% El chorizo y medallon de carne tilapia es un alimento que favorece al desarrollo del cerebro, la

formacion del sistema nervioso y visual en los nifios.

*

La oferta del mercado de productos saludables no es amplia.
# Producto hecho a base de una especie acuicola.
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Preferencias de los tipos de embutidos:

Segun las respuestas las personas se muestran abiertas a consumir un embutido de pescado, en este

caso y segun los datos recolectados este seria elaborado con tilapia como materia prima, ademas que

el tipo sera chorizo y salchicha que fueron los mas votados por la poblacién encuestas.

Implementar correctos controles de calidad al producto.

Se recomienda incluir en el disefio actual un control de calidad estricto:

Higiene.

Control de materia prima.
Control del proceso.
Control del producto.

Empaque y almacenamiento.

b) DISTRIBUCION

Puntos de venta representativos

El tener acceso a tiendas o revendedores que distribuyen el producto a los minoristas es importante al

momento de lanzamiento, las caracteristicas que deben presentar son:

Puestos de mercado que ofrezcan productos a precios de calidad en lugar de econémico y baja
calidad.

Tiendas que cuenten con suficiente personal, para brindar atencién expedita y de calidad.
Capacitar a las personas que distribuiran los productos, para que se le entregue y comunique a

los consumidores un producto de calidad.

Opciones de compra variadas.

Otro de los factores por los cuales las personas eligen puntos de ventas especificos son las ubicaciones

y cercanias, respecto a esto se hacen las siguientes propuestas:

Distribuir los productos por medio de puntos estratégicos de venta, ya que este tipo de actividad
hace que sea muy probable que consumidores potenciales lleguen con mas facilidad
Utilizar medios digitales, para promocionar los embutidos de la cooperativa y promoverlo como

productos saludables y nutritivo para toda la familia.
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¢) PRECIO

Calidad respaldada por su precio

# Con la informacion recolectada del FOCUS GROUP se pudo determinar a los que probaron el
chorizo de carne de tilapia les gusto, tuvo buena aceptacion y que esperaban que la cooperativa

los pudiera producir y vender.

# Teniendo esas opiniones, el rango de los precios de los productos sustitutos anda en un rango
de $2.50 la libra. Se pudiera lanzar al mercado los productos a un precio parecido al de los

sustitutos teniendo en cuenta que tenemos la aceptacion del mercado.
Precios en base a volumen de venta
Enfoque a clientes que serian revendedores potenciales.

# Uno de los principales medios para volverse una opcion atractiva frente a los demas tipos de
embutidos es la venta por medio de revendedores que tienen puntos estratégicos para
comercializar los productos, seria de ofrecerles precios con rebaja en base al volumen de
compra.

d) COMUNICACION
Redes sociales el nuevo medio de comunicacion

s Crear y fortalecer las plataformas de redes sociales para el portafolio embutidos de tilapia,
personalizando la pagina para que refleje, calidad, buen sabor, presentacién y sentido de
pertenencia en las paginas, ademas de contratar una persona encargada de manejar las
cuentas y relacionarse e interactuar con los consumidores.

s Establecer relaciones con influencers que reflejen seguridad y tengan un alto grado de influencia

en la zona y nivel nacional para que estos promuevan los productos de embutidos, pues un

factor determinante en el mercado consumidor es la recomendacion por cercanos y amigos.
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e) PERSONAS

Capacitar al personal

Es importante que no solo los productos reflejen buena calidad y presentacion, sino que se asocie la

marca de la cooperativa como un emprendimiento en auge y simbolo del actual desarrollo de la zona.

# Capacitar a las personas que brindan atencion a todos los clientes para que reflejen los valores
de la Cooperativa y la seguridad que sus productos garantizan al consumirlos, ademas de un
trato amable que evoque el buen ambiente laboral que existe tanto el &rea de cultivos, como en

la zona de produccién y distribucion.

f)  ASPECTO FISICO

Un espacio de seguridad y confianza

s Establecer puntos de venta donde las personas tengan la certeza de encontrar el producto que
buscan e informarse de este.

# En los puntos de venta debe existir el facil acceso para la compra de los embutidos.

s Se puede brindar las especificaciones de los condimentos y materia prima con el que se produce

cada tipo de embutido, para generarle mayor confianza y seguridad al consumidor.

g) PROCESOS

Descripcion en el proceso

Eficiencia en el proceso de produccion:

3% La cantidad y calidad de materias primas (formulacién).

# El molido, picado y mezclado de las carnes, los cuales deben realizarse en el orden y por el
tiempo adecuados, ya que por ejemplo un picado excesivo causa problemas de ligado,
aumenta la temperatura e inhibe la emulsificacion.

s Control de la temperatura durante el molido, picado y mezclado.

# Un adecuado tratamiento térmico en términos de control de la temperatura y el tiempo durante
el calentamiento, el ahumado y la pasteurizacion o escaldado.
% El uso adecuado de envolturas, las cuales deben ser aptas para los cambios que sufre el

embutido, durante el rellenado, el escaldado, el ahumado y el enfriamiento.
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% Las temperaturas y condiciones de almacenamiento en refrigeracion, tanto de la materia prima,
como del producto terminado.

% La higiene del personal, de los utensilios y de los equipos.

Eficiencia en los procesos administrativos y de atencién

Una de las principales atenciones para todos los mercados es la velocidad con la que se desarrollan
las interacciones entre ellos y la empresa pues en el mundo actual de la informacién, la rapidez de
respuesta esté limitada solo por el sistema de atencién y en base a eso se recomienda:
# Realizar medios de informacién bien redactados pues si se facilita la informacidon necesaria
desde un principio se pueden ahorrar mucho tiempo en la atencién a los clientes, misma variable
se relaciona al proceso de compra en el punto de venta.
# Determinar rangos de tiempo para las evaluaciones de distribuidores y proveedores, para
actualizar las bases de control y datos, ademas de definir claramente los criterios de evaluacion

y gestionar cotizaciones.

h) ALIANZAS ESTRATEGICAS

Acuerdos bilaterales

s Establecer convenios con otras cooperativas para la compra de materia prima(tilapias) en

momentos que cualquiera este desabastecida.
s Buscar beneficios y garantias con proveedores y distribuidores, ademas de establecer

relaciones saludables entre ambas partes, y que esto genere una reputacion de buenos tratos

y calidad para la cooperativa.
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b)

d)

e)

f)

9)

h)

2. Estrategias

Ampliar la gama de productos, todos elaborados exclusivamente a partir de carne de tilapia, con

el objetivo de ofrecer una mayor diversidad en nuestro catélogo.

Definir estratégicamente los precios para que se sitlen en linea con los de productos sustitutos,
con el propésito de evaluar la disposicion de los consumidores a adquirir los embutidos

cooperativos.

Implementar una estrategia de relacion entre precio y volumen de compra con el fin de mejorar

nuestra competitividad en términos de precios.

Realizar campafias publicitarias a través de las redes sociales, con un enfoque en resaltar no
solo nuestros productos de embutidos, sino también los nutrientes y beneficios que aportan a la
salud en comparacion con los productos de la competencia, fortaleciendo asi nuestra presencia

en linea.

Distribuir nuestros embutidos de tilapia en puntos estratégicos y establecimientos donde se
venden productos sustitutos, destacando la calidad de nuestros productos como parte de

nuestra estrategia promocional.

Obtener certificaciones internacionales para nuestros productos, asegurando que cumplan con
los estandares y requisitos necesarios para garantizar la inocuidad del producto y la salud de

los consumidores.

Seleccionar proveedores en funcién de la congruencia de sus procesos de produccion con las
especificaciones de materia prima necesarias para cumplir con los estandares de calidad

exigidos en la fabricacion de nuestros embutidos.

Destaca los beneficios para la salud de los embutidos de pescado, como su alto contenido de

acidos grasos omega 3 y proteinas magras.

Asegurate de que tus productos sean frescos y de alta calidad. Esto es esencial para construir

una reputacion sélida y la confianza de los consumidores.
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E. Analisis de la informacion

1. Analisis FODA
Tabla 50. Analisis FODA

FORTALEZAS DEBILIDADES

# Producto de alta calidad y frescura.

07
3

. . La cooperativa no cuenta con experiencia en el rubro de
s Produccion y cosecha fija. » _

) elaboracion de embutidos.
% Fuente de agua constante en la cooperativa.

07
3

o o Altos costos de alimentacion de tilapia.
s Ser la Unica empresa productora de tilapia en la zona.

07
3

. o _ - La tilapia es susceptible a tomar un sabor no deseado.
s Produccion de tilapia en jaulas que facilita la cosecha.

OPORTUNIDADES AMENAZAS

#* Alta demanda insatisfecha en el mercado
# Capacidad de aumentar el nivel de produccion.

# Oportunidad de diversificar ventas en el mercado (hoteles, _ i
# Posibles fendmenos o eventos naturales.
restaurantes y otros supermercados). _
_ # Riesgo de robo en los estanques
# Oportunidad de exportar a USA _ B _
_ L o # Riesgo de depredadores (pajaros, zopilotes) alto.
% Oportunidad de diversificar produccion (diferentes o ) )
_ o #* Rivalidad por existencia de nuevas empresas.
variedades de tilapia)

% Oportunidad de dar valor agregado por diferentes métodos

de produccion/presentacion (filete, embutidos, medallones)

Fuente. Elaboracién propia
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2. Matriz FODA

Tabla 51. Matriz FODA

FO: FORTALEZAS — OPORTUNIDADES. DO: DEBILIDADES - OPORTUNIDADES.

Nz
AR

Aumentar la produccion de tilapia de alta calidad y frescura , _ _
o _ # Hacer alianzas con otras cooperativas en caso de
para mantener un contante abastecimiento de la materia o » _
_ desabastecimiento no parar la produccion de embutidos
prima , L : :
# Comprar la materia prima que las cooperativas consideran

Nz
AR

Utilizar al maximo una de las materias primas mas _ .
_ _ inadecuadas para las ventas por el tamafio o por la
importantes con que cuenta la empresa, para expandir la . ;

. _ exposicion al estrés que les genera el ser transportadas
produccién con apoyo del gobierno.

FA: FORTALEZAS — AMENAZAS DA: DEBILIDADES — AMENAZAS

# Diferenciar el producto a través de buena calidad, frescura,

y sabor # Tecnificar produccién para opacar competencia y posibles
# Mantener la imagen comercial en la produccién del problemas de produccion

embutido, garantizando que el cliente tenga la confianza de #% Desarrollar el producto innovador e incorporar otros,

comprar por ser producido en la cooperativa. siempre a base de pescado

# Producir tilapias en jaulas para evitar depredadores

Fuente. Elaboracion propia

191



3. Hallazgos de lainvestigacion
Con los datos recolectados del mercado consumidor, se tienen las siguientes afirmaciones, las cuales seran de utilidad para la propuesta
de solucién, se tiene que el 96% de las personas consumen pescado (de 170 personas encuestadas) de eso 70 consume tilapias, esto

brinda esa oportunidad que la cooperativa esta buscando que son los consumidores de tilapia.

Otro de los datos importante es que el 82% de los encuestado consumen embutidos y ese mismo porcentaje esta dispuesto a probar un
embutido elaborado con tilapia, considerando que en el pais no se tiene este producto, para completar el estudio de mercado consumidor
se elabor6 un prototipo, sin embargo no es el definitivo, pero este fue utilizado para obtener datos que para el estudio son importantes, sobre
todo por la expectativa que se genero sobre el sabor y olor que puede tener, (Las preguntas y respuestas se pueden observar en el estudio
de mercado consumidor, punto 6)

En el mercado competidor solo se destaca presencia del sustito (punto 4 a) que son los tradicionales embutidos de carnes rojas, debido a
gue un producto que no se produce en el mercado salvadorefio, la principal competencia seria empresas con experiencia de afios fabricando

los productos existentes. (ver analisis de las fuerzas de Porter, estudio de mercado competidor, punto 5a)

En el mercado proveedor se tiene que la materia prima, la cual debe tenerse constante para no tener problemas en la produccion es la
tilapia, de este mercado se identifica necesidades que es necesario poder determinar para garantizar el éxito del proyecto. Para eso en el
mercado abastecedor se establecen las principales materias principales materias primas a abastecer (ver fichas técnicas de materias primas;
punto 5 mercado abastecedor), los insumos seran analizados posterior a pruebas que se realicen para establecer cudl seria la formula para

producir embutidos.

Se desarrolla el modelo CANVAS del negocio, el cual permite tener una vision amplia de que se requiere para la marcha del proyecto, para

este caso la Cooperativa Chanmico de R.L., identifica los siguiente.
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4. Modelo CANVAS

Tabla 52. Modelo CANVAS

PROPUESTA DE RELACION CON LOS SEGMENTO DE
SOCIOS CLAVES ACTIVIDADES CLAVES VALOR CLIENTES CLIENTES
* Autoservicio en
* Produccion bajo mercados,
estandares de calidad supermercados y
e inocuidad distribuidores
* Plan HACCP * Imagen del personal
* Proveedores de : Ce_rtlflcamon de Brindar embutidos en i Propormonar alos Madres o padres de
tori . calidad b clientes una tamilia d laui
materias primas + Plan BPM base a recursos comunicacién directa amilia de cualquier
* Supermercado « Manejo de inventarios hidrobiologicos, los y fluida por medio de clase social.
* Restaurantes cuales buscan ser una - Personas con edades
: : - . las redes sociales ~
* Clientes directos deliciosa experiencia de 5 afos en adelante
* Inversores RECURSO CLAVES culinaria en la que el CANALES Restaurantes y
* CENDEPESCA . R h cliente perciba una comedores
* Proveedores ecurio q umano alternativa innovadoray | Directos Restaurantes de
logisticos capacitado muy saludable * Redes sociales comida rapida.
*  Magquinaria :
: . * Cooperativa
* Recurso financiero
. ﬁgf&?l) Indirectos
* Mercados
* Infraestructura (planta
* Restaurantes
productora)

ESTRUCTURA DE COSTES

FUENTES DE INGRESOS

Costos de infraestructura
Costos de mantenimientos
Costos de maquinaria y
utensilios

Costos de materia prima e
iINsumos

* K X ¥ ¥ X

Costos de Inventarios

Agua, luz, internet. publicidad
Mano de obra

Personal administrativo
Costos Logisticos

Otros gastos de la empresa

Ingreso por ventas de embutido a través de pagos, los cuales
puede ser:

* Pagos en efectivo

* Tarjetas o trasferencias

Fuente. Elaboracion propia
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NECESIDAD DEL CLIENTE

Embutido de pescado

Tipo de embutido

Materia prima

Calidad del producto

RESULTADOS DEL ESTUDIO
Satisfacer la demanda que se tiene, donde el 82% de
personas encuestas mostraron el interés de consumir este
producto, para lo cual es necesario saber dénde producir
Ademas de establecer la ubicacion donde puede estar cerca
del &rea de influencia.
Segun los consumidores prefieren el chorizo como opcion de
consumo, por lo cual es necesario conocer la férmula para
elaborar, si determinar los requerimientos 6ptimos
Con el estudio del mercado consumidor se determiné que el
pescado para elaborar embutidos es la tilapia y el mercado
abastecedor brindo informacion sobre posibles
abastecedores, que se pueden considerar socios para el
aprovechamiento de las tilapias en caso de sobreproduccion
El mercado consumidor, en especifico el Focus Group,
realizado, permite conocer los lineamientos minimos a cumplir
para la aceptacion del embutido.
De ahi la oportunidad de la cooperativa para producir
embutidos, donde el personal cumpla todas las normas de
higiene al producir el embutido y la cooperativa garantice la

inocuidad del proceso

Fuente. Elaboracion propia

OPORTUNIDAD PARA LA COOPERATIVA

Construccion de una planta

Microlocalizacién

Requerimientos de materia prima

Planificacion de la produccion

Programa de calidad
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F. Sintesis y validacion de la problematica

1. Sintesis del diaghostico

a) Técnica de analisis del ICEBERG.
Con el andlisis de la problematica planteada anteriormente se hace un listado de mas problematicas
gue surgen a partir de la problemética central establecida. Para esto a continuacién se hace uso de la
técnica de andlisis de ICEBERG, en la cual se establece el problema central seguido de las
problematicas que lo generan y ocasionan.

EMBUTIDOS A BASE DE CARNE DE
TILAPIA

|
MERCADOS POTENCIALES
INSATISFECHOS

TECNOLOGIA DE [F@oco CONOCIMIENTO
PRODUCCION 3’ SOBRE EL VALOR
INADECUADA ~ NUTRICIONAL

Esquema 21. Analisis de modelo ICEBERG

Fuente. Elaboracién propia
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b) Técnica de analisis de contrastes.

PROBLEMAS (NEGATIVO)

Inexistencia de productos tipo embutidos a base
de carne de tilapia

Consumo de embutidos de carnes rojas

Poco conocimiento sobre el valor nutricional

Aumento de nuevos productos competidores

Tendencia de consumo de productos organicos

Deficiente desarrollo de productos alimenticios

Costos de produccioén elevados

Tecnologia de produccién inadecuada

Mercados potenciales insatisfechos

SOLUCIONES (POSITIVOS)

Creacion de productos de tilapia con valor
agregado (Embutido de tilapias)

Publicidad sobre alternativas de consumo de
embutidos de pescado, como una opcion mas

saludable

Publicidad sobre los beneficios del consumo de

tilapias como parte de la alimentacion balanceada

Diversificacién de los productos ofrecidos en el

mercado.

Creacion de lineas de consumo organicas o
producidas con menos cantidad de productos

guimicos

Estudio de factibilidad para la creacion de nuevos
productos.
Desarrollo de nuevos productos de tilapia con

valor agregado

Maximizacion de los recursos
Estudios de métodos garantizando los procesos,

para evitar costos innecesarios

Adquisicién de maquinaria adecuada para la

produccion de la linea de embutidos.

Satisfacer el mercado de consumidores.

Fuente. Elaboracion propia
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2. Validacion de la problemaética

Mediante la aplicacion de técnicas de sintesis de la problematica, se ha logrado obtener una
comprension integral de la situacion actual, lo que ha permitido una percepcién mas clara de los
desafios que enfrentamos. Utilizando la técnica de analisis del iceberg, se ha identificado una demanda
insatisfecha entre los consumidores de productos piscicolas, especialmente aquellos que buscan
opciones con valor agregado. El estudio de mercado ha revelado que la mayoria de los embutidos en
el mercado se elaboran exclusivamente a partir de carnes rojas, ignorando asi el potencial de los
pescados para la produccion de embutidos y pasando por alto sus valiosas propiedades nutricionales.

Después de un analisis exhaustivo, se llega a la validacion del planteamiento preliminar del problema,
ya que este abarca de manera completa los aspectos identificados en nuestra sintesis. En

consecuencia, definimos la problematica como:

¢, Como aprovechar las tilapias producidas por la cooperativa para crear una ventaja

competitiva que permita la comercializacion de tilapias con valor agregado?

Por otro lado, se tiene el planteamiento del problema resultante de la etapa de anteproyecto, que

se presenta de la siguiente manera:

¢,Como aprovechar las tilapias producidas dentro de la cooperativa para crear

productos con valor agregado que generen ventaja competitiva?

En resumen, como se puede apreciar, la esencia de la problematica persiste: buscar maneras de

beneficiar a la cooperativa a través de la creacion de productos de tilapia con valor agregado.
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3. Generacion y evaluacién de alternativas de solucion.

Segun la investigacién realizada sobre los embutidos, se ha identificado una amplia variedad de

presentaciones en el mercado. Entre ellas, las dos que han logrado la mayor aceptacion son la

salchicha y el chorizo, junto con opciones adicionales como medallones y jamones.

Chorizos de pescado:

Recepcion » Eviscerado » Hidratacion » Lavado de » Picado
de soya MP
»

Esquema 22. Proceso de elaboracion de chorizo

Fuente. Elaboracion propia

Medallones de pescado:

»

Esquema 23. Proceso de elaboracion de salchicha

Fuente. Elaboracion propia
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Medallones de Pescado:

» » » »
« « « «

Esquema 24. Proceso de elaboracién de Medallones

Fuente: Desarrollo de un prototipo de medallon de tilapia, Gabriela Crespo, Zamorano, Honduras diciembre 2019

Jamon de pescado:

»

Esquema 25. Proceso de elaboracion de jamon

Coccion

Fuente: Tectzapic, Vol. 4 No. 2, Ciudad Valles, S.L.P. México (noviembre 2018)
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a) Descripcion de alternativas

A continuacion, se presenta en la tabla los ingredientes de cada uno de los productos en estudio, estos

ingredientes son los basicos para la elaboracion, sin embargo, pueden ser sustituidos para una formula

con mejor sabor, consistencia entre otras propiedades que puedan ser necesarias.

Tabla 53. Materia prima necesaria para producir el embutido

CHORIZO
Carne de pescado
Texturizado de soya
Especias
Vegetales
Tripa sintética para chorizo
Agua

Cordel o hilo para embutidos

MEDALLONES
Carne de pescado
Comino
Sal
Tripa sintética de 32 mm
Empanizado
Harina de soya

Aceite vegetal

SALCHICHA
Carne de pescado
Carne de cerdo
Agua
Fécula de maiz
Azucar
Sal
Especias

Tripa sintética para salchicha

JAMON
Carne de pescado
Tocino (grasa de cerdo)
Cerdo
Fécula de soya
Hielo picado
Azucar
Sal
Acido ascorbico

Vinagre

Fuente. Elaboracion propia
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i. Preferencias de embutido
Segun los datos obtenidos en la encuesta para el estudio de mercado, los resultados indican que tanto
la salchicha como el chorizo se encuentran en los primeros 2 lugares sobre el tipo de presentacion que

prefieren los consumidores para consumir embutidos de tilapia, como se muestra en la siguiente tabla:

PREFERENCIA DE EMBUTIDO DE TILAPIA

OPCIONES N
Salchicha 38 | 26%
Chorizo 43 | 29%
Medallon 29 | 20%
Jamones 35 24%
Otros 1 1%
Total 146 | 100%

M Salchicha M Chorizo MMedallon ®Jamones M Otros

Esquema 26. Datos obtenidos de las encuestas

Fuente. Elaboracion propia, resultado del estudio de mercado

ii. Equipo para la produccion de embutido

Tabla 54. Equipos para elaboracion de embutidos

EQUIPOS PARA PRODUCIR EMBUTIDOS

Molino para carne Recipientes de aluminio
Embutidora Colador
Batidora Hielera
Céamara refrigerante Cuchillos
Cocina Tabla para picar
Mesas de acero inoxidable Ollas de coccion

Recipientes plasticos

Fuente. Elaboracién propia
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Para el estudio se seleccionaron los embutidos tipo chorizo, salchicha, medallones y jamon entre las
alternativas y para esto es necesario determinar las variables a evaluar para la seleccion de la mejor

alternativa, las variables son las siguientes:

Tabla 55. Elaboracion de embutidos

Proceso de produccién de embutidos

Todas las presentaciones de embutido cuentan con muchos elementos en comdn en su
proceso de produccién, siendo el embutido, cutterado y escaldado los que se consideran
principales pues son los que le dan forma y consistencia al producto.

Materia prima

Para la salchicha de pescado se considera necesario hacer una mezcla con carne de cerdo,
al igual que con los jamones lo que aumenta significativamente su costo respecto al chorizo
y a los medallones, ya que se tiene pensado que para el chorizo los agregados sean proteina

de soya

Equipo parala produccién de embutido

Para elaborar los embutidos se utilizan basicamente los mismos equipos, pues los procesos
de produccion son iguales, a excepcion del jamén en el cual para el rebanado es necesario

un tipo de cortadora especial de acero que haga rebanadas finas del producto

Nivel de preferencia por parte del consumidor

Utilizando los datos de la encuesta realizada para el estudio de consumidores se obtuvo que
el chorizo lleva una ventaja en preferencia seguida por los medallones, le siguen los

medallones y luego los jamones.

Fuente. Elaboracion propia
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b) Evaluacién de alternativas

Para hacer la evaluacién se hace uso de una matriz ponderada como se muestra a continuacion:

Tabla 56. Desglose de valores

DESGLOSE DE VALORES
1= Nivel de complejidad muy bajo
2= Nivel de complejidad bajo
3= Nivel de complejidad medio
4= Nivel de complejidad alto

5= Nivel de complejidad muy alto

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 57. Evaluacion de alternativas

DESGLOSE DE VALORES SALCHICHA CHORIZO MEDALLONES JAMON
Proceso productivo 4 4 4 5
Materia prima 5 4 4 5
Equipo 3 3 3 3
Preferencia del consumidor 3 5 5 2

15 16 16 15

Fuente. Elaboracion propia

Con el resultado del andlisis realizado y las variables establecidas, se escoge finalmente Los embutidos

tipo chorizo y tipo medallén
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G. Conceptualizacién de la solucion
La conceptualizacion es el proceso mediante el cual se elabora una propuesta de solucion, basandose
en datos recopilados a través de la investigacion de campo. Se enfoca en identificar las necesidades y

oportunidades existentes,

En otras palabras, la conceptualizacion es la metodologia que se sigue para abordar y resolver las
necesidades identificadas, y asi cumplir con el objetivo principal de encontrar una solucién a dichas
necesidades. La creacion de un concepto de disefio marca el punto de partida necesario para dar forma
a la elaboracion de los embutidos. A continuacion, se detalla como se desglosa este proceso.

ELABORACION DE EMBUTIDO DE TILAPIA

v v v

PLANTA PRODUCCION CALIDAD

v v ' ' v v

INOCUIDAD DEL .
PROCESO CAPACITACION
PRODUCTIVO

DISTRIBUCION EN MICRO PLANIFICHCIf)N_DE REQUIRIMIENTOS
PLANTA LOCALIZACION LA PRODUCCION DE MATERIA PRIMA

Esquema 27. Conceptualizacion de la solucion

Fuente: Elaboracion propia

1. Desarrollo de los componentes
El proposito de esta estructura es proporcionar una visién general de como se desarrolla el proceso
para alcanzar la solucién a la necesidad identificada, que es promover la produccion de embutidos con

un enfoque en garantizar la calidad en todas las etapas del proceso productivo.

Esto incluye la generacion de capacidades locales, la dinamizacion de la economia y otros objetivos
afines. En los préximos apartados, se llevard a cabo un analisis de cada uno de los componentes, los

recursos, materiales y actividades necesarios para llevar a cabo con éxito cada uno de ellos.
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ELABORACION DE EMBUTIDO DE TILAPIA

v ; v

PLANTA PRODUCCION CALIDAD

Esquema 28. Programa del plan de elaboracion de embutidos

Fuente: Elaboracion propia
Desarrollo de los componentes

El disefio para la elaboracion de embutidos es necesario que desarrollar cada componente para dejar
claro que se debe hacer para desarrollar la solucién que se tiene ya planteada como parte de
diagnostico realizado anteriormente; como se observa en el esquema anterior la conceptualizacion

cuenta con 3 componentes, cada componente tiene dos subcomponentes.

Componente de Planta »
y Componente de Produccion
# Introduccion
Objetivo

3 Configuracion del componente de planta

#* Introduccion
Objetivo

# Configuracion del componente de

*
*

v" Distribucion en planta »
) L produccion
v" Microlocalizaciéon o _
v Planificacién de la produccion

v" Requerimiento de materia prima

Componente de Calidad
% Introduccion
Objetivo
s Configuracion del componente de calidad

*

v Inocuidad de proceso productivo

v/ Capacitacion
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1. Componente de planta

Introduccion
Es necesario tener en cuenta los requerimientos para la fabricaciéon de los embutidos, los equipos y
maquinarias necesarias, los espacios necesarios para cada puesto de trabajo, dando lugar a una
distribuciéon de planta para un mejor aprovechamiento del espacio disponible en la localizacion
previamente evaluada, de esta manera se podra asegurar la produccién que hara frente a la demanda
gue puede experimentar la cooperativa. La demanda que en el estudio de mercado fue identificada y
se conoce su proyeccién. Se determina la microlocalizacién especifica ya que se aprovecha la
ubicacién de la cooperativa por los recursos hidricos aplicando estudios para la micro localizacion para

evaluar los beneficios en cuanto a rentabilidad y desarrollo de la cooperativa.

Objetivo
Identificar, determinar y proponer el disefio de la planta y los requerimientos técnicos de las materias
primas, para la elaboracién de embutidos de tilapia

PLANTA

! !

DISTRIBUCION EN MICRO
PLANTA LOCALIZACION

llustracion 38. Programa de planta

Fuente. Elaboracion propia

CONFIGURACION DEL COMPONENTE

Subcomponente 1: Distribucion en planta

Objetivo

Desarrollar un estudio de distribucion en planta para determinar la capacidad instalada para la

produccion y optimizar el rendimiento de la maquinaria.
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Descripcion
Se hara una nueva distribucion en planta especificamente para la produccion de los embutidos, debido
a que no se podria trabajar en la misma planta donde se limpia el pescado por los problemas de
contaminacion fisica, ya que se podrian ir escamas, espinas y contaminaria la carne a utilizar para los
embutidos. Es necesario tener en cuenta también los requerimientos en cuanto a recursos, insumos y

maquinaria necesaria para la operatividad eficiente de la planta y cooperativa.

Subcomponente 2: Microlocalizacion

Objetivo
Determinar si la microlocalizacion actual es la adecuada y los aspectos técnicos que respaldan el

analisis.

Descripcion
En la micro localizacion debe tomarse varios aspectos importantes como la localizacién urbana,
suburbana y rural para el transporte del personal, disponibilidad de servicios, recoleccién de basura y
residuos, tamafio del sitio etc. Tema que ya estd abordado con la cooperativa porque ellos ya cuentan
con el terreno para poder elaborar el proyecto y donde se ubicaria la distribucion de las instalaciones

de la planta para la produccién de embutidos.

2. Componente de produccién

Introduccién
Es importante para la cooperativa planificar la produccién de tilapias en especifico los cultivos, aunque
la idea surja por el aprovechamiento de tilapias que crecen por el descontrol en los cultivos, esto no
sera de siempre; porque genera costos para la cooperativa lo ideal es tener ciclos de cultivos
ordenados, que garanticen el abastecimiento de materias primas (tilapias) para elaborar el embutido,
asi se evita quedar desabastecidos. Es necesario tener en cuenta que la cooperativa vende tilapias
frescas, lo cual seria un aumento en la produccién de tilapias, para mantener el abastecimiento de los

clientes que prefieren comprar el producto fresco.

Asi mismo conocer la materia prima e insumos que se requerida para la produccion de los embutidos,
es decir aquellos que son parte esencial y completan el producto a ofrecer, esta es la finalidad de este
programa el saber que se necesita para logra producir embutidos y satisfacer la demanda que se obtuvo

en la investigacion de mercado.
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Objetivo
Disefiar una propuesta de produccion para la elaboracion de embutidos tipo chorizo para la cooperativa
Chanmico, para crear ventaja competitiva, como parte del desarrollo e innovacion en los productos de

su portafolio.

PRODUCCION

! v

FLANIFICAEIEJNFDE REQUIRIMIENTOS
LA PRODUCCION DE MATERIA FRIMA

llustracion 39. Programa de produccion

Fuente. Elaboracion propia

CONFIGURACION DEL COMPONENTE

Subcomponente 3. Requerimientos de materia prima e insumos

Objetivo

Conocer los requerimientos de materia prima a utilizar para la elaboracién de los embutidos de tilapias

Descripcion
Los requerimientos de materia prima en un proyecto se refieren a las cantidades y especificaciones de
los materiales basicos necesarios para llevar a cabo el proyecto de manera efectiva. Estos materiales

pueden variar ampliamente dependiendo del tipo de proyecto, pero suelen incluir:

% Materias primas especificas 0 componentes esenciales que se utilizan para fabricar o construir
el producto final del proyecto.

# Los requerimientos de materia prima también especifican la cantidad exacta de cada materia
prima que se necesita para completar el proyecto. Esto puede basarse en calculos de disefio,

planificacion de produccién o cualquier otra métrica relevante.
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% Especificaciones de calidad para cada materia prima, lo que implica definir los estandares de
calidad que deben cumplir para garantizar que el producto final sea seguro, eficiente y cumpla
con los requisitos del proyecto.

# Informacién sobre los proveedores o fuentes de suministro, lo que implica identificar quién
suministrara cada materia prima, asi como los acuerdos de suministro y las condiciones
comerciales asociadas

# Almacenamiento y manipulacién también deben incluir pautas sobre como se deben almacenar

y manejar las materias primas para mantener su integridad y calidad antes de su uso en el

proyecto.

En resumen, los requerimientos de materia prima son esenciales para garantizar que un proyecto se
ejecute de manera eficiente, cumpliendo con los estandares de calidad y asegurando que las materias
primas necesarias estén disponibles en el momento adecuado y en las cantidades correctas.

Subcomponente 4. Planificacion de la produccion

Objetivo
Desarrollar la planificacion de la produccién de embutidos de tilapias, teniendo en cuenta los balances
de materiales para los productos a elaborar, los operarios necesarios y los procesos estandarizados,

esto para garantizar la produccion necesaria para satisfacer la demanda de mercado

Descripcion
Los balances de materias seran necesarios para conocer las unidades de tilapia y otros insumos
necesarias para elaborar los chorizos mensuales necesarios. Para este caso las tilapias requieren un
peso de 800 gramos en adelante, con este peso se han de requerir 2 tilapias para fabricar 13 chorizos
de 80 gramos cada uno. Es decir que para aceptar las tilapias que son la materia prima, se estableceran
parametros.
Otro punto importante para la produccion es definir el proceso de eviscerado, y la produccién del

embutido.

209



3. Componente de Calidad

Introduccion
Es importante para la cooperativa que su proceso de produccion y almacenamiento de embutidos se
garantice la inocuidad del proceso, al tratarse de alimentos hay normativas que se deben seguir, para
gue estos alimentos sean aptos para el consumo, En el caso de los peces al no tener un adecuado
control de calidad puede provocar intoxicaciones, las cuales pueden ser leves como vomitos o dolores
estomacales y en su faceta mas grave pueden causar la muerte. Por tal razén es necesario que dentro
de la cooperativa se pueda establecer un Sistema HACCP, esto permitira establecer puntos de control
en todo el proceso, los cuales garantizan que el producto no este expuesto a riesgos quimicos,

bioldgicos o fisicos durante el proceso.

Objetivo
Establecer el sistema de calidad para la planta productora de embutidos, de la Cooperativa Chanmico
de R.L., que brinde la confianza al consumidor al consumir embutidos de tilapias

CALIDAD

' '

INOCUIDAD DEL ,
PROCESO CAPACITACION
PRODUCTIVO

llustracion 40. Programa de calidad

Fuente. Elaboracién propia
CONFIGURACION DEL COMPONENTE
Subcomponente 5: Inocuidad del proceso productivo.
Objetivo
Establecer la metodologia para la correcta aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos

Criticos de Control (HACCP) para la planta de producciéon de embutidos en la Cooperativa Chanmico

de R.L., y la formacion del personal para la produccion de embutidos
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Descripcion
Se refiere a la seguridad y la garantia de que todas las etapas y procedimientos involucrados en la
produccion de un producto son seguros, higiénicos y no representan un riesgo para la salud del
consumidor. La inocuidad del proceso productivo es esencial en la fabricacion de alimentos, productos
farmacéuticos, dispositivos médicos y otros bienes de consumo, ya que se relaciona directamente con
la calidad y la seguridad del producto final. La implementacion de practicas y medidas de control
adecuadas, como la higiene en la manipulacion de materias primas, la desinfecciéon de equipos y la
prevencion de la contaminacion cruzada, es fundamental para garantizar la inocuidad del proceso

productivo.

Ademas, es importante seguir normativas y regulaciones especificas de cada industria para asegurar
gue se cumplan los estandares de seguridad y calidad. La inocuidad del proceso productivo es una
prioridad para proteger a los consumidores y mantener la reputacion de una empresa, ya que la
presencia de riesgos para la salud o la calidad insatisfactoria de los productos puede tener graves
consecuencias, incluyendo retiros de productos, sanciones legales y dafios a la imagen de la marca.
Por lo tanto, garantizar la inocuidad del proceso productivo es un aspecto critico en la gestion de la
produccion. (Meléndez, Fiallos, & Reyes, Analisis de Riesgos en la Cooperativa Chanmico - HACCP,
2022)

Subcomponente 6: Capacitacion

Objetivo
Buscar una empresa capacitadora en la elaboracion de embutidos con la finalidad de que pueda

capacitar al personal en la elaboracion de embutidos

Descripcion
La cooperativa planificard un programa de capacitacion que se implementara durante la fase de prueba
piloto de la linea de productos. Antes de iniciar la produccién, es crucial explicar a los colaboradores
las normas pertinentes para la fabricacion de embutidos. Estas normas son de vital importancia para la
empresa, ya que son requisitos necesarios para la produccion de embutidos, y desempefian un papel
fundamental en la garantia de la inocuidad de los alimentos. Es esencial capacitar a los empleados, ya
gue se espera que apliquen practicas de control de peligros alimentarios (HACCP) en las instalaciones
y en las lineas de produccion. Enresumen, la capacitacion y el conocimiento de normativas y practicas
especificas son elementos cruciales para el éxito de la empresa en la produccién de embutidos y en la

expansion de sus operaciones de cultivo.
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DISENO DE LA SOLUCION



A. Estudio técnico del proyecto

Definicion de estudio técnico

Un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones tecnoldgicas para producir los
bienes o servicios que se requieren, lo que ademas admite verificar la factibilidad técnica de cada una
de ellas. Este andlisis identifica los equipos, la maquinaria, las materias primas y las instalaciones
necesarias para el proyecto y, por tanto, los costos de inversién y de operacién requeridos, asi como
el capital de trabajo que se necesita. El estudio técnico es aquel que presenta la determinacion del
tamafio 6ptimo de la planta, determinacién de la localizacion éptima de la planta, ingenieria del proyecto

y analisis organizativo, administrativo y legal.

1. Componentes del estudio técnico

Analisis y determinacion de la localizacion
Optima de la planta

Analisis y determinacion del tamafio 6ptimo
de la planta

Andlisis de la disponibiliad y costos de los

insumos

Identificacion y descripcion de procesos.

Determinacion de la organizaciéon humanay
juridica que se requiere para la correcta
operacion del proyecto

Esquema 29. Componentes del estudio de factibilidad
FUENTE. (Urbina, 2016)
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A continuacién, se da una descripcion breve de los componentes del estudio técnico mencionados por

Baca Urbina (pagina 97 — 125 del libro Evaluacién de proyectos. Edicién 7):

Localizacion del proyecto: lalocalizacién 6ptima de un proyecto es la que contribuye en mayor
medida a que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre capital o a obtener el costo unitario
minimo. El objetivo general de este punto es, llegar a determinar el sitio donde se instalara la
planta. En la localizacion 6ptima del proyecto se encuentran dos aspectos: la Macro localizacién
(ubicacion del mercado de consumo; las fuentes de materias primas y la mano de obra
disponible) y la Micro localizacion (cercania con el mercado consumidor, infraestructura y

servicios).

Determinacion del tamafio 6ptimo de la planta: se refiere a la capacidad instalada del
proyecto, y se expresa en unidades de produccion por afio. Existen otros indicadores indirectos,
como el monto de la inversion, el monto de ocupacion efectiva de mano de obra o algun otro de
sus efectos sobre la economia. Se considera éptimo cuando opera con los menores costos

totales o la maxima rentabilidad econdémica.

Ingenieria del proyecto: su objetivo es resolver todo lo concerniente a la instalaciéon y el
funcionamiento de la planta, desde la descripcién del proceso, adquisicion del equipo y la
maguinaria, se determina la distribucion 6ptima de la planta, hasta definir la estructura juridica
y de organizacién que habra de tener la planta productiva. En sintesis, resuelve todo lo

concerniente a la instalacion y el funcionamiento de la planta.

Organizacién de la organizacion humanay juridica: una vez que el investigador haya hecho
la elecciébn mas conveniente sobre la estructura de organizacion inicial, procedera a elaborar un
organigrama de jerarquizacion vertical simple, para mostrar como quedaran, a su juicio, los
puestos y jerarquias dentro de la empresa. Ademas, la empresa, en caso de no estar constituida
legalmente, debera conformarse de acuerdo al interés de los socios, respetando el marco legal

vigente en sus diferentes indoles: fiscal, sanitario, civil, ambiental, social, laboral y municipal.
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ETAPA

TAMANO OPTIMO DE LA PLANTA

LOCALIZACION DE LA

INGENIERIA DEL

PLANTA

PROYECTO

B. Metodologia del estudio técnico.

Tabla 58. Metodologia a seguir para el estudio técnico

SUB-ETAPA OBJETIVO

Determinar la capacidad
instalada del proyecto
Tamafio 6ptimo tomando en cuenta
de la planta algunos factores que
restringen dicha

capacidad.

Determinar la ubicacion

_ S idonea para establecer la
Micro localizacion L
planta en la ubicacion

actual de la cooperativa

Describir técnicamente el

L producto a elaborar, para
Descripcion del _
conocer sus tipos de
producto _
presentaciones y

especificaciones.

FUENTE DE
INFORMACION
Primaria:

dz

% Informacién de la
demanda resultado
del estudio de
mercado.

# Informacion obtenida
a través de la
institucion
CENDEPESCA.

s Dimensiones del

terreno disponible.

Secundaria:
# Investigar sobre el tipo
de tecnologia para el
proyecto.

Secundaria.

XNz
AR

Recopilar informacion
sobre las diferentes
alternativas que se
tienen en las
manzanas de terreno
gue posee la
cooperativa.
Secundaria.

# Recopilar informacion
sobre las
especificaciones y
caracteristicas del

producto

TECNICAS A UTILIZAR.

Evaluacién de la
demanda.
Evaluacién de la
materia prima e
insumos
Evacuacioén de la

tecnologia.

Evaluacién por puntos
de los factores que
interviene en la
seleccién de la Micro

localizacién
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ETAPA

INGENIERIA DEL PROYECTO

SUB-ETAPA

Evaluacion
técnica de la

materia prima

Informacion
técnica de los
procesos,
productos y

patentes

Confirmacion o
adaptacion
técnica del

proceso

Elaboracion de
los diagramas de

flujo.

Planificacion de

la produccion

OBJETIVO
Conocer las

especificaciones técnicas,

y caracteristicas la materia

prima a utilizar en el
proceso de produccion
para poder determinar la
logistica de

aprovisionamiento

Investigar las alternativas
sobre el proceso de
produccion para poder

seleccionar el mas idéneo.

Seleccionar el proceso de
producciéon mas idéneo

para el proyecto

Describir de forma gréfica
el proceso de produccién

seleccionado

Planificar la produccién en
base a la capacidad
instalada de la planta para
poder elaborar los

balances de materiales.

FUENTE DE
INFORMACION

Secundaria

# Investigar en la web
sobre la informacién
técnica de las materias

primas

Primaria

# Entrevista con la
cooperativa

Secundaria

# Investigar en la web
sobre los procesos de
produccion que existen

Secundario

% Tomar como base la
informacion recopilada
en el punto anterior de
la ingenieria del
proyecto

Secundaria

% Tomar de base la
informacion del punto
anterior de la ingenieria
del proyecto

Primaria

3% Prondsticos de mercado

Secundaria

s Obtener informacion
sobre los desperdicios y

nivel de inventario

TECNICAS A UTILIZAR.

% Logistica de
aprovisionamiento

% Stock de seguridad

% Entrevista
% Descripcion de

procesos productivos

# Evaluacién por

puntos

s Diagramas de flujos
de procesos

# Diagrama de bloques

s Cursogramas

analiticos

# Prondsticos de
produccion
# UBPP
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ETAPA

INGENIERIA DEL PROYECTO

SUB-ETAPA

Elaboracion de

balances

Disefio y manejo

de materiales

Seleccion y
especificacion de
servicios

auxiliares

Distribucion en

planta

Planos de
distribucion en

planta

Especificaciones

de la obra civil

OBJETIVO

Graficar los balances de
materiales para determinar
las necesidades de

materia prima e insumo

Establecer el tipo de
equipo necesario para
poder manejar la materia
prima e insumos a fin de
poder ejemplificar el

manejo de materiales

Establecer los servicios
auxiliares que ayudaran a
complementar el proceso

de produccion.

Determinar la mejor
distribuciéon en planta que
permita el mejor flujo de

materiales

Establecer las
dimensiones de cada area
perteneciente a la
distribucion en planta.
Establecer el tipo de
especificaciones de obra
civil a realizar para la

construccion de la planta

FUENTE D[E
INFORMACION
Primaria

s#% Tomar de base la
informacion de la
planificacion de la
produccion

Secundaria

# Recopilar informacion
sobre los diferentes
equipos necesarios a
utilizar para el manejo
de materiales

Secundaria

% Recopilar informacién
sobre los diferentes
servicios auxiliares
necesarios

Primaria

# Informacion sobre el
manejo de materiales
establecidos

#* Requerimientos de
areas de materia

prima y equipos

Primaria
# Informacién recopilada

en el punto anterior

Primaria
# Informacion recopilada

en el punto anterior

Fuente. Elaboracion propia

TECNICAS A UTILIZAR.

#% Balance de

materiales

# Principio de manejo
de materiales
# Objetivos de manejos

de materiales

# Control de calidad
% Buenas practicas de

la manufactura

78
g

# Distribucion en planta

3

# Distribucién en planta

% Mecéanica de suelos
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C. Ingenieria del proyecto

1. Disefio técnico de los productos
Los productos marinos, en especial el pescado como parte de la elaboracién de embutidos han tomado
auge en paises latinoamericanos como Chile y Perl. En paises de Asia y Europa es mas comun el

consumo de pescado, ademas de la incursién en productos derivados.

Embutido: En la actualidad podemos encontrar una infinidad de productos carnicos llamados
embutidos. Una de las formas de poderlos clasificar es de acuerdo a su elaboracion, la cual se enfoca
en el estado de la carne al ser incorporada al producto. Debido a esto los embutidos pueden clasificarse
en los siguientes:

* Embutidos crudos: Aquellos elaborados con carnes y grasa cruda, sometidos a un ahumado

0 maduracién. Por ejemplo: chorizos, salchichas, salamis (Cerén, 2011).

* Embutidos escaldados: Aquellos cuya pasta es incorporada cruda, sufriendo el tratamiento
térmico (coccién) y ahumado opcional, luego de ser embutidos. Por ejemplo: mortadelas,
salchichas tipo Frankfurt, jamoén cocido, etc. La temperatura externa del agua o de los hornos

de cocimiento no debe fluctuar entre 75 - 80°C (Cerén, 2011).

* Embutidos cocidos: Cuando la totalidad de la pasta o parte de ella se cuece antes de
incorporarla a la masa. Por ejemplo: morcillas, paté, queso de cerdo, etc. La temperatura
externa del agua o vapor debe estar entre 80 y 90°C, sacando el producto a una temperatura
interior de 80 - 83°C (Ceron, 2011).

Concepto de chorizo de pescado

Segun Guerra (2007) debe de entenderse por embutido de pescado, el producto elaborado sobre la
base de pescados curados o no, cocidos 0 no, ahumados o desecados o no, introducidos a presién en
un fondo de saco de origen organico o inorganico aprobado a ese fin. En su preparacion deberan

cumplirse en cuanto sean aplicables todas las exigencias relativas a los embutidos carnicos.
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a) Fichas técnicas del producto

INGREDIENTES

Tilapia Zanahoria
Soya Cilantro
Pimienta

Tomate
Chile Sal
Cebolla

2. CONDICIONES | .
MINIMAS DE CALDAD |

Las tilapias deben estar
frescas.

Las verduras a utilizar
deben estar en sus
puntos Optimos de
maduracion.

El empaque debe tener
la etiqueta del
producto.

El producto final debe
tener la fecha de
vencimiento.

PRODUCTO

4. DESCRIPCION DEL]

Los chorizos tendrdn una
consistencia firme y compacta al
tacto, seran de forma cilindrica, mas
o menos regular, de longitudes
variables, generalmente de aspecto
rugoso en el exterior y bien
adherida la tripa a la masa.

e Tripa para
chorizo

e Paprika

e Curcuma

Consome

A Técy.
Q\>°\@mizo 7 0/0 Q>

¥

/R

a

3. BENFICIO= |||

100 gramos de tilapia
aportan 20 gramos de
proteinas Ademas de tener
un bajo contenido en
mercurio, este metal es
téxico para la salud, se
encuentra en alimentos el
pez espada, atun rojo o
cazon, pero la tilapia posee
niveles  bajos. Ademads,
posee DHA es un 4&cido
docosahexanoico necesario
en el embarazo, dado que
ayuda al desarrollo del
sistema nervioso central,
cerebro y los ojos del feto,
favoreciendo por tanto el
desarrollo  cognitivo  del
bebé.

La Libertad

Cooperativa Chanmico de RL. ‘ San Juan Opico

Tilapias
hanmico

2023

Desde la Laguna a tu mesa

llustracion 41. Ficha técnica del chorizo

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 59. Ficha técnica del chorizo

Nombre del producto

CHORIZO DE

TILADIA

Condiciones minimas de calidad de la materia prima

Tilapia

Parametros microbioldgicos

*

¥

¥

¥

¥

Salmonella ssp/25g: Ausencia

Escherichia coli: 102 UFC/ g Ausencia

Listeria monocytogenes / 25g Ausencia

Histamina Aceptable 10 mg/kg media aceptable 100 mg/kg no aceptable de
200 mg/kg donde ya representa un dafo a la salud del consumidor
Importancia de la sanidad acuicola: Prevenir enfermedades con la finalidad
de producir un producto inocuo, ademas de no tener pérdidas en la

produccion.

Parametros fisicas y quimicas

%
%
%
%
%
¥
¥
%
%

Cuerpo robusto comprimido y discoidal, raramente alargado.

Boca protréactil con labios gruesos

Aleta dorsal en forma de cresta con espinas y radios en su parte terminal
Carne firme y elastica, bien adherida a los huesos

Ojos transparentes y brillantes, pupilas oscuras

Escamas bien adheridas a la piel

Branquias de color rosado al rojo intenso

Olor agradable

Histamina Aceptable 10 mg/kg media aceptable 100 mg/kg no aceptable de
200 mg/kg donde ya representa un dafio a la salud del consumidor. La
histamina se forma en el pescado post mortem por descarboxilacion
bacteriana del aminoé&cido histidina, se desarroll6 por retrasos (t > 90min) y
temperaturas (T > 5°C) en el traslado del pescado.

PHde 7.5

CO2 menos a 30

Nitritos 5 mg y amonio 0.1 mg
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Tomate de

cocina

Chile verde

Parametros microbiolégicoss
% Salmonella ssp/25g: Ausencia
% Escherichia coli: 102 UFC/ g
% Listeria monocytogenes / 25g Ausencia
% Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) en el indice de
Productos Alimenticios Primarios de Origen Vegetal en la categoria de Bayas

Vegetales crudos

Pardmetros fisicas y quimicas
% Enteros, de aspecto fresco, sanos; se excluyen los productos afectados por
pudricion o de alteraciones que los hagan no aptos para el consumo.
# Limpios, practicamente exentos de materias extrafas visibles.

a. Exentos de humedad exterior anormal y de olor y/o sabor extrafio en el
recibo en planta.
Grado de desarrollo
% Grado3o04
Calibrado
% Tomate p/ensalada Ib: diametro de > 6 cm.
% Tomate manzano red 2lb: diametro de 4.5 — 5.5 cm
% Tomate de cocina Ib: peso de 0.20 — 0.40 Ib
s Tomate cherry Ib: peso de 0.010 - 0.040 Ib

Parametros microbioldgicos

s Salmonella ssp/25g: Ausencia

s Escherichia coli: 102 UFC/ g

% Listeria monocytogenes / 25g: Ausencia

s Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) en el indice de
Productos Alimenticios Primarios de Origen Vegetal en la categoria de

vegetales crudos.

Parametros fisicas y quimicas
# Enteros, sanos, practicamente libres de dafios ocasionados por insectos O
roedores que afecten directamente la apariencia del producto.
% Exentos de humedad exterior anormal, frescos.
# No debe de presentar sintomas de deshidratacion.
# Libres de dafios mecéanicos, heridas o raspadura provocados por golpes.

s Limpios, libres de tierra o cualquier sustancia extrafia que afecte la apariencia
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Cebolla blanca

% De consistencia firme. Con la forma caracteristica del pimiento, no se
permiten con deformaciones muy marcadas.
% De color y olor caracteristico de la variedad.
Grado de desarrollo
% Brillante, firme y fresco.
% De verde claro a verde intenso, brillante.
% Con peddnculo de 1-4 cm largo
Calibrado
% Chile verde unidad: Largo: de 12.0-— 20.0 cm.
# Diametro: de 4.0- 6.5 cm
# Chile verde unidad DF: Largo: de 11.0 — 15.0 cm.
% Diametro: de 4.0-6.5 cm.
% Chile verde bandeja: Largo: de 90 — 11.0 cm
# Diametro: de 3.5- 4.5 cm.
Parametros microbiolégicos
# No deben presentar signos de infestacion o infecciones.
% Proveedor debe de cumplir con las buenas practicas de manufactura (BPM)
decreto 3075 de 1997 de ministerio de salud.
# Color blanco
3% Aroma y sabor caracteristico
# Libre de humedad externa anormal
# Consistencia firme

% Los defectos no deben exceder el 10%

Parametros fisicas y quimicas
s Enteras, la presencia de grietas en la superficie de la piel o ausencia de parte
de esta, siempre y cuando la pulpa quede protegida.
% No debe presentar dafio por congelamiento, por plagas, moho u hongos.
¢ Sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, limpia y libre de ataques
de insectos y enfermedades.
Requisitos Especificos
# No deben presentar signos de infestacion o infecciones.
# Proveedor debe de cumplir con las buenas practicas de manufactura (BPM)
decreto 3075 de 1997 de ministerio de salud.

#* Requisitos Generales
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# Color blanco

% Aromay sabor caracteristico

# Libre de humedad externa anormal

# Consistencia firme

% Los defectos no deben exceder el 10% del area

#* total.

Parametros microbioldgicos

% Los bulbos deberan de presentarse con las caracteristicas del cultivar bien
definidas, fisiolégicamente desarrollados, enteros, sanos, secos, limpios,
firmes y presentarse con las raices cortadas contra la base.

% Segun el acuerdo con el reglamento UE 2019/1176 los limites méaximos de
residuos (LMR) de plaguicidas de cipermetrin y fluopiram en el ajo es de 0.10
mg/kg

Ajo
Parametros fisicas y quimicas
* Aditivos afiadidos: ninguno

#* Hamedas 60 — 70%

% PH3.0-4.0

% Sal15.0+£15%

#% Cadmio < 0.1 ppm

% Plomo < 0.1 ppm

Parametros microbiolégicos

% Las tripas de categoria A no tienen agujeros, ni irregularidades en la
superficie ni restos de grasa, y presentan una firme consistencia.

s Las de categoria B son menos firmes, presentan algin agujero menor a 1
milimetro de diametro, ligeras irregularidades y también ligeros restos de
grasa.

# Por ultimo, las de categoria C suelen tener agujeros mayores a 3 milimetros

Tripa sintética _ ) _
de didmetro y estarian mas flojas a la presion.

# Dentro de cada categoria se extienden derivados para una mayor
clasificacion: AA, AB, BC.

Parametros fisicas y quimicas

# Indicadores de pH 6,10
% Grasa 14,00 %
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Parametros microbioldgicos

La sal se presenta como cristales blancos, de forma cubica agrupados y unidos de
manera que constituyan pequefias pirdmides de base cuadrangular.

Aspectos: cristales de granulacion uniforme, de acuerdo con el tipo.

0
3

Color: blanco.

HY

3% Olor: sin olor

3% Sabor: salino

X
7

Pardmetros fisicas y quimicas
Especificas
* A la sal molida se deben afadir sales de yodo (Yoduro de potasio, yodato de
potasio u otra sal de yodo no téxicas) en dosis minima de 30 mg de yodo /
kg de sal y de 100 mg de yodo / kg de sal como méaximo.
*  Ala sal refinada podré afiadirsele anti-humectantes permitidos en la industria
de alimentos.
* En la sal refinada, se permitira la yodacién con Yoduro de Potasio
estabilizado en la misma proporcion indicado en la sal molida
Sal Organolépticas
*  Aspectos: cristales de granulacion uniforme, de acuerdo con el tipo.
«  Color: blanco.
*  Olor: sin olor
*  Sabor: salino
* Granulaciones: Los cristales deben pasar totalmente por un tamiz N° 16 (1
mm de abertura)
* Humedad: 105 - 110 °C maximo 3%
*  Substancias insolubles en agua: maximo 3%
*  Cloruro de sodio 96.5 %
*  Grado de turbiedad 50
*  Contenido de yodo Minimo 30 mg/kg - maximo 100 mg/kg
*  Arsénico No mas de 0,5 mg/kg expresado como As
* Cobre No mas de 2,0 mg/kg expresado como Cu
* Plomo No mas de 2,0 mg/kg expresado como Pb
*  Cadmio No mas de 0,5 mg/kg expresado como Cd

*  Mercurio No més de 0,1 mg/kg expresado como Hg
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Parametros microbiolégicos

{

0
3

No deben presentar signos de infestacion o infecciones.
Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos
establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, el Ministerio de la Protecciéon

Social.

Parametros fisicas y quimicas

*
A
A

Cilantro
%

Color hojas verdes de color oscuro brillante.
Sabor y aroma caracteristico.
Consistencia suave y firme.

Los defectos no deben exceder el 10% del &rea total del producto.

Cada 100 gramos de cilantro

%

%

%

%

Calcio: 708,6 Mg.;
Magnesio: 330,2 Mg.
Fésforo: 408,8 Mg.
Vitamina C: 21 Mg
Potasio: 1.267 Mg
Vitamina E: 0,0 Mg
Sodio: 35,3 Mg
Vitamina A: 0,0 IU.

Parametros microbioldgicos

Pimienta negra *

Tamafio general para las pimientas enteras de un diametro 2,5 - 7,0 mm
(aprox.)

Forma de pimientas enteras con forma globular y pericarpio arrugado.

Color para todas las formas Amarronado a amarronado oscuro, color
negruzco.

Libre de colorante afiadido

Propiedad sensorial, el sabor debera tener un olor penetrante y un gusto a
mordedura punzante y picante, caracteristico de la Pimienta Negra,
excluyendo el olor mohoso y rancio.

El producto debe estar libre de olores y sabores extrafios, y libre de otras
sustancias nocivas.

Escherichia coli (ufc/g): < 10

Salmonella (/25g): Ausencia

Cl. sulfito reductores (ufc/g): <1 * 103
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Parametros fisicas y quimicas

1
*®

1
*®

1
*®

1
*®

1
*®

1
*®

Aspecto: Molturado

Color: Marrén oscuro - negro.

Olor: Aromatico.

Exento de olores atipicos.

Sabor: Picante.

Exento de sabores atipicos.

Textura: Tipica del producto

Otras: Ausencia materias extrafias
Humedad (%): < 12

Cenizas totales (%): < 7

Cenizas insolubles HCI (%): < 1.5
Extracto etéreo (%): 6 - 11

Fibra bruta (%): < 14

Extracto alcohdlico (%): 6 - 11
Aflatoxinas B1 (ppb): <5

Aflatoxinas totales (ppb): < 10

Ocratoxina A (ppb): < 15

Vida util de las materias primas

Tilapia

Tomate de cocina

Chile verde

Cebolla blanca

El pescado fresco debe guardarse bien envuelto en la nevera y
cocinarse dentro de 1 6 2 dias a lo mas.

La vida util de la tilapia fileteada (almacenada en hielo) tratada con
quitosanos’, puede extenderse a 12 dias,

Los filetes no tratados con quitosanos, la vida util es de 6 dias

Tomates maduros suelen mantenerse de 2 a 3 dias en el refrigerador.

Puede almacenar chiles verdes frescos en el refrigerador en un
recipiente hermético con toallas de papel adentro. Si se almacenan
correctamente, pueden durar hasta 3 semanas.

Se debe de almacenar limpia y seca a temperatura ambiente en un
lugar fresco con una temperatura no superior a 15 °C un maximo de 8

dias

7 El quitosano o chitosan es uno de los polimeros mas abundantes de la naturaleza. Se obtiene a partir de un
proceso de desacetilizacion de la quitina, un polisacarido, elemental en la formacion de los exoesqueletos de
crustaceos, insectos y paredes hongos Entre sus numerosas propiedades el quitosano es biodegradable,

biocompatible y no téxico.
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% En refrigeracion a 4°C en bolsa plastica perforada con papel de cocina
por dentro, 10 dias maximos
% El lugar de almacenamiento debe ser adecuado y destinado para tal
fin, limpio y desinfectado, donde se proteja el producto de dafios
mecanicos y que no cambien ningun cambio en la parte interna o
externa del producto.
% En refrigerador entre 0°C Y 4°C dura 8 meses.
_ # En congelador entre -18°C Y -20°C dura 12 meses. Plazo dado
Alo siempre y cuando el producto no se haya descongelado o mantenido

en refrigerador en ningln momento.

N

Las tripas se almacenan y transportan en contenedores cerrados, ya
sea en sal seca o salmuera totalmente saturada (> 22 ° Baumé),
preferentemente a temperaturas de alrededor o por debajo de 20 °C,

sin exposicion directa al sol. Una vez limpias, curadas y correctamente

Tripa sintética

saladas, las tripas naturales saladas se pueden mantener en
almacenamiento durante un periodo prolongado de tiempo sin pérdida
de calidad o el aumento de los recuentos microbiolégicos. El periodo

de vida util de la tripa es de al menos 4 afios
Sal % Temperatura ambiente entre 30°C — 32°C tiene una Util 12 meses

% 2 dias a temperatura ambiente en adecuadas condiciones de
Cilantro almacenamiento.
# 8 dias maximos en refrigeracion

% Cuando se almacenan en buenas condiciones, los granos de pimienta

Pimienta negra negra generalmente conservan una calidad Optima durante

aproximadamente 3 a 4 afos a temperatura ambiente.

Vida util del producto terminado

# Los embutidos frescos pueden mantenerse en el frigorifico de tres a

Chorizo de tilapia seis dias

Tipo de empague/envase
Las bandejas proporcionan una superficie plana y estable para transportar multiples platos y
bebidas de manera mas segura y comoda
El film plastico estirable para envases y alimentacion, es el requerido para la presentacion de los

productos.
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Peso bruto/ neto/ unidades/ volumen

Materia prima Peso bruto Peso neto Unidades
Tilapia 21b 2Lb Unidad

Tomate 45 1b 46 1b Caja
Chile 40 Ib 41 1b Caja
Cebolla 35 kg 35 kg Costal
Ajo 10 kg 10 kg Caja

Tripa sintética 2 kg 2.2 Kg Paquete

Sal 25 kg 25 kg Saco
Cilantro 150 gr 150 gr Manojo
Pimienta 1llb 1llb Bolsa

Analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales del producto

Las pruebas bromatoldgicas que pueden realizarse en el producto de chorizo son:

% Humedad (método de gravimetria)

# Cenizas (método de gravimetria)

# Proteinas (Método de Kjeldahl)

% Foésforos (método de colorimetria)

#% Carbohidratos (método de gravimetria)

# Grasa (Extraccion por Soxleth).
Las pruebas microbiol6gicas fueron:

# Mesdfilos totales (ufc/g/ml)

XN
%

£

coliformes totales (ufc/g/ml)
% coliformes fecales (ufc/g/ml).
Pruebas sensoriales:
s Degustaciones a adultos de ambos sexos; utilizando una escala hedoénica se evallan parametros

como: sabor, textura general y grado de aceptacion.

Instrucciones de uso
Las pruebas bromatoldgicas que pueden realizarse en el producto de chorizo son:

s Almacenar el producto a una temperatura de 0 - 5 °C

¥

Consumir preferentemente antes de la fecha de vencimiento

*

No descongelar para cocinar

*

Calentar el aceite para colocarlo y cocinar durante 5 minutos
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% No dejar a temperaturas mayores de 10 — 15 °C
% Este producto es elaborado a base de pescado; no consumir en caso de intolerancia o alergia al

pescado

b

3

En caso de intoxicacion, busque asistencia medica

% Si este producto es consumido por nifios, hacerlo bajo supervision de un adulto.

Registro y permisos legales

.
3

Buenas Préacticas de Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandarizados de

X

Saneamiento

.
3

Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08

X

.
3

Norma Técnica, CONACYT 67-32.06.09 Evaluacion sensorial de la frescura de los productos de

X

la pesca.

#% Norma Técnica, CONACYT 67-32-01-08 Valores y métodos de muestreo para el control oficial de
los niveles de Pb, Cd. Hg, en determinados productos pesqueros.

# Norma Técnica, CONACYT 62-32-02-08 Valores limites de nitrégeno basico e histamina en
determinadas categorias de los productos de la pesca.

#% Norma Técnica, CONACYT 67-32-03-03 Control visual para detectar parasitos en productos de
la pesca

# Norma Técnica, CONACYT 67-32-05.08 Aditivos alimentarios aplicados a productos pesqueros

Fuente. Elaboracion propia

Ver anexo 4. Ficha del producto elaborado para focus group
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INGREDIENTES

Tilapia

Tomate
Chile Sal
Cebolla

2. CONDICIONES
MINIMAS DE CALDAD

e Las tilapias deben estar
frescas.
Las verduras a utilizar
deben estar en sus
puntos  dptimos  de
maduracion.
El empaque debe tener la
etiqueta del producto.
El producto final debe
tener la fecha de
vencimiento.
El empanizador debe ser
artesanal

4. DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Los medallones tendrdn una
consistencia firme y compacta al
tacto, deben estar congelados, su
forma debe ser la de un disco de
didmetros variables con un aspecto
rugoso por el empanizado y suave
en el interior

Zanahoria
Soya Cilantro
Pimienta

¢ Paprika
e Clrcuma

Consome

Cooperativa Chanmico de R.L. |

C

Tilapias
hanmico

e Empanizador

3. BENFICIG=

100 gramos de tilapia
aportan 20 gramos de
proteinas Ademds de tener
un bajo contenido en
mercurio, este metal es
téxico para la salud, se
encuentra en alimentos el
pez espada, atun rojo o
cazon, pero la tilapia posee
niveles  bajos. Ademads,
posee DHA es un dcido
docosahexanoico necesario
en el embarazo, dado que
ayuda al desarrollo del
sistema nervioso central,
cerebro y los ojos del feto,
favoreciendo por tanto el
desarrollo  cognitivo  del
bebé.

San Juan Opico
La Libertad
2023

Desde la Laguna a tu mesa
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llustracion 42. Ficha técnica del medallon

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 60. Ficha técnica del medallon

Nombre del producto

MEDALLON DE
TILADIA

Condiciones minimas de calidad de la materia prima

Tilapia

Parametros microbiolégicos

Salmonella ssp/25g: Ausencia

Escherichia coli: 102 UFC/ g Ausencia

Listeria monocytogenes / 25g Ausencia

Histamina Aceptable 10 mg/kg media aceptable 100 mg/kg no aceptable de
200 mg/kg donde ya representa un dafo a la salud del consumidor
Importancia de la sanidad acuicola: Prevenir enfermedades con la finalidad
de producir un producto inocuo, ademas de no tener pérdidas en la

produccion.

Parametros fisicas y quimicas

%
%
¥
%

Cuerpo robusto comprimido y discoidal, raramente alargado.

Boca protréactil con labios gruesos

Aleta dorsal en forma de cresta con espinas y radios en su parte terminal
Carne firme y elastica, bien adherida a los huesos

Ojos transparentes y brillantes, pupilas oscuras

Escamas bien adheridas a la piel

Branquias de color rosado al rojo intenso

Olor agradable

Histamina Aceptable 10 mg/kg media aceptable 100 mg/kg no aceptable de
200 mg/kg donde ya representa un dafio a la salud del consumidor. La
histamina se forma en el pescado post mortem por descarboxilacion
bacteriana del aminoé&cido histidina, se desarroll6 por retrasos (t > 90min) y
temperaturas (T > 5°C) en el traslado del pescado.

PHde 7.5

CO2 menos a 30
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Tomate de

cocina

Chile verde

% Nitritos 5 mg y amonio 0.1 mg

Parametros microbiolégicoss
% Salmonella ssp/25g: Ausencia
% Escherichia coli: 102 UFC/ g
s Listeria monocytogenes / 25g Ausencia
#% Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) en el indice de
Productos Alimenticios Primarios de Origen Vegetal en la categoria de Bayas
Vegetales crudos

Pardmetros fisicas y quimicas
% Enteros, de aspecto fresco, sanos; se excluyen los productos afectados por
pudricion o de alteraciones que los hagan no aptos para el consumo.
# Limpios, practicamente exentos de materias extrafas visibles.

b. Exentos de humedad exterior anormal y de olor y/o sabor extrafio en el
recibo en planta.
Grado de desarrollo
#* Grado3o04
Calibrado
% Tomate p/ensalada Ib: didmetro de > 6 cm.
% Tomate manzano red 2lb: diametro de 4.5 — 5.5 cm
s Tomate de cocina Ib: peso de 0.20 - 0.40 Ib
% Tomate cherry Ib: peso de 0.010 - 0.040 Ib

Parametros microbiolégicos

% Salmonella ssp/25g: Ausencia

s Escherichia coli: 102 UFC/ g

% Listeria monocytogenes / 25g: Ausencia

s Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) en el indice de
Productos Alimenticios Primarios de Origen Vegetal en la categoria de

vegetales crudos.

Pardmetros fisicas y quimicas
# Enteros, sanos, practicamente libres de dafios ocasionados por insectos O
roedores que afecten directamente la apariencia del producto.
% Exentos de humedad exterior anormal, frescos.
# No debe de presentar sintomas de deshidratacion.
# Libres de dafios mecanicos, heridas o raspadura provocados por golpes.

s Limpios, libres de tierra o cualquier sustancia extrafia que afecte la apariencia

232



Cebolla blanca

% De consistencia firme. Con la forma caracteristica del pimiento, no se
permiten con deformaciones muy marcadas.
% De color y olor caracteristico de la variedad.
Grado de desarrollo
% Brillante, firme y fresco.
% De verde claro a verde intenso, brillante.
% Con peddnculo de 1-4 cm largo
Calibrado
% Chile verde unidad: Largo: de 12.0-— 20.0 cm.
# Diametro: de 4.0- 6.5 cm
# Chile verde unidad DF: Largo: de 11.0 — 15.0 cm.
% Diametro: de 4.0-6.5 cm.
% Chile verde bandeja: Largo: de 90 — 11.0 cm
# Diametro: de 3.5- 4.5 cm.
Parametros microbiolégicos
# No deben presentar signos de infestacion o infecciones.
% Proveedor debe de cumplir con las buenas practicas de manufactura (BPM)
decreto 3075 de 1997 de ministerio de salud.
# Color blanco
3% Aroma y sabor caracteristico
# Libre de humedad externa anormal
# Consistencia firme

% Los defectos no deben exceder el 10%

Parametros fisicas y quimicas
s Enteras, la presencia de grietas en la superficie de la piel o ausencia de parte
de esta, siempre y cuando la pulpa quede protegida.
% No debe presentar dafio por congelamiento, por plagas, moho u hongos.
¢ Sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, limpia y libre de ataques
de insectos y enfermedades.
Requisitos Especificos
# No deben presentar signos de infestacion o infecciones.
# Proveedor debe de cumplir con las buenas practicas de manufactura (BPM)
decreto 3075 de 1997 de ministerio de salud.

#* Requisitos Generales
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# Color blanco

% Aromay sabor caracteristico

# Libre de humedad externa anormal

# Consistencia firme

% Los defectos no deben exceder el 10% del area

#* total.

Parametros microbioldgicos

% Los bulbos deberan de presentarse con las caracteristicas del cultivar bien
definidas, fisiolégicamente desarrollados, enteros, sanos, secos, limpios,
firmes y presentarse con las raices cortadas contra la base.

% Segun el acuerdo con el reglamento UE 2019/1176 los limites méaximos de
residuos (LMR) de plaguicidas de cipermetrin y fluopiram en el ajo es de 0.10
mg/kg

Ajo
Parametros fisicas y quimicas
* Aditivos afiadidos: ninguno

#* Hamedas 60 — 70%

% PH3.0-4.0

% Sal15.0+£15%

#% Cadmio < 0.1 ppm

% Plomo < 0.1 ppm

Parametros microbiolégicos

#% Las tripas de categoria A no tienen agujeros, ni irregularidades en la
superficie ni restos de grasa, y presentan una firme consistencia.

s Las de categoria B son menos firmes, presentan algin agujero menor a 1
milimetro de diametro, ligeras irregularidades y también ligeros restos de
grasa.

# Por ultimo, las de categoria C suelen tener agujeros mayores a 3 milimetros

Tripa sintética _ ) _
de didmetro y estarian mas flojas a la presion.

# Dentro de cada categoria se extienden derivados para una mayor
clasificacion: AA, AB, BC.

Parametros fisicas y quimicas

# Indicadores de pH 6,10
% Grasa 14,00 %
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Parametros microbioldgicos

La sal se presenta como cristales blancos, de forma cubica agrupados y unidos de
manera que constituyan pequefias pirdmides de base cuadrangular.

Aspectos: cristales de granulacion uniforme, de acuerdo con el tipo.

0
3

Color: blanco.

HY

3% Olor: sin olor

3% Sabor: salino

X
7

Pardmetros fisicas y quimicas
Especificas
* A la sal molida se deben afadir sales de yodo (Yoduro de potasio, yodato de
potasio u otra sal de yodo no téxicas) en dosis minima de 30 mg de yodo /
kg de sal y de 100 mg de yodo / kg de sal como méaximo.
*  Ala sal refinada podré afiadirsele anti-humectantes permitidos en la industria
de alimentos.
* En la sal refinada, se permitira la yodacién con Yoduro de Potasio
estabilizado en la misma proporcion indicado en la sal molida
Sal Organolépticas
*  Aspectos: cristales de granulacion uniforme, de acuerdo con el tipo.
«  Color: blanco.
*  Olor: sin olor
*  Sabor: salino
* Granulaciones: Los cristales deben pasar totalmente por un tamiz N° 16 (1
mm de abertura)
* Humedad: 105 - 110 °C maximo 3%
*  Substancias insolubles en agua: maximo 3%
*  Cloruro de sodio 96.5 %
*  Grado de turbiedad 50
*  Contenido de yodo Minimo 30 mg/kg - maximo 100 mg/kg
*  Arsénico No mas de 0,5 mg/kg expresado como As
* Cobre No mas de 2,0 mg/kg expresado como Cu
* Plomo No mas de 2,0 mg/kg expresado como Pb
*  Cadmio No mas de 0,5 mg/kg expresado como Cd

*  Mercurio No més de 0,1 mg/kg expresado como Hg
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Parametros microbiolégicos

{

0
3

No deben presentar signos de infestacion o infecciones.
Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos
establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, el Ministerio de la Protecciéon

Social.

Parametros fisicas y quimicas

*
A
A

Cilantro
%

Color hojas verdes de color oscuro brillante.
Sabor y aroma caracteristico.
Consistencia suave y firme.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.

Cada 100 gramos de cilantro

%

%

%

%

Calcio: 708,6 Mg.;
Magnesio: 330,2 Mg.
Fésforo: 408,8 Mg.
Vitamina C: 21 Mg
Potasio: 1.267 Mg
Vitamina E: 0,0 Mg
Sodio: 35,3 Mg
Vitamina A: 0,0 IU.

Parametros microbioldgicos

Pimienta negra *

Tamafio general para las pimientas enteras de un diametro 2,5 - 7,0 mm
(aprox.)

Forma de pimientas enteras con forma globular y pericarpio arrugado.

Color para todas las formas Amarronado a amarronado oscuro, color
negruzco.

Libre de colorante afiadido

Propiedad sensorial, el sabor debera tener un olor penetrante y un gusto a
mordedura punzante y picante, caracteristico de la Pimienta Negra,
excluyendo el olor mohoso y rancio.

El producto debe estar libre de olores y sabores extrafios, y libre de otras
sustancias nocivas.

Escherichia coli (ufc/g): < 10

Salmonella (/25g): Ausencia

Cl. sulfito reductores (ufc/g): <1 * 103
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Parametros fisicas y quimicas

1
*®

1
*®

1
*®

1
*®

1
*®

1
*®

Aspecto: Molturado

Color: Marrén oscuro - negro.

Olor: Aromatico.

Exento de olores atipicos.

Sabor: Picante.

Exento de sabores atipicos.

Textura: Tipica del producto

Otras: Ausencia materias extrafias
Humedad (%): < 12

Cenizas totales (%): < 7

Cenizas insolubles HCI (%): < 1.5
Extracto etéreo (%): 6 - 11

Fibra bruta (%): < 14

Extracto alcohdlico (%): 6 - 11
Aflatoxinas B1 (ppb): <5

Aflatoxinas totales (ppb): < 10

Ocratoxina A (ppb): < 15

Vida util de las materias primas

Tilapia

Tomate de cocina

Chile verde

Cebolla blanca

El pescado fresco debe guardarse bien envuelto en la nevera y
cocinarse dentro de 1 6 2 dias a lo mas.

La vida util de la tilapia fileteada (almacenada en hielo) tratada con
quitosanos®, puede extenderse a 12 dias,

Los filetes no tratados con quitosanos, la vida util es de 6 dias

Tomates maduros suelen mantenerse de 2 a 3 dias en el refrigerador.

Puede almacenar chiles verdes frescos en el refrigerador en un
recipiente hermético con toallas de papel adentro. Si se almacenan
correctamente, pueden durar hasta 3 semanas.

Se debe de almacenar limpia y seca a temperatura ambiente en un
lugar fresco con una temperatura no superior a 15 °C un méaximo de 8

dias

8 El quitosano o chitosan es uno de los polimeros mas abundantes de la naturaleza. Se obtiene a partir de un
proceso de desacetilizacion de la quitina, un polisacarido, elemental en la formacion de los exoesqueletos de
crustaceos, insectos y paredes hongos Entre sus numerosas propiedades el quitosano es biodegradable,

biocompatible y no téxico.
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% En refrigeracion a 4°C en bolsa plastica perforada con papel de cocina
por dentro, 10 dias maximos
% El lugar de almacenamiento debe ser adecuado y destinado para tal
fin, limpio y desinfectado, donde se proteja el producto de dafios
mecanicos y que no cambien ningin cambio en la parte interna o
externa del producto.
% En refrigerador entre 0°C Y 4°C dura 8 meses.
_ % En congelador entre -18°C Y -20°C dura 12 meses. Plazo dado
Alo siempre y cuando el producto no se haya descongelado o mantenido

en refrigerador en ningln momento.

N

Las tripas se almacenan y transportan en contenedores cerrados, ya
sea en sal seca o salmuera totalmente saturada (> 22 ©° Baumé),
preferentemente a temperaturas de alrededor o por debajo de 20 °C,

sin exposicion directa al sol. Una vez limpias, curadas y correctamente

Tripa sintética

saladas, las tripas naturales saladas se pueden mantener en
almacenamiento durante un periodo prolongado de tiempo sin pérdida
de calidad o el aumento de los recuentos microbiologicos. El periodo

de vida util de la tripa es de al menos 4 afios
Sal % Temperatura ambiente entre 30°C — 32°C tiene una Util 12 meses

% 2 dias a temperatura ambiente en adecuadas condiciones de
Cilantro almacenamiento.
# 8 dias maximos en refrigeracion

#% Cuando se almacenan en buenas condiciones, los granos de pimienta

Pimienta negra negra generalmente conservan una calidad O6ptima durante

aproximadamente 3 a 4 afios a temperatura ambiente.

Vida atil del producto terminado

# Los embutidos frescos pueden mantenerse en el frigorifico de tres a

Chorizo de tilapia seis dias

Tipo de empaque/envase
Las bandejas proporcionan una superficie plana y estable para transportar multiples platos y
bebidas de manera mas segura y comoda
El film plastico estirable para envases y alimentacion, es el requerido para la presentacion de los

productos.
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Peso bruto/ neto/ unidades/ volumen

Materia prima Peso bruto Peso neto Unidades
Tilapia 21b 2Lb Unidad
Tomate 45 1b 46 1b Caja

Chile 40 Ib 41 1b Caja
Cebolla 35 kg 35 kg Costal
Ajo 10 kg 10 kg Caja
Tripa sintética 2 kg 2.2 Kg Paquete
Sal 25 kg 25 kg Saco
Cilantro 150 gr 150 gr Manojo
Pimienta 1llb 1llb Bolsa

Andlisis fisicoquimicos, microbiol6gicos y sensoriales del producto

Las pruebas bromatoldgicas que pueden realizarse en el producto de chorizo son:

% Humedad (método de gravimetria)

# Cenizas (método de gravimetria)

# Proteinas (Método de Kjeldahl)

% Foésforos (método de colorimetria)

#% Carbohidratos (método de gravimetria)

# Grasa (Extraccion por Soxleth).
Las pruebas microbiol6gicas fueron:

# Mesdfilos totales (ufc/g/ml)

XN
%

£

coliformes totales (ufc/g/ml)
% coliformes fecales (ufc/g/ml).
Pruebas sensoriales:
3 Degustaciones a adultos de ambos sexos; utilizando una escala heddnica se evallan parametros

como: sabor, textura general y grado de aceptacion.

Instrucciones de uso
Las pruebas bromatoldgicas que pueden realizarse en el producto de chorizo son:

s Almacenar el producto a una temperatura de 0 - 5 °C

¥

Consumir preferentemente antes de la fecha de vencimiento

*

No descongelar para cocinar

*

Calentar el aceite para colocarlo y cocinar durante 5 minutos
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No dejar a temperaturas mayores de 10 — 15 °C

Este producto es elaborado a base de pescado; no consumir en caso de intolerancia o alergia al
pescado

En caso de intoxicacion, busque asistencia medica

Si este producto es consumido por nifios, hacerlo bajo supervision de un adulto.

Registro y permisos legales
Buenas Préacticas de Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08
Norma Técnica, CONACYT 67-32.06.09 Evaluacion sensorial de la frescura de los productos de
la pesca.
Norma Técnica, CONACYT 67-32-01-08 Valores y métodos de muestreo para el control oficial de
los niveles de Pb, Cd. Hg, en determinados productos pesqueros.
Norma Técnica, CONACYT 62-32-02-08 Valores limites de nitrégeno basico e histamina en
determinadas categorias de los productos de la pesca.
Norma Técnica, CONACYT 67-32-03-03 Control visual para detectar parasitos en productos de
la pesca

Norma Técnica, CONACYT 67-32-05.08 Aditivos alimentarios aplicados a productos pesqueros

b) Descripcién del proceso productivo de los embutidos.

El estudio se enfoca en la introduccion de dos nuevos productos, especificamente los chorizos

medallones de tilapia. Para garantizar que estos productos cumplan con los estandares de calidad y se

ajusten a las expectativas de los clientes, fue imperativo llevar a cabo un proceso de pruebas y analisis

en las instalaciones cooperativas. Este proceso se desarrollé con la siguiente estructura

Nz

9
3

El primer paso en la creacion de estos nuevos productos fue la identificacion y seleccion de los
ingredientes necesarios. Esto involucrd la eleccion de especias, hierbas, aditivos y otros

elementos que contribuirian al sabor y la calidad de los chorizos y medallones de tilapia.

Con las recetas en mano, se procedio a la preparacion y mezcla de los ingredientes. Este paso
requeria una meticulosa atencion para asegurarse de que los componentes se combinaran de
manera uniforme y que se mantuviera la coherencia en el sabor y la textura de los productos.

Se crearon prototipos de los chorizos y medallones de tilapia segun las recetas elaboradas.

Estos prototipos se sometieron a pruebas sensoriales.
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Busqueda de informacion, sobre
metodos y recetas

Chorizos de Tilapia

Determinacion de metodos y recetas

Y

Determinacion de requerimientos de
materiales e instrumentos

Y

Medallones de Tilapia

Determinacion de metodos y recetas

Y

Determinacion de requerimientos de
materiales e instrumentos

Y

Prototipo de chorizo:
Version con soya (con y sin picante)
Version con maicena (con y sin picante)

Prototipo de chorizo:
Version con soya (con y sin picante)
Version con maicena (con y sin picante)

Recopilacion de informacion

Esquema 30. Estructura para elaboracién de prototipos

Fuente. Elaboracion propia
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c) Descripcion de las materias primas.

Las materias primas e insumos requeridos para el proceso de elaboracion de embutidos son los

N :: s 'A | L g '. o r ;“ ; - -
Tilapias ) F. %
o . =
g ' & 3

siguientes:

Zanahoria

K Cebolla

Especias

Trimpa sintética

. O
.‘ rS “\ N\
Pimienta Film plastico

llustracion 43.Materias primas e insumos de embutidos.

Fuente. Elaboracion propia
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En la etapa de disefio de la solucion, se agregaron las fichas técnicas de los productos, con los

requerimientos minimos que se deben tener. (ver fichas técnicas). Pero se hara una breve descripcion

Tabla 61. Descripcion de materias primas e insumos

Tilapia

Materia prima e insumos

La tilapia es un pescado que destaca desde un punto de vista nutricional
por su alto contenido en proteinas de alto valor biolégico, similar de hecho
al contenido proteico que encontramos en el pollo. De hecho, 100 gramos
de tilapia aportan 20 gramos de proteinas Ademas de tener un bajo
contenido en mercurio, este metal es toxico para la salud, se encuentra en
alimentos el pez espada, atln rojo o cazon, pero la tilapia posee niveles
bajos. Ademas, posee DHA es un acido docosahexanoico necesario en el
embarazo, dado que ayuda al desarrollo del sistema nervioso central,
cerebro y los ojos del feto, favoreciendo por tanto el desarrollo cognitivo del
bebé. Para la elaboracién de los embutidos se requiere que las tilapias
tengan un peso de 2 libras ver prondésticos de produccién de tilapias

Es una especie de planta herbacea del género Solanum de la familia Tomate

solanaceae, nativa de centro y Sudamérica, es cultivable en todo el mundo

para su consumo tanto fresco como procesado de diferentes modos (salsa,
pure, zumo, enlatado, etc.) El tomate es una de las hortalizas mas
consumidas a nivel mundial, por lo que existen muchos tipos de variedades,

Los de uso comun en El Salvador y para la elaboracién de embutidos seran

del tipo saladette 0 Roma y Tipo bola o redondo.

Chile verde

El chile dulce pertenece a la familia Solanaceae; es una planta de clima
calido, pero se adapta a diferentes condiciones, por lo que en El Salvador
se puede sembrar en gran parte del territorio durante todo el afio, siempre
y cuando se cuente con un sistema de riego. Para la elaboracion de
embutidos se requiere chiles campana verde, es importante mencionar que
varian en su color segun su nivel de maduracion, los verdes son los mas
comunes y menos dulces que otras variedades, cuando estan maduros son

completamente rojos y son mucho mas dulces que al estar verdes.
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La cebolla es un bulbo tunicado, lo que quiere decir que esta formado por
varias capas, como se puede observar al cortar una. Estas capas son hojas
que se disponen unas sobre otras, que se engrosan y vuelven carnosas.
Pueden ser de distintas formas, tamafios y colores, variando entre el
blanco, amarillo y rojo. Las cebollas blancas seran las utilizadas para la
elaboracion de embutidos, porque en términos de sabor es mas intenso, la

morada mas suave, y la amarilla se encuentra en algun punto intermedio.

Cebolla

Ajo

Es una especie tradicionalmente clasificada dentro de la familia de
las lilihceas pero que actualmente se ubica en la de las amarilidaceas, Es
una planta con hojas planas y delgadas, de hasta 3 cm de longitud. El bulbo,
de piel blanca, forma una cabeza dividida en gajos que comUnmente son
llamados dientes. Cada cabeza puede contener de 6 a 12 dientes, cada uno
de los cuales se encuentra envuelto en una delgada capa de color blanco
0 rojizo. Para los productos se hara uso del ajo blanco, La variedad mas

tradicional, también de sabor suave

La sal pura no posee propiedades higroscépicas, y cuando las posee, estas
propiedades fisicas se deben a la presencia de trazas de cloruro de
magnesio o de otras impurezas, La sal pura es inodora, a veces se
aromatiza con ciertas especias para lograr un mejor efecto de
condimentacién o de salazén, presencia de colores en algunos casos se
debe a la presencia de minerales de la arcilla. Existen tres tipos la sal
marina y sal la de manantial, que se obtienen por evaporacion. la sal gema,
que procede de la extraccion minera de una roca mineral denominada

halita, la sal vegetal, que se obtiene por concentracion, al hervir una planta

Sal

graminea.

Cilantro

Planta que anualmente alcanza unos 40 o 60 cm de altura. Tiene tallos
erectos, hojas compuestas por flores blancas y frutos aromaticos. Es de uso
comun en la cocina mediterranea, india, latinoamericana, china y del
Sudeste Asiatico. Planta que anualmente alcanza unos 40 o 60 cm de
altura. Tiene tallos erectos, hojas compuestas por flores blancas y frutos
aromdticos. Es de uso comUn en la cocina mediterranea, india,
latinoamericana, china y del Sudeste Asiatico. El cilantro del que se hara

uso es el cilantro comun.
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Los granos de pimienta son las bayas del arbol Piper nigrum, de la familia

de las piperaceas, un arbol trepador que crece en zonas tropicales Pimienta

himedas. La pimienta es originaria de la India y se cultiva en zonas
tropicales de Asia. Fruto del pimentero, redondo, de pequefio tamafio,
picante y muy aromatico, que se utiliza, molido o entero, como condimento.

La pimienta a utilizar es el tipo pimienta negra molida, que es la mas

picante.

Empanizador

El empanizador se utiliza para lograr que el alimento sobre el cual se utilice
tenga una capa crujiente alrededor del mismo, tal como su hombre lo dice
el empanizador estd hecho principalmente de pan (pan tostado y
pulverizado) pero también puede elaborarse con hojuelas de maiz,
especias entre otros. Existen también empanizadores prefabricados, este
es el tipo que se va a utilizar para la produccién, existen marcas que
especificamente tienen empanizador de pescado, generalmente contienen,

harina, miga de pan, ajo, sal, especias y hasta huevo seco.

Proteina de soya, normalmente utilizada como sustituto de carne por su

textura parecida. Alimento rico en proteina, la proteina que contiene es
completa, lo que quiere decir que tiene todos los aminoacidos esenciales
requeridos por el cuerpo humano. Por si sola, no tiene un sabor muy
intenso, lo cual la hace flexible para combinar con cualquier cosa. Es un

alimento que no contiene grasa, es bajo en carbohidratos y alto en

proteinas, ademas de aportar otras vitaminas y minerales.

Zanahoria

La zanahoria es la raiz pivotante engrosada de la planta de color
anaranjado, aunque también hay variedades de color amoratado o amarillo,
qgue acumulan los nutrientes necesarios para mantener la parte aérea, de
hasta 1,5 m de altura, que se forma si se deja en el suelo durante el segundo
aflo de crecimiento. Es un vegetal diurético que evita la retencion de
liquidos, al ingerirla aporta todas las vitaminas y nutrientes necesarios para
disfrutar de una piel fantastica, de suficiente energia y una muy buena

digestion.
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Tripa sintética

Las tripas artificiales para embutidos pueden estar hechas de materiales
como el colageno, la celulosa y el plastico, y no siempre son comestibles. -

Las tripas de colageno son las mas antiguas y se fabrican a partir de N E
colageno animal, principalmente de la piel de vacas y cerdos. La proteccion \ \ \‘1 / -
de oxidacion de los productos, la tripa sirve de barrera para el vapor de /;’ ‘ 1 (
agua, diéxido de carbono, aire y rayos ultravioletas. /
/
Bandejas Las bandejas proporcionan una superficie plana y estable para transportar

multiples platos y bebidas de manera mas segura y comoda, ademas, las
bandejas permiten organizar los alimentos de manera ordenada, evitando
gue se toguen o se mezclen. Estas bandejas espumadas no permiten que
se filtren sustancias gracias a que estan hechas de poliestireno espumado
muy compacto. Este material desechable es altamente higiénico, dado que

evita la acumulacion de bacterias.

Se trata de un material transparente, por lo que permite visualizar qué hay Film plastico
dentro del paquete. Es flexible y se adapta a todo tipo de formas y tamafios.

Es impermeable, por lo que evita el paso de aire y humedad, protegiendo /J
" :
|

el interior. El film plastico estirable para envases y alimentacion, es el =

requerido para la presentacién de los productos.

o La bolsa de plastico es un objeto cotidiano utilizado para transportar
Bolsas plasticas _ _ i » i
pequefas cantidades de mercancia. También son una de las formas mas
comunes de acondicionamiento de la basura doméstica y, a través de su
decoracion con los simbolos de las marcas, constituyen una forma barata
de publicidad para las tiendas que las distribuyen. Las bolsas de plastico
seran utilizadas para poder empacar las bandejas de chorizos y/o

medallones que el cliente compre. Es decir, el propdsito de las bolsas es

guardar el producto para que el cliente lo pueda transportar hasta su hogar.

Fuente. Elaboracion propia.
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d) Disefio de los empaques
Cuando se trata de seleccionar los envases que se emplearan para la comercializacion de los
productos, es fundamental tener en cuenta diversas consideraciones. Esto reviste una gran
importancia, ya que la eleccion adecuada de los envases no solo cumple con su funcién de contener y
proteger los productos, sino que también desempefia un papel crucial en la estrategia de marketing de
la empresa. Los envases no solo sirven como un medio practico para contener los productos, sino que
también son una herramienta poderosa para la promocion y la publicidad de la marca. Un envase bien
disefiado y atractivo puede llamar la atencion de los consumidores en el punto de venta, despertando
su interés y curiosidad. Ademas, la marca de la empresa se ve reflejada en el envase, lo que contribuye
a que los clientes puedan identificarla y reconocerla facilmente. Por lo tanto, al elegir los envases para
los productos, es esencial considerar aspectos como el disefio, la calidad del material, la capacidad de
comunicacion de la marca y la comodidad para el consumidor. Estas consideraciones ayudaran a
asegurar que los envases no solo cumplan su funcidn préactica, sino que también sean una herramienta

efectiva para promover la marca y atraer a los clientes.

i Bolsas pléasticas
En el caso de las bolsas plasticas, se sugiere la creacion de una bolsa con asas tipo camisa en color
blanco, la cual incluird la impresién del logotipo y el eslogan de la empresa. De esta manera, se logra
no solo proporcionar una solucion funcional para el transporte de los productos, sino también aprovecha

la oportunidad de promocionar a marca y transmitir el mensaje distintivo a los clientes.

Tabla 62. Descripcion de la bolsa

m Tipo de bolsa Plastica con asa de camisa
Color de bolsa Blanca
@ Material Polietileno de baja densidad
V ila as - - 8 x 11 pulgadas (3 libras)
Tilap!
i Crammico. | ‘ Dimensiones 9 x 14 pulgadas (5 libras)

Espesor 25 micra

Fuente. Elaboracion propia
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ii. Bandejas PSE expandido

La definicion clara y detallada de las especificaciones asegura que las bandejas seleccionadas se

adapten a las necesidades, manteniendo la calidad de los productos y facilitando un proceso de

envasado eficiente.

Tabla 63. Descripcion de la bandeja

Caracteristicas

Especificaciones

Material

Color

Dimensiones

Poliestireno expandido (PSE)

Blanca

205 x 150 x 20 mm

Fuente. Elaboracion propia

iii. Film pléastico
La eleccibn adecuada del film plastico, alineada con estas especificaciones, contribuird
significativamente a mantener la calidad de los productos, la eficiencia de produccion y el cumplimiento
de los estandares de la industria. Esta consideracién minuciosa garantizara una cadena de suministro

fluida y un producto final que cumple con las expectativas de los clientes

Tabla 64. Descripcion del film plastico

Caracteristicas Especificaciones

Material Polietileno

Estirable

e

Tipo de film

250 mm ancho y 20 micras de

Dimensiones
espesor

Color Transparente

Fuente. Elaboracién propia
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iv.

Etiqueta

La etiqueta es la parte del producto que transmite informacion sobre el producto y el vendedor. Es una

parte integral del empaque y suele identificar al producto o marca, quien lo hizo, donde se hizo cuando

se hizo, como debe usarse, contenido y los ingredientes del paquete.

Caracteristicas de la etiqueta

=3

AR

Debe ser adaptable al envase en tamafio, color, forma

El material debe ser resistente para que perdure desde la salida del producto del almacén hasta
llegar a las manos del consumidor final.

Debe estar perfectamente adherida al producto o al empaque para evitar que se desprenda y
genere confusion al pegarse accidentalmente en otro articulo.

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

Su disefio debe diferenciarlo de otros productos al mismo tiempo que capta la atencion del
publico

De ninguna manera, debe contener informacién ambigua, incompleta, engafiosa o falsa que
induzca al consumidor al error

Debe incluir datos de contacto, como: teléfonos, fax, direcciéon, sitio web, nimero de linea
gratuita de atencion al cliente, etcétera; de tal manera, que el cliente sepa como comunicarse
con el fabricante o distribuidor para expresar sus quejas, dudas o sugerencias.

Dependiendo el caso, puede incluir un "plus" para el cliente, por ejemplo, consejos, tips, recetas,

entre otros.

Contenido de la etiqueta

#* Fecha de vencimiento
Nombre del producto _ o
_ % Registro sanitario
Precio del producto
. % Fecha de empacado
Datos nutricionales ,
_ % Instrucciones generales de uso
Cantidad (peso)
s Datos del fabricante

El disefio propuesto de las etiquetas se considera el siguiente, sin embargo, esta puede ser modificada

de acuerdo a los registros que se realicen para la produccion y comercializacion.
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Informacion nutricional

Tamafho de porcion 1 unidad (37 gramos)
Porciones por envase

Calorias 100 Calorias de grasa 35
Valor diario*
Tilapias Grasatotal 4 g 0%
. Grasasat15g 0%
hanmlco Grasa Trans Og
Desde la Laguna a tu mesa Colesterol 40 mg 13%
. Sodio 450 mg 19%
ingredientes Carbohidratos total 0 g 0%
FibradiariaOg 0%
Azucares Og
Proteinal7 g 34%

Cada embutido contiene: Tilapia,
soya, tomate, chile, cebolla, zanahoria,
ajo, cilantro, pimienta, sal.

VitaminaA 0% VitaminaC 0%
I“stpucciones Calcio 0% Hierro 0%
* Los porcentajes de valores diarios estan
Cocinar antes de consumir. basados en una dieta de 2000 calorias. Sus

Supervisar a los ninos al ingerir el valores pueden ser mayores o0 menores

producto. dependiendo sus necesidades caldricas.
Congelese el producto

225 gramos (6 unidades)| VENCIMIENTO ‘””I’l‘ln”l
09/08/24

llustracion 44. Ejemplo de etiqueta para chorizos
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Fuente. Elaboracion propia

Informacion nutricional

Tamanho de porcién 1 unidad (37 gramos)
Porciones por envase

Calorias 100 Calorias de grasa 35
Valor diario*
Tilapias Grasatotal 4 g 0%
. Grasasat15g 0%
ha"mlco Grasa Trans Og
Desde la Laguna a tu mesa Colesterol 40 mg 13%
. Sodio 450 mg 19%
ingredientes Carbohidratos total 0 g 0%
FibradiariaOg 0%
Azucares Og
Proteinal17 g 34%

Cada embutido contiene: Tilapia,
soya, tomate, chile, cebolla, zanahoria,
ajo, cilantro, pimienta, sal.

VitaminaA 0% VitaminaC 0%
* Los porcentajes de valores diarios estan
Cocinar antes de consumir: basados en una dieta de 2000 calorias. Sus
Su pervisar a los ninos al ingerir el valores pueden ser mayores o menores

producto. dependiendo sus necesidades caldricas.
Congelese el producto

SB5 ranria B ridstis VENCIMIENTO ||H’I‘|’
09/08/24
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llustracion 45. Ejemplo de etiqueta para medallones

Fuente. Elaboracion propia
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e) Descripcién del proceso productivo

Tabla 65. Descripcion del proceso productivo

PASO 1. Eviscerado

Para llevar a cabo el proceso de produccion de chorizos y medallones de
tilapia, se ha considerado una cantidad inicial de 4.54 kg (10 libras) de
tilapias. Estas tilapias se adquirieron frescas de la misma cooperativa.
Como parte del proceso, se procedio a eviscerar las tilapias, lo que resultd
en un desperdicio equivalente al 12.5% del peso inicial. En otras palabras,
una vez que las tilapias se encontraban limpias y desprovistas de sus

visceras, el peso neto de tilapia utilizable se redujo a 3.97 kg.

PASO 2. Cocido de tilapias

Una vez que las tilapias han sido evisceradas, se procede a cocinarlas en

una olla que contiene 4.5 litros de agua, a la cual se le afiaden ingredientes

como:
Ingrediente Cantidad
Tomate 0.6 1b
Cebolla 0.331b
Ajo 1 cabeza
Chile verde 0.41b
Hierba buena 0.051b
Cilantro 0.051b
Sal 4 cucharadas

Estos ingredientes desempefian un papel fundamental al aportar aromas y
sabores al producto final. Es esencial afiadir todos estos ingredientes y
llevar la mezcla a punto de ebullicion. Una vez alcanzado este punto, se
agrega la tilapia y se hierve durante 5 minutos adicionales. Posteriormente,
se permite que la preparacién repose y enfrié.

NOTA: Tener cuidado al cocinar la tilapia, riesgo de sufrir guemaduras
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PASO 3. Preparacion de vegetales

En el caso de los embutidos, también se requieren vegetales que
contribuyan a la cantidad en la mezcla, lo que permite reducir el costo del
producto. Para este propoésito, se utilizan los mismos ingredientes que se
emplearon en la preparacién del caldo en el cual se cocieron las tilapias.

NOTA: Tener cuidado al cortar los vegetales, riesgo de cortaduras

PASO 4. Separacién de espinas

Una vez que el caldo de tilapia se ha enfriado, se procede a separar la
carne, retirando cuidadosamente todas las espinas. Este proceso se lleva
a cabo de forma manual y se repite dos veces para garantizar la ausencia
de contaminacion fisica. Durante este paso, se registrd una pérdida del
42%. Como resultado de este proceso de separacién, se obtuvieron 2.11

kg (4.65 Ib) de carne de tilapia cocida, completamente libre de espinas.

NOTA: Tener cuidado al separar las espinas, riesgo de cortaduras.

PASO 5. Pesado de masas

Teniendo la masa del pescado libre de espinas, la masa total se divide en
4 porciones de igual peso, para preparar las mezclas para la preparacion

de embutido.

PASO 6. Mezcla de ingredientes
Como se mencioné previamente, las mezclas para los dos tipos de

embutidos se dividieron en dos categorias principales: una mezcla
preparada con soya (4 onzas de soya) y otra mezcla preparada con
maicena (8 onzas), incluyendo los vegetales. Una vez completada la
incorporacion de estos ingredientes, las masas se subdividieron en dos

variantes, una con sabor picante y otra sin picante.

Se agrego un 38% de la mezcla total de embutidos.
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PASO 5. Conformado

Una vez que las mezclas estan preparadas, se procede a embutir los
chorizos, cada uno con un peso de 37 gramos, y se atan individualmente
para mantenerlos separados. En el caso de los medallones, estos
tendran un peso de 30 gramos. A continuacién, se lleva a cabo el
proceso de empanizado, que contribuye a mantener la mezcla

cohesionada y bien formada.

A continuacion, se presentan los diagramas del detalle del proceso.

Fuente. Elaboracion propia.

i. Observaciones del proceso.

Tras observar detenidamente cada paso del proceso de elaboracion de embutidos, se han identificado
las siguientes recomendaciones:

% Seleccion de tilapias: Se sugiere utilizar tilapias de mayor tamafio, ya que esto facilitara el
proceso de eviscerado y fileteado al proporcionar mas carne utilizable.

% Secuencia de desespinado: Se recomienda realizar la separacion de las espinas antes del
proceso de coccién, de modo que se trabaje directamente con filetes de tilapia sin espinas. Esto
agilizaréa el proceso y garantizara la ausencia de espinas en el producto final

% Embutido y amarrado: Considerar la posibilidad de utilizar embutidoras que puedan realizar
tanto el embutido como el amarrado de manera simultanea, lo que podria acelerar el proceso
de produccion.

# Uso de mezclas en polvo: Explorar la opciéon de utilizar mezclas en polvo en lugar de
ingredientes en estado liquido, ya que esto puede simplificar la preparacion y medicion de

ingredientes
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#% Eleccion de mezcla (soyavs. maicena): En el proceso se obtuvieron dos tipos de mezcla, una
con soya y otra con maicena. Sin embargo, se considera la posibilidad de utilizar Unicamente la
mezcla con soya, ya que la maicena parece intensificar los sabores y olores de los embutidos,
a diferencia de la soya, que absorbe los sabores, resultando en un olor y sabor mas suave en
los embutidos. Esta decision debe basarse en la preferencia del producto final y en la
retroalimentacion de los consumidores.

Estas recomendaciones buscan optimizar y mejorar el proceso de elaboracion de embutidos de tilapia,

permitiendo un resultado mas eficiente y satisfactorio para los consumidores.

f) Generalidades del fileteado
Se denomina fileteado al proceso por el cual se extraen laminas longitudinales de diferente grosor
(filetes) de musculo sin espinas. Los rendimientos de filetes son relativamente bajos (alrededor de 30
a 40% con relacion al peso del pescado entero), dependiendo del tamafio del ejemplar. Esta merma
genera costos adicionales que se traducen en un precio de venta mas elevado. La ventaja del fileteado
para el consumidor es la de disponer de un producto sin espinas, de excelente presentacion a la vista,
por lo que es altamente demandado.

Para el productor. Por su parte, los filetes ocupan un espacio relativamente pequefio que facilita la
exposicion en el mercado y abarata los costos de transporte y se ofrece con un valor elevado. Para
lograr esta presentacion, sin embargo, el productor requiere instalaciones y equipamiento adecuados,

como asi también, de personal entrenado para realizar el proceso.

i. Técnicas de fileteado de tilapia
Existen 3 técnicas de fileteado de tilapia: Una es la evisceracion previa, la otra sin extraccion de las

visceras y finalmente el fileteado industrial por medio de maquina.

g

SIN EXTRACCION DE LAS FILETEADO INDUSTRIAL

VISCERAS EVISCERACION PREVIA

Esquema 31. Técnicas de fileteado de tilapia
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ii. Técnica de fileteado sin extraccidon de las visceras
Este método tiene la ventaja que minimiza la exposicion de la carne al contenido de la cavidad

abdominal (visceras). El proceso de fileteado sin extraccion de las visceras es el siguiente:

PASO 1: Se realiza la extraccion de las aletas de la tilapia, de

las escamas utilizando un descamador.

PASO 2: Se realiza un corte superficial de la piel delimitando

el filete en ambos lados del animal.

llustracion 46.Descamado del pescado
utilizando el descamador.

PASO 3: Se coloca el pescado sobre la mesa de filetear de
costado con la cabeza hacia la derecha y el lomo del lado del

que procesay se retira la piel con una pinza.

PASO 4: Se realiza un corte paralelo a las espinas dorsales
gue va desde la cabeza a la cola, dicho corte se recomienda

gue sea de una vez y que alcance la insercién de las costillas

-3

_ o a las vértebras.
llustracion 47. Momento de inicio del corte para
el fileteado de tilapia.
PASO 5: Se procede a
levantar con la mano opuesta el corte anterior y se completa la
separacion del filete de las costillas en el mismo sentido del primer

corte obteniendo el filete del lado izquierdo.

PASO 6: Del mismo modo se procede a la separacion del filete del & =

lado derecho, la diferencia radica en que los cortes se realizan de la jjustracién 48. Proceso de separacion

de la carne del hueso en el fileteado

cola hacia la cabeza. de tilapia

PASO 7: Se extraen las espinas que salen de las vértebras en direccion a la linea lateral proximas a la
cabeza y se remueven en un corte en “v’. PASO 8: Los filetes deben ser separados de la zona de

procesamiento.

PASO 9: Los filetes son lavados.
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PASO 10: Los filetes son escurridos

PASO 11: Se procede a pesar los filetes.

PASO 12: Se envasan los filetes con film plastico y son

almacenados.

llustracion 49. Filetes de tilapia listo para el
envasado.

Las carcasas de las tilapias que quedan son eviscerados, lavados y envasados para su

almacenamiento en caso de que sean comercializados.

V. Técnica de fileteado con extraccion previa de las visceras
En esta técnica el primer paso consiste en el eviscerado de la tilapia. El proceso de eviscerado de
divide 3 partes las cuales son:

1. Corte longitudinal

2. Extraccion de visceras

3. Revision de la extraccion

El proceso de eviscerado es el siguiente:

PASO 1: Se realiza un corte longitudinal en la tilapia de manera de abrir el vientre desde las branquias

hasta la cola.

PASO 2: Se extrae el higado y se desprenden las visceras de la tilapia.

PASO 3: Se verifica que se hayan desprendido las visceras de manera completa y no quede ninguna

en las paredes abdominales de la tilapia.

Este es el proceso de eviscerado de la tilapia. A partir de aca el proceso de fileteado de tilapia es el

mismo que para la técnica de fileteado sin extraccion previa de visceras.
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iii. Fileteado industrial
El fileteado industrial consiste en el mismo fileteado
explicado anteriormente con la diferencia que este es
realizado mediante maquinas fileteadoras Las maquinas
fileteadoras optimizan el rendimiento del fileteado
eliminando la membrana del filete en forma de mariposa
para conseguir filetes individuales. Una fileteadora de alta
capacidad tiene un rendimiento minimo de 60 filetes por
minuto con solo un operador esto significa que exista a
largo plazo un ahorro sustancial en costos de mano de obra

ya que el trabajo que antes era realizado por varias

llustracion 50. Fileteadora marca BAARDER

personas hoy es realizado por una maquina que requiere solo dos operarios. Inicialmente puede

parecer una alta inversion que a la larga se ve su valor debido al ahorro de mano de obra y las altas

producciones de filete que permite obtener. Con respecto al eviscerado estas maquinas realizan

también ese proceso. Las maquinas fileteadoras extraen las visceras mediante un sistema de succion

antes del fileteado para reducir la carga bacteriana en el filete. Antes de proceder a la elaboracion de

los diferentes diagramas de flujos del proceso de produccién de tilapia se describirdn de manera general

cada una de las fases que conforman el proceso.

g) Proceso de fileteado seleccionado
I Proceso de sacrificio

Corte de istmo.

En este método se consigue una rapida salida de la sangre
debido a la ubicacién del corte En este lugar la presion
sanguinea es muy alta y se produce una salida casi completa
de la sangre en poco tiempo, disminuyendo el sufrimiento del
animal. En el caso que se practique el fileteado del animal, la
utilizacibon de esta técnica es la mas recomendada
consiguiendo un buen sangrado, manteniendo las visceras

alejadas de la carne (para que no contamine con el contenido).

ii. Proceso de fileteado.

El proceso de fileteado es el siguiente:

llustracién 51. Corte de istmo

= PASO 1: Se realiza la extraccion de las aletas de la tilapia, de las escamas utilizando un

descamador.
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=  PASO 2: Se realiza un corte superficial de la piel delimitando el filete en ambos lados del animal.

= PASO 3: Se coloca el pescado sobre la mesa de filetear de costado con la cabeza hacia la

derecha y el lomo del lado del que procesa y se retira la piel con una pinza.

= PASO 4: Se realiza un corte paralelo a las espinas dorsales que va desde la cabeza a la cola,
dicho corte se recomienda que sea de una vez y que alcance la insercion de las costillas a las
vértebras.

= PASO 5: Se procede a levantar con la mano opuesta el corte anterior y se completa la
separacion del filete de las costillas en el mismo sentido del primer corte obteniendo el filete del
lado izquierdo.

=  PASO 6: Del mismo modo se procede a la separacion del filete del lado derecho, la diferencia

radica en que los cortes se realizan de la cola hacia la cabeza.

= PASO 7: Se extraen las espinas que salen de las vértebras en direccién a la linea lateral

proximas a la cabeza y se remueven en un corte en “v”.

= PASO 8: Los filetes deben ser separados de la zona de procesamiento.

= PASO 9: Los filetes son lavados.

= PASO 10: Los filetes son escurridos.

=  PASO 11: Se procede a pesar los filetes.

= PASO 12: Se envasan los filetes con film plastico y son almacenados.

ii. Proceso de eviscerado

El proceso de eviscerado es el siguiente:

=  PASO 1: Se realiza un corte longitudinal en la tilapia de manera de abrir el vientre desde las

branquias hasta la cola.

= PASO 2: Se extrae el higado y se desprenden las visceras de la tilapia.

= PASO 3: Se verifica que se hallan desprendido las visceras de manera completa y no quede

ninguna en las paredes abdominales de la tilapia.
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h) Diagramas del proceso productivo

Tabla 66. Carta de proceso de los chorizos

CARTA DE PROCESO

UBICACION:

ACTIVIDAD: Elaboracion de chorizos de

tilapia.
FECHA: 25/10/2023 Operacion
ELABORADO POR: VV12009 Transporte

Demora
DIAGRAMA EMPIEZA EN: AREA DE FILETEADO

DIAGRAMA TERMINA EN: ALMACEN DE Inspeccion
PRODUCTOS TERMINADOS

Almacenaje
Totales
METODO: PROPUESTO
EFICIENCIA: 86.51% Costo
Producto: Chorizos de tilapia
Unidad de Unidad de

distancia (m) tiempo (min)

: o OW
v @D
> OB
@D
2 QD

;  O®
@D

OB
© @D

: > O®

5 ) O

; o Ow
= @D

Actividad  cant

Simbolo

JUuUUuUuUuUUUULUU

Actual
T(min)

[¢]

RESUMEN
Propuesto Ahorros
d Cant T(min) d Cant T d
- 9 308
- 10 13
- 0 0
- 35
- 1 1
- 21 356

I AL

Hoja: 1 De 2

Descripcién del proceso

Transportar las tilapias frescas de la pila
al area de fileteado.

Lavado y fileteado de tilapia.

Inspeccionar los cortes del filete al
pescado.

Lavado y cortado de verduras.

Coccibn de soya.

Transportar la carne de tilapia e
ingredientes al area de cocina.

Coccion de la carne e ingredientes.

Transportar las ollas a las mesas
metalicas.

Retirar el agua caliente de las ollas y
esperar un enfriado de la carne.

Transportar la carne al é&rea de
mezclado.

Transportar las verduras cortadas al rea
de mezclado.

Transportar la soya al area de mezclado.

Mezclado de la carne de tilapia e
ingredientes.
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2 1 ) v Transportar la carne mezclada y la tripa
sintética a la mesa de embutido.
40 ) v Embutido de la carne de tilapia en la tripa
sintética.
30 ) v Amarrado de la tripa sintética con nudos
de cordel.
3 1 O ) v Transportar el embutido al area de
empagquetado y etiquetado.
60 ) v Empaquetado y etiquetado del producto.
15 O |:> v Inspeccioén final al producto.
3 1 O |:> ) Almacenar el producto terminado.

rdd -

‘i
£y
1t
-
5
t3?
g%
v
3

vyl 9P SOZMOHD

Fuente. Elaboracion propia

El producto final tendr& la presentacion comercial mostrada anteriormente, el chorizo sigue los pasos
detallados de la carta de proceso, ademas se presenta el Diagrama de flujo de procesos para la
elaboracion dentro de la planta.
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Tabla 67. Carta de proceso de medallones

CARTA DE PROCESO

UBICACION:
ACTIVIDAD: Elaboracién de medallones .

. . Actividad c
de tilapia. ant
FECHA: 25/10/2023 Operacion
ELABORADO POR: VV12009 Transporte

Demora

DIAGRAMA EMPIEZA EN: AREA DE FILETEADO
DIAGRAMA TERMINA EN: ALMACEN DE Inspeccién
PRODUCTOS TERMINADOS

Almacenaje
METODO: PROPUESTO Totales
EFICIENCIA: 86.13% Costo

Producto: Medallones de tilapia
Unidad de Unidad de .
Simbolo

distancia (m) tiempo (min)

.0
40 C‘
s O
o @
s @
.+ 0
30 C)
15 1 O
40 C )
©+ 0
.+ 0
.+ 0

2
=
=
=S5

JUUUUUUUUULUU

Actual
T(min)

]

RESUMEN
Propuesto Ahorros
d Cant T(min) d Cant T d
- 9 298
- 10 13
- 0 0
- 2 35
- 1 0
- 21 346
Hoja: 1 De 2

ALK

Descripcién del proceso

Transportar las tilapias frescas de la pila
al area de fileteado.

Lavado y fileteado de tilapia.

Inspeccionar los cortes del filete al
pescado.

Lavado y cortado de verduras.

Coccibn de soya.

Transportar la carne de tilapia e
ingredientes al area de cocina.

Coccion de la carne e ingredientes.

Transportar las ollas a las mesas
metalicas.

Retirar el agua caliente de las ollas y
esperar un enfriado de la carne.

Transportar la carne al rea de
mezclado.

Transportar las verduras cortadas al
area de mezclado.

Transportar la soya al area de
mezclado.

Mezclado de la carne de tilapia e
ingredientes.
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Transportar la carne mezclada y la tripa
sintética a la mesa de embutido.

40

=
" QD

Conformado (forma de medallon).

Aplicar el empanizado.

49949944

3 1 O Transportar los medallones al area de
empaquetado y etiquetado.
60 Empaquetado y etiquetado del producto.
15 O E> ‘ Inspeccion final al producto.
3 1 O E> Almacenar el producto terminado.

Pro-gbrenpra
Pt o 0 Las

33
33
*:‘
i
$i
-

%!
i
1

i
»
Z
t
:

eideyl Op HOTERD

Fuente. Elaboracion propia

El producto final tendra la presentacion comercial mostrada anteriormente, el chorizo sigue los pasos
detallados de la carta de proceso, ademas se presenta el Diagrama de flujo de procesos para la

elaboracion dentro de la planta.
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Producto: Chorizos de Tilapia
Fecha: 15/10/23

Elaborado por: MM16022
Departamento: Produccién

Plano:1de 1
Revisé: VV12009

Eficiencia= 86.51%

1min H 1min ﬂ 1 min d
. Coccién de . Lavado y .
13 min soya 20 min cortado 40 min Lavado y fileteado
de verduras de tilapia
1 min T-6 1 min T-4 20 min -1
3 min T-2
Tomate, chile
verde, ajo, sal, —————————p
cebolla, agua L,
30 min 0-a (;occ'lon qe carne de
tilapia e ingredientes
1 min d
Retirado del agua de
40 min e la tilapia y enfriado a
min 40°
2 min T-8
Especias >
35 min 0-6 Mezclado de carne de
tilapia e ingredientes
1 min T-9
EVENTO NUMERO TIEMPO Tripa sintetica
Operaciones 9 308 min 0 mi 07 Embutido de la carne
40 min de tilapia en la tripa
Transporte 10 13 min Cordel para amarrado sintética
B . . Amarrado de Ia
Inspeccion 2 35 min 30 min O-8 ) tripa sintética con
— nudos de cordel
Operacion- 0 0 min )
Inspeccion 1 min
60 min @ Empaquetado y
308 etiquetado
Eficiencia= —— "~
356 15 min -2 Revisidn final

Almacén de producto
terminado

llustracion 52. Diagrama propuesto para elaboracion de chorizos.

Fuente. Elaboracion
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Eficiencia= 86.13%

Almacén de producto
terminado

Producto: Medallones de Tilapia Elaborado por: MM16022 Plano: 1de 1
Fecha: 15/10/23 Departamento: Produccion Revisé: VV12009
1 min ﬂ 1 min H 1 min q
. Coccidn de . Lavado y .
13 min soya 20 min cortado 40 min Lavado y fileteado
de verduras de tilapia
1 min T-6 1 min T-4 20 min -1
3 min T-2
Tomate, chile
verde, ajo,sal, —
cebolla, agua ..
30 min 0-4 C.occllon Qe carne de
tilapia e ingredientes
1 min ﬂ
Retirado del agua de
40 min e la tilapia y enfriado a
min 40°
2 min ﬂ
Especias >
35 min e Mezclado de carne de tilapia
e ingredientes
1 min ﬁ
EVENTO NUMERO TIEMPO )
40 min e Conformado (forma de
Operaciones 9 298 min £ ) medallén)
mpanizador
Transporte 10 13 min )
20 min Empanizado
Inspeccion 2 35 min
-z 1 min
e o)
peraC|.on 0 0 min
Inspeccion
60 min .
@ Empaquetado y etiquetado
Eficiencia= 298 15 min -2 Revision final
346

llustracion 53. Diagrama propuesto para elaboracién de medallones

Fuente. Elaboraciéon
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i) Maquinariay equipo de produccion
Al ser el proceso propuesto un proceso semi-industrial, donde los procesos por los cuales pasa tanto
el chorizo y los medallones de tilapia lo son en maquinas, es necesario conocer cada uno de los
requerimientos y especificaciones de estas para que la produccion sea eficiente y ayude a aumentar la
productividad en comparacién con un método artesanal. Pero para la seleccion de dicha maquinara es
necesario tomar en cuenta ciertos factores para evaluar y seleccionar la maquina 6ptima para dicho

proceso. Los criterios que se tomaran en cuenta son los siguientes:

% Calidad de productos a elaborar.
# Costo de adquisicion.
% La estandarizacion sea conveniente de adoptar.

% Costos de instalacién y puesta en marcha.

Por lo tanto, la maquinaria y equipo necesario en cada area de produccion para el chorizo y medallones
de tilapia se detalla a continuacion:

Tabla 68. Especificaciones de Maquinaria.

FICHA TECNICA

Embutidora modelo tv-10

DESCRIPCION
Embutidora de sobremesa modelo TV-10 elaborada en acero #% Hecha de acero
inoxidable, tiene un disefio ergondmico con cuatro boquillas inoxidable.
reemplazables y de diferentes tamafios; se obtienen procesos % Potencia manual.
sencillos en la elaboracion de embutidos facilitando el resultado s Produccion: 120 kg/h
final y acrecentando las ganancias para el negocio. % Tanque: 10 kg
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FICHA TECNICA

Cocina tamalera peaueina

DESCRIPCION

Cocina a gas de un quemador de hierro fundidos, que distribuyen
el calor de manera uniforme para potenciar el sabor de todas tus
recetas. Su disefio elegante, comodo y resistente la haran el mejor

complemento de tu cocina.

# Hecha con hierro
fundido.

# 1 quemadores de hierro
fundidos grande.

s Trabaja a gas.

Tabla 69. Especificaciones de equipo

FICHA TECNICA

Bascula

DESCRIPCION

*

Bateria recargable hasta 150 horas

*

Doble display (usuario / cliente) peso, precio y total.

% Funcion TARA (peso neto sin recipiente), funcion de
conteo de piezas y caja. registradora

#% Pantalla LCD con luz de fondo para mayor visibilidad.

3% Peso méaximo 100 Ib

Es un aparato utlizado para
determinar el peso de toda la
materia prima e ingredientes

que llevara cada producto.
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: T FICHA TECNICA
J Mesa de acero inoxidable

DESCRIPCION

o ) Dimensiones: 1m x 1.50m.
% Lautilizacion de este producto requiere que se lean _ )
_ ) o _ La mesa metdlica servira de
las instrucciones de uso emitidas por el fabricante.

apoyo para el operario y colocar
# Color: Plateado

los sacos de materia prima que

*

Dimensiones: 1m x 1.50m. _ )

_ posteriormente ser4 pesada
% Material: Acero _
para llevar a primer proceso

FICHA TECNICA

Cuchillos

DESCRIPCION

#% Requiere que se lean las ) ) .
_ _ o Consta de una fina hoja metalica con uno o dos
instrucciones de uso emitidas por el ]
] bordes afilados y de un mango por el cual se
fabricante. )
_ o sostiene.
s Material: Acero inoxidable
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FICHA TECNICA

Recipiente

DESCRIPCION

#% Requiere que se lean las . .
_ _ o Recipiente rigido a base de metal, para contener
instrucciones de uso emitidas por el ) ) )
) el producto con sus respectivos ingredientes, que
fabricante. ) .
_ puede ademas cerrarse herméticamente.
% Material: Acero

( i ) ) FICHA TECNICA
!f’ [
\ / \ S X Cortadores de medaliones

DESCRIPCION
# Lautilizacion de este producto requiere que se lean Consta de wuna fina hoja
las instrucciones de uso emitidas por el fabricante. Recipiente para darle forma al
s Material: Acero inoxidable producto de medallones.
N\ FICHA TECNICA

Recipiente

DESCRIPCION

] _ # La utilizacion de este producto
Las espatulas y paletas son herramientas que se _
. _ requiere que se lean las
utilizan en la cocina para remover, voltear, extender y _ ) -
_ instrucciones de uso emitidas por el
hacer mezclas. Sus mangos son largos lo que permite _
_ ) _ _ fabricante.

un mejor agarre y evitar accidentes en la cocina. _ o

# Material: Acero inoxidable
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/ FICHA TECNICA

Cuchara

7

DESCRIPCION

s La utilizacion de este producto

requiere que se lean las

Utensilio que sirve pararemover y sacar alimentos _ . N
instrucciones de uso emitidas por el

de las ollas. .
fabricante.

% Material: Acero inoxidable

I Mobiliario y equipo de apoyo
Los equipos de oficina son todas aquellas maquinas, dispositivos y herramientas necesarias para
desempefiar las labores tipicas de un espacio de trabajo empresarial. es un aspecto indispensable en
cualquier espacio de trabajo. Tener el equipamiento adecuado es fundamental para crear espacios
coémodos y ergonémicos que mejoren la productividad de los empleados. Debe ser considerado
cuidadosamente para garantizar un ambiente de trabajo eficiente y saludable. A continuacion, se

menciona el mobiliario de apoyo en la oficina:

Tabla 70. Especificaciones de mobiliario

FICHA TECNICA

Escritorio

DESCRIPCION

Area en pantalla donde los usuarios pueden realizar su trabajo, asi como almacenar programas,

documentos y sus accesos directos.
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FICHA TECNICA

Silla de oficina

DESCRIPCION

Las sillas giratorias pueden tener ruedas en la base que permitan al usuario mover la silla alrededor

de su area de trabajo sin levantarse.

FICHA TECNICA

"‘:‘m‘uw
Comedor

DESCRIPCION

Espacio que puede permitirse la licencia de romper con la estética del resto de salas destinadas a la

productividad y ejecucion del trabajo.

FICHA TECNICA

Lockers

DESCRIPCION

Se utilizan para almacenar objetos personales. Se encuentran comdnmente en instalaciones donde

las personas necesitan un lugar seguro y privado para guardar sus pertenencias.
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FICHA TECNICA

Dispensador de agua

DESCRIPCION

Es un dispositivo que dispensa agua, y se utiliza para proporcionar facil acceso a agua potable en

lugares de trabajo

FICHA TECNICA

1 aptop

DESCRIPCION

Son usadas para acceder a plataformas bancarias, gestionar cuentas, buscar y almacenar

informacioén diversa, almacenar y editar contenidos, redes sociales, etc.

2. Planificacion de la produccién

Para iniciar la planeacién de produccion es necesario comenzar comparando la demanda esperada
con la disponibilidad de la empresa, como los inventarios y la capacidad de la produccién o con lo que
se espera tener disponible en cada periodo. Asi mismo una vez se establezca la demanda que se
espera por cada periodo, se debe proseguir con la determinacién de una relacion adecuada entre la
produccion y los niveles de inventario. La planeacion de produccion de la planta se puede describir

graficamente superponiendo y ajustando un grafico acumulado de produccion con respecto a uno de

ventas, y observando que el inventario sea éptimo.
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PRONOSTICO DE VENTAS

=20
Bt

PLANIFICACION DE LA
PRODUCCION

DETEERMINACION DE
INVENTARIOS

»n

DEFECTOS Y DESPERDICIOS

Esquema 32. Elementos necesarios para la planificaciéon de la produccion

Fuente. Elaboracion propia

a) Requerimientos de materias primas
La produccién de embutidos en la cooperativa Chanmico involucré la utilizacion de cantidades
especificas de materias primas clave. Estos datos sobre requerimientos y balances han desempefiado
un papel fundamental al proporcionar informacion valiosa para planificar y ajustar la produccion a una
escala mayor. En la produccion inicial, se establecieron las cantidades exactas de ingredientes
necesarios para obtener los embutidos de tilapia deseados. Esto incluyd la cantidad de tilapias,
especias, agentes de union, y otros componentes esenciales. La meticulosa observacion y registro de
estos valores iniciales resultaron de gran utilidad para proyectar y dimensionar adecuadamente la
produccion a mayor escala. La expansion de la produccién a un volumen mayor implica un analisis
detallado de los requerimientos adicionales en términos de materias primas, recursos humanos,
maquinaria y logistica. Los datos obtenidos en la produccion piloto permiten una planificacion mas

precisa, evitando posibles desafios y desviaciones en la produccion futura.
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Tabla 71. Resumen de balance de materiales

Se presentan a continuacion los diagramas de los balances de materias para la prueba piloto de los

embutidos.

CHORIZOS DE TILAPIA

Tilapias frescas

-125%
Tilapias evisceradas
Tilapias cocinadas -42%
Verdura +38 %

Masa total
Peso por unidad

UNIDADES TOTALES

MEDALLONES DE TILAPIA

Tilapias frescas

-125%
Tilapias evisceradas
-42 %
Tilapias cocinadas
Verdura +38%

Masa total
Peso por unidad

UNIDADES TOTALES

Fuente. Elaboracién propia

3.40 kg
0.4252 kg
2.977 kg

1.25 kg
1.585 kg

1.67 kg
3.256 kg
0.037 kg

88 unidades

1.134 kg
0.1417 kg
0.9922 kg
0.416 kg
0.523 kg
0.557 kg
1.08 kg
0.030 kg
36 unidades
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BALANCE DE MATERIALES PARA LA PRODUCCION DE EMBUTIDOS DE TILAPIA

CODIGO DEL PRODUCTO: CHOO01
PRODUCTO: CHORIZOS ]
DEPARTAMENTO: PRODUCCION

FECHA: 28 — 10 - 2023 NUMERO DE PLANO: 2/ 4
MATERIA PRIMA: TILAPIA, SOYA, VERDUDAS
ELABORADO POR: MM14112

100%

4.34 Kg de tilapia fresca

Agua para lavar
. Y

0.43 Kg de visceras

TILAPIAS FRESCAS 12.5%

87.5%, ‘ 2.98Kg tilapias evisceradas

1.25 Kg espinas, colas, cabezas
TILAPIAS EVISCERADAS 42%

49.5%

1.59 Kg de filete de tilapias

1.67 Kg de verdura y soya
- »

51.31%

FILETES, SOYA Y VERDURAS

o]
=l
[ws]
=

5 m de viaje
sintético
3.19%

3.26 Kg de mezcla

88 unidades

llustracion 54. Balance de materiales para chorizos — Actual

Fuente. Elaboracion propia
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BALANCE DE MATERIALES PARA LA PRODUCCION DE EMBUTIDOS DE TILAPIA

CODIGO DEL PRODUCTO: CHO001
PRODUCTO: MEDALLONES
DEPARTAMENTO: PRODUCCION

FECHA: 28 —10-2023 NUMERO DE PLANO" 1/ 4
MATERIA PRIMA: TILAPIA, SOYA, VERDUDAS
ELABORADO POR: MM14112

Agua para lavar

0.56 Kg de verdura y soya
48.44%

0.227 de empanizado
6.06%

[

e ———

100%

h 4

1.13 Kg de tilapia fresca

87.5%

0.14 Kg de visceras

TILAPIAS FRESCAS " 12.5%

0.99 Kg tilapias evisceradas

0.42 Kg espinas, colas, cabezas
TILAPIAS EVISCERADAS (—————+  A42%

49.5%

¥

0.52 Kg de filete de tilapias

FILETES, SOYA Y VERDURAS

36 unidades

llustracion 55. Balance de materiales de medallones — Actual

Fuente. Elaboracién propia

275



i. Politica de trabajo
Para el area de produccién, se puede trabajar 5 dias a la semana; solo para casos en que sea hecesario
por aumento en la produccion, sin embargo, para el inicio de la planta se plantean a continuacion, se

presentan los dias laborales de cada mes.

Tabla 72. Dias del afio a trabajar

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

Fuente. Elaboracion propia

I. Politica de inventario de producto terminado
Dado que el producto es altamente susceptible a la degradacion, la estrategia de gestion de inventario
se centrara en un ciclo de dos dias. Este enfoque es esencial para garantizar intactas las cualidades

de frescura y sabor.

b) Prondstico de produccion
Para llevar a cabo el prondstico de produccién de embutidos, se requiere la siguiente informacion:
% Numero de dias laborales por mes
#% Demanda Proyectada de los afios 2024, 2025, 2026, 2027,2028, para el primer afio distribuida
por mes.
% Stock de producto terminado.
# Politica de inventario, la cual en este caso sera de dos dias por ser un producto perecedero.

Para conocer la produccion necesaria de cada mes se hara uso de las siguientes férmulas

Ventas préximas . . .
Stock = - — *x Politica de inventario
Dias habiles

Ventas proximas * P. invetarios>

Pronoéstico de produccién = Ventas — Stock + (
P Dias habiles

A continuacion, se presentan los prondsticos de produccion obtenidos a través de los elementos

mencionadas.
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Tabla 73. Prondsticos de produccién para el 2024

CHORIZOS
MEDALLONES

CHORIZOS
MEDALLONES

CHORIZOS
MEDALLONES

2024
CHORIZOS
MEDALLONES
ENERO
DIAS 23
S P \%
0 2285 2103
0 1885 1885
MAYO
DIAS 23
S P Vv

183 1920 1920
164 1721 1721

SEPTIEMBRE

DIAS 23
S P Y,
183 1828 1828
164 1639 1639

OFERTADA PAQUETES
22672 15
20327 10

FEBRERO
DIAS 20
S P V
183 1828 1828
164 1639 1639

JUNIO
DIAS 20
S P V
183 1737 183
164 1557 164

OCTUBRE
DIAS 20
S P Y,
183 2103 2103
164 1885 1885

UNIDADES P. INV.
91 2
82 2
MARZO
DIAS 19
S P \%

183 1737 1737
164 1557 1557

JULIO
DIAS 19
S P \%
2103 2103 183
1885 1885 164

NOVIEMBRE

DIAS 19
S P Y,
183 1828 1828
164 1639 1639

ABRIL
DIAS 22
S P \%
183 2011 2011
164 1803 1803

AGOSTO
DIAS 22
S P \%
1828 1828 183
1639 1639 164

DICIEMBRE

DIAS 22
S P v
183 1692 1646
164 1517 1475
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Tabla 74. Prondsticos de produccion para el 2025

CHORIZOS
MEDALLONES

CHORIZOS
MEDALLONES

CHORIZOS
MEDALLONES

2025
CHORIZOS
MEDALLONES
ENERO

DIAS 23
S P Y,
230 2640 2640
206 2367 2367

MAYO

DIAS 23
S P Y,
230 2411 2411
206 2161 2161

SEPTIEMBRE

DIAS 23
S P Y,
230 2296 2296
206 2058 2058

OFERTADA  PAQUETES
28467 19
25523 13

FEBRERO
DIAS 20
S P Y,
230 2296 2296
206 2058 2058
JUNIO
DIAS 20
S P Y,
230 2181 2181
206 1955 1955
OCTUBRE
DIAS 20
S P Y,
230 2640 2640
206 2367 2367

UNIDADES P. INV.
115 2
103 2

MARZO
DIAS 19

S P Y,

230 2181 2181

206 1955 1955

JULIO
DIAS 19

S P Y,

230 2640 2640

206 2367 2367

NOVIEMBRE
DIAS 19

S P Y,

230 2296 2296

206 2058 2058

S
230
206

S
230
206

230
206

ABRIL
DIAS 22
P Y,
2525 2525
2264 2264
AGOSTO
DIAS 22
P Y,
2296 2296
2058 2058
DICIEMBRE
DIAS 22
P v
2399 2066
2151 1852
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Tabla 75. Pronésticos de produccién para el 2026

CHORIZOS
MEDALLONES

CHORIZOS
MEDALLONES

CHORIZOS
MEDALLONES

2026
CHORIZOS
MEDALLONES
ENERO

DIAS 23
S P Y,
277 3180 3180
248 2851 2851

MAYO

DIAS 23
S P Y,
277 2904 2904
248 2603 2603

SEPTIEMBRE

DIAS 23
S P Y,
277 2765 2765
248 2479 2479

OFERTADA  PAQUETES
34292 47
30745 32

FEBRERO
DIAS 20
S P Y,
277 2765 2765
248 2479 2479
JUNIO
DIAS 20
S P Y,
277 2627 2627
248 2355 2355
OCTUBRE
DIAS 20
S P Y,
277 3180 3180
248 2851 2851

UNIDADES P. INV.
138 2
124 2

MARZO
DIAS 19

S P Y,

277 2627 2627

248 2355 2355

JULIO
DIAS 19

S P Y,

277 3180 3180

248 2851 2851

NOVIEMBRE
DIAS 19

S P Y,

277 2765 2765

248 2479 2479

S
277
248

S
277
248

277
248

ABRIL
DIAS 22
P Y,
3042 3042
2727 2727
AGOSTO
DIAS 22
P Y,
2765 2765
2479 2479
DICIEMBRE
DIAS 22
P v
2537 2489
2275 2231
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Tabla 76. Pronésticos de produccién para el 2027

CHORIZOS
MEDALLONES

CHORIZOS
MEDALLONES

CHORIZOS
MEDALLONES

2027
CHORIZOS
MEDALLONES
ENERO

DIAS 23
S P Y,
325 3733 3733
291 3347 3347

MAYO

DIAS 23
S P Y,
325 3409 3409
291 3056 3056

SEPTIEMBRE

DIAS 23
S P Y,
325 3246 3246
291 2910 2910

OFERTADA  PAQUETES
40254 27
36088 18

FEBRERO
DIAS 20
S P Y,
325 3246 3246
291 2910 2910
JUNIO
DIAS 20
S P Y,
325 3084 3084
291 2765 2765
OCTUBRE
DIAS 20
S P Y,
325 3733 3733
291 3347 3347

UNIDADES P. INV.
162 2
146 2

MARZO
DIAS 19

S P Y,

325 3084 3084

291 2765 2765

JULIO
DIAS 19

S P Y,

325 3733 3733

291 3347 3347

NOVIEMBRE
DIAS 19

S P Y,

325 3246 3246

291 2910 2910

S
325
291

S
325
291

325
291

ABRIL
DIAS 22
P Y,
3571 3571
3201 3201
AGOSTO
DIAS 22
P Y,
3246 3246
2910 2910
DICIEMBRE
DIAS 22
P v
2969 2922
2661 2619
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Tabla 77. Pronésticos de produccién para el 2028

CHORIZOS
MEDALLONES

CHORIZOS
MEDALLONES

CHORIZOS
MEDALLONES

2028
CHORIZOS
MEDALLONES
ENERO

DIAS 23
S P Y,
372 4274 4274
333 3832 3832

MAYO

DIAS 23
S P Y,
372 3902 3902
333 3499 3499

SEPTIEMBRE

DIAS 23
S P Y,
372 3716 3716
333 3332 3332

OFERTADA  PAQUETES
46084 31
41318 21

FEBRERO
DIAS 20
S P Y,
372 3716 3716
333 3332 3332
JUNIO
DIAS 20
S P Y,
372 3531 3531
333 3165 3165
OCTUBRE
DIAS 20
S P Y,
372 4274 4274
333 3832 3832

UNIDADES P. INV.
186 2
167 2

MARZO
DIAS 19

S P Y,

372 3531 3531

333 3165 3165

JULIO
DIAS 19

S P Y,

372 4274 4274

333 3832 3832

NOVIEMBRE
DIAS 19

S P Y,

372 3716 3716

333 3332 3332

S
372
333

S
372
333

372
333

ABRIL
DIAS 22
P Y,
4088 4088
3665 3665
AGOSTO
DIAS 22
P Y,
3716 3716
3332 3332
DICIEMBRE
DIAS 22
P v
2973 3345
2666 2999
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¢) Unidades a producir

Para determinar las unidades de produccion de calidad, es necesario tener en cuenta la presencia de productos defectuosos en el proceso.
En el caso de la produccién de embutidos, se debe tener en cuenta que las espinas, cabezas y colas no seran utilizados para el proceso, lo

cual disminuye considerablemente el peso de las tilapias frescas al peso de los filetes. Por lo tanto, a continuacion, se presentan las unidades

de produccion de calidad a ser consideradas.

Tabla 78. Unidades a producir por afio

MES

Enero
Febrero
Marzo
Abril

Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
2,025
2,026
2,027
2,028

CHORIZOS
2,285
1,828
1,737
2,011
1,920
1,737
2,103
1,828
1,828
2,103
1,828
1,692

28,800
69,470
69,470
45,712

UBBP
MEDALLONES
1,885
1,639
1,557
1,803
1,721
1,557
1,885
1,639
1,639
1,885
1,639
1,517
25,821
62,284
62,284
36,130
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Tabla 79. Balance de materiales por producto y afio

Chorizos
2024

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

Medallones
2024

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

TILAPIAS
FRESCAS

Kg
63.95
51.16
48.60
56.27
53.72
48.60
58.83
51.16
51.16
58.83
51.16
47.35

747.46

TILAPIAS
FRESCAS

Kg
47.15
41.00
38.95
45.10
43.05
38.95
47.15
41.00
41.00
47.15
41.00
37.95

509.49

TILAPIAS EVISCERADAS

12.50%
7.11
5.68
5.40
6.25
5.97
5.40
6.54
5.68
5.68
6.54
5.68
5.26

83.05

TILAPIAS EVISCERADAS

12.50%
5.24
4.56
4.33
5.01
4.78
4.33
5.24
4.56
4.56
5.24
4.56
4.22

56.61

Kg
56.84
45.47
43.20
50.02
47.75
43.20
52.30
45.47
45.47
52.30
45.47
42.09

664.41

Kg
41.91
36.45
34.62
40.09
38.27
34.62
41.91
36.45
36.45
41.91
36.45
33.73

452.88

FILETES DE TILAPIAS

38%
15.65
12.52
11.90
13.77
13.15
11.90
14.40
12.52
12.52
14.40
12.52
11.59

182.95

Kg
41.19
32.95
31.30
36.25
34.60
31.30
37.90
32.95
32.95
37.90
32.95
30.50

481.45

FILETES DE TILAPIAS

38%
11.54
10.04

9.53
11.04
10.54

9.53
11.54
10.04
10.04
11.54
10.04

9.29

124.71

Kg
30.37
26.41
25.09
29.05
27.73
25.09
30.37
26.41
26.41
30.37
26.41
24.45

328.17

VERDURA

Kg
43.37
34.70
32.96
38.17
36.43
32.96
39.90
34.70
34.70
39.90
34.70
32.11

434.61

VERDURA

Kg
26.18
22.77
21.63
25.04
23.91
21.63
26.18
22.77
22.77
26.18
22.77
21.07

282.91

MASA
TOTAL

Kg
84.56
67.65
64.27
74.42
71.03
64.27
77.80
67.65
67.65
77.80
67.65
62.61

916.06

MASA
TOTAL

Kg
56.56
49.18
46.72
54.10
51.64
46.72
56.56
49.18
49.18
56.56
49.18
45.52

611.08

PESO POR
UNIDAD

Kg
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04

PESO POR
UNIDAD

Kg
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03

UNIDADES
TOTALES

2,285
1,828
1,737
2,011
1,920
1,737
2,103
1,828
1,828
2,103
1,828
1,692
22,902

UNIDADES
TOTALES

1,885
1,639
1,557
1,803
1,721
1,557
1,885
1,639
1,639
1,885
1,639
1,517
20,369

PAQUETES

381
305
289
335
320
289
350
305
305
350
305
282
3,817

PAQUETES

236
205
195
225
215
195
236
205
205
236
205
190
2,546
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Chorizos
2025

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

Medallones
2025

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

TILAPIAS
FRESCAS

Kg
73.87
64.24
61.02
70.66
67.45
61.02
73.87
64.24
64.24
73.87
64.24
67.12

805.84

TILAPIAS
FRESCAS

Kg
59.21
51.48
48.91
56.63
54.06
48.91
59.21
51.48
51.48
59.21
51.48
53.79

645.86

TILAPIAS EVISCERADAS

12.50%
8.21
7.14
6.78
7.85
7.49
6.78
8.21
7.14
7.14
8.21
7.14
7.46

89.55

TILAPIAS EVISCERADAS

12.50%
6.58
5.72
5.43
6.29
6.01
5.43
6.58
5.72
5.72
6.58
5.72
5.98

71.76

Kg
65.66
57.10
54.24
62.81
59.95
54.24
65.66
57.10
57.10
65.66
57.10
59.66

716.28

Kg
52.63
45.76
43.48
50.34
48.05
43.48
52.63
45.76
45.76
52.63
45.76
47.82

574.10

FILETES DE TILAPIAS

38%
18.08
15.72
14.94
17.29
16.51
14.94
18.08
15.72
15.72
18.08
15.72
16.43

197.23

Kg
47.58
41.38
39.31
45.51
43.44
39.31
47.58
41.38
41.38
47.58
41.38
43.23

519.06

FILETES DE TILAPIAS

38%
14.49
12.60
11.97
13.86
13.23
11.97
14.49
12.60
12.60
14.49
12.60
13.17

158.08

Kg
38.14
33.16
31.50
36.48
34.82
31.50
38.14
33.16
33.16
38.14
33.16
34.65

416.01

VERDURA

Kg
50.10
43.57
41.39
47.92
45.74
41.39
50.10
43.57
43.57
50.10
43.57
45.52

546.54

VERDURA

Kg
32.88
28.59
27.16
31.45
30.02
27.16
32.88
28.59
28.59
32.88
28.59
29.87

358.63

MASA
TOTAL

Kg
97.68
84.94
80.69
93.44
89.19
80.69
97.68
84.94
84.94
97.68
84.94
88.75

1065.56

MASA
TOTAL

Kg
71.01
61.75
58.66
67.92
64.84
58.66
71.01
61.75
61.75
71.01
61.75
64.52

774.64

PESO POR
UNIDAD

Kg
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04

PESO POR
UNIDAD

Kg
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03

UNIDADES
TOTALES

2,640
2,296
2,181
2,525
2,411
2,181
2,640
2,296
2,296
2,640
2,296
2,399
28801

UNIDADES
TOTALES

2,367
2,058
1,955
2,264
2,161
1,955
2,367
2,058
2,058
2,367
2,058
2,151
25,821

PAQUETES

440
383
363
421
402
363
440
383
383
440
383
400
4801

PAQUETES

296
257
244
283
270
244
296
257
257
296
257
269
3,228
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Chorizos
2026

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

Medallones
2026

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

TILAPIAS
FRESCAS

Kg
88.98
77.38
73.51
85.12
81.25
73.51
88.98
77.38
77.38
88.98
77.38
70.99

960.83

TILAPIAS
FRESCAS

Kg
71.32
62.02
58.92
68.22
65.12
58.92
71.32
62.02
62.02
71.32
62.02
56.89

770.08

TILAPIAS EVISCERADAS

12.50%
9.89
8.60
8.17
9.46
9.03
8.17
9.89
8.60
8.60
9.89
8.60
7.89

106.88

TILAPIAS EVISCERADAS

12.50%
7.92
6.89
6.55
7.58
7.24
6.55
7.92
6.89
6.89
7.92
6.89
6.32

85.56

Kg
79.10
68.78
65.34
75.66
72.22
65.34
79.10
68.78
68.78
79.10
68.78
63.10

854.07

Kg
63.39
55.13
52.37
60.64
57.88
52.37
63.39
55.13
55.13
63.39
55.13
50.57

684.51

FILETES DE TILAPIAS

38%
21.78
18.94
17.99
20.83
19.89
17.99
21.78
18.94
18.94
21.78
18.94
17.37

235.56

Kg
57.32
49.84
47.35
54.82
52.33
47.35
57.32
49.84
49.84
57.32
49.84
45.72

618.89

FILETES DE TILAPIAS

38%
17.46
15.18
14.42
16.70
15.94
14.42
17.46
15.18
15.18
17.46
15.18
13.93

188.49

Kg
45,94
39.95
37.95
43.94
41.94
37.95
45.94
39.95
39.95
45.94
39.95
36.65

496.02

VERDURA

Kg
60.35
52.48
49.86
57.73
55.10
49.86
60.35
52.48
52.48
60.35
52.48
48.15

651.67

VERDURA

Kg
39.60
34.44
32.71
37.88
36.16
32.71
39.60
34.44
34.44
39.60
34.44
31.59

427.61

MASA
TOTAL

Kg
117.67
102.32
97.21
112.55
107.44
97.21
117.67
102.32
102.32
117.67
102.32
93.87
1,270.56

MASA
TOTAL

Kg
85.54
74.38
70.66
81.82
78.10
70.66
85.54
74.38
74.38
85.54
74.38
68.24

923.63

PESO POR
UNIDAD

Kg
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04

PESO POR
UNIDAD

Kg
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03

UNIDADES
TOTALES

3,180
2,765
2,627
3,042
2,904
2,627
3,180
2,765
2,765
3,180
2,765
2,537
34,340

UNIDADES
TOTALES

2,851
2,479
2,355
2,727
2,603
2,355
2,851
2,479
2,479
2,851
2,479
2,275
30,788

PAQUETES

530
461
438
507
484
438
530
461
461
530
461
423
5,723

PAQUETES

356
310
294
341
325
294
356
310
310
356
310
284
3,848
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Chorizos
2027

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

Medallones
2027

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

TILAPIAS
FRESCAS

Kg
104.46
90.83
86.29
99.91
95.37
86.29
104.46
90.83
90.83
104.46
90.83
83.06
1127.63

TILAPIAS
FRESCAS

Kg
83.71
72.79
69.16
80.07
76.43
69.16
83.71
72.79
72.79
83.71
72.79
66.57

903.71

TILAPIAS EVISCERADAS

12.50%
11.61
10.09

9.59
11.10
10.60

9.59
11.61
10.09
10.09
11.61
10.09

9.23

125.29

Kg
92.85
80.74
76.70
88.81
84.78
76.70
92.85
80.74
80.74
92.85
80.74
73.83

1002.34

TILAPIAS EVISCERADAS

12.50%
9.30
8.09
7.68
8.90
8.49
7.68
9.30
8.09
8.09
9.30
8.09
7.40

100.41

Kg
74.41
64.71
61.47
71.18
67.94
61.47
74.41
64.71
64.71
74.41
64.71
59.17

803.30

FILETES DE TILAPIAS

38%
25.57
22.23
21.12
24.46
23.34
21.12
25.57
22.23
22.23
25.57
22.23
20.33

276.01

Kg
67.28
58.51
55.58
64.36
61.43
55.58
67.28
58.51
58.51
67.28
58.51
53.50

726.33

FILETES DE TILAPIAS

38%
20.49
17.82
16.93
19.60
18.71
16.93
20.49
17.82
17.82
20.49
17.82
16.29

221.20

Kg
53.92
46.89
44.54
51.58
49.23
44 .54
53.92
46.89
46.89
53.92
46.89
42.88

582.10

VERDURA

Kg
70.85
61.61
58.53
67.77
64.69
58.53
70.85
61.61
61.61
70.85
61.61
56.34

764.80

VERDURA

Kg
46.48
40.42
38.40
44 .46
42 .44
38.40
46.48
40.42
40.42
46.48
40.42
36.96

501.81

MASA
TOTAL

Kg
138.13
120.11
114.11
132.12
126.12
114.11
138.13
120.11
120.11
138.13
120.11
109.84

1491.13

MASA
TOTAL

Kg
100.41
87.31
82.94
96.04
91.68
82.94
100.41
87.31
87.31
100.41
87.31
79.84
1083.91

PESO POR
UNIDAD

Kg
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04

PESO POR
UNIDAD

Kg
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.04

UNIDADES
TOTALES

3,733
3,246
3,084
3,571
3,409
3,084
3,733
3,246
3,246
3,733
3,246
2,969
40,301

UNIDADES
TOTALES

3,347
2,910
2,765
3,201
3,056
2,765
3,347
2,910
2,910
3,347
2,910
2,661
36,130

PAQUETES

622
541
514
31215
568
514
622
541
541
622
541
495
6,717

PAQUETES

418
364
346
400
382
346
418
364
364
418
364
333
4,516
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Chorizos
2026

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

Medallones
2026

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

TILAPIAS
FRESCAS

Kg
119.58
103.99

98.79
114.39
109.19

98.79
119.58
103.99
103.99
119.58
103.99

83.19

1279.03

TILAPIAS
FRESCAS

Kg
95.85
83.34
79.18
91.68
87.51
79.18
95.85
83.34
83.34
95.85
83.34
66.68

1025.13

TILAPIAS EVISCERADAS

12.50%
13.29
11.55
10.98
12.71
12.13
10.98
13.29
11.55
11.55
13.29
11.55

9.24

142.11

TILAPIAS EVISCERADAS

12.50%
10.65
9.26
8.80
10.19
9.72
8.80
10.65
9.26
9.26
10.65
9.26
7.41
113.90

Kg
106.30
92.43
87.81
101.68
97.05
87.81
106.30
92.43
92.43
106.30
92.43
73.95

1136.92

Kg
85.20
74.08
70.38
81.49
77.79
70.38
85.20
74.08
74.08
85.20
74.08
59.27

911.23

FILETES DE TILAPIAS

38%
29.27
25.45
24.18
28.00
26.73
24.18
29.27
25.45
25.45
29.27
25.45
20.36

313.06

Kg
77.03
66.98
63.63
73.68
70.33
63.63
77.03
66.98
66.98
77.03
66.98
53.58

823.85

FILETES DE TILAPIAS

38%
23.46
20.40
19.38
22.44
21.42
19.38
23.46
20.40
20.40
23.46
20.40
16.32

250.92

Kg
61.74
53.68
51.00
59.05
56.37
51.00
61.74
53.68
53.68
61.74
53.68
42.95

660.31

VERDURA

Kg
81.11
70.53
67.00
77.58
74.05
67.00
81.11
70.53
70.53
81.11
70.53
56.42

867.49

VERDURA

Kg
53.22
46.28
43.97
50.91
48.59
43.97
53.22
46.28
46.28
53.22
46.28
37.02

569.23

MASA
TOTAL

Kg
158.13
137.51
130.63
151.26
144.38
130.63
158.13
137.51
137.51
158.13
137.51
110.01

1691.34

MASA
TOTAL

Kg
114.96
99.96
94.96
109.96
104.96
94.96
114.96
99.96
99.96
114.96
99.96
79.97
1229.54

PESO POR
UNIDAD

Kg
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04

PESO POR
UNIDAD

Kg
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.04

UNIDADES
TOTALES

4,274
3,716
3,531
4,088
3,902
3,531
4,274
3,716
3,716
4,274
3,716
2,973
45,712

UNIDADES
TOTALES

3,832
3,332
3,165
3,665
3,499
3,165
3,832
3,332
3,332
3,832
3,332
2,666
40,985

PAQUETES

712
619
588
681
650
588
712
619
619
712
619
496
7,619

PAQUETES

479
417
396
458
437
396
479
417
417
479
417
333
5,123
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A continuacion, se muestran los balances correspondientes al primer mes, con el propésito de

proporcionar una representacion visual de los desperdicios.

BALANCE DE MATERIALES PARA LA PRODUCCION DE EMBUTIDOS DE TILAPIA

CODIGO DEL PRODUCTO: CHO001
PRODUCTQ: CHORIZOS ]
DEPARTAMENTO: PRODUCCION

FECHA: 26 — 10— 2023 NUMERO DE PLANO: 4/ 4
MATERIA PRIMA: TILAPIA, SOYA, VERDUDAS
ELABORADO POR: MM14112

100% l 747.46 Kg de tilapia frecas

TILAPIAS FRESCAS 12.5%

27.5% 664.41 Kg tilapias evisceradas

‘ TILAPIAS EVISCERADAS [+ 28%

49.5% 481.45 Kg de filete de tilapias

434.61 Kg de verdura y soya
FILETES, SOYA Y VERDURAS
47.44%

1300 m de tripa

sintética 916.06 Kg de mezcla
3%

22,902 unidades

Agua para lavar 83.05 Kg de visceras

182.85 Kg espinas, colas, cabezas

llustracion 56. Balance de materiales propuestos para chorizos

Fuente. Elaboracion propia
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BALANCE DE MATERIALES PARA LA PRODUCCION DE EMBUTIDOS DE TILAPIA

CODIGO DEL PRODUCTO: MED0O1
PRODUCTO: MEDALLONES
DEPARTAMENTO: PRODUCCION

FECHA: 25 — 10 - 2023 NUMERO DE PLANO: 4/ 4
MATERIA PRIMA: TILAPIA, SOYA, VERDUDAS
ELABORADO POR: MM14112

100% 509.49 Kg tilapia fresca
Agua para lavar 56.81 Kg de visceras
S TILAPIAS FRESCAS — 12.5%
|
97.5% 452.88 Kg tilapias evisceradas

124.71 Kg espinas, colas, cabezas
TILAPIAS EVISCERADAS —r 38%

49.5% 328.17 Kg de filete de tilapias

282.91 Kg de verdura y soya
———— FILETES, SOYA Y VERDURAS
46.29%

128.33 Kg de empanizador
4.2%

MEDALLONES

20,369 unidades

llustracion 57. Balance de materiales propuestos para medallones

Fuente. Elaboracién propia
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Los balances previamente presentados proporcionan un resumen de las cantidades de materia prima

0 insumos necesarios. Estos datos seran fundamentales para calcular los costos asociados al proceso.

Tabla 80. Cantidades de materia prima o insumos requeridos

MATERIA PRIMA / INSUMOS

Tilapias
Tomates (caja)
Chile verde (saco)
Ajo
Consomé de pescado
Cebolla (saco)
Cilantro
Zanahoria (saco)
Tripa sintética
Proteina de soya
Pimienta
Curcuma
Chile picante
Sal
Paprika
Cordel
Empanizador de mariscos
Bandejas (50 unidades)
Papel film (2000 pies)
Bolsas (1000)

CANTIDAD
2771 libras
58 cajas
33 sacos
17 redes
206 libras
17 sacos
41 manojos
9 sacos
175 yardas
200 libras
30 libras
30 libras
30 libras
200 libras
30 libras
200 metro
300 cajas
128 paquetes
4 rollos

7 paquetes
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ii. Prondsticos de produccién de tilapias para embutidos

La produccion de embutidos de tilapia, es fundamental tener en cuenta una serie de puntos importantes

para garantizar la calidad y la eficiencia del proceso. Estos puntos incluyen:

# Precio de la tilapia: El costo de adquisicion de la tilapia es un factor crucial en la produccion
de embutidos. El precio puede variar segun la region, la temporada, el proveedor y la calidad
del pescado. Es importante encontrar un equilibrio entre la calidad y el precio para garantizar la
rentabilidad del negocio. Para este proyecto se utilizara las tilapias producidas por la cooperativa

Chanmico, El cual tiene un costo de $1.10 por libra producida °

(78
2)

¥ Peso delatilapia: El peso de la tilapia es un factor determinante en la produccion de embutidos,
ya que influye en la cantidad de carne disponible para el proceso. Se debe considerar el peso
promedio de las tilapias utilizadas y ajustar la cantidad necesaria para cumplir con los
estandares de produccién y la demanda del mercado. El peso de las tilapias, se ha considerado
de 2 libras, esto para un aprovechamiento de la carne al realizar el fileteado.

(78
2)

% Cantidad de tilapias: La cantidad de tilapias necesarias para la produccion de embutidos
depende de varios factores, como el tamafio del lote de produccion, la capacidad de la planta
de procesamiento y la demanda del mercado. Se debe determinar si se procesaran tilapias
enteras o filetes de tilapia, y calcular la cantidad requerida en funcion de las especificaciones

del producto final. Esta cantidad de define el los prondsticos de produccion.

Ademas de estos puntos mencionados, otros factores a considerar incluyen la calidad del pescado, los
estandares de seguridad alimentaria, los procesos de almacenamiento y transporte, y la regulaciéon
gubernamental sobre la produccion y comercializaciéon de productos alimenticios. Esto se define por
medio de un plan HACCP, el cual se incluye la guia de implementaciéon para garantiza una calidad

integral en el producto.

A continuacion, se muestra los kilogramos de tilapias a procesar para elaborar embutidos.

9 Estos datos se obtuvieron del proyecto: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION
DE TILAPIAS EN LA COOPERATIVA CHANMICO DE R.L, SAN JUAN OPICO, LA LIBERTAD. (Figueroa Escobar, Cafias

Martinez, & Meléndez Meléndez, 2022) S
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Tabla 81. Cantidad de kilogramos de tilapias mensuales por producto

KILOGRAMOS

DE TILAPIAS
Enero

Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

Tabla 82. Unidades de tilapias (peso de 2 libras)

UNIDADES DE

TILAPIAS
Enero

Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

2024

1111
92.16
87.55
101.37
96.77
87.55
105.98
92.16
92.16
105.98
92.16
85.3
1150.24

2024

147
128
121
140
134
121
147
128
128
147
128
133
1600

2025

133.08
115.72
109.93
127.29
121.51
109.93
133.08
115.72
115.72
133.08
115.72
120.91
1451.69

2025

147
128
121
140
134
121
147
128
128
147
128
133
1600

2026

188.17
163.62
155.45
179.98
171.8
155.45
188.17
163.62
163.62
188.17
163.62
149.63
2031.3

2026

207
180
171
198
189
171
207
180
180
207
180
165
2239

2027

215.43
187.33
177.97
206.07
196.7
177.97
215.43
187.33
187.33
215.43
187.33
149.87
2304.19

2027

237
206
196
227
217
196
237
206
206
237
206
165
2540

2028

325.87
283.36
269.19
311.69
297.53
269.19
325.87
283.36
283.36
325.87
283.36
243.05
3501.7

2028

359
312
297
344
328
297
359
312
312
359
312
268
3860
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Tabla 83. Prondésticos de produccién de tilapias

2024
2025
2026
2027
2028

14
20
22
32

2024
2025
2026
2027
2028

PESCADOS
1268
1601
2240
2540
3860

138
161
230
253
368

B oW w w w w;m

UNIDAD/DIAS
6
7
10
11
16
FEBRERO
DIAS 20
P \Y
25 26
26 27
29 30
30 31
34 36

P. INVENTARIO

N N N NN WD

MARZO

DIAS

29
31
37
39
49

KG
1150.24
1451.69
3501.70
2031.30
2304.19

19

19
19
19
19
19

12
14
20
22
32

ABRIL

DIAS

132
154
220
242
352

22

132
154
220
242
352
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2024
2025
2026
2027
2028

2024
2025
2026
2027
2028

12
14
20
22
32

A W W W W W

MAYO

DIAS

SEPTIEMBRE

DIAS

126
147
210
231
336

35
38
a7
50
64

21

126
147
210
231
336

26
27
30
31
36

12
14
20
22
32

12
14
20
22
32

JUNIO

DIAS

OCTUBRE

DIAS

114
133
190
209
304

138
161
230
253
368

19

114
133
190
209
304

23

138
161
230
253
368

12
14
20
22
32

12
14
20
22
32

JULIO

DIAS

NOVIEMBRE

DIAS

129
150
213
234
340

120
140
200
220
320

23

138
161
230
253
368

20

120
140
200
220
320

A W W W W W

12
14
20
22
32

AGOSTO

DIAS

DICIEMBRE

DIAS

26
27
30
31
36

160
163
209
232
290

20

26
27
30
31
36

23

108
126
180
198
288
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Para determinar las unidades de tilapias, es necesario tener en cuenta las perdidas que se tiene, esto considerando las diferentes etapas

de crecimiento de las tilapias en los cultivos.°

Tabla 84. Prondsticos de produccién de cultivos de tilapias

MES

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
Afio 2025
Afo 2026
Afio 2027
Ao 2028

ALEVINES

295
53
61

277

265

240

270
55
74

290

252

336

2,774
3,841
4,214
5,954

2.0%

'~ o or roaoaodaer ko

oo ~
w O

117

PRE-ENGORDE

TILAPIAS

290
52
60

272

260

235

265
54
73

284

247

330

2,720
3,766
4,132
5,837

2.0%

oo or kP aogoaauooaer kP o

oo
RN

114

ENGORDE

TILAPIAS

284
51
59

267

255

230

260
53
72

279

242

323

2,667
3,692
4,051
5,723

1.0%

W N WL, P WDN W W R, P Ww
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TILAPIAS

281
51
58

264

252

228

257
52
71

276

240

320

2,640
3,655
4,011
5,666

TILAPIA
FRESCA

85%
120
22
25
112
107
97
109
22
30
117
102
136
1,122
1,553
1,704
2,408

TILAPIA
EVISCERADA

15%
21

20
19
17
19

21

18

24
198
274
301
425

UBBP

141
25
29

132

126

114

129
26
35

138

120

160

1,320
1,828
2,005
2,833

10 Estos datos de perdidas en los cultivos de tilapias se obtuvieron del proyecto titulado: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

DE TILAPIAS EN LA COOPERATIVA CHANMICO DE R.L, SAN JUAN OPICO, LA LIBERTAD. (Figueroa Escobar, Cafias Martinez, & Meléndez Meléndez, 2022)

295



d) Mano de obrarequerida

Etapa del proceso

Eviscerado

Coccion de las

tilapias

Preparacion de

vegetales

Mezclado de masa

Conformado de

embutidos

Empanizado

Embutido

Empacado

Almacenado

Descripcién
En etapa del proceso se realiza el sacrificio de las tilapias, luego se realiza el
fileteado, en este proceso se debe separar toda la carne de la tilapia. Para
evitar transportar espinas y escamas al embutido final
Esta etapa del proceso se realiza en cocinas tradicionales, para lo cual el
operario debe contar con el equipo de proteccién adecuado, ademas el area
de trabajo de contar con las medidas de seguridad para la realizacién de la
etapa
El operario debera cortar todos los vegetales que seran parte de la mezcla
final para la elaboracién del embutido. En este punto debe verificar que los
vegetales no estén descompuestos que puedan alterar el sabor del embutido
o contaminarlo.
Se realiza una mezcla con la viscosidad adecuada para le conformado de los
medallones y embutidos. Esta mezcla debe tener a la consistencia adecuada
para evitar que se deforme el producto final.
Los medallones se elaboran con los cortadores de medallones los cuales
daran forma de pescado que los diferencie de los tradicionales medallones
de pollo.
Esta etapa del proceso consiste en cubrir el medallébn de un condimento que
ayude acentuando el sabor, que permita al consumidor freirlo sin que este se
deforme.
Para el caso de los chorizos la forma esta definida por el calibre de la tripa
gue serd utilizado. Esto brindara la forma y proteccién para evitar deformacion
cuando el consumidor cocine el producto.
Esta etapa brinda el envase del producto, aqui el operario empacar de
acuerdo a la cantidad de unidades por paquete, en esta etapa el producto
debe etiquetarse con la informacion nutricional, vencimiento, etc.
En esta etapa debe guardarse el producto en las neveras con la temperatura

adecuada para garantizar que el producto conserve todas sus propiedades.

Fuente. Elaboracion propia
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Para calcular el nUmero de operarios se utilizara la siguiente férmula:

Unidades a fabricar
UF =

Tiempo disponible

) ) TE x UF
Numero de operarios = B
Doénde:
TE: tiempo estandar de produccién
UF: unidades a fabricar entre tiempo disponible.
E = Eficiencia. (86.57%)
Tabla 85. Célculo de operarios
Etapa Descripcién

Libras por mes 200 libras

Horario de trabajo 8:00 - 5:00 p.m.

Eviscerado
Tiempo estandar para eviscerar 5 min/tilapia
Eficiencia 86.57%
Esta persona es requerida para el area de cocina, sin
embargo, debera de ayudar en el eviscerado, haciendo
Cocina

la revisién de los filetes que no lleven escamas y
espinas.
Libras por mes 100 libras
Horario de trabajo 8:00 - 5:00 p.m.
Picado de verduras
Tiempo estandar para eviscerar 10 min/libra
Eficiencia 86.57%
Unidades por mes 2,285 unidades
Horario de trabajo 8:00 - 5:00 p.m.
Mezclado y embutido
Tiempo estandar para eviscerar 5 min/embutido

Eficiencia 86.57%

Cantidad

1 persona

1 persona

1 persona

2 personas
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Unidades por mes 2,285 unidades

Conformado y Horario de trabajo 8:00 - 5:00 p.m.
empanizado 2 [PEREOREE
P Tiempo estandar para eviscerar 5 min/embutido
Eficiencia 86.57%
Paquetes por mes 380 paquetes
Empacado de Horario de trabajo 8:00 - 5:00 p.m.
embutidos , . _ _ 1 persona
Tiempo estandar para eviscerar 5 min/paquete
Eficiencia 86.57%
Paquetes por mes 300 paquetes
Empacado de Horario de trabajo 8:00 - 5:00 p.m.
medallones . i ) _ 1 persona
Tiempo estandar para eviscerar 5 min/paquete
Eficiencia 86.57%
Fuente. Elaboracion propia
Tabla 86. Personal de apoyo
Etapa Descripcion Cantidad
Encargado de Persona responsable de supervisar el proceso
. . . . 1 persona
planta productivo, control de la materia prima e insumos.

Fuente. Elaboracion propia

Para el inicio de operaciones de la planta, se estima la cantidad de operarios necesarios, teniendo en
cuenta que la produccion se iniciara de forma gradual. Este enfoque progresivo tiene como propdsito
ingresar al mercado de manera estratégica, captar clientes potenciales identificados hasta la fase de
formulacion de este estudio, posteriormente es imperativo consolidar su fidelidad. Durante el primer
afio de produccion, se llevara a cabo una evaluacién exhaustiva de las ventas. En caso de que estas

generen las utilidades para la planta, se considerara la posibilidad de incrementar la produccion.
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Este aumento no solo se traducira en mayores volimenes de productos, sino también en la necesidad
de revisar la fuerza laboral. En este punto, se contemplara la contratacion de mas personal si es
necesario. El objetivo fundamental de este enfoque es consolidar la presencia de la planta y su marca
en el mercado. El incremento de la produccién, en consonancia con las demandas del mercado, se
percibe como una estrategia clave para fortalecer la posicion de la planta, asi como para elevar el
reconocimiento y aceptacion de la marca entre los consumidores. Este proceso se llevara a cabo de

manera prudente y en linea con el éxito financiero sostenido de la planta.

Operarios requeridos para la produccion

Para dar inicio al proceso productivo seran necesarios.

% Encargado de planta: seréa la figura responsable de supervisar la produccion, gestionar las
materias primas e insumos, y velar por la calidad de los productos.

% Operarios de produccion: desempefaran un papel crucial en el proceso productivo. Aunque
inicialmente se habia considerado un equipo de 9 operarios, se ha revisado la eficiencia del
proceso y se ha determinado que 3 operarios son los. Esta reduccion se debe a que el proceso
es secuencial, permitiendo a estos operarios realizar todas las etapas de manera eficiente, a

pesar de contar con periodos de tiempo ocioso.

3. Inocuidad del proceso productivo
La calidad e inocuidad es una parte fundamental a garantizar el proyecto, debido a que ayudara
garantizar que el producto terminado pueda ser consumido y cumpla con todas las expectativas de los
consumidores El cuidado de dichos aspectos ayudara asegurar que los productos terminados gocen

de la calidad deseada. (FUNDES, Febrero 2012). Por lo cual se plantea el plan HACCP para la planta.

a) Plan HACCP
s% Sistema base para reducir, controlar o eliminar los peligros que puedan comprometer la

inocuidad de los alimentos. (Global std, s.f.) ver anexo 7

% El sistema HACCP se basa en una serie de etapas interrelacionadas, inherentes al
procesamiento industrial de alimentos, que se aplican a todos los segmentos y eslabones de la
cadena productiva, desde la produccién primaria hasta el consumo del alimento. Tiene como
base o punto de partida la identificacion de los peligros potenciales para la inocuidad del

alimento y las medidas de control de dichos peligros. (OPS, 2017)

299



9
4

% Esta disefiado para ser implementado en cualquier segmento de la industria alimentaria, como:
cultivo, cosecha, transformacién o elaboracién y distribucion de alimentos para su consumo.
Los programas de prerrequisitos como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son la base
fundamental para el desarrollo e implementacion exitosa de los sistemas HACCP. (Global std,
s.f.)

% Para que la aplicacion del sistema de HACCP dé buenos resultados, es necesario que tanto la
direccién como el personal se comprometan y participen plenamente. La aplicacién del sistema
de HACCP es compatible con la aplicacion de sistemas de gestion de calidad, como la serie
ISO 9000, y es el método utilizado de preferencia para controlar la inocuidad de los alimentos
en el marco de tales sistemas. (FAO, s.f.)

i. Formacion del Equipo HACCP

Primero debe establecerse un equipo HACCP. Este quipo debe ser multidisciplinario y debera ser
seleccionado cuidadosamente. Los posibles miembros de este equipo, pueden incluir compradores,
capataces, gerentes, técnicos de control de calidad, oficiales de mantenimiento, profesionales, técnicos
en saneamiento, obreros en linea, microbidlogos, laboratoristas, etc. Es muy recomendable que los

miembros del equipo tengan conocimiento de los principios y funcionamiento del Sistema HACCP.

Es sumamente importante que haya un compromiso gerencial y de los directores de la empresa. Sin
este compromiso no funcionara adecuadamente el programa HACCP. Es de primordial importancia que
alguin miembro del equipo tenga autoridad para implementar cambios en el proceso y en los productos
para asegurar la integridad del producto y para que sean capaces de comunicar efectivamente los

cambios requeridos al personal responsable de las operaciones del sistema basado en HACCP.

ii. Descripcién de los productos y su uso probable.

Una vez que el equipo se haya establecido, éste definird los productos a ser procesados en el
establecimiento y cuales de esos productos van a ser incluidos en el plan HACCP. Luego agruparan

esos productos en grupos similares utilizando el siguiente criterio:

a. Procesamiento similar: Por ejemplo, en una operacién de elaboracion de embutidos:
eviscerado de pescado, cortado de vegetales, mezcla de ingredientes, etc. Pueden ser
incluidos bajo el mismo plan, si el flujograma de proceso indica donde y cémo los procesos

opcionales son ejecutados.
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b. Uso similar. Por ejemplo, el uso final pensado de todos los productos de pescado arriba
mencionados es que van a ser completamente cocidos antes de ser consumidos (producto de

riesgo bajo).

Si el uso final pensado de este pescado fuera el consumirlo sin ser completamente cocido, entonces
es considerado un producto de riesgo sustancial (ceviche, sushi, sashimi, surimi). Bajo el Programa de
Inspeccién basado en HACCP. Un plan HACCP es necesario para cada proceso diferente (por ejemplo,
un alimento congelado y un alimento enlatado). Un proceso es definido como una 0 mas acciones u
operaciones para cosechar, producir, almacenar, manipular, distribuir o vender un producto o grupo de
productos similares. Si una empresa tiene productos diferentes que son producidos bajo el mismo
proceso ellos pueden ser incluidos en un mismo plan HACCP, siempre y cuando el plan contenga las
especificaciones de todos los productos

iii. Elaboracion del diagrama de flujo del proceso

Una vez que los grupos similares han sido determinados, entonces el equipo desarrolla flujogramas de
proceso para cada uno de esos grupos. El flujograma refleja los pasos operacionales de cémo el
producto elaborado es manejado a través de la planta. Debe mostrar los pasos en orden desde que la

planta toma control del producto hasta que la empresa finaliza su control sobre el producto. Por ejemplo:

# ¢De qué forma el producto es manipulado desde la recepcion hasta la planta?
#* ¢Es almacenado en hielo o congelado?

# ¢De qué forma es el producto manipulado antes de su procesamiento?

% ¢Es el producto descongelado?

#* ¢Como es manipulado el producto en la linea de produccion?

# ¢Como se almacena antes de su empaque?

# ¢ Cudles son los requisitos de empaque?

# ¢ Cudles son las condiciones de expedicion y embarque?

Estos pasos operacionales, son puntos de control para su proceso. El término proceso se define como
una o mas acciones y operaciones dirigidas a producir un producto o grupo de productos similares. La
empresa puede disefiar cualquier tipo de flujograma para su proceso que sea facil de seguir y
represente sus procesos especificos; la diagramacion grafica de los flujogramas es un paso importante

gue debe instrumentar el equipo HACCP.
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iv. Verificacién practica del diagrama de flujo de planta

El equipo HACCP deberd comprobar la veracidad del diagrama de flujo de cada proceso,
comparandolo con la operacion de manufactura en cada una y todas las etapas de produccion;

asimismo, procedera a su ratificacion o rectificacion cuando corresponda.

a. Peligros, definicion y clasificacion.
Una vez formado el equipo, definido el producto de acuerdo a su uso final para el consumidor, y
desarrollado el flujograma por grupo similar de productos, entonces pasamos a identificar todos los
peligros que puedan ocurrir continuamente, periddicamente o esporadicamente. En esta fase del Plan
HACCP es donde vamos a identificar todas las actividades productivas del alimento condiciones que
puedan afectar adversamente al producto. El proceso de identificacién de peligros debe tomar en
consideracion factores mas alla del control del industrial o elaborador. Por ejemplo, la distribucion, el
manejo por parte del consumidor y su preparacién culinaria. Estas condiciones tienen un efecto en la

posterior evaluacion de los riesgos.

La evaluacion de peligros debe utilizar un procedimiento organizado para determinar lo que puede ser
nocivo para el producto y su elaboracion, y a partir de ello definir qué elementos negativos podrian
encontrarse en el producto final o que puedan afectar a las personas que consuman esos alimentos.
El paso final de esta etapa consiste en determinar si los peligros identificados son lo suficientemente
significativos como para que esta etapa sea un PCC - punto de control critico del plan HACCP. La
situacion tedrica ideal seria identificar todos los peligros significativos y disefiar o cambiar el proceso
para eliminar o evitar la ocurrencia de los mismos. Si el proceso puede ser modificado en la practica

para eliminar o reducir peligros significativos, ello debe implementarse inmediatamente en la planta.

Analisis de peligros

Paso de proceso Peligro Riesgo Gravedad

Para cada PCC

. - . Accibn e .
Limite critico Monitoreo . Verificacion Registro
correctiva
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V. Puntos criticos de control (PCC)

La segunda etapa de este desarrollo incluye la especificacion de las medidas preventivas que son
necesarias para reducir o eliminar (poner bajo control) los peligros identificados. Esta es la parte mas
amplia del plan HACCP. El HACCP consiste de siete principios, los cuales cuando son implementados

resultan en un plan HACCP escrito, presentable en forma de Manual. Este debe incluir los siete pasos:

1. ldentificacidn y puesta en practica de medidas preventivas o medidas de control disefiadas para
reducir los peligros a niveles aceptables

2. ldentificaciéon de puntos de control criticos en el proceso en los cuales los peligros pueden ser
controlados;

3. Luego para cada PCC identificado en el proceso determinacion de los limites criticos que deben
ser determinados en cada PCC

4. Establecimiento de procedimientos de monitoreo vigilancia o que son utilizados para demostrar
gue los peligros estan siendo controlados

5. Establecimiento de acciones correctivas a ser tomadas cuando los limites criticos son
alcanzados y sobrepasados;

6. Establecimiento de procedimientos para verificar que el sistema basado en HACCP esta
trabajando adecuadamente.

7. Establecimiento de sistemas de preservacion de registros efectivos

Vi. Definiciéon de medidas preventivas

Hay que determinar cuales medidas preventivas que existen ya en el proceso, y cuales medidas
preventivas nuevas pueden implementarse para evitar una pérdida de control del proceso. La premisa
basica del concepto basado en HACCP es la prevencion. Las medidas preventivas son probablemente
uno de los aspectos mas importantes del sistema HACCP. Es importante que disefie su plan HACCP
con el término prevencion en la mente. Prevenir que los peligros excedan los limites criticos y
mantener medidas de control es lo que hace a estos sistemas tan eficientes. Idealmente, el proceso de
andlisis de riesgos debe ser hecho cuando se desarrolla una linea nueva de producto o cuando se
construye una nueva planta de procesamiento de alimentos. Esto no significa que HACCP no pueda
ser usado en la operacidn existente, y de hecho la industria alimentaria debera implementarlo en cada

establecimiento a mediano plazo, y en ciertos sectores a corto plazo.
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Vil. Identificacion de puntos criticos de control (PCC)

Determinar en cuales pasos del proceso un peligro identificado es critico una vez que en cada uno de
los pasos del flujograma de proceso se han introducido todos los peligros asociados identificados y las
respectivas medidas preventivas definidas, usted necesita determinara cuales pasos son puntos de
control criticos.0020 Un Punto de Control Critico (PCC) es definido como cualquier punto o paso de un
proceso de manufactura de un alimento especifico, donde la pérdida de control puede resultar
automaticamente en un riesgo inaceptable de producto que presenta una amenaza para la salud
publica o puede derivar en un fraude econdémico si es el caso. Es aqui donde la etapa denominada

“Punto de Control Critico” del sistema HACCP toma lugar

a. Puntos importantes a recordar cuando determine los PCC: Un PCC debe ser un punto o
procedimiento donde usted puede controlar factores bioldgicos, quimicos o fisicos. Si no puede
controlar ninguno de los factores en un paso del proceso entonces, por definicion, el paso no
puede ser un PCC Puntos en un proceso donde el control es deseable, pero no es esencial, no
son PCC’s.

b. Puntos Criticos Control no son PCC’s un paso subsiguiente del proceso eliminara o redujera
el peligro potencial.

c. PCC’s son especificos para cada Planta y para cada proceso. Las Empresas que estan
produciendo el mismo producto pueden tener PCC’s diferentes. Cada proceso posee

caracteristicas diferentes que pueden cambiar los Puntos Criticos de Control.

El arbol de decisiones de Puntos Criticos de Control (ver cuadro) es una herramienta util para
determinar cudles puntos de control son criticos. El arbol de decision permite que el Equipo HACCP
formule las preguntas adecuadas en cada paso de proceso en que se ha identificado por lo menos un
peligro significativo. Este arbol estéd tomado del Reporte de la Sesion 25 del Comité Codex en higiene
de alimentos, y debe tomarse en cuenta que no es la Unica herramienta usado para determinar cuales

puntos en proceso son criticos.
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Pregunta 1 ¢ Existen medidas de control preventivo?
. - N Modificar pasos en
(E_) ‘u%ﬁ < proceso o producto )
,/r ¢ En este paso es necesario s 5? ™
\ el control para la sequridad? / —
/_+_\ M D ) *
! (‘No »—»{ NounPCC —( Alto* )
Prequnta 2 (/ ¢ El paso esté disefiado especificamente para eliminar o reducir
g ' la probabilidad de riesgo a un nivel aceptable? **
Mo )
i A
Y
Prequnta 3 / ¢ Podria haber contaminacion con riesgo(s) identificado(s) en
g exceso del nivel(es) aceptable(s) o aumentar a niveles inaceptables? **
(si ) ( No }—»{ NounPCC Alto*
Pregunta 4 // Un paso subsecuente eliminara el riesgo(s) identificado(s) o reducira

la probabilidad de que ocurra a nivel(es) aceptable(s)? ™

; - | .
Si No Punto Critico de Control
(PCC)

(_ NownPcC —={Alo* )

Esquema 33. Arbol de decisiones para HACCP

Fuente. https://www.researchgate.net/fiqure/Figura-6-Arbol-de-Decisiones-para-la-determinacion-de-PCC figl 317089702

viii.  Fijacion de limites criticos

Un limite critico es definido como una o mas tolerancias previamente escritas que deben ser reunidas
para asegurar que el plan controla efectivamente un peligro o riesgo. El siguiente elemento para
construir el plan HACCP, es indicar los limites que deben ser reunidos en cada PCC. Limites criticos

son tolerancias que no pueden ser excedidas si un peligro ha de ser controlado en un PCC. Cada
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peligro en cada PCC debe tener por lo menos un limite critico asignado. Puede haber méas de un limite
para un PCC. Si cualquiera de esos limites esta fuera de tolerancia, el proceso estara fuera de control
y existe un peligro o riesgo potencial. El limite critico es usado para sefalar el hecho que existe un
peligro en un PCC particular. En este instante el establecimiento determinara las posibles soluciones y

decidira cual solucién o soluciones podran disminuir o eliminar el peligro.

iX. Establecer Procedimientos de vigilancia y monitoreo

En el cuarto paso los procedimientos de monitoreo que van a utilizarse en el Plan deben ser
establecidos para asegurar que los limites criticos no han sido excedidos. La actividad de monitorear
PCC’s es esencial para el éxito del sistema en HACCP. Para poder establecer conducir efectivamente
procedimientos de monitoreo, las preguntas: ¢Qué?, ¢Por qué?, ¢Como?, ¢;Cuando?, ;Dbénde? y

¢, Quién? deben ser contestadas.

X. Establecer Procedimientos de Verificacion

El sexto paso es establecer procedimientos de verificacion adecuados para asegurar que su plan
HACCP esta trabajando y es efectivo. El responsable del equipo debe desarrollar y documentar
procedimientos de verificacion. Esto incluye designar al personal responsable de la Planta para verificar
rutinariamente que el sistema basado en HACCP funciona y que se esta siguiendo adecuadamente.
Los procedimientos de verificacion incluyen el establecimiento o confirmacion de politicas para
revisiones periddicas y actualizacién del plan HACCP. La verificacion también confirma que todos los
peligros fueron identificados en el plan HACCP cuando fue desarrollado y ayuda a identificar las

deficiencias del plan, asi como aquellas areas que necesitan mejorarse.

I Establecer un Sistema de registros y documentacion

Ademas de los procedimientos de monitoreo y acciones correctivas que se han identificado para cada
paso del proceso, el sistema HACCP requiere que su plan incluya una salvaguardia adicional,
particularmente para aquellos pasos de proceso que usted ha determinado que con guardia es la
inclusion de un sistema efectivo de preservacién de registro del plan HACCP-

Para asegurar el éxito del plan, es fundamental implementar buenas practicas en todas las fases del
proceso, extendiéndolas a la gestion de la planta, el desempefio de los operarios y la selecciéon de
materias primas. La calidad de un producto debe ser holistica; no se obtiene un beneficio real si se
establecen rigurosas normas de calidad Unicamente en el entorno de la planta, sin considerar

igualmente a los proveedores de materias primas y otras areas. La coherencia en las politicas de
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calidad es esencial. No seria provechoso contar con estandares estrictos dentro de la planta si los
proveedores de materias primas no mantienen politicas de calidad sélidas. Este desequilibrio podria
resultar en un producto final de calidad inadecuada, incluso si se aplican normas rigurosas en la planta.
Es crucial evaluar y asegurar la calidad de las materias primas desde su origen. EI cumplimiento de
normas de calidad por parte de la planta y la ejecucién adecuada de los procesos por parte de los
operarios son igualmente indispensables. La interconexién de estos elementos contribuye a garantizar
gue la calidad del producto sea constante y se ajuste a los estandares establecidos. En resumen, para
lograr un producto de alta calidad, es esencial que las buenas practicas permeen cada aspecto del
proceso, desde la adquisicion de materias primas hasta la produccion en la planta y las acciones de los

operarios.

b) Disefio y construcciéon de los establecimientos
Los establecimientos deben disefar para los productos, evitando fuentes de contaminacion y demoras
gue puedan afectar la calidad. Se debe prevenir la contaminacién cruzada entre productos acabados y
materias primas, especialmente considerando la naturaleza perecedera de alimentos como el pescado.
Por lo tanto, los establecimientos deben facilitar el tratamiento rapido y el almacenamiento adecuado
de estos productos. Para ellos se consideran los siguiente segun la (Organizacion Mundial para la
Salud, 2012)

Para facilitar la limpieza y la desinfeccion

#% Las superficies de las paredes, los tabiques y los pisos deberan estar hechas de materiales
impermeables y atéxicos

s Todas las superficies con las que pudiera entrar en contacto el pescado y sus productos deberan
estar hechas de materiales resistentes a la corrosion e impermeables, de color claro, lisos y
faciles de limpiar

3% Las superficies de las paredes y tabiques deberan ser lisas hasta una altura apropiada para las
operaciones

# Los pisos deberan estar construidos de una manera que facilite su drenaje

# Los techos y accesorios situados en lugares elevados deberan estar construidos y terminados
de manera que se reduzca al minimo la acumulacién de suciedad y la condensacioén, asi como

el esparcimiento de particula

e
AR

% Las ventanas estaran construidas de manera que se reduzca al minimo la acumulacién de
suciedad y, cuando sea necesario, dispondran de redes mdviles de proteccion contra insectos,

gue se puedan limpiar. De ser necesario, las ventanas seran fijas

%

% La superficie de las puertas serd lisa e impermeable
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Las uniones de suelos y paredes estardn construidas para facilitar la limpieza (uniones

redondeadas).

Para reducir al minimo la contaminacién

0
®

0
®

#*

e
(X

La disposicibn de los establecimientos estard proyectada para reducir al minimo la
contaminacion cruzada, lo que podra conseguirse mediante una separacion fisica o cronologica
Todas las superficies de las zonas de manipulacién deberan ser de materiales no toxicos, lisas
e impermeables y hallarse en buen estado de manera que se reduzca al minimo la acumulacién
de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y se disminuya el riesgo de contaminacion
fisica
Las superficies de trabajo que entren en contacto directo con el pescado y sus productos
deberan hallarse en buen estado y ser duraderas y faciles de mantener. Estaran hechas de
materiales lisos, no absorbentes y atoxicos, e inertes para al pescado, los mariscos y sus
productos, los detergentes y los desinfectantes en condiciones normales de trabajo
Se dispondréa de instalaciones adecuadas para la manipulacion y el lavado de los productos,
con un suministro suficiente de agua fria potable a esos efectos
Se dispondra de instalaciones adecuadas y suficientes para el almacenamiento o la produccion
de hielo
Las lamparas de los techos estaran cubiertas o dotadas de proteccion idénea para impedir que
se produzca contaminacion por medio del vidrio u otros materiales
Habra suficiente ventilacion para eliminar el exceso de vapor, humo y olores desagradables, y
se evitaran la contaminacion cruzada por aerosoles
Se dispondra de los medios necesarios para lavar y desinfectar el equipo, cuando proceda;
Las tuberias de agua no potable deberan identificarse claramente y separarse de las de agua
potable, a fin de evitar la contaminacion;
Todas las cafierias y conductos de evacuacion de desechos estaran en condiciones de soportar
una carga maxima
Se reducira al minimo la acumulacion de desechos soélidos, semisoélidos o liquidos para impedir
la contaminacién
Cuando proceda, se identificaran claramente los recipientes para despojos y materiales de
desecho, los cuales estaran convenientemente dotados de una tapa que encaje perfectamente
y construidos con material impermeable
Se dispondra de instalaciones separadas y adecuadas para evitar la contaminacién del pescado
por:

- Sustancias venenosas 0 nocivas;

- Materiales almacenados en seco, envases, etc.;
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- Despojos y materiales de desecho.
Se dispondra de instalaciones adecuadas de lavabos y retretes, aisladas de la zona donde se
manipula el pescado
Se impedira la entrada de aves, insectos, y otros animales, plagas y parasitos;
El sistema de abastecimiento de agua estara provisto de un dispositivo de reflujo cuando

proceda

c) Disefio y construccion de los equipos y utensilios

Los equipos y utensilios utilizados para la manipulacion de productos pesqueros en las embarcaciones

0 en los establecimientos variaran considerablemente segun el caracter y el tipo de la operacién que

se efectle. Durante su utilizacién, estan constantemente en contacto con el pescado, los mariscos y

sus productos. El estado de los equipos y utensilios debera ser tal que se reduzca al minimo la

acumulacion de residuos y se impida que lleguen a ser una fuente de contaminacién. Para el disefio y

construccion de los equipos y utensilios se tendran en cuenta las recomendaciones siguientes segun

la (Organizacion Mundial para la Salud, 2012)

Para facilitar la limpieza y la desinfeccién

Los equipos deberan ser duraderos y modviles y/o poder desarmarse para permitir las
operaciones de mantenimiento, limpieza, desinfeccién y control

Los equipos, recipientes y utensilios que entran en contacto con el pescado, los mariscos y sus
productos estaran proyectados para permitir un drenaje adecuado y construidos para poder ser
limpiados, desinfectados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion;

Los equipos y utensilios estaran proyectados y construidos para reducir al minimo la presencia
de angulos estrechos internos y salientes y pequefias grietas o huecos donde pueda
acumularse suciedad:;

Se proporcionara un suministro idéneo y suficiente de utensilios y productos de limpieza,

aprobados por el organismo oficial competente.

Para reducir al minimo la contaminacién

Todas las superficies del equipo empleado en las zonas de manipulacion deberan ser de
material no toxico, lisas e impermeables, y hallarse en buen estado, de manera que se reduzca
al minimo la acumulacion de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y disminuya el
riesgo de contaminacion fisica
Se reducira al minimo la acumulacion de desechos soélidos, semisoélidos o liquidos para impedir
la contaminacién del pescado

Los recipientes y equipos empleados en el almacenamiento dispondran de un drenaje apropiado
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No se permitira que las aguas de drenaje contaminen los productos.

d) Regulacion del tiempo y latemperatura

La temperatura es el factor individual mas importante que influye en la rapidez del deterioro de pescado

y mariscos en la multiplicacion de microorganismos. En el caso de las especies proclives a la

produccion de escombrotoxinas, la regulacién del tiempo y la temperatura puede ser el método mas

eficaz para garantizar la inocuidad de los alimentos. Por consiguiente, es fundamental que tanto el

pescado fresco, los filetes y otros productos como el marisco y sus productos, que deben ser enfriados,

se mantengan a una temperatura lo mas cercana posible a 0 °C, segun la (Organizacion Mundial para
la Salud, 2012)

Reduccidén al minimo del deterioro —tiempo

El enfriamiento comenzara lo antes posible;

El pescado fresco se mantendra en frio y se manipulara, elaborara y distribuira con cuidado y
en el menor tiempo posible.

En las zonas de almacenamiento en agua refrigerada, se controlara la densidad del pescado

para evitar que sufra dafos.

Reduccién al minimo del deterioro — Regulaciéon de la temperatura

Nz

A<

Se aplicara una cantidad adecuada y suficiente de hielo o se utilizaran sistemas de agua
enfriada o refrigerada, segun el caso, para que el pescado se mantenga a una temperatura lo
mas cercana posible a 0 °C

El pescado se almacenara en bandejas poco profundas y se rodeara de hielo picado; * pescados
y mariscos vivos deberan ser transportados a la temperatura adapta a su especie

Se proyectaran y mantendran sistemas de agua enfriada o refrigerada o de almacenamiento en
frio para disponer de capacidad suficiente de enfriamiento o congelacién durante los periodos
de carga maxima;

Cuando el pescado se almacene en sistemas de agua refrigerada se evitara alcanzar una
densidad que impida a dichos sistemas funcionar eficazmente

Se procedera periodicamente a vigilar y regular el tiempo y la temperatura y la homogeneidad

del enfriado.
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D. Disefo de planta

1. Localizacion del proyecto

La localizacion adecuada del proyecto puede determinar el éxito o fracaso de este. Por ello, la decisién
acerca de dénde ubicar el proyecto ya esta definida. Actualmente la empresa maneja la ubicacion que
seria en un terreno de la cooperativa Chanmico. El objetivo es elegir aquella localizacién y ubicacién
que permita las mayores ganancias para la cooperativa, para un analisis concreto de la localizacién
para la planta procesadora de embutidos de tilapia se dividira solamente en la micro localizacién, ya
que la cooperativa cuenta con la localizacion de la planta y solamente se analizara y elegiré el sitio
considerando otros criterios o factores bésicos.

Determinacion de la microlocalizacion
Los factores de micro localizacion de un proyecto o empresa consisten en las principales ventajas que
son buscadas por las empresas para elegir su ubicacién. En tal sentido, para la micro localizacion se

deben tomar en cuenta los siguientes factores:

% Areas disponibles: La cooperativa posee 1773 manzanas disponibles de terreno y que no son
explotados, por lo cual a la contraparte se le propone dos opciones, con el fin de conocer cual
sera la ubicacion idonea para la planta procesadora de embutidos de tilapia, para ello se
analizara ciertas ventajas en cada una de las ubicaciones tomando como base la cercania con

los abastecedores de materia prima, es por ello que se presentan las siguientes ubicaciones

#% Facilidades ambientales: Las facilidades ambientales que se deben de considerar para
establecer la ubicacion de la planta procesadora de embutidos se deben de considerar el

reglamento técnico salvadorefio para el manejo de los productos.

Nz
%

% Almacenamiento y movilizacion de los productos: En el local no debe haber fuentes de
contaminacioén directa o indirecta. Asi mismo, deben cumplir con los requisitos sanitarios que
deben cumplir los establecimientos alimentarios para la autorizacién de instalacion y
funcionamiento. Las areas de produccién de embutidos deberan estar ubicadas en zonas no
expuestas a inundaciones o acumulacion de agua/olores/humo/polvo/gases u otro tipo de
contaminacién como basurales, aguas residuales, entre otros. Los lugares de acceso y patios
adyacentes deberan estar conservados de tal modo que eviten la acumulaciéon de aguas o
residuos. Para facilitar la limpieza se recomiendan superficies duras, impermeables y lisas con

adecuados sistemas de desagiie.
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# Facilidades de transporte: Para la ubicacion de la planta es importante considerar el acceso
a ella para el mercado abastecedor, asi como para el personal que labora en ella. Para ello se

analizara la via de acceso peatonal y vehicular.

% Fuentes de suministro de agua: El agua juega un papel importante en relacion con las
materias primas y la propia transformacion de productos de alimentos de consumo, asi como
para higiene y limpieza. Para este factor se considera que el terreno debe ser apto para un buen

suministro de agua.

#% Capacidad de tratamiento de aguas residuales: Se refiere a la capacidad que haya en el

terreno o a la disposicion para hacer un sistema de tratamiento de aguas residuales.
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llustracion 58.Visualizacion de distancias de ubicaciones

Fuente. https://fearth.qoogle.com/web/search/lagunat+chanmico/@13.78410567,-
89.35710853,475.43543373a,1149.34572343d,35y,148.79653071h,64.74997502t,0r/data=CigiJgokCTfnyFDwpzNAETXn
VEDWpzPAGRXLsqP6ADBAITh431M NIXAOgMKATA
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B Carretera que del Desvio de Opico condice a Quezaltepeque

P ubicacion 1 de la planta
P Oficinas administrativas

De las oficinas a la ubicacion hay 55.67 metros

P ubicacion 2 de la planta

I Dc (a carretera hasta la ubicacion 2 hay 1295.60 metros
I Dc (a carretera hasta las oficinas de la cooperativa hay 571.83 metros

Considerando las ubicaciones del mapa, se tiene un analisis de las ventajas de cada ubicacion.

Tabla 87. Ventajas y desventajas de ubicacién

Primera ubicacion Segunda ubicacién

Ventajas Ventajas

% El acceso a carretera esta a 572 metros
aproximadamente.

% Los habituales clientes conocen la
ubicacion de las pilas de cultivos y

tilapias, brindando una  ventaja o »
. #* Espacios libres para la construccion de la
importante.
. o planta.
# Cercania de las oficinas administrativas. o o o
_ . . s Accesibilidad a servicios basicos
# Amplio espacio para la construccion de la o o
# Accesibilidad de servicios recolectores de
planta
o o _ basura.
# Accesibilidad a servicios basicos _ _ _
o o s Mano directa disponible para la planta
# Accesibilidad de servicios recolectores de

basura.
s Cercania de los proveedores de materias
primas

#% Mano directa disponible para la planta

Desventajas Desventajas
% Se requieren trabajos para disponer del % Zona poca transitada.
espacio de construccion. # Poco acceso a servicios publicos.
#* Hay construcciones antiguas # Lejania de clientes potenciales

Az

deterioradas. % Acceso a carretera a 1300 metros

Fuente. Elaboracion propia.
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Dadas las ventajas previamente mencionadas, se considera altamente recomendable llevar a cabo la
construccion de la planta en la ubicacion 1. Esta eleccién se fundamenta en diversos aspectos
beneficiosos, como la proximidad a las oficinas, la conveniencia para el sistema de cultivo y la
accesibilidad a los servicios basicos. No obstante, entre todos estos factores, destaca la importancia
crucial de los clientes. La decision de mantener la ubicacién radica principalmente en los clientes, ya
gue el producto que se ofrecera es innovador y carece de presencia en el mercado nacional. La
familiaridad de los clientes de la cooperativa con la ubicacién actual se presenta como un activo
estratégico, ya que estos clientes bien establecidos se convierten en potenciales consumidores del
nuevo producto de la cooperativa. Mantener la ubicacion, por lo tanto, no solo asegura la continuidad
de las relaciones comerciales existentes, sino que también establece una base sélida para la
introduccion exitosa del producto innovador en el mercado local.

% Primera ubicacion: Cerca de las oficinas de la cooperativa, a la par de las pilas de produccion

de tilapia.
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FAcceso § \\ de tilapia

Edificio)
™

.
9

rincipal
P p Cagpetativa Chanmico

Area disponible
" paraplanta de
embutidos

llustracion 59. Zona de las oficinas de la cooperativa

Tabla 88- Descripcion de la opcién uno de ubicacion

Precio. $ 25,000.00

Area de terreno. 60 x 60 metros

Fuente. Elaboracion propia.
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2. Superficie actual
El proyecto se llevara a cabo en la superficie que corresponde al ex beneficio de la cooperativa la zona
gue se tiene destinada para el proyecto de produccion y comercializacion de tilapia y filete de tilapia. A

continuacion, se muestran las imagenes de las superficies por utilizar para llevar a cabo la distribucion

del equipo y areas de trabajo.

llustracion 60. Espacio disponible para construccion de planta

Fuente. Fotografias de las visitas técnicas

Estos terrenos son los que actualmente se utilizan para el cultivo de tilapias en pilas, y sera donde se

plantea construir la planta.
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3. Determinacion de areas
Los requerimientos de espacio de la planta procesadora deben estimarse para poder realizar asi la
distribuciéon en planta e identificar cudles son las areas que formaran la planta y de esta manera poder
ubicarlas. Para la estimacién de los requerimientos de espacio de las diferentes areas de la planta se
estableceran las superficies minimas necesarias para el mobiliario y equipo que conforman cada una

de las areas y a partir de este dato se estableceran los complementos necesarios.

i. Areas de produccion

Area de
Area de cocina Mezclado y
embutido

Area de
fileteado

Almacen de Almacen de
materias producto
primas terminado

Area de
empaquetado

Esquema 34. Areas productivas

% Area de fileteado: Donde se hace la limpieza de viseras y fileteado de tilapias esta area debe
mantenerse entre 10°-15° C para evitar la proliferacion de bacterias y dafios en la calidad de la

carne.

% Area de cocina: Esta area es donde se hace el corte de los vegetales y medicion de aditivos
para la mezcla de los embutidos, esta area puede mantenerse a temperatura ambiente, debido
a que, con la presencia de las cocinas, mantener fria dicha area elevaria los costos de luz
eléctrica, el acceso a esta area es por medio de puertas deslizables ademas de poseer cortinas
plasticas industriales, las cuales ayudaran a mantener la inocuidad del proceso.

#% Area de mezclado y embutido: En esta area se hace la mezcla de la carne de tilapia cocida
con las verduras y condimentos, asi como el conformado del embutido ya sea en chorizo o en
medallon, esta area debe mantenerse entre 10°-15° C para evitar la proliferacion de bacterias y
dafios en la calidad de la carne
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% Area de empaquetado y etiguetado: luego del conformado los embutidos seran pesados,
revisados, empacados y etiquetados en esta area, la cual debe mantenerse entre 10°-15° C

para evitar la proliferacion de bacterias y dafios en la calidad de la carne

s Areadel almacén de materias primas: En esta area se mantendran las materias como la sal,

verduras, aditivos, etc.

% Area de almacén de producto terminado: En esta area se almacenan los productos ya
empaquetados y etiquetados, esta area debe mantenerse entre 10°-15° C para evitar la

proliferacion de bacterias y dafios la calidad del producto.
Las areas de produccion se encuentran separadas del area administrativa, las areas seran separadas
por puertas o cortinas plasticas industriales, esto es para lograr que la temperatura de disefio de cada

area permanezca con la menor varianza posible.

ii. Areas de servicio y oficinas

Banosy
vestideros

Oficinas Comedor

Esquema 35. Areas de servicios y oficina

El area de servicios la cual comprende bafios y zona de vestideros debe estar alejada de la planta de
proceso y sus vias de acceso deben estar orientadas hacia otro ambiente. Dentro de la planta debe
haber por lo menos dos lavatorios para que el personal pueda realizar los procesos de desinfeccion
personal requeridos durante la produccion. Las oficinas no deben tener comunicacion directa con la
planta para asi garantizar la inocuidad del producto, evitando las posibles contaminaciones en el

proceso.

a) Método Guerchet
Para determinar las areas requeridas para la produccion en los procesos de fabricacién de los
embutidos de tilapia se hara uso del método Guerchet, el cual consiste en que, para cada elemento a
distribuir, la superficie total necesaria se calcula como la suma de tres superficies totales, teéricamente
el método de Guerchet se basa en la utilizacion de la siguiente formula:
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Area total = Superficie de trabajo + Superficie de gravitacion + Superficie de evolucion
Donde:

% Superficie estatica o de trabajo (Ss): Es la superficie correspondiente a los muebles,

maquinas e instalaciones.
% Superficie de gravitacion (Sg): Es la superficie que se utiliza alrededor de los puestos de

trabajo por el obrero y por el material acopiado para las operaciones en curso se obtiene con la

siguiente formula:
Superficie de gravitacion = Superficie estatica x Numero de lados por donde se utiliza

% Superficie de evolucion (Se): Es la superficie que hay que reservar entre los puestos de

trabajo para los desplazamientos de personal y para la manutencion.
Superficie de evolucion = (Ss + Sg)

#* El parametro K, representa el coeficiente de holgura que puede variar entre 0.05 a 3. También

puede ser calculador a través de la siguiente formula:

‘ — APO
2% CME

Donde:

% PO: Altura promedio de los operarios.
# CME: Cuota media de maquinas.
Para este caso K tomara un valor 0.15, el cual es un valor previamente tabulado y que estéa referido

para la utilizaciéon en la determinaciéon de espacios de la industria alimenticia, el calculo queda de la

siguiente manera:
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Tabla 89. Célculo de area requerida, Método Guerchet.

MAQUINARIA DEL PROCESO PRODUCTIVO

SG

0.391
2.700
0.810
2.700

SE

0.078
0.540
0.162
0.540

EQUIPO Y MOBILIARIO DE APOYO

EQUIPO SS (m) n
Embutidora 0.13 3
Cocina 0.9 3
Clipadora 0.27 3
Frezzer 0.9 3
Estante 0.54 3
Mesa acero 0.72 3
Fregadero acero 0.72 3
Lavamanos ceramico 0.2 3
Inodoro blanco 0.42 1
Escritorio 0.72 3
Mesas comedor 0.96 4
Vestidor 0.81 1
Locker 0.36 1
Silla Oficina 0.25 3

Total

Tabla 90.. Areas principales del proceso productivo

DISTRIBUCION DE AREAS: PRODUCCION DE EMBUTIDOS
ZONA O PROCESO PRODUCTIVO

o g b~ WODN -2

Recepcion en fileteado
Cocido

Mezclado y embutido
Empaquetado

Almacén de materiales

Almacén de producto terminado

1.620
2.160
2.160
0.600
0.420
2.160
3.840
0.810
0.360
0.750

0.324
0.432
0.432
0.120
0.126
0.432
0.720
0.243
0.108
0.150

N N

ST (006D?)

0.60
8.28
1.24
8.28

2.48
36.43
13.25

1.84

1.93

3.31
16.56

1.86

0.83

1.15
98.05
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b) Especificaciones de obra civil

En una planta dedicada a la elaboracién de productos alimenticios para consumo humano es necesario
tener precauciones que ayuden a mantener la inocuidad en los alimentos. Dentro de estas
precauciones el tipo de obra civil que se defina juega un papel sumamente importante, por lo que se
vuelve necesario que las especificaciones en cuanto a la construccién y/o acoplamiento de esta sean
lo suficientemente claras y precisas para conseguir los resultados esperados. Sin embargo, tomando
en cuenta la capacidad financiera de la cooperativa, las siguientes especificaciones seran basadas en
recomendaciones que la cooperativa Chanmico debera tener en cuenta para la correcta asuncién en

funciones de la planta y el cumplimiento de las normas establecidas por las autoridades.

Disefio de la construccion.
El establecimiento debe ser una construccién sélida y contar con las condiciones sanitarias adecuadas,
se deben emplear materiales que puedan lavarse y desinfectarse facil y adecuadamente.

Paredes, Pisos y Techos.

Las superficies de pisos, paredes internas del area de proceso, techos o cielos rasos no deben tener
grietas, y deben estar construidas utilizando materiales impermeables, no absorbentes, lavables,
resistentes y antideslizantes. Son validas paredes de cemento pulido, de color claro y debera
extenderse hasta la altura apropiada de contacto, que pudiese tener con el producto. No deben ser
utilizadas paredes de madera o ladrillo a la vista, asi como techos de zinc sin cielo raso, ya que dificultan
las tareas de higiene y son factores de contaminacion. Ademas, se debe contar con un sistema de
ventilacién adecuada. Los angulos entre las paredes internas del area de proceso y los pisos, y entre
las paredesy los techos deben ser construidos en forma redondeada para facilitar las tareas de higiene.

Los pisos deberan inclinarse uniformemente hacia los drenajes.

P

# Levantamiento de paredes: Las paredes seran hechas con bloque de concreto de Bloque de

15x20x40 m y Bloque de 10x20x40 m con altura especificada en los planos de construccion.

# Pisos: Los pisos para produccion y parqueo seran de concreto con la finalidad de soportar la

2

carga de la maquinaria y vehiculos, asi como de las vibraciones que se puedan generar.

# Los pisos para area de oficina, sala de venta y pasillos seran de ceramica con disefio de

preferencia del cliente.
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% Techos: Los techos que se recomiendan son de lamina Zinc alum galvanizada con la finalidad
de mantener una mayor economia y facilidad en su adquisicién, y a la vez estos contaran con

cielo falso.

Puertas y Ventanas
Las puertas deberan ser lisas, impermeables y de facil higienizacion. Las ventanas o comunicaciones
con el exterior deben estar provistas de mallas que eviten la entrada de plagas, roedores y otros

animales.

Puertas:
% Las puertas que se proponen para el area de oficina son de madera.

Nz

% Las puertas para sala de venta y areas de produccion son de tipo cristal corrediza y abatible.

Ventanas:
% Eltipo de ventana que se proponen para el disefio son las ventanas abatibles de dimensiones
1.10 x 1.80 m, y el otro tipo que se propone son las ventanas de guillotina con dimensiones
0.60x0.40 m.

s Cortinas plasticas industriales: Evita la pérdida innecesaria de frio en areas de transito de

personal.

lluminacion.
Como sabemos es de suma importancia contar con un sistema de iluminacion que cumpla con los
requerimientos necesarios, como también con el reglamento de prevencién de riesgos laborales.
Para ello proponemos el tipo de iluminacion que se deberan instalar en la planta:
# lluminacién LED.

# lluminacion de pared para el exterior siempre LED.

Agua Potable.

s La presion con la que cae el agua debe ser la adecuada, ademas el sistema de distribucion y

almacenamiento debe contar con la proteccién adecuada para evitar la contaminacion.
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# Las tuberias para conduccion y distribucion de agua potable cumpliran con todo lo especificado

en la norma técnica de agua potable salvadorefia y sera de cloruro de polivinilo (PVC).
c) Carta desde hacia

La carta desde hacia tiene como objetivo establecer la frecuencia con la que se lleva a cabo un traslado
entre estaciones o zonas de trabajo. Este analisis se basa en el proceso propuesto para la fabricacion
de productos, y dado que todos los productos pasan por las mismas estaciones, se ha elaborado una

Unica carta desde-hacia, la cual se presenta a continuacion:

CARTA DESDE-HACIA

Total
1 2 3 4 5 6 Total .
penalilzacion

g b WON =
-

N O = =2 aaa

6 [ | |
Total 0 1 1] 1 1) 1
Total 0 1 1 1 1

penalilzacion

NN Ol |||

Esquema 36. Carta desde - hacia

Fuente. Elaboracion propia.
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d) Distribucion en planta
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llustracion 62. Vista 3D de planta

Fuente. Elaboracion propia.
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4. Higieney seguridad ocupacional
Las actividades que realiza la planta pueden generar diversos factores de riesgo concernientes a la
higiene y seguridad ocupacional del personal, aspectos sobre los cuales se deben aplicar medidas que
disminuyan los posibles dafios a la salud, riesgos laborales, accidentes laborales, enfermedades
profesionales y accidentes de trabajo, o hasta dafio ecolégico o pérdida econémica, para esta se

plantea algunas medidas de prevencion.

a) Seguridad estructural
Factores de Riesgo
Estos factores de riesgo hacen referencia al estado de las instalaciones en las que se movilizan las
diferentes personas ya sean trabajadores o visitantes. Consiste en que los edificios y locales de los
lugares de trabajo deberan poseer la estructura y solidez apropiada a su tipo de utilizacion.

Tipos de factores de riesgos:
% Seguridad estructural: Que las instalaciones estén en buen estado; estanterias, pilares,
techos, etc.
% Espacios detrabajos y zonas peligrosas: espacios disponibles para la libertad de movimiento
de los trabajadores en su lugar de trabajo.

#% Otros: Suelos en mal estado, zonas mojadas, aberturas, desniveles, etc.

Peligros asociados:

#% Caldas de personas a nivel y distinto nivel: las primeras son producidas por suelos
resbaladizos, calzado inadecuado, obstaculos, entre otros, las segundas son caidas de un nivel
mas alto que el suelo, caidas desde escaleras o cualquier mobiliario o elemento que tenga cierta
altura (aprox. 50 cm).

s Calida de objetos: Los objetos pueden caer al mismo nivel que se encuentran o pueden caer a
distinto nivel, que es el caso mas frecuente.

% Golpes o choques contra objetos moviles e inmoviles: Los golpes o choques contra objetos
moéviles o inmoviles suponen un factor de riesgo en la actividad. Si dicha actividad se desarrolla
en zonas de almacenaje, tiendas, industrias, centros comerciales, etc. o, el lugar de trabajo
presenta zonas de paso estrechas o mal iluminadas se tiene el riesgo de golpes o choques.

% Atrapamientos y aprovisionamientos: Un riesgo por atrapamiento se produce cuando existe
la posibilidad de que una o varias partes del cuerpo queden sujetas entre un elemento movil y

un elemento fijo o entre dos elementos moviles.
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Medidas preventivas:

Cuando se habla de medidas de prevencién en seguridad estructural se hace referencia a ciertos

requisitos que deben cumplir las estructuras para poder prevenir accidentes que pongan en peligro la

vida las personas, estos deben ser implementados en:

1

#*

P

AR

Suelos: A menudo se selecciona el suelo considerando solamente su aspecto, facilidad de
limpieza y costo, sin tener en cuenta que hay otros factores que son mucho mas importantes,
como son la resistencia para soportar cargas estaticas y dinAmicas, la resistencia a productos
guimicos que se puedan derramar y resistencia ante factores ambientales como son la lluvia,
luz solar, electricidad estética, asi como un factor basico como es el comportamiento de dicho
suelo ante el deslizamiento, en el caso de la planta procesadora de embutidos, el suelo, por
seguridad y por salubridad debe ser impermeable para que este pueda ser lavado y el personal
debe contar con el calzado adecuado para evitar deslizamientos.

Pasillos: Estos deben cumplir ciertas caracteristicas como un tamafio de ancho minimo, tener
un disefio, instalacion de sefializacion, disposicion de los pasillos y corredores, para facilitar el
acceso de las personas a todas las areas, asi como la rapida evacuacion o salida de ellas en
casos de emergencia entre otros.

Escaleras o gradas: En las condiciones de seguridad de las escaleras intervienen diversos
factores: los materiales con los que estan construidas deben ser sélidos, antideslizantes e
incombustibles (las escaleras son zonas de paso para la evacuacion en caso de incendio).
Pasamanos: Estos deben ser construidos con materiales rigidos e inalterables, poseer textura
no abrasiva al tacto, de color contrastante con relacién a su entorno inmediato, en caso de estar
expuestas a temperaturas extremas, se recomienda que estén revestidas con materiales
aislantes, estar fijados firmemente por la parte inferior de modo de no dificultar el
desplazamiento de la mano y soportar una fuerza minima de 150 kg aplicada en la posicidon mas
desfavorable, sin doblarse ni desprenderse.

Barandas o barandales: estas se deben utilizar cuando no exista una pared ni otro elemento
de proteccion, para garantizar la seguridad del usuario ante una eventual caida, ademas de
servir de guia a personas con algun nivel de discapacidad entre otras funciones.

Rampas: estas deben cumplir requisitos minimos para ser consideradas como accesibles como
por ejemplo una inclinacion adecuada, un espacio de ancho adecuado entre otras.

Puertas: En general, no deben ocasionar riesgos, aun asi, poseen ciertos requisitos como un
ancho de espacio minimo, una altura minima.

Ventanas: en estas lo principal es que deben poder abrirse y limpiarse sin peligro por cualquier

trabajador
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b) Ergonomia

Factores de riesgo

Estos factores de riesgo hacen referencia lo necesario que es que el disefio de los lugares de trabajo,

herramientas y tareas coincidan con las caracteristicas fisiol6gicas, anatomicas, psicolédgicas y las

capacidades de los trabajadores que se veran involucrados en la planta de produccion de embutidos

de tilapia, dichos factores son:

0
®

%

Peligro de Manipulacion manual de cargas: La manipulacion manual de cargas que pesen
mas de 3 kg, 25kg y menores a estos puede entrafiar un peligro potencial riesgo dorsolumbar
no tolerable.

Peligros Empuje y traccién de cargas: Cuando se requiere mover un objeto (carro, pallets,
carretilla, etc.) utilizando el cuerpo para ayudar al desplazamiento, ya sea hacia atras o hacia
delante.

Peligros a Movimientos repetitivos de la extremidad superior: Se caracterizan por la
realizacién continuada de ciclos de trabajo similares, de manera que cada ciclo de trabajo
(sucesién o secuencia de acciones que siempre se repiten de la misma manera) se parece al
siguiente. Principalmente estos afectan a los miembros superiores, en los que incluimos las
manos, dedos, mufiecas, antebrazos, codos y brazos.

Posturas y movimientos forzados: Cuando se requiere adoptar una postura extrema para
efectuar alguna tarea o cuando se debe realizar un movimiento de alguna parte del cuerpo que
resulte incomodo.

Aplicacion de fuerzas: Cuando es necesario trabajar con controles, mandos o pedales que

deben ser accionados con el uso de la fuerza de las manos o los pies.

Medidas de prevencién

Higiene en la postura:

Movimientos circulares cuando se esté sentado: Los giros deben ser realizados con todo el
cuerpo no sdlo con el cuello o con el tren superior.

Disposicion comoda: En el caso de estar delante del ordenador, sera la pantalla la que debe
orientarse o inclinarse, no el cuello.

Seguridad al trabajar de pie: Para evitar la acumulacién de contracturas y otras dolencias sera

necesario elevar un pie a un escalén o similar y cambiar de postura tanto como se pueda.
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Manipulacion de cargas

0
®
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0
®
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0
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Uso obligatorio de implementos de seguridad.

En los lugares de almacenamiento de materiales, asegurarse que estos no obstruyan extintores,
equipos de primeros auxilios, luces, interruptores y cajas de fusibles.

Solicitar ayuda si el peso o volumen del objeto a movilizar es excesivo o tiene forma irregular
gue impida sujetarlo con seguridad.

Cuando se transporten cargas manualmente, hacerlo de tal forma que no se pierda u obstaculice
la visibilidad. Asegurarse que el camino a recorrer esté libre de obstaculos.

Cargar "tradicionalmente" (frontalmente el peso que debe cargar, con las piernas estiradas,
flexionando la columna hacia delante) siempre es dafiino. Si no hay mas opciéon que hacerlo
asi, para que el movimiento genere el menor impacto negativo es necesario comprobar que las

rodillas estén flexionadas y que la columna esta arqueada hacia atras, nunca hacia adelante.

Tabla 91. Pesos maximos para levantar del piso y a cargar en hombros, en Kg

Situacion Hombre Mujer
A levantar del piso 25 kg 12.5 kg
A cargar en hombres 50 kg 20 kg

Fuente. https://fondoeditorial.itm.edu.co/libros-electronicos/Fique-en-colombia/files/basic-html/page87.html

c) Incendios

Factores de riesgo

La ignicidn puede considerarse el primer paso del proceso de combustion, debiendo distinguir entre

ignicion dirigida (o forzada), si el fenébmeno esta causado por una fuente de ignicién externa, o

autoignicion, si el fendbmeno es resultado de reacciones que se producen en el propio material

combustible con liberacién de calor, con lo anterior mencionado los principales factores de riesgo son

los siguientes:

Nz

9

Llama abierta. La llama abierta es la fuente de ignicion mas sencilla y frecuente, gran cantidad
de herramientas de uso generalizado y de equipos industriales funcionan con llamas desnudas
o dan lugar a la formacion de llamas desnudas, para la planta de produccion de embutidos dicho
factor se encuentra en el &rea de coccion, como los encendedores, cerillas y principalmente las
cocinas, todas estas pueden considerarse fuentes potenciales de ignicion.

Fuentes de ignicion eléctrica. Se produce una sobrecarga cuando el cableado y los aparatos

eléctricos soportan una corriente superior a la fijada por disefio. La corriente al pasar a través
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del cableado y del aparato, provoca un calentamiento excesivo que dafa, los componentes del
sistema eléctrico y funde el recubrimiento del cable; y generar el proceso de combustion que dé
lugar a un incendio, en el caso de la planta de embutidos dicho factor puede ser provocado por
una deficiente instalacién eléctrica o por el uso de aires acondicionados o maquinarias
automaticas que puedan adquirirse en el futuro, por lo que es necesario verificar que cualquier
cambio de maquinaria de manual a automatico se ajuste a lo que la instalacion pueda manejar.
% Fibras y textiles. La mayoria de los textiles fabricados a base de fibras que se encuentran en
el entorno humano son combustibles, el riesgo principal se da también en el area de cocina, al

tener un textil contacto con las llamas de las cocinas podria resultar en una combustién.

Un incendio, implica una situacién de riesgo masivo, tanto para las personas, como para las
instalaciones, implicando un conjunto de medidas necesarias no solo para evitar el inicio de este, sino

también para controlarlo y eliminar su propagacion

Medidas de prevencion

% El almacenamiento y conservacion de combustible o de materiales inflamables debe ser en
zonas designadas libres de obstaculos y otras fuentes de ignicién, asi como estar debidamente
sefalizados y o etiquetados.

% Control de las fuentes de calor

#% Sefalizacion de seguridad, la cual debe ser clara y visible para el personal, asi como la
presencia de equipo de manejo y prevenciéon de incendios.

#% Realizar mantenimiento preventivo, sobre instalacién eléctrica, maquinas y equipos que
funcionen con calor o combustibles.

s Formacion preventiva a los trabajadores, mandos intermedios y jefatura sobre practicas de
autoproteccion

s Deteccion humana y automatica del fuego, como por ejemplo detectores de incendios.

d) Sismos
Factores de riesgo
s Del tipo de suelo en que se encuentran las edificaciones; los suelos blandos pueden amplificar

las ondas sismicas causando mas dafo.

e
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% Topografia del lugar. Por ejemplo, si una construccion se encuentra al borde de una ladera,
tendra mayor probabilidad de dafio que una que se encuentre en un terreno completamente
plano, en el caso de la cooperativa, el terreno seleccionado no se encuentra cerca de laderas o

zonas elevadas.
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Calidad vy resistencia de las estructuras, una edificacion que es sismorresistente presentara
menos dafio que una que no lo es.

Grado de preparacion del personal, se refiere a la correcta capacitacion del personal de la
planta, el personal debe ser instruido en la respuesta y evacuacion a tomar ante un sismo.
Caida de objetos, durante un sismo es probable que haya caida de objetos en estanterias o
también caida de maquinas o maquinaria, luminarias, entre otros, esto durante un sismo pueden

suponer diferentes riesgos para los trabajadores.

Medidas de prevencién

#*

Evaluar la calidad de las edificaciones, esto con el fin de tomar medidas para reforzarlos en
caso de gque sea necesario.

Determinar cudles son los sitios mas seguros del edificio, para utilizarlos como sitios de
proteccion cuando ocurra un sismo, estos puntos seguros también deben estar sefializados en
el mapa de riesgos.

Reubicar objetos pesados que se encuentren en partes altas para evitar que restos caigan
durante un sismo. Es recomendable asegurar las estanterias, de esta manera se disminuye el
riesgo por dafios personales y econdmicos. También se deben asegurar correctamente los
aparatos de aire acondicionado, o colocarlos en planta baja.

Desarrollar planes de contingencia que indiquen como actuar durante un sismo.

e) lluminacién

Factor de riesgo

Nz

A<

Factor de riesgo fisico: La iluminacién deficiente ocasiona fatiga a los ojos, perjudica el
sistema nervioso, perjudica la calidad del trabajo y puede ser la causa de accidentes de trabajo.
El higienista industrial debe poner su interés en aquellos factores de la iluminacion que facilitan
la realizacion de las tareas visuales; algunos de estos conceptos son: Agudeza visual;
Dimensiones del objeto; Contraste; Resplandor; Velocidad de percepcién: color, brillo y
parpadeo

Condiciones Ambientales: Los problemas de iluminacién, como reflejos, deslumbramientos o
zonas mal iluminadas, los excesos en la temperatura (demasiado frio o calor) son los motivos
de diversas molestias y problema de salud de los empleados que realizan su trabajo en oficinas:
Alteraciones y fatiga visual, trastornos respiratorios, problema de concentracion, irritabilidad y

nerviosismo.
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Medidas de prevencién:

0
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Considerar el nivel de iluminacion en funcion de cada actividad y de la zona de trabajo en la que
se realiza, asi como las condiciones reales del puesto de trabajo. Hay que tener en cuenta: el
tamano de los detalles que se han de ver; la distancia entre el ojo y el objeto observado; el
contraste entre los detalles del objeto y el fondo sobre el que destaca y también la edad del
trabajador, en la zona de produccion los accidentes pueden ocurrir en la zona de fileteado y la
de cocina de no proporcionarse una correcta iluminacion.

Tener en cuenta los niveles minimos de iluminacién establecidos por la Ley de General de
Prevencion de Riesgos en Los Lugares de Trabajo. Estos niveles se miden con un luxémetro y
se expresan en lux.

Planificar la iluminacién de un lugar de trabajo orientando la luz de forma correcta. La luz debe
dirigirse de forma prioritaria hacia los materiales y objetos con los que se va a trabajar.
Reparar de inmediato los puntos de luz que presenten desperfectos y estén estropeados.
Limpiar y sustituir las fuentes luminosas de una forma planificada, teniendo en cuenta su
duracion (una bombilla suele tener una duracién media de 1.000 horas) y su rendimiento, si se
quiere mantener el nivel de iluminacioén original.

Hay que tener cuidado con el color blanco porque las paredes y suelos de ese color pueden
convertirse en superficies deslumbrantes cuando la iluminacion es demasiado intensa, debido
a que es una planta procesadora de alimentos, para verificar la inocuidad el acabado de las
paredes sea blanco e impermeable por lo que es necesario revisar lo anteriormente
mencionado.

Colocar las superficies de trabajo entre los puntos de luz (luminarias) y no directamente debajo
de ellos, con el fin de que la luz no incida directamente sobre el plano de trabajo, evitando

reflejos y deslumbramientos.

f) Sefalizacién

Una de las formas basicas de prevencion del riesgo, debe contar con una sefializacion clara al interior

de la empresa, compuesta de letreros visibles y mensajes preventivos y sefializacion de areas

comprensibles. Se tiene definidos los siguientes colores para el uso de sefiales de advertencia, riesgo

o sefializacion:

[RITR |dentificacion de peligro, implementos contra incendio o alarma.
Amarillo: Identifica y advierte respecto a cualquier riesgo.
Es una sefial de obligacion, tanto de cumplimiento como de uso.

=1(e[=Y Identifica sefales de auxilio, salvamento o salidas.
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Tabla 92. Sefializaciones basicas para la planta

Nombre

Extintor

Uso obligatorio de
guantes de
seguridad

Uso obligatorio de
ropa de proteccion

Uso obligatorio de

casCo y mascara

Doble las rodillas

para levantar

Riesgo eléctrico

Descripcion

Con esta seflal se busca que sea facil la
visualizacion y ubicacion del extintor. En puntos
donde existe riesgo de incendio como la tostadora

y aparatos eléctricos.

Evitar dafios en la mano por astillas Como buena
practica de manufactura se debe portar guantes de

latex en el manejo y proceso de produccion.

Debe de ser una gabacha de color claro y sin
bolsas para evitar que caiga objetos sobre los

alimentos.

Para evitar dafio fisico es necesario el uso de este

equipo de proteccién

Técnica para levantar objetos pesados

Colocar principalmente en lugares de potencial
peligro como caja de térmicos y conectores de

maaquinaria

USO OBLIGATORIO
DE GUANTES

wn
0]
=1}
8

USO OBLIGATORIO
DE ROPA
PROTECTORA

US0 OBLIGATORIO
DE MASCARILLA |

UTILIZAR LAS
RODILLAS PARA
LEVANTAR PESO

—

>

RIESGO
ELECTRICO
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Nombre

Descripcidn

Sefal

iPrecaucion! suelo

resbaladizo

jAtencion! caida de

objetos

Riesgo de incendio

Punto de seguro

Salida

Zonas que el piso este mojado o resbaladizo

Precaucion para la caida de objetos de estanteria

o en almacenamiento.

por la posibilidad de generar un incendio, se
colocard en zonas donde los factores puedan

iniciar un incendio.

Refleja un punto seguro en caso de sismo

Via de salida

iPRECAUCION!
SUELD
RESBALADIZO

JATENCION!

CAIDA DE OBJETOS

RIESGO DE
INCENDIO

(L

Fuente. Elaboracion propia.
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g) Mapaderiesgo
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llustracion 63. Mapa de riesgo de la planta

Fuente. Elaboracién propia.
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E. Aportes del proyecto
Este proyecto ofrece aportes en diferentes ambitos esto debido a su enfoque innovador, es decir brinda

opciones para evitar costos por desperdicios. Por detallar algunos de los beneficios:

1. Generacion de empleos: Este es uno de los impactos que se tendran en la comunidad, debido
a que la implementacién de la planta requerira de mano de obra, es decir operarios para la
elaboracion de embutido, empleos indirectos; esto debido a que al funcionar la planta la
cooperativa deberé de tener una adecuada planificacion de cultivos para garantizar el tener la

materia prima necesaria para la elaboracion

2. Compra de materia prima a otras cooperativas: Las cooperativas y productores que estan
en la zona de influencia y alrededores, seran proveedores de materia prima; es decir los
problemas que Cooperativa Chanmico posee no son exclusivos. Muchos de los productores de
tilapias del pais pueden enfrentar problemas por sobrepoblacién porque la demanda del
mercado no es estacionaria, otra razon es las tilapias que mueren por estrés, debido a que son

movidas en peceras instaladas en vehiculos para la venta en diferentes mercados o ferias.

3. Reduccion en pérdidas de cultivos: Al comprar estas tilapias a cooperativas, se les brinda
solucion a las pérdidas que estos problemas les pueden generar. Inclusive la cooperativa misma

se beneficia al reducir la sobrepoblacién que tienen

4. Aprovechamiento de la sobreproduccion: Para iniciar la producciéon de embutidos la
cooperativa planea hacer uso de las tilapias que han crecido mas del tamafio aceptado por el
mercado consumidos; ademas de hacer uso de la sobrepoblacién que se tiene. Esto ayuda a la
cooperativa a tener una planificaciéon adecuada de los cultivos. Porque al hacer uso de la
sobrepoblacion se tendra que comenzar con los ciclos, aunque no es el objetivo del estudio es

un beneficio indirecto que obtendra la cooperativa con este proyecto.
5. Valores agregados a la produccion de tilapias: El beneficio para la cooperativa es un valor

agregado al producto tilapia que producen, esto les brindara una ventaja competitiva frente a

otras cooperativas y pequefios productores.
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F. Proyectos innovadores para Cooperativa Chanmico

Para el desarrollo sostenible es necesario tener la vision de realizar nuevos proyectos, con el

aprovechamiento de las visceras, espinas y escamas de las tilapias es una practica importante para

reducir desperdicios y maximizar el valor de este recurso. La clave es buscar formas innovadoras y

sostenibles de aprovechar estos subproductos para agregar valor a la cadena de produccién y reducir

el impacto ambiental.

1.

Produccion de harina de pescado y aceite: Las visceras y las espinas de las tilapias pueden
ser utilizadas para la produccion de harina de pescado y aceite. La harina de pescado se utiliza
en la alimentacion animal, especialmente en la acuicultura, como fuente de proteinas y
nutrientes. El aceite de pescado se puede utilizar en la industria de alimentos, farmacéutica y

cosmética.

Fertilizantes organicos: Las visceras de las tilapias pueden ser compostadas y utilizadas
como fertilizantes organicos para mejorar la calidad del suelo y promover el crecimiento de
cultivos agricolas. Este proyecto puede ser especialmente beneficioso para agricultores locales

y para promover practicas agricolas sostenibles.

Alimentacion animal: Las espinas y otras partes comestibles de las tilapias pueden ser
utilizadas como alimento para animales, como cerdos, aves de corral 0 mascotas. Esto ayuda
a reducir los costos de alimentacion y aprovecha los nutrientes presentes en estos

subproductos.

Produccion de cosméticos y productos de belleza: Las escamas de las tilapias contienen
colageno, una proteina que es beneficiosa para la piel y el cabello. Las escamas pueden ser
procesadas para extraer el colageno y utilizarlo en la produccién de cremas, lociones y otros

productos de cuidado personal.

Produccion de bioplastico: Se estan realizando investigaciones para desarrollar bioplasticos
a partir de materiales biologicos, como las escamas de pescado. Estos bioplasticos son
biodegradables y pueden ser una alternativa sostenible a los plasticos convencionales

derivados del petréleo.

Productos artesanales y decorativos: Las escamas de las tilapias pueden ser utilizadas para
la fabricacién de joyas, adornos y artesanias. Esto no solo proporciona una fuente de ingresos
para artesanos locales, sino que también promueve el uso creativo y sostenible de los recursos

naturales.
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[11.
ETAPA DE
EVALUACIONES
FINANCIERAS



A. Plan financiero
1. Inversion del proyecto
Parte fundamental para determinar la factibilidad del proyecto y su realizacion son inversiones del
mismo, las cuales se encuentran conformados por fijas y capital de trabajo. La mayoria de las estas
inversiones se encuentran representados por los diferentes activos y servicios presupuestados en la
etapa técnica, sin dejar a un lado una provision de dinero necesaria para poder poner en marcha el
proyecto y que este tenga vida por si mismo hasta que pueda ser autosostenible mediante sus propios

ingresos.

Tabla 93. Rubros de inversion

Instalaciones/Terrenos
Tangibles Obras civiles

Maquinaria/Equipo de produccion

Inversiones fijas
Estudios realizados

Intangibles Gastos de legislacion

Administracion del proyecto

Cuadro deinversiones.
A continuacion, se presenta un cuadro de resumen de las inversiones fijas, capital de trabajo y la

inversion total en el proyecto.

Tabla 94. Resumen de inversiones del proyecto

Resumen de inversiones del proyecto

Obra civil $ 17,126.87

Inversiones fijas Equipo de produccion $ 2,242.50
e olEs Mobiliario $  1,127.00
Administracion de proyecto $ 10,133.00

Subtotal de inversion sin imprevistos $ 30,629.37

Plan de contingencia de riesgos $ 1,932.80

Total, con plan de contingencia $ 32,562.17
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Inventario de materia prima e

. $ 7,801.57
insumos
Pago de planillas $ 4,840.50
Capital de trabajo Suministro de agua potable $ 150.00
Suministro de energia eléctrica $ 538.24
Insumos de limpieza $ 864.12
Total, capital de trabajo $ 14,194.43
Inversion total $ 46,660.00

2. Financiamiento del proyecto

Una vez determinado el valor de la inversion para llevar a cabo el proyecto; lo que sigue es determinar
las fuentes de financiamiento; el cual consiste en buscar las fuentes que se van a utilizar para conseguir
los recursos que permitan financiar el proyecto. Entre las fuentes de financiamiento que se pueden
utilizar estan las fuentes internas (aportaciones de los accionistas) y fuentes externas (uso de recursos
de terceros; ya sea a través de donaciones o endeudamiento). A continuacion, se presentan las

diferentes instituciones financieras con las tasas vigentes de financiamiento

Tabla 95. Tasas nominales y efectivas de financiamiento.

Institucién financiera Tasa nominal Tasa efectiva
Banco Agricola S.A. 19.00% 22.00%
Banco Cuscatlan de El Salvador S.A. 15.00% 19.00%
Banco Davivienda Salvadorefio S.A. 21.25% 66.25%
Banco Hipotecario de El Salvador S.A. 25.00% 34.76%
Banco de Fomento Agropecuario 20.00% 39.21%
Banco Promerica S.A. 22.34% 25.86%
Banco de América Central S.A. 15.00% 26.50%
Banco Abank S.A. 21.00% 34.00%
Banco Azul de El Salvador S.A. 21.00% 30.00%
Banco Atlantida S.A. 23.42% 25.65%

Fuente. https://ssf.gob.sv/descargas/tasas int/tasas 0223.pdf
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A partir de los datos obtenidos por la superintendencia del sistema financiero para el afio 2023 en el

mes de noviembre, se puede observar que las menores tasas relacionadas a préstamos para el sistema

es el Banco Cuscatlan por lo cual se toma la decision de optar por un préstamo con el sistema que

ofrece, en el cual también posee con lineas de crédito y requisitos generales, los cuales a continuacion

se presentan:

Linea de crédito para:

0
®

Financiamiento para capital de trabajo en proyectos PYME.
Financiamiento para capital de inversion en proyectos PYME.
Financiamiento para pago de deudas en proyectos PYME.
Financiamiento para importacién y exportacion.

Crédito con garantia pignorada.

Requisitos generales:

Experiencia minima de un afio en la actividad econémica.
Fotocopia de DUl y NIT del solicitante del Crédito y Codeudor.
Seis ultimas declaraciones de IVA 'y dos de renta.

Contar con el minimo del 20% de inversion total

Estar legalmente constituida y manejar registros contables formales.

Mecanismos de financiamiento con Banco Cuscatlan.

Para calcular la cuota anual, que se va a desembolsar para el pago de la deuda, se tomaran en cuenta

los siguientes factores: El plazo de pago del crédito, la tasa de interés y el monto solicitado. Dicha cuota

anual se obtiene por medio de la siguiente formula:

i(i+ 1"

Cuota anual = P * W

Donde:

P: Capital financiado

i: Tasa de interés

n: Plazo de crédito, nimero de afios que dura el crédito.

A partir de la ecuacion aplicada se tiene el siguiente resultado:
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Tabla 96. Tabla resumen de financiamiento

Descripcién Cantidad
Préstamo $ 47,630.61
Cuota anual $ 14,826.77
Cuota mensual $ 1,235.56
Interés 19%
Afno 5

3. Costos del proyecto
El costo es el gasto econémico que representa la fabricacion de un producto o la prestacion de un
servicio. Dicho en otras palabras, el costo es el esfuerzo econdémico (el pago de salarios, la compra de
materiales, la fabricacion de un producto, la obtencion de fondos para la financiacion, la administracion
de la empresa, entre otros.) que se debe realizar para lograr un objetivo operativo. Cuando no se

alcanza el objetivo deseado, se dice que una empresa tiene perdidas.

El método seleccionado para poder realizar el coste de los productos para el caso de la elaboracion
embutidos de tilapia, sera el costeo por absorcion el cual consiste en incluir los costos de los elementos
(materiales, mano de obray costos indirectos) incorporados a los productos, tanto sean fijos o variables.
Ademas de ello para poder estimar el costo unitario y posteriormente el precio, los costos se dividiran

en las areas funcionales, es decir:

3% Costos de Produccién
% Costos de Administracion
% Costos de Comercializacion

% Costos Financieros

Prorrateo

Para aquellos costos en los cuales es dificil definir qué cantidad le pertenece a cada producto, se
utilizara como criterio de prorrateo el pronéstico de produccion. En la siguiente tabla resumen se puede
observar la cantidad de unidades a producir en el afio y el total de produccion. Ademas, se muestra la
proporcion de cada producto, respecto al total de produccién anual. Este factor se utilizara como factor

de prorrateo.
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Tabla 97. Prorrateo de costos

Producto Proporcion de absorcion
Medallones 47.07%
Chorizos 52.93%
Total 100.00%

Costos de Produccion

Son todos aquellos costos en que se incurren para poder transformar la materia prima a un producto
final, es decir todo aquello necesario que interviene en el proceso productivo para poder elaborar los
diferentes productos, cabe mencionar que estos costos se dividen en directos (materia prima,

materiales directos, mano de obra directa) e indirectos (mano de obra indirecta, materiales indirectos).

Costos de mano de obra directa

Para el calculo del costo de la mano de obra directa se tendran en cuenta lo siguiente:
# Se considerard para la cuota patronal un 7.5% para ISSS, un 7.75% para AFP
# Para el calculo de las vacaciones anuales se considerara el salario diario de 15 dias mas un
30% del mismo.
s Para el calculo del aguinaldo se considerara un salario de 15 dias.
# Se considerara un salario minimo de $300 al mes.

¥ Se considerara un mes comercial de 30 dias.

Cargo Encargado de planta Operarios de produccion
Salario $ 500.00 $ 300.00
AFP (7.75%) $ 38.75 $ 23.25
ISSS (7.50%) $ 37.50 $ 22.50
Prestaciones $ 76.25 $ 45.75

N° colaboradores 1 3

Total mensual $ 576.25 $ 1,037.25
Aguinaldo (4.17%) $ 20.85 $ 12.51
Vacaciones $ 75.00 $ 45.00
Total anual $ 6,915.00 $ 12,447.00
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Tabla 98. Prorrateo de costos de salario

Proporcién de

Producto absorcion Costo anual
Medallones 47.07% $ 911445
Chorizos 52.93% $ 10,247.55
Total 100.00% $ 19,362.00

Costo de materia prima e insumos

Los costos asociados con la produccion de embutidos estan vinculados a los insumos necesarios para
la mezcla final. Estas cantidades se calcularon cuidadosamente durante la fase de preparacion con el
objetivo de desarrollar una férmula que asegure las propiedades del producto. Dado que este producto
se fabrica diariamente, por la caducidad de la materia prima, por tanto, no se recomienda producir en
dias especificos y luego realizar ventas. Este enfoque diario garantiza la frescura y la calidad del

producto al tiempo que se gestiona de manera efectiva la vida Gtil de los ingredientes.

Tabla 99. Costo de materias primas e insumos

Precio Unidades Costo
Tilapias (libra) $ 110" 2771 libras $ 3,048.19
Tomates (caja) $ 28.00 5782.41 58 cajas $ 1,619.08
Chile verde (saco) $ 16.00 3304.24 33 sacos $ 528.68
Ajo $ 012 826.06 17 cabezas $ 99.13
Consomé $ 0.50 206.51 206 libras $ 103.26
Cebolla (saco) $ 30.00 1652.12 17 sacos $ 495.64
Cilantro $ 090 41.30 41 manojos $ 37.17
Zanahoria (saco) $ 38.00 826.06 9 sacos $ 313.90
Tripa sintetica $ 3.00 175.00 175 metros $ 525.00
Proteina de soya $ 040 200.00 200 libras $ 200.00
Pimienta $ 025 30.00 30 libras $ 7.50
Clarcuma $ 025 30.00 30 libras $ 7.50
Chile picante $ 013 30.00 15 libras $ 1.95

11 Estos datos se obtuvieron del proyecto: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION
DE TILAPIAS EN LA COOPERATIVA CHANMICO DE R.L, SAN JUAN OPICO, LA LIBERTAD. (Figueroa Escobar, Cafias
Martinez, & Meléndez Meléndez, 2022)
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Sal $ 017 200.00 150 libras $ 25.50
Paprika $ 025 30.00 30 libras $ 7.50
Cordel $ 002 200.00 200 metros $ 4.00
Empanizado $ 1.00 300.00 300 libras $ 300.00
Bandejas (50 u) $ 080 128.00 128 paquetes $ 102.40
Papel film (2000 pies) $ 19.00 4.00 4 paquetes $ 76.00
Bolsas (1000) $ 4274 7.00 7 paquetes $ 299.18
Total $ 7,801.57
Tabla 100. Prorrateo de costos de materia prima e insumos
Producto Prgg;)(;cr;(i:?gnde Costo anual
Medallones 47.07% $ 3,672.20
Chorizos 52.93% $ 4,129.37
Total 100.00% $ 7,801.57
Costos de depreciacion
Para determinar los costos de depreciacion se utilizara la siguiente ecuacién
Depreciacién = Valor de compra' = v.alor de salvamento
vida fiscal
Tabla 101. Costos de depreciacion
NOMBRE Precio f\i/siggl se:I/\?Lonzedr?to Depreciacion Cantidad Deprt%ct;?cién
Embutidora $ 265.00 10 $ 25.00 $ 24.00 1 $ 24.00
Cocinatamalera $ 95.00 5 $ 15.00 $ 15.00 2 $ 30.00
Bascula $ 58.39 10 $ 10.00 $ 4.84 1 $ 4.84
Freezer $ 229.00 15 $ 60.00 $ 11.27 2 $ 22.53
Mesa de corte  $ 175.00 20 $ 50.00 $ 6.50 4 $ 18,75
Maquina par fim $ 175.35 7 $ 50.00 $ 17.91 1 $ 17.91
Total $ 127.69
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Tabla 102. Prorrateo de la depreciacion

Proporcién de

Producto - Costo anual
absorcién
Medallones 47.07% $ 55.56
Chorizos 52.93% $ 6247
Total 100.00% $ 118.03
Resumen de los costos de produccion
Tabla 103. Resumen de los costos de produccion
. Costos
Costos fijos variables
Producto Mano de obra Depreciacion Agua Energia  Materia prima
Medallones $ 7,908.42 $ 49.58 $ 9885 $ 253.37 $ 3,672.20
Chorizos $ 8,891.58 $ 55.75 $ 111.15 $ 284.87 $4,129.37
Subtotales $ 16,800.00 $ 105.33 $ 21000 $ 538.24 $ 7,801.57
Total $ 28,029.84

Costos de suministros
Chanmico requiere de ciertos insumos para el lograr operar correctamente, los cuales se detallan a

continuacion:

Tabla 104. Costo de agua potable

Consumo
(m3)

50 $0.35 12 $210.00

Costo Meses Costo total

Tabla 105. Prorrateo de agua potable

Proporcién de

Producto absorcion Costo anual
Medallones 47.07% $ 9885
Chorizos 52.93% $ 111.15

Total 100.00% $ 210.00
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Energia eléctrica
Los costos de energia eléctrica se calculan mediante las tarifas de DELSUR y dias promedios a trabajar

por mes

Tabla 106. Costo de la energia eléctrica

Requerimiento

Area eléctrico (KWhidia) Dias laborales Total
olanta ge 7.6 23 174.8
Tarifa DELSUR
Cargo de comercializaciéon $ 0.97969
Cargo de energia (US$/kWh) $ 0.14351
Cargo por tasa municipal por poste $ 0.53000
Cargo por distribucion $ 0.06538
Alcaldia
Aseo $ 4.32
Alumbrado $ 251
Disposicion final $ 1.90
Factura mensual $ 44.85
Factura anual $ 538.24
Tabla 107. Prorrateo del costo de energia eléctrica
Producto Prggso(gcr:(i:ci}gnde Costo anual
Medallones 47.07% $ 253.37
Chorizos 52.93% $ 284.87
Total 100.00% $ 538.24
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Costos de administracion y comercializacion

La omision de los costos de administracién y comercializacion se basa en la ventaja de contar con un
personal preexistente en la cooperativa que asumird las responsabilidades asociadas con las
actividades iniciales. Este enfoque estratégico minimiza los gastos adicionales relacionados con la
contratacion de personal especifico para funciones administrativas y comerciales, ya que se
aprovechara el equipo humano ya disponible. Al hacer uso del personal existente, se busca optimizar
los recursos y aprovechar la experiencia y conocimientos internos para llevar a cabo las tareas

requeridas.

Esto no solo contribuye a la eficiencia operativa, sino que también refleja un enfoque econémico al
arrancar las operaciones, permitiendo que la cooperativa canalice sus recursos financieros hacia areas
criticas, como la mejora de la produccion o la calidad del producto. Es importante sefialar que esta
estrategia puede evolucionar a medida que la cooperativa crece y se expande, lo que podria requerir
consideraciones adicionales en términos de personal y costos administrativos en el futuro. Sin embargo,
para el inicio de las operaciones, la utilizacion del personal existente se presenta como una medida

prudente y eficaz.

Costos de mobiliario y equipo
A continuacion, se presenta la informacién requerida para el calculo de depreciacion del equipo y
maquinaria del area administrativa. Para determinar los costos de depreciacion se utilizara la siguiente

ecuacion:

Valor de compra — valor de salvamento

D PO
epreciacion Dida fiseal

Tabla 108. Costos de administracién

Nombre Precio Vida fiscal Valor de Depreciacion Cantidad Depreciacion
salvamento total
Escritorio $ 75.00 5 $ 25.00 $ 10.00 1 $ 23.00
Silla $ 45.50 5 $ 20.00 $ 5.10 1 $ 12.00
Laptop $ 359.00 5 $ 150.00 $ 41.80 1 $ 80.00
Mesa comedor $ 180.00 5 $ 5000 $ 26.00 1 $ 26.00
DIEIPEISELOI LR o Zxeg 5 $ 2500 $ 10.00 1 $ 10.00
agua

Locker $ 102.00 5 $ 25.00 $ 15.40 1 $ 15.40
Total $ 166.40

348



Tabla 109. Prorrateo de costos de mobiliario y equipo

Proporcién de

Producto absorcion Costo anual
Medallones 47.07% $ 7832
Chorizos 52.93% $ 88.08
Total 100.00% $ 166.40
Otros insumos
Tabla 110. Costos de otros insumos
Insumo Modo de adquisicion Requerido Precio
Papel higiénico 12 rollo/ bolsas 4 bolsa/mes S 24.00
Papel toalla 3 rollos/bolsa 3 bolsas/mes S 7.05
Jaboén liquido 3 galones 3 galones $ 12.00
Escobas 6 escobas 6 escobas/ trimestre $ 12.00
Trapeadores 2 trapeador 3 trapeadores/ 3meses S 7.60
Desinfectante 1 galdn 3 galén/mes S 9.36
Total S 72.01

Tabla 111. Prorrateo de otros insumos

Proporcién de

Producto absorcion
Medallones 47.07%
Chorizos 52.93%
Total 100.00%

Costo anual
$ 33.90
$ 38.11
$ 72.01
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Costos Financieros
Los costes financieros son aquellos que se derivan de las necesidades de financiacion de una empresa
en lo que se refiere a las lineas de crédito y fondos que han solicitado para garantizar la buena marcha

del negocio se refiere

Tabla 112. Condiciones de financiamiento

Descripcién Cantidad
Préstamo $ 46,660.00
Cuota anual $ 14,524.63
Cuota mensual $ 1,210.39
Interés 19%
Afios 5

Tabla 113. Costos financieros del proyecto

Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5 Afo 6
$ 8,865.40 $ 7,790.15 $ 6,510.59 $ 4,987.93 $ 3,175.95 $ 1,019.70

Los cotos financieros ascienden a un total de $ 32,462.03 para los primeros 5 afios. A continuacion, se

procede a prorratear dichos costos para el primer

Producto 1N absorcion
Medallones 47.07% $ 4,173.29
Chorizos 52.93% $ 4,692.11
Total 100.00% $ 8,865.40
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4. Costos globales y unitarios

A continuacion, se presentan los costos totales globales para cada producto.

Tabla 114. Costos globales del producto

Costos de Costos de

Producto g, mobiliario y Otros costos Financieros
produccién .

equipo
Medallones $ 12,842.21 $ 78.32 $ 33.90 $4,173.29
Chorizos $ 14,439.38 $ 88.08 $ 3811 $4,692.11
Subtotales $ 27,281.60 $ 166.40 $ 7201 $ 8,865.40
Total $ 37,133.65

Costo Unitario

El costo unitario se debe determinar para cada tipo de producto. Con el uso de los costos totales en
gue se incurrira en un afo de trabajo y el prondstico de produccién anual, se procede a determinar el

costo unitario. Para el calculo del costo unitario y utilizara la siguiente ecuacion:

Costo anual del producto
Produccién anual

Costo unitario =

En la siguiente tabla resumen se procede a determinar el costo unitario para cada producto:

Tabla 115. Costos unitarios

Producto CT Unidades C.P C.Vv Precio/paq.
Medallones $ 17,127.73 28,000 $ 047  $ 0.15 $ 4.89
Chorizos $ 19,257.68 32,000 $ 046 $ 0.15 $ 361

La empresa ha evaluado cuidadosamente los costos asociados con la produccién de sus productos
clave, actualmente, el costo por unidad del medallon es de $0,62, mientras que el chorizo tiene un costo
de $0,61 por unidad. En términos de paquetes completos, estos costos se traducen a $4,89 y $3,61

respectivamente.

Con el objetivo de asegurar la viabilidad financiera, la empresa ha establecido una meta de margen de

ganancia del 20%. Este margen se calcula como un porcentaje sobre los costos totales, lo que incluye
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no solo los costos directos de produccion, sino también los gastos generales y otros compromisos

empresariales.

Tabla 116. Margen de utilidad

Medallones $ 0.62 20% $ 0.75 $ 5.99 $ 075
Chorizos $ 061 20% $ 074 $ 4.42 $ 074

Establecer un margen de ganancia del 20% es una estrategia comun en el mundo empresarial y esta
respaldado por varias razones. En primer lugar, proporciona un colchon financiero que ayuda a cubrir
cualquier fluctuacion en los costos operativos, como los aumentos inesperados en el precio de las
materias primas o cambios en los gastos generales. Ademas, permite a la empresa reinvertir en la

mejora continua de sus procesos y productos, lo que es esencial para la sostenibilidad a largo plazo.

Ademas, un margen de ganancia saludable del 20% contribuye al logro de metas financieras mas
ambiciosas, como la expansion del negocio, la introduccién de nuevos productos o servicios, y la
capacidad para afrontar posibles periodos de desafios econémicos. El establecimiento de un margen
no solo es una estrategia financiera sélida para cumplir con las obligaciones y obtener utilidades, sino
gue también brinda a la empresa la flexibilidad financiera necesaria para adaptarse y crecer en un

entorno empresarial dinamico.

Ecuacién de costos
A través de la siguiente ecuacion, se procede a determinar el costo total para los diferentes productos

gue se comercializaran:

CT = CF + CV

Donde:
# CT: costos totales en los que se incurrira en un periodo de tiempo (1 afio) y para cierta cantidad
de producto
# CV: Costos variables, segun la cantidad de productos

# CF: Costos fijos del periodo

Para el calculo del punto de equilibrio de manera grafica se ira estableciendo un volumen de produccion

total y ese se desglosara en cada uno de los productos siguiendo la proporcién de ventas de cada uno
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y finalmente se calculard las ventas totales es decir por los tres productos y los costos totales de los

productos. A continuacién, se muestra la tabla con los diferentes valores para determinar el punto de

equilibrio de la mezcla de producto

Tabla 117. Ingresos y egresos para la planta en el primer afio

Produccion
anual
Medallones 3,500
Chorizos 5,333
TOTAL 8833
Costo
Medallones $ 377
Chorizos $ 278
TOTAL

% costos

47.07%
52.93%
100%

Costos
anuales

$ 13,194.43
$ 14,835.40
$ 28,029.84

Precio venta

$ 5.99
$ 442
Costo
variable
$ 0.15
$ 0.15

Ventas
anuales

$ 20,975.94
$ 23,584.44
$ 44,560.38

Costo
variable

$ 535.69
$ 803.05
$ 1,338.74

También se tiene que el costo variable segun la cantidad de productos, se determina de la siguiente

manera.:

PE =

CFT

(B — v ) (%) + (B, — V) (%)

PE: Punto de equilibrio en unidades de varios productos.

CFT  Costos fijos totales.

Pf Precio unitario de salsa

CVf  Costo variable unitario de salsa

%f  Proporcion de unidades de salsas vendidas

Pe Precio de libra encurtidos

CVe Costo variable unitario de encurtido

%e Proporcion de unidades de encurtidos vendidas
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Tabla 118. Punto de equilibrio con formula

CFT Costos fijos totales. $ 28029.84
Pf Precio unitario de medallén $ 599
Ccvf Costo variable unitario de medallén $ 0.15
%f Proporcion de unidades de medallones 47%
vendidas

Pe Precio de libra chorizos $ 4.42
CVe Costo variable unitario de chorizos $ 0.15
%e Proporcion de unidades de chorizos vendidas 53%

Punto de equilibrio

Margen de seguridad

5,595 paquetes
13%

Tabla 119. Punto de equilibrio de cada producto

Producto Absorcion
Punto de equilibrio medallones 47.07% 2, 634 paquetes
Punto de equilibrio chorizos 52.93% 2,961paquetes
100% 5,595 paquetes
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Tabla 120. Punto de equilibrio

Volumen
5,500
5,515
5,530
5,545
5,560
5,575
5,590
5,605
5,620
5,635
5,650
5,665
5,680
5,695
5,710

5,725

Medallones
2589
2596
2603
2610
2617
2624
2631
2638
2645
2652
2659
2667
2674
2681
2688
2695

Chorizos
2911
2919
2927
2935
2943
2951
2959
2967
2975
2983
2991
2998
3006
3014
3022
3030

LS - A - A - B - R -+ B - A - -+ R~ R -2 S <+ B = B - S <2

Ventas
28,388.65
28,466.07
28,543.50
28,620.92
28,698.34
28,775.77
28,853.19
28,930.61
29,008.04
29,085.46
29,162.88
29,240.31
29,317.73
29,395.16
29,472.58

29,550.00

Costos fijos

LS - A - AR - B - R - B - A - - B~ B - R A A A -

28,029.84
28,029.84
28,029.84
28,029.84
28,029.84
28,029.84
28,029.84
28,029.84
28,029.84
28,029.84
28,029.84
28,029.84
28,029.84
28,029.84
28,029.84

28,029.84

LS - A - A - B - R - B - I - -+ B - B - R - AN - N -

Costos
variables

834.57
836.85
839.12
841.40
843.68
845.95
848.23
850.50
852.78
855.06
857.33
859.61
861.88
864.16
866.44

868.71

LS - A - A - B - R - B - - - B - B - R - B - A -2

Costo total

28,864.41
28,866.69
28,868.96
28,871.24
28,873.52
28,875.79
28,878.07
28,880.34
28,882.62
28,884.90
28,887.17
28,889.45
28,891.72
28,894.00
28,896.28

28,898.55

&

-

LI - A - A R R - B - <

Utilidad
475.76
400.61
325.47
250.32
175.17
100.02

24.88

50.27
125.42
200.57
275.71
350.86
426.01
501.16
576.30

651.45
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Esquema 37. Gréfico de punto de equilibrio

PUNTO DE EQUIIBRIO

$29,400.00
$29,350.00
$29,300.00

$29,250.00

$29,150.00
$29,100.00
$29,050.00
$29,000.00
$28,950.00
$28,900.00
$28,850.00
$28,800.00
$28,750.00

$28,700.00
7,400 7410 7,420 7,430 7440 7450 7,460 7470 7480 7,490 7500 7,510 7,520 7,530 7,540

o \[ENTAS s COSTOS FLIOS

En la grafica se puede observar que el punto de equilibrio es un poco menos de 7,486 unidades producidas lo que significa que el punto de

equilibrio de cada producto es aproximadamente 3,524 paquetes de medallones y 3,962 paquetes de chorizos

$29,200.00 /
»-

7,550

$29,200.00

$29,190.00

$29,180.00

$29,170.00

$29,160.00

$29,150.00

$29,140.00

$29,130.00

$29,120.00

$29,110.00

$29,100.00
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Tabla 121. Punto de equilibrio de productos

Volumen Venta Costo

5,605 $ 28,930.61 $ 28,880.34

La empresa ha implementado una estrategia clave para gestionar su inventario, estableciendo un margen de seguridad del 13%. Este
enfoque consiste en mantener un nivel adicional de inventario para mitigar posibles riesgos y fluctuaciones en la demanda, la cadena de

suministro o cualquier otro factor que pueda afectar la disponibilidad de productos.

$44,540.38 — $29,165.74
$44,540.38

Margen de seguridad = ( ) *100%

Margen de utilidad = 13%

Utilidad = $15,681.56

El margen de seguridad del 35% implica que la empresa mantiene un excedente del 35% sobre el nivel normal de inventario requerido para
satisfacer la demanda regular. Este excedente actia como un amortiguador, proporcionando un colchén adicional en caso de variaciones
inesperadas en las condiciones del mercado o en la cadena de suministro. Este enfoque estratégico tiene varias ventajas. En primer lugar,
ayuda a prevenir situaciones de escasez de productos, lo que podria afectar negativamente la satisfaccion del cliente y la reputacion de la
empresa. Ademas, el margen de seguridad del 35% proporciona flexibilidad operativa, permitiendo a la empresa gestionar mejor los cambios

en la demanda, las variaciones estacionales y las posibles interrupciones en la cadena de suministro.
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Otra ventaja significativa radica en la capacidad de la empresa para aprovechar oportunidades de mercado inesperadas. Al contar con un
margen de seguridad en el inventario, la empresa puede responder rapidamente a aumentos repentinos en la demanda o a cambios en las
condiciones del mercado, sin comprometer la disponibilidad de productos. El establecimiento de un margen de seguridad del 35% en el
inventario demuestra una vision estratégica y proactiva por parte de la empresa. Proporciona estabilidad operativa, mejora la capacidad de
respuesta ante cambios inesperados y contribuye a mantener un alto nivel de servicio al cliente. Esta medida estratégica es esencial para

lograr una gestion de inventario eficiente y para enfrentar los desafios dinamicos del entorno empresarial.

B. Estados Financieros Proformas

Los Estados Financieros reflejas la situacion financiera, econémica, habilidad para generar efectivo y el valor de las aportaciones por medio
de las transacciones y otros sucesos, agrupandolos en grandes categorias de acuerdo a sus caracteristicas econdmicas. Los estados
financieros proforma son aquellos estados financieros futuros de la empresa, proyectandolos a lo largo del horizonte del proyecto, los cuales
pueden ser proyectados para el nUmero de afios deseados; sin embargo, el riego del error al proyectar se aumenta conforme aumenta el
tiempo de proyeccion, debido a que hay factores que no son controlables y que pueden influir en el cambio de estos mismos.

Los estados financieros proforma que se realizaran para efectos de analisis son:

1. Estado de resultados proformas

El estado de resultado proforma refleja contable de acumulacién, bajo el cual los ingresos, los costos y los gastos se comparan dentro de

periodos de tiempo idénticos. Describe en forma compendiada las transacciones que daran como resultado una pérdida o una ganancia

para los propietarios de una empresa. A continuacion, se presentara el estado de resultado proforma anual para los 5 afios:
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Tabla 122. Estados de resultados proforma

Cooperativa Chanmico de R.L

Estados de Resultados

Expresado en doélares estadounidenses ($)

Tilapias
hanmico
Desde la Laguna a tu mesa

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingreso por ventas medallones $ 1525850 $ 19,154.03 $ 2092799 $ 27,06495 $ 30,702.78
(+) Ingreso por ventas chorizos $ 16,879.09 $ 21,013.74 $ 2296830 $ 2969871 $ 33,691.85
(=) Ingreso total $ 32,137.59 $ 40,167.77 $ 43,896.29 $ 56,763.66 $ 64,394.63
(-) Costo de lo vendido $ 2010788 $ 2513248 $ 2746536 $ 35516.32 $ 40,290.92
(=) Utilidad bruta $ 12,029.71 $ 15,035.29 $ 16,430.93 $ 21,247.34 $ 24,103.71
(-) Costos de administracién $ 23841 % 23841  $ 23841  $ 23841  $ 238.41
(-) Costos de comercializacién $ 1,120.00 $ 1,243.00 $ 1,321.00 $ 1,654.00 $ 1,954.00
(=) Utilidad o pérdida operativa $ 1067130 $ 1355388 $ 1487152 $ 1935493 $ 21,911.30
(-) Costos financieros $ 8,865.40 $ 7,790.15 $ 6,510.59 $ 498793 $ 3,175.95
(=) Utilidad o perdida antes de impuesto $ 1,805.90 $ 5763.73  $ 8,360.93 $ 14,367.01 $ 18,735.35
(-) Impuesto sobre la renta $ 451.47 % 1,44093 $ 2,090.23 $ 359175 $ 4,683.84
(=) Utilidad o pérdida neta $ 1,354.42 $ 4,322.80 $ 6,270.70 $ 10,775.25 $ 14,051.51

359



2. Estado de flujo de efectivo proforma

Especifica el importe de efectivo neto de la empresa durante el ejercicio por sus actividades de operacion, inversion, y financiamiento.

Tabla 123. Flujo de efectivo proforma

Cooperativa Chanmico de R.L

Flujo de efectivo

Expresado en doélares estadounidenses ($)

CTilapias
hanmico

Desde la Laguna a tu mesa

Estado de flujo de efectivo Ao 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

Saldo de efectivo $ 500.00 $ 1,729.42 $ 5,619.86 $ 10,485.59 $ 18,639.45
Ingresos por ventas $ 32,137.59 $ 40,167.77 $ 43,896.29 $ 56,763.66 $ 64,394.63
Costos de produccion $ 20,107.88 $ 25,132.48 $ 27,465.36 $ 35,516.32 $ 40,290.92
Utilidad bruta $ 12,529.71 $ 16,764.71 $ 22,050.80 $ 31,732.94 $ 42,743.16
Costos de administracion $ 238.41 $ 238.41 $ 238.41 $ 238.41 $ 238.41
Costos de comercializacién $ 1,120.00 $ 1,243.00 $ 1,321.00 $ 1,654.00 $ 1,954.00
Utilidad de operacién $ 11,171.30 $ 15,283.30 $ 20,491.39 $ 29,840.53 $ 40,550.75
Costos financieros $ 8,865.40 $ 7,790.15 $ 6,510.59 $ 4,987.93 $ 3,175.95
Utilidad neta antes de impuesto $ 2,305.90 $ 7,493.15 $ 13,980.79 $ 24,852.60 $ 37,374.80
Impuesto sobre la renta 25% $ 576.47 $ 1,873.29 $ 3,495.20 $ 6,213.15 $ 9,343.70
Utilidad neta del periodo $ 1,729.42 $ 5,619.86 $ 10,485.59 $ 18,639.45 $ 28,031.10
Flujo de efectivo $ 1,729.42 $ 5,619.86 $ 10,485.59 $ 18,639.45 $ 28,031.10
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3. Balance general proforma
El balance general proforma o también conocido como balance general proyectado debemos forma parte de los estados financieros
proforma. El balance general proforma indica que se trata del prondstico futuro de la posicién financiera de una empresa con el objetivo de
estimar y evaluar la estructura de inversiéon y financiamiento de la organizacion en los préximos periodos. Adicionalmente, es importante
destacar que la importancia del balance general proforma surge de la oportunidad de corregir, defender o mejorar la salud financiera y la

estructura de Inversion y financiamiento futura de una empresa.

Tabla 124. Balance general proforma

Cooperativa Chanmico de R.L
Balance General al 31 de diciembre del 20232

Tilapias Expresado en dolares estadounidenses ($)
hanmico
Desde la Laguna a tu mesa
Activo Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Caja $ 691.77 $ 2,247 .95 $ 4,194.24 $ 7,455.78 $ 11,212.44
Bancos $ 1,037.65 $ 3,371.92 $ 6,291.36 $ 11,183.67 $ 16,818.66
Inventario $ 7,801.57 $ 10,000.00 $ 12,634.00 $ 12,634.00 $ 15,000.00
Activos corrientes $ 9,530.99 $ 15,619.86 $ 23,119.59 $ 31,273.45 $ 43,031.10
Maquinaria y equipo $ 2,145.90 $ 2,145.90 $ 1,243.00 $ 1,243.00 $ 1,854.00
Mobiliario de oficina $ 1,127.00 $ 1,127.00 $ 1,235.00 $ 1,235.00 $ 1,896.00
Terreno $ 42,126.87 $ 42,126.87 $ 42,126.87 $ 42,126.87 $ 42,126.87
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(-) Depreciacion $ 284.43 $ 284.43 $ 284.43 $ 284.43 $ 284.43
Activos no corrientes $ 45,115.34 $ 45,115.34 $ 44,320.44 $ 44,320.44 $ 45,592.44
Total, activos $ 54,646.33 $ 60,735.20 $ 67,440.04 $ 75,593.89 $ 88,623.54
Pasivo Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Intereses por pagar $ 8,865.40 $ 7,790.15 $ 6,510.59 $ 4,987.93 $ 3,175.95
Pasivo corriente $ 8,865.40 $ 7,790.15 $ 6,510.59 $ 4,987.93 $ 3,175.95
Cuentas por pagar $ 41,000.77 $ 34,266.28 $ 26,252.24 $ 16,715.53 $ 5,366.85
Pasivo No Corrientes $ 41,000.77 $ 34,266.28 $ 26,252.24 $ 16,715.53 $ 5,366.85
Total, pasivos $ 49,866.17 $ 42,056.43 $ 32,762.83 $ 21,703.46 $ 8,542.80

Patrimonio Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Capital social $ 3,425.74 $ 14,355.98 $ 28,406.51 $ 43,115.18 $ 66,029.23
Utilidad o perdida de ejercicio $ 1,354.42 $ 4,322.80 $ 6,270.70 $ 10,775.25 $ 14,051.51
Total, patrimonio $ 4,780.16 $ 18,678.78 $ 34,677.20 $ 53,890.43 $ 80,080.74
Total, pasivo + patrimonio $ 54,646.33 $ 60,735.20 $ 67,440.04 $ 75,593.89 $ 88,623.54
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C. Evaluaciones del proyecto

1. Evaluaciones econdmicas.

Tasa Minima de Retorno (TMAR)

La tasa minima atractiva de rendimiento, realiza la funcion de brindar una referencia comparativa en
funcion de andlisis por realizar de los que el inversionista esperarias de las oportunidades de inversion.
Esta tasa representa una medida de rentabilidad, la minima que se le exigira al proyecto de tal manera
gue permita cubrir los siguientes aspectos:

# Latotalidad de la inversion inicial

# Los egresos de operacion

# Los intereses que deberan pagarse por aquella parte de la inversion financiada con capital ajeno
a los inversionistas del proyecto.

% Los impuestos.

% La rentabilidad que el inversionista exige a su propio capital invertido

La férmula para el calculo de la TMAR se presenta a continuacion:

TMAR =i + R + (i * R)
Doénde:
i: Tasa de inflacion.

R: Premio al riesgo.

Para la tasa de inflacion promedio se realizara tomando como referencia la tasa de inflacion anual de

El Salvador, la cual se muestra a continuacion:

-0,73%

2015 2016 2017 2018 2018 2020 2021 2022 2023° 2024* 2025* 2026° 2027¢ 2028*

Esquema 38. Evaluacion anual de la tasa de inflacién en El Salvador desde 2015-202712

12 https://es.statista.com/estadisticas/1190057/tasa-de-inflacion-el-salvador/
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2019 2020 2021 2022 2023
Tasa de inflacion 0.700% -0.370% 3.470% 5.220% 4.12%

Tasa promedio 2.628%
TMAR = 2.63% + 4.12% + (2.63 * 4.12%)
TMAR = 6.86%

Es un indicador financiero que representa la tasa de rendimiento minima que una empresa o inversor
requiere para llevar a cabo un proyecto o inversion. En el contexto de una TMAR del 6.862%, significa
qgue la empresa considera que el proyecto o inversion debe generar un rendimiento igual o superior al

6.86% para ser considerado atractivo y justificar la asignacion de recursos financieros.

La TMAR se utiliza como un punto de referencia para evaluar la rentabilidad de un proyecto en relacion
con el riesgo asociado. En otras palabras, si un proyecto ofrece un rendimiento que supera la TMAR,

se considera que es financieramente atractivo y puede ser considerado para su implementacion.

Valor actual neto (VAN)

El valor actual neto (VAN) es un indicador econ6mico que sirve para determinar la viabilidad de un
proyecto. Si al medir los flujos de los futuros ingresos y egresos y descontar la inversion inicial se
obtiene utilidad, el proyecto es viable. Mencionado lo anterior, para el célculo del VAN se utilizara la

siguiente formula:

VAN = —P + i ki
B . 1(1+n)i
=

Donde:
P: Inversion inicial
F: Flujo neto de efectivo
t: Tasa minima atractiva de rendimiento (TMAR)

n: Afos de analisis del proyecto

Los datos que se tienen para el célculo de la VAN son los siguientes:
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Ano 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

Flujo de efectivo $ 1,729.42 $ 5,619.86 $ 10,48559 $ 18,639.45 $ 28,031.10

Con una inversion inicial de $ 46,660.00 y utilizando la formula de Excel para encontrar el valor actual

neto se tiene que:

$1,72942 $561986  $1048559 ~ $18639.45 ~ $28,031.10
(1+686)1  (1+6.86)2 (1+686)3 (1+6.86)* (1+ 6.86)5

VAN = —$46,660.00 +

VAN = $ 2,884.93
Al obtenerse una VAN > 0, se concluye que el proyecto es rentable desde este punto de vista

econdémico.

Tasa interna de retorno (TIR)

La tasa interna de retorno (TIR) es la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una inversion. Es decir,
es el porcentaje de beneficio o pérdida que tendra una inversion para las cantidades que no se han
retirado del proyecto. La Tasa Interna de Retorno (TIR) da una medida relativa de la rentabilidad. Se

calculara la TIR de la siguiente manera:

- ,1(1+T1R)i
=

Donde:
P: Inversién inicial
R: Flujo neto de efectivo
TIR: Tasa interna de retorno

n: Afos de andlisis del proyecto

$1,729.42 $5,619.86  $10,485.59  $18,639.45 $28,031.10

AN = —$ 46,660.
4 54666000+ A rre Tt TR T A+ TRy T A+ TR T T A+ TIR)

TIR =8.51%

TIR (8.51% ) > TMAR (6.86% )
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La TIR de un proyecto, que se sitia en un solido 8.51%, supera significativamente la TMAR (Tasa
Minima Aceptable de Rendimiento) establecida en un 6.86%. Este resultado es altamente alentador y
sugiere que el proyecto tiene el potencial de generar retornos sustanciales y superar las expectativas
minimas de rendimiento financiero. La TIR, al representar la tasa de crecimiento a la cual el proyecto
iguala el valor presente neto cero, indica que la inversion es rentable y que se espera que genere flujos
de efectivo positivos a lo largo del tiempo. Al compararla con la TMAR, que es la tasa minima requerida
para que la inversion sea considerada viable, la TIR claramente demuestra que el proyecto no solo

cumple con las expectativas, sino que las supera considerablemente.

Este diferencial entre la TIR y la TMAR destaca la robustez financiera del proyecto y puede interpretarse
como una sefial de que la inversion tiene el potencial de generar rendimientos superiores a lo esperado.
Esta brecha positiva también puede indicar que el proyecto ofrece a los inversionistas una oportunidad
atractiva en comparacion con alternativas de inversion con rendimientos mas bajos. En resumen, la
TIR superior a la TMAR refuerza la perspectiva positiva del proyecto y proporciona una base sélida
para la toma de decisiones financieras. Este resultado sugiere que la inversion no solo es viable, sino
gue tiene el potencial de generar rendimientos significativos y cumplir o superar los objetivos financieros
establecidos.

Razon beneficio — costo (B/C)
Es una herramienta financiera que mide la relacién entre los costos y beneficios asociados a un
proyecto de inversion con el fin de evaluar su rentabilidad. Sé determina dividiendo los ingresos brutos

actualizados (beneficios) con la inversion inicial.

Tabla 125. Ingresos y egresos para los 5 afios de estudio

Ingresos Egresos B/C
$ 32,137.59 $ 30,331.69
$ 40,167.77 $ 34,404.04
$ 43,896.29 $ 35,535.36 $1.20
$ 56,763.66 $ 42,396.66
$ 64,394.63 $ 45,659.28
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Tiempo de recuperacion de lainversion (TRI)
Representa el tiempo en el cual la suma de los flujos netos cubre el monto de la inversién del proyecto.

La formula empleada para la estimacién del tiempo de recuperacién de la inversion es la siguiente:

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Aflo 5
Utilidad $ 1,729.42 $ 5,619.86 $ 10,485.59 $ 18,639.45 $ 28,031.10
IR = $ 46,660
~12,901.90

TRI = 3.62 anos

El TRI de 3.25 afios implica que la empresa anticipa que el capital invertido se recuperara en
aproximadamente 3 afios y 7.5 meses a partir del inicio del proyecto o la inversion. Este periodo de
tiempo es esencial para evaluar la rentabilidad y la eficacia de la inversion realizada. Un tiempo de
recuperacion de la inversion de 3.62 afios sugiere que la empresa podra empezar a generar ingresos
gue compensaran la inversion inicial en un plazo relativamente corto. Este factor es crucial para los
inversionistas y stakeholders, ya que proporciona una indicacion clara de cuando podrian esperar ver
retornos tangibles de su inversion. Ademas, un tiempo de recuperacion de la inversion de 3.62 afios
podria indicar una gestién financiera eficiente y una planificacion estratégica adecuada. Cuanto mas
corto sea el periodo de recuperacién, mas rapido la empresa podra reinvertir las ganancias y capitalizar

nuevas oportunidades.

Sin embargo, es importante tener en cuenta que el tiempo de recuperacion de la inversion debe
evaluarse en el contexto de la industria y las condiciones del mercado. En algunos sectores, un periodo
de recuperacién mas largo puede ser aceptable debido a la naturaleza de los negocios. En cambio, en
otros sectores mas dinamicos, un tiempo de recuperacién mas corto puede ser una sefal de éxito y
adaptabilidad, los 3.62 afos refleja una proyeccion financiera positiva y proporciona una base soélida
para la toma de decisiones empresariales. Este indicador es valioso tanto para los inversionistas como
para la empresa misma, ya que contribuye a una evaluacion integral de la rentabilidad y sostenibilidad

del proyecto o negocio.
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2024
2025
2026

2027
2028

Escenarios de analisis

Los escenarios de andlisis son herramientas fundamentales para evaluar la factibilidad de un proyecto de comercializacion. Estos escenarios
permiten anticipar y comprender como diferentes condiciones y variables pueden afectar el desempefio y la viabilidad del proyecto. Al
considerar diversos factores, se logra una evaluacién mas completa y precisa. Al explorar estos diversos escenarios, se obtiene una vision
mas completa de los posibles resultados y desafios que el proyecto de comercializacion podria enfrentar. Este enfoque integral fortalece la

toma de decisiones y proporciona una base sélida para la planificacion estratégica y la gestién del proyecto.

Escenario 1: Se tiene un 10% menos de las ventas de ambos productos, respecto alo proyectado

Tabla 126. Escenario ideal

Unidades vendidas Ingresos Costos Beneficio
Medallones Chorizos Total Medallones Chorizos Total p?&sjgc?gn c(;:c?r?]?rgi: ggf;%g? fin(;ﬁ?;gro Total Nuevo Variacién
2291.40 3435.30 5726.70 $13,732.65 $15191.18 $28,923.83 $20,107.88 $1,120.00 $ 23841 $ 8,865.40 $ 30,331.69 $0.95 $ 025
3196.00 4752.00 7948.00 $19,154.03 $21,013.74 $40,167.77 $25,132.48 $1,243.00 $ 23841 $ 7,790.15 $ 34,404.04 $1.17 $ 0.038
3492.00 5194.00 8686.00 $20,927.99 $22,968.30 $43,896.29 $27,465.36 $1,321.00 $ 23841 $ 651059 $ 35535.36 $1.24 $ 0.04
4516.00 6716.00 11232.00 $27,064.95 $29,698.71 $56,763.66 $35,516.32 $ 1,654.00 $ 23841 $ 4,987.93 $ 42,396.66 $1.34 $ 014
5123.00 7619.00 12742.00 $30,702.78 $33,691.85 $64,394.63 $40,290.92 $1,954.00 $ 23841 $ 3,175.95 $ 45,659.28 $1.41 $ 021

En el escenario ideal, los costos y las ventas se basan en pronésticos detallados, dando como resultado una utilidad de $0,20 centavos por
cada paquete vendido. Este escenario, respaldado por las evaluaciones financieras, se presenta como la situacion 6ptima para la
cooperativa. La generacion de utilidades y la recuperacion de la inversion en un periodo estimado de 3.62 afios refuerzan la solidez y
viabilidad financiera de este escenario. La alineacion de los costos y ventas con los pronésticos sugiere una gestion efectiva y un
entendimiento preciso de las dinamicas del mercado. La utilidad por paguete vendido, establecida en $0,20 centavos, contribuye a una

rentabilidad sostenible y representa un indicador positivo para los resultados financieros del proyecto.

La proyeccién de recuperacion de la inversion en 3.62 afios es un punto clave que destaca la eficiencia y la eficacia del escenario ideal.
Este plazo relativamente corto para recuperar el capital invertido indica que el proyecto tiene el potencial de generar rendimientos positivos

de manera rapida y eficiente. Este escenario ideal no solo demuestra la capacidad de la cooperativa para generar utilidades, sino que
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también presenta una ruta clara hacia la recuperacion de la inversion en un tiempo razonable. Este andlisis financiero respalda la viabilidad

y el éxito potencial del proyecto en condiciones ideales. Considerando este escenario, se tienen los proforma de la siguientes:

Tabla 127. Estados de resultados proforma

Cooperativa Chanmico de R.L

Estados de Resultados

Expresado en doélares estadounidenses ($)

Tilapias
hanmico
Desde la Laguna a tu mesa

Detalle Ao 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Ingreso por ventas medallones $ 13,73265 $ 19,15403 $ 2092799 $ 2706495 $ 30,702.78
(+) Ingreso por ventas chorizos $ 1519118 $ 21,013.74 $ 2296830 $ 2969871 $ 33,691.85
(=) Ingreso total $ 28,923.83 $ 40,167.77 $ 43,896.29 $ 56,763.66 $ 64,394.63
(-) Costo de lo vendido $ 20,107.88 $ 2513248 $ 27,465.36 $ 35,516.32 $ 40,290.92
(=) Utilidad bruta $ 8,815.95 $ 15,035.29 $ 16,430.93 $ 21,247.34 $ 24,103.71
(-) Costos de administracion $ 23841  $ 23841 $ 23841 $ 23841 $ 238.41
(-) Costos de comercializaciéon $ 1,120.00 $ 1,243.00 $ 1,321.00 $ 1,654.00 $ 1,954.00
(=) Utilidad o pérdida operativa $ 7,45754 $ 1355388 $ 14,871.52 $ 1935493 $ 21,911.30
(-) Costos financieros $ 8,865.40 $ 7,790.15 % 6,51059 $ 498793 $ 3,175.95
(=) Utilidad o perdida antes de impuesto -$ 1,407.86 $ 5,763.73 $ 8,360.93 $ 14,367.01 $ 18,735.35
(-) Impuesto sobre la renta $ 1,44093 $ 2,090.23 % 359175 $ 4,683.84
(=) Utilidad o pérdida neta -$ 1,407.86 $ 432280 $ 6,270.70 $ 10,775.25 $ 14,051.51
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Tabla 128. Flujo de efectivo proforma

Cooperativa Chanmico de R.L

Flujo de efectivo

Tilapias
hanmico

Desde la Laguna a tu mesa

Expresado en doélares estadounidenses ($)

Estado de flujo de efectivo Ao 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Saldo de efectivo $ 500.00 $ 680.90 $ 3,812.13 $ 9,129.79 $ 17,622.60
Ingresos por ventas $ 28,923.83 $ 40,167.77 $ 43,896.29 $ 56,763.66 $ 64,394.63
Costos de produccion $ 20,107.88 $ 25,132.48 $ 27,465.36 $ 35,516.32 $ 40,290.92
Utilidad bruta $ 9,315.95 $ 14,354.39 $ 20,243.06 $ 30,377.13 $ 41,726.31
Costos de administracion $ 238.41 $ 238.41 $ 238.41 $ 238.41 $ 238.41
Costos de comercializacién $ 1,120.00 $ 1,243.00 $ 1,321.00 $ 1,654.00 $ 1,954.00
Utilidad de operacién $ 7,957.54 $ 12,872.98 $ 18,683.65 $ 28,484.72 $ 39,533.90
Costos financieros $ 8,865.40 $ 7,790.15 $ 6,510.59 $ 4,987.93 $ 3,175.95
Utilidad neta antes de impuesto $ 907.86 $ 5,082.83 $ 12,173.05 $ 23,496.80 $ 36,357.95
Impuesto sobre la renta 25% $ 1,270.71 $ 3,043.26 $ 5,874.20 $ 9,089.49
Utilidad neta del periodo 907.86 $ 3,812.13 $ 9,129.79 $ 17,622.60 $ 27,268.46
Flujo de efectivo 907.86 $ 3,812.13 $ 9,129.79 $ 17,622.60 $ 27,268.46
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2024
2025
2026

2027
2028

Considerando este resultado, es posible que el tiempo de recuperacion de la inversion sea mayor al planificado, puede considerarse un
riesgo alto del proyecto, en el cual no se tengan los beneficios para los inversores, en vista de este escenario es de buscar estrategias de
venta, que permita alcanzar el objetivo de venta.

Escenario 2: Se tiene un 10% maés de las ventas de ambos productos, respecto a lo proyectado

Tabla 129. Escenario ideal

Unidades vendidas Ingresos Costos Beneficio
Medallones Chorizos Total Medallones Chorizos Total p(r:oodsljgc(ijc’?n c(;:c?r?ltgrc(;jiz ggﬂ%iﬁ fin(;ﬁ?;ce)ro Total Nuevo Variacion
2291.40 3435.30 5726.70 $13,732.65 $15191.18 $28,923.83 $20,107.88  $1,120.00 $ 23841 $ 8,86540 $ 30,331.69 $0.95 $ 025
3196.00 4752.00 7948.00 $19,154.03 $21,013.74 $40,167.77 $25,132.48  $1,243.00 $ 23841 $ 7,790.15 $ 34,404.04 $1.17 $ 003
3492.00 5194.00 8686.00 $20,927.99 $22,968.30 $43,896.29 $27,465.36  $1,321.00 $ 23841 $ 6,510.59 $ 35535.36 $1.24 $ 0.04
4516.00 6716.00 11232.00 $27,064.95 $29,698.71 $56,763.66 $35516.32  $1,654.00 $ 23841 $ 4,987.93 $ 42,396.66 $1.34 $ 014
5123.00 7619.00 12742.00 $30,702.78 $33,691.85 $64,394.63 $40,290.92  $1,954.00 $ 23841 $ 3,175.95 $ 45,659.28 $1.41 $ 021

En el escenario ideal, los costos y las ventas se basan en pronésticos detallados, dando como resultado una utilidad de $0,20 centavos por
cada paquete vendido. Este escenario, respaldado por las evaluaciones financieras, se presenta como la situacion 6ptima para la
cooperativa. La generacion de utilidades y la recuperacion de la inversion en un periodo estimado de 3.62 afios refuerzan la solidez y
viabilidad financiera de este escenario. La alineacion de los costos y ventas con los pronésticos sugiere una gestion efectiva y un
entendimiento preciso de las dinamicas del mercado. La utilidad por paquete vendido, establecida en $0,20 centavos, contribuye a una

rentabilidad sostenible y representa un indicador positivo para los resultados financieros del proyecto.

La proyeccion de recuperacion de la inversion en 3.62 afios es un punto clave que destaca la eficiencia y la eficacia del escenario ideal.
Este plazo relativamente corto para recuperar el capital invertido indica que el proyecto tiene el potencial de generar rendimientos positivos
de manera rapida y eficiente. Este escenario ideal no solo demuestra la capacidad de la cooperativa para generar utilidades, sino que
también presenta una ruta clara hacia la recuperacion de la inversion en un tiempo razonable. Este analisis financiero respalda la viabilidad

y el éxito potencial del proyecto en condiciones ideales. Considerando este escenario, se tienen la proforma de la siguientes:
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Tabla 130. Estados de resultados proforma

Cooperativa Chanmico de R.L

Estados de Resultados

Expresado en doélares estadounidenses ($)

Tilapias
hanmico
Desde la Laguna a tu mesa

Detalle Ao 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Ingreso por ventas medallones $ 16,78435 $ 19,154.03 $ 2092799 $ 27,06495 $ 30,702.78
(+) Ingreso por ventas chorizos $ 1856700 $ 21,013.74 $ 2296830 $ 29,698.71 $ 33,691.85
(=) Ingreso total $ 35,351.35 $ 40,167.77 $ 43,896.29 $ 56,763.66 $ 64,394.63
(-) Costo de lo vendido $ 2010788 $ 2513248 $ 2746536 $ 35516.32 $ 40,290.92
(=) Utilidad bruta $ 15,243.47 $ 15,035.29 $ 16,430.93 $ 21,247.34 $ 24,103.71
(-) Costos de administracién $ 23841 3 23841  $ 23841  $ 23841  $ 238.41
(-) Costos de comercializacién $ 1,120.00 $ 1,243.00 $ 1,321.00 $ 1,654.00 $ 1,954.00
(=) Utilidad o pérdida operativa $ 1388506 $ 1355388 $ 1487152 $ 19,35493 $ 21,911.30
(-) Costos financieros $ 8,865.40 $ 7,790.15 % 6,51059 $ 498793 $ 3,175.95
(=) Utilidad o perdida antes de impuesto $ 5,019.66 $ 5,763.73 $ 8,360.93 $ 14,367.01 $ 18,735.35
(-) Impuesto sobre la renta $ 125491 % 1,44093 $ 2,090.23 $ 3,591.75 $ 4,683.84
(=) Utilidad o pérdida neta $ 376474 $ 432280 $ 6,270.70 $ 10,775.25 $ 14,051.51
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Tabla 131. Flujo de efectivo proforma

Cooperativa Chanmico de R.L
Flujo de efectivo
Expresado en doélares estadounidenses ($)
Tilapias
hanmico
Desde la Laguna a tu mesa
Estado de flujo de efectivo Ao 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

Saldo de efectivo $ 500.00 $ 680.90 $ 3,812.13 $ 9,129.79 $ 17,622.60
Ingresos por ventas $ 35,351.35 $ 40,167.77 $ 43,896.29 $ 56,763.66 $ 64,394.63
Costos de produccion $ 20,107.88 $ 25,132.48 $ 27,465.36 $ 35,516.32 $ 40,290.92
Utilidad bruta $ 15,743.47 $ 14,354.39 $ 20,243.06 $ 30,377.13 $ 41,726.31
Costos de administracion $ 238.41 $ 238.41 $ 238.41 $ 238.41 $ 238.41
Costos de comercializacién $ 1,120.00 $ 1,243.00 $ 1,321.00 $ 1,654.00 $ 1,954.00
Utilidad de operacion $ 14,385.06 $ 12,872.98 $ 18,683.65 $ 28,484.72 $ 39,533.90
Costos financieros $ 8,865.40 $ 7,790.15 $ 6,510.59 $ 4,987.93 $ 3,175.95
Utilidad neta antes de impuesto $ 5,519.66 $ 5,082.83 $ 12,173.05 $ 23,496.80 $ 36,357.95
Impuesto sobre la renta 25% $ 1,379.91 $ 1,270.71 $ 3,043.26 $ 5,874.20 $ 9,089.49
Utilidad neta del periodo $ 4,139.74 $ 3,812.13 $ 9,129.79 $ 17,622.60 $ 27,268.46
Flujo de efectivo $ 4,139.74 $ 3,812.13 $ 9,129.79 $ 17,622.60 $ 27,268.46

Considerando este resultado, es posible que el tiempo de recuperacién de la inversion sea mayor al planificado, puede considerarse un
riesgo alto del proyecto, en el cual no se tengan los beneficios para los inversores, en vista de este escenario es de buscar estrategias de

venta, que permita alcanzar el objetivo de venta.
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D. Evaluaciones financieras.

Las razones financieras proporcionan una vision integral de la salud y la gestion financiera de la

empresa a lo largo de los afios analizados.

Tabla 132. Razones financieras

Rentabilidad sobre las ventas

Utilidad $ 1,354.42
Ventas netas $ 8,865.40
Razoén 0.2

Razén corriente

Activos

: $ 9,530.99
corrientes

Pasivos $ 8.865.40
corrientes

Razén 1.08

Rotacién Cx C

Ventas $ 32,137.59
Invgntarlo $ 7.801.57
final

Inventario & 4 59599
inicial

Razén 7.23

En general, la tendencia muestra un aumento en la rentabilidad
sobre las ventas a lo largo de los afios, lo cual es positivo y sugiere
una mejora en la capacidad de la empresa para convertir las ventas
en utilidades. Valores positivos indican ganancias, y una tendencia
creciente a lo largo de los afios sugiere una mejora en la capacidad
de la empresa para convertir las ventas en ganancias.

$ 4,322.80 $ 6,270.70 $ 10,775.25 $ 14,051.51
$ 7,790.15 $ 6,510.59 $ 4,987.93 $ 3,175.95
0.6 1.0 2.2 4.4

Una razén corriente mayor a 1 indica que la empresa tiene mas
activos corrientes que pasivos corrientes, lo cual es positivo para
cumplir con sus deudas a corto plazo. La tendencia creciente de la
razén corriente a lo largo de los afios sugiere una mejora en la
posicion financiera de la empresa, ya que tiene una mayor
capacidad para cubrir sus obligaciones a corto plazo con activos
liquidos.

$ 15,619.86 $ 23,119.59 $ 31,273.45 $ 43,031.10
$ 7,790.15 $ 6,510.59 $ 4,987.93 $ 3,175.95
2.01 G55 6.27 13.55

Mide cuantas veces el inventario se ha vendido y se ha repuesto
durante el periodo. En todos los afios, se observa una rotacion
relativamente alta, lo cual indica que la empresa es eficiente en la
gestion de su inventario en relacién con las ventas. Una rotacion
mas alta generalmente sugiere que la empresa esta vendiendo su
inventario de manera efectiva y que puede tener practicas de gestion
de inventario agiles.

$ 40,167.77 $ 43,896.29 $ 56,763.66 $ 64,394.63

$ 10,000.00 $ 12,634.00 $ 12,634.00 $ 15,000.00

$ 1,000.00 $ 1,768.76 $ 1,768.76 $ 2,100.00
7.30 6.10 7.88 7.53
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Periodo promedio de cobro

Dias 248.00
Rotacion 8.24
Razén 34.32

Rotacion de inventario

Costo de

$ 20,107.88
venta
Inve_ntarlo $ 7,801.57
final
Inventario ¢ 4 499 29
inicial
Razon 4.5

Razén de deuda

Pasivos

aEles $ 49,866.17
Activos

totales $ 54,646.33
Razoén 0.91

Grado de endeudamiento

Pasivos

totales $ 49,866.17
Patrimonio $ 54,646.33
Razdén 0.91

El periodo promedio de cobro de alrededor de 35 dias indica que la
empresa, en promedio, tarda aproximadamente ese tiempo en
cobrar sus cuentas por cobrar. Un periodo mas corto generalmente
es positivo, ya que significa que la empresa convierte sus cuentas
por cobrar en efectivo de manera mas rapida.

248.00 248.00 248.00 248.00
7.05 6.10 7.88 7.53
33.96 40.69 31.46 32.93

Mide cuantas veces el inventario se ha vendido y repuesto durante
el periodo. Un valor mas alto generalmente indica una gestién de
inventario mas eficiente. La tendencia general muestra variaciones,
pero en general, hay una eficiencia razonable en la gestion del
inventario a lo largo de los afios.

$ 2513248 $ 27,46536 $ 35516.32 $ 40,290.92

$ 10,000.00 $ 12,634.00 $ 1263400 $ 15,000.00

$ 100000 $ 176876 $ 1,768.76 $ 2,100.00
4.6 3.8 4.9 4.7

Esta evolucion indica una mejora progresiva en la posicion
financiera de la empresa a lo largo de los afios, con una disminucién
constante en la proporcion de pasivos en relacion con los activos.
Esto puede indicar una disminucién en el apalancamiento financiero
de la empresa, lo que podria ser positivo en términos de estabilidad
financiera y riesgo.

$ 42,056.43 $ 32,762.83 $ 21,703.46 $ 8,542.80
$ 60,735.20 $ 67,440.04 $ 75,593.89 $ 88,623.54
0.69 0.49 0.29 0.10

Una disminucién en esta razén puede ser considerada como una
sefal positiva de la estabilidad financiera de la empresa, ya que
indica que est4 financiando una menor proporcién de sus activos
con deuda, lo que puede reducir su riesgo financiero.

$ 42,056.43 $ 32,76283 $ 21,703.46 $ 8,542.80
$ 60,735.20 $ 67,440.04 $ 7559389 $ 88,623.54
0.69 0.49 0.29 0.10
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El ROE fluctta a lo largo del tiempo, manteniéndose dentro de
un rango relativamente estrecho. Un ROE alto indica una mayor
eficiencia en la utilizacién del capital para generar ganancias.
Aunqgue el ROE varia, parece que la empresa logrard mantener un
nivel razonablemente constante de rentabilidad en relacion con su
capital a lo largo de los periodos analizados.

$ 1,354.42 $ 4,322.80 $ 6,270.70 $ 10,775.25 $ 14,051.51

ROE

UTILIDAD
NETA

CAPITAL $ 4,780.16 $ 18,678.78 $ 34,677.20 $ 53,890.43 $ 80,080.74
Razon 0.28 0.23 0.18 0.20 0.18

En general, las tendencias observadas en las razones sugieren una evolucién positiva en la posicion

financiera de la empresa.

#* Razdén de pasivos totales a activos totales: La disminucion progresiva de esta razén a lo
largo de los afios, desde 0.91 hasta 0.10, sefiala una mejora significativa en la estructura
financiera de la empresa. La reduccién constante en la proporcién de pasivos en relacion con
los activos indica una menor dependencia de la financiacién externa y un fortalecimiento de la
estabilidad financiera.

# Razo6n de pasivos totales a patrimonio: Similar a la razén anterior, la disminucién constante
de esta razon, desde 0.91 hasta 0.10, refleja una tendencia positiva. La empresa muestra una
reduccion continua en la dependencia de pasivos en comparacion con el patrimonio neto,
indicando una mayor capacidad para financiar operaciones y crecimiento utilizando recursos

internos.

Las razones financieras sugieren una gestion financiera prudente, una disminucion significativa en el
grado de endeudamiento y una mayor estabilidad en la posicién financiera de la empresa. Estas
tendencias son indicadores positivos de la capacidad de la empresa para mantener y mejorar su salud

financiera a lo largo del tiempo.

E. Administracion del proyecto
En la administracion del proyecto se aplican conocimientos, habilidades, herramientas y técnicas a las
actividades del proyecto de forma tal de cumplir con los requerimientos del proyecto. La gestion de
proyectos se lleva a cabo mediante el uso de procesos tales como planificacion, organizacion, ejecucion
y control. El equipo del proyecto administra el trabajo de los proyectos, el trabajo cominmente implica:
Distintas demandas de: alcance, tiempo, costo, riesgo y calidad. Clientes con diferentes necesidades y

expectativas.
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Es importante hacer notar que muchos de los procesos contenidos dentro de la gestion de proyectos
son iterativos por naturaleza, esto se debe, en parte a la experiencia de y a la necesidad de una
elaboracion progresiva de un proyecto durante todo su ciclo de vida; es decir, mientras mas se sabe
del proyecto, mayor y mejor sera la capacidad de manejarlo. El termino administracién de proyectos se
utiliza a veces para describir un enfoque organizacional para el manejo o administracion de operaciones
continuas, Este enfoque mas correctamente llamado gestion por proyectos, trata los diversos aspectos
de las operaciones continuas como proyectos de forma tal de aplicar a estos las técnicas de gestion de

proyectos.

Metodologia para llevar a cabo la ejecucion del proyecto.

Se realizar4 una serie de actividades que seran responsabilidad de las personas encargadas de
gerencia dicho proyecto, para desempefiar estas funciones se tendran en cuenta a las personas
conocedoras del mismo. Etapas para la realizacion de la administracion de proyectos.

Planificacion

Organizacion

Seguimiento

Control
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=
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Esquema 39. Metodologia para seguimiento de proyectos
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Desglose analitico

Implementacion de unaplanta

productora de embutidos

Marco legal Instalaciones Prueba piloto

v \ 4 \ 4 v \ 4 v \ 4 v

Cierre del

Requistosy Permisosy Permisosy Servicios Cierre del Capaciontacion
proyecto

a . ) L. Pruebapiloto
solvencias registro Construccion bésicos proyeto del personal

Legalizacion y permisos
Objetivo
Identificar la documentacién correspondiente para poder legalizar la empresa y los permisos correspondientes de construccién y ministerios

de Gobierno de El Salvador necesarios para la implementacion y ejecucion de la planta productora y comercializacién de tilapia Descripcion

Se incluyen en este entregable todas las actividades a realizar para dar inicio a la ejecucion del proyecto. Basicamente se divide en dos
tipos de actividades: las relacionadas con la legalizacion de la empresa y la autorizacién de construccion. Se llevan a cabo para el registro
de la empresa y parla obtencién de los permisos necesarios para su funcionamiento, segun lo que establecen las leyes del pais, velando

por el cumplimiento de todos los aspectos (tanto en materia penal-civil como en ambiental)
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Instalaciones
Objetivo
Identificar las distintas actividades de construccion para poder llevar a cabo la ejecucion de las etapas que corresponde a la implementacion

de la planta productora, la instalacion de la maquinaria.

Descripcién
Sera el entregable encargado de planificar y llevar a cabo la busqueda, seleccion, y control de la subcontratacion de la empresa constructora
gue gane la licitacion. Sera seleccionada aquella empresa que ofrezca la oferta 6ptima. Una vez contratada la empresa constructora se
debera establecer un control de avance de la obra y esta empresa debera entregar la obra terminada en el tiempo estipulado para evaluar

gue cumpla con lo acordado. Se llevan a cabo las actividades

Prueba piloto
Objetivo
Determinar cada una de las actividades necesarias para la puesta en marcha de la planta de produccién

Descripcién
En este entregable se colocan cada uno de los aspectos administrativos y operativos para la puesta en marcha de la planta productora.
Comprende una seleccién y contratacion del personal necesario para la puesta en marcha de la empresa; a la vez incluye el disefio,
planificacion y ejecucién de la puesta en marcha y la evaluacion de los resultados obtenidos en la prueba. Se realizaran los tramites
necesarios y firmar los contratos de todo el personal operativo, definir y leer las clausulas a todos los trabajadores. Se deben preparar la
capacitacion del personal operativo en el cual el personal se adiestrara en el manejo del equipo para lograr la mayor eficiencia de la planta.

Una vez de evaluacion de resultados se obtiene la informacion necesaria para controlar el desempefio futuro de la misma.
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Tabla 133. Actividades de proyecto

Actividad

A

< I @@ m m O O W

U O Ww O =Z2 £

Entregable

Marco legal

Instalaciones

Prueba piloto

Actividad
Inscripcion en entidades legales
Registro de documentacion
Registro de marca
Obtener licencia de operaciones
Inscripcion en CNR
Inscripcién en comercio
Inscripcién en registros y censos
Preparacion de terrenos
Construccion de planta
Acabados de planta
Instalaciones de servicios
Instalacién de maquinaria
Instalacién de mobiliario
Contratacién de persona
Capacitacién del personal
Prueba piloto
Documentacién de proyectos

Entrega de proyecto

Duracién (dias)

5

N N NN O

Precedencia

mw W >

B,D
D, EC
E, F

T O zZ2 <

P, Q
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Programacion del proyecto

Ruta critica del proyecto

FI

A
s
///
“ /
FIoz
Esquema 40. Red del proyecto
Duracion del proyecto = 140 dias (5 meses)

Marco legal $ 245.00
Instalaciones $ 8,900.00
Prueba piloto $ 988.00
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F.

Plan de contingencia

1. Escenarios supuestos

Los recursos a utilizar para llevar a cabo el proyecto se encontraran en un entorno con cierto grado de

incertidumbre, lo cual puede provocar interrupciones inesperadas en el desarrollo de las actividades

planificadas. Algunas interrupciones son prolongadas o temporales, el plan de contingencia tiene por

objetivo principal prever las consecuencias de diferentes situaciones o escenarios y definir estrategias

que aseguren la continuidad de las actividades con el menor tiempo de alteracion posible.

Pasos del analisis de escenarios y elaboracion de plan de contingencia

Identificacion de los riesgos y amenazas que puedan afectar al proyecto

Clasificacién de los riesgos para cada actividad (determinacion de niveles de probabilidad y
nivel del riesgo

Evaluacioén de los riesgos para cada actividad

Desarrollo de una estrategia de respuesta para cada amenaza

Cuantificacion o descripcién de la estrategia para cada actividad

Revision final y vaciado en matriz del plan de contingencia

Componentes de la matriz de plan de contingencia:

*

Escenario: es el evento 0 suceso que provoca un retraso o amenaza en el desarrollo de las
actividades.

Nivel de riesgo: clasifica la gravedad del riesgo asociado al escenario, puede ser bajo, medio o
alto.

Probabilidad: indica que tan probable es el que ocurra un escenario, puede ser baja, media o
alta.

Categoria que son las actividades del proyecto sujetas a evaluacion.

Medidas de contingencia que son la respuesta a los riesgos identificados para cada actividad.
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Tabla 134. Plan de contingencia proyecto

. Nivel de . . . . .
Escenario riesgo Probabilidad Categoria Costo Medidas de contingencia
Verificar previamente con un abogado, que se
El tramite es rechazado o cumple con todos los requisitos de ley para inscribir
_ . Inscripcion de )
y debe llevarse a cabo Medio Baja ) $ 200.00 la nueva planta procesadora, esto incluye elementos
entidades legales L _
de nuevo como la legalizacion de sociedades, comprobantes
tributarios, pagos de multas, etc.
La documentacioén se Manejar copias legalizadas en los casos que sea
dafia por un evento _ Registro de posible de toda la documentacion obtenida,
] Baja . $ 150.00 ) _
externo (clima, documentacion asegurandose de que el almacenamiento sea en
accidentes, incendios) sitios seguros y con folder manila o en archiveros,
Para evitar la negacion del registro de marca es
recomendable consultar antes a especialistas en el
registro de marcas, en caso de que la marca no sea
_ _ aceptada, debe solicitarse un registro con otro
El registro de marca es _ _ Registro de _
Medio Media $ 160.00 nombre de marca, siempre y cuando esta no haya
rechazado marca

sido utilizada y que no provoque problemas con el
posicionamiento o la publicidad, es posible también
iniciar un recurso de revision o reconsideracion, pero

este también incluye un tiempo en ser o no aprobado
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Debido a que el monto a solicitar no supera los
50,000 ddlares, al tratarse de una cooperativa que
posee activos a su favor ademas de trayectoria de

_ ) funcionamiento, de no ser aprobado el préstamo por
La entidad bancaria

o . Obtencion de la entidad bancaria seleccionada es posible solicitar
rechaza la solicitud del Baja _ o ) S
) financiamiento dicho préstamo con las demas instituciones
préstamo . . ,
bancarias disponibles en la tabla 91. Tasas
nominales y efectivas de financiamiento, los
requisitos en la mayoria de las entidades bancarias
son similares y estan regulados por la ley.
El tramite es rechazado _ _ . : -
_ _ Obtener licencia Verificar previamente con un abogado los requisitos
y debe llevarse a cabo Media Baja _ $ 100.00 . _ _ _
de operaciones de ley recibir la licencia de operaciones
de nuevo
) Normalmente los tramites no son rechazados si se
El tramite es rechazado L . . .
) _ Inscripcion en han cumplido los requisitos anteriores, en caso de
y debe llevarse a cabo Baja Baja $ 34.00 _ o
CNR’ ser rechazado es necesario volver a iniciar el
de nuevo
proceso.
) Normalmente los tramites de inscripcion en comercio
El tramite es rechazado o . . -
) _ Inscripcion en no son rechazados si se han cumplido los requisitos
y debe llevarse a cabo Baja Baja _ $ 125.00 _ _
comercio anteriores, en caso de ser rechazado es necesario
de nuevo o
volver a iniciar el proceso.
) o Normalmente los tramites no son rechazados si se
El tramite es rechazado Inscripcién en _ o )
) _ _ han cumplido los requisitos anteriores, en caso de
y debe llevarse a cabo Baja Baja registros y $ 84.00 _ o
ser rechazado es necesario volver a iniciar el
de nuevo censos

proceso.
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El clima no permite el

inicio de la preparacion _ _ Preparacion de Es posible instalar carpas o plasticos para limpiar el
) Media Media $ 50.00 _ _
del terreno (fenédmenos terrenos terreno y que la lluvia no entorpezca el trabajo.
naturales)

Retrasos en la _ .
. Debido a que el tamafio de la planta no supera los
construccion ya sea por _
y 200 metros cuadrados, es posible contratar personal
_ Construccion de -
Media ant $ 141.60 0 mano de obra extra para agilizar el proceso, el
planta

la materia prima,

pausas decretadas por .
) ) costo de mano de obra para la construccion sin
el gobierno u otro tipo
retrasos es de $8,500
de causas externas.

Retrasos en la Debido a que el tamafio de la planta no supera los
construccion ya sea por 200 metros cuadrados, es posible contratar personal
los materiales, pausas _ _ Acabados de 0 mano de obra extra para agilizar el proceso, el

Media Baja $ 14160 .
decretadas por el planta costo de mano de obra para la construccién de obra
gobierno u otro tipo de civil considerando los acabados y sin retrasos es de
causas externas. $8,500

Retrasos en la Debido a que el tamafio de la planta no supera los
construccion ya sea por 200 metros cuadrados, es posible contratar personal
los materiales, pausas _ _ Instalaciones de 0 mano de obra extra para agilizar el proceso, el

Media Baja o $ 141.60 .
decretadas por el servicios costo de mano de obra para la construccién de obra
gobierno u otro tipo de civil considerando la instalacién de servicios y sin
causas externas. retrasos es de $8,500
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Retrasos en la
instalacion, que puede
ser resultado de
atrasos con él envié de
magquinaria a la planta,
0 pausas por

fendbmenos naturales

Retrasos en la
instalacion, que puede
ser resultado de
atrasos por él envio de
mobiliario a la planta, o
pausas por fenomenos

naturales

Que el personal
contratado no cumpla
los requerimientos

necesarios

Que el personal
contratado al finalizar la

capacitacion no se

Instalacion de

Baja Baja o
magquinaria
Instalacion de
Baja Baja mobiliario
. _ Contratacion de
Media Baja
personal
_ _ Capacitacion del
Media Media

personal

$ 30.00
$ 30.00
$ 20.00
$ 80.00

Debido a que en la planta la cantidad de maquinaria
no es muy alta, el costo por la instalacién de la misma
se reduce a la contratacion de dos personas, no se
requiere personal especializado, el costo por dia se
estima en $30.00

Debido a que en la planta la cantidad de mobiliario
de la planta no es muy alto, el costo por la instalacién
de esta se reduce a la contratacion de dos personas,

no se requiere personal especializado

Disefiar previamente una ficha de requerimientos del
personal, para poder evaluar correctamente en las
entrevistas lo que se solicita, elementos tales como
basica, habilidades,

educacién aptitudes o

experiencia en el rubro, etc.

Es importante garantizar que el contenido de la
capacitacion del personal sea claro, conciso vy

ejemplificado de manera tal que no haya lugar a
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sienta preparado para

el inicio de operaciones

Retrasos en la
ejecucion de la prueba
piloto, ya sea por

ausencia de materiales,

Media Media

de personal,
imprevistos por
fendmenos naturales,

etc.

Los archivos base
sufran algun tipo de
dafio y no se puede _ _
_ Media Baja
terminar con la
documentacion a

tiempo.

Prueba piloto

Documentacion

de proyectos

$ 20.00

$ 350.00

dudas, también el material didactico en caso de ser
necesario debe someterse a evaluacion previa y

para su aprobacion

La prueba piloto debe tomar al menos 2 dias, de
existir un retraso este debe solventarse en el dia 1,
de ser necesario pasar al dia 2, es posible solicitar al
personal trabajar en horario nocturno, esto supondré
un costo por nocturnidad de 1.25% extra, para

motivacion del personal.

El dafio a los archivos puede darse por muchas
razones, principalmente si se trabaja en un solo
dispositivo, la primera medida que es del tipo
preventiva es hacer uso de documentos o respaldos
en la nube, el costo por comprar almacenamiento en
la nube va desde los $2.00 mensuales a planes
anuales; en caso de no poseer respaldos la
recuperacion de los archivos puede hacerse por
medio de servicio de reparacion de computadoras,
los cuales cuestan entre $100 a $200 ddlares
dependiendo del tipo de dafio en el archivo,
finalmente el retraso puede compensarse por medio
de la contrataciébn de un asistente cuyo costo por

honorarios al dia se estima en $50.00
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Programacion de tiempos que permita flexibilidad de

12 horas, la entrega puede programarse para

Cierre de carreteras hacerse en horas de la mafiana, en caso de haber
que impida el ingreso _ _ Entrega de un retraso el programa debe permitir ajustar la
de los involucrados en Baja Baja proyecto entrega para horario de la tarde, dicho costo se
la entrega de la planta supone en el salario de un dia del responsable de la

entrega y el doble en insumos como refrigerios para

los asistentes.

Fuente. Elaboracion propia
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CONCLUSIONES

#* A través de un exhaustivo estudio, se ha llegado a la conclusion de que los embutidos,
especificamente del tipo chorizo y tipo medallén, son las opciones seleccionadas para ser
fabricadas en el marco del proyecto. Esta eleccion se fundamenta en la evidencia de la
preferencia del mercado, respaldada por los resultados obtenidos en el Focus Group. El Focus
Group desempefié un papel crucial al proporcionar informacion detallada sobre las preferencias
y gustos de los clientes. Esta valiosa retroalimentacién se ha convertido en un componente
fundamental para la fabricacién de embutidos, ya que estos productos son los destinados a ser

producidos y comercializados por la planta.

# Se destaca, la enorme importancia de llevar a cabo un estudio técnico para evaluar la viabilidad
del proyecto. Este estudio nos brinda la capacidad de desarrollar cada etapa de ingenieria del
proyecto de manera integral, asegurando que podamos cumplir con los requisitos vy
especificaciones del producto. Aborda aspectos criticos como la seleccion adecuada de materia
prima, la adquisicion de maquinaria y equipo idéneos, y el desarrollo de la capacidad necesaria
en la planta para satisfacer una demanda pronosticada. La realizacion de este estudio técnico
no solo es una practica recomendada, sino que constituye un componente esencial para el éxito

a largo plazo del proyecto

2
g

% Es fundamental destacar que la construccion de esta planta se llevara a cabo en el terreno
propiedad de la cooperativa. Esta estrategia estratégica no solo optimiza los recursos y la
logistica al tener la planta en el mismo lugar, sino que también se presenta como una tactica
efectiva para ingresar al mercado con los clientes potenciales ya identificados. Esta integracion
fisica en el terreno de la cooperativa refuerza la conexion con la base de clientes existente y

facilita la introduccién del nuevo producto innovador al mercado de manera eficiente.

9

* El monto total de la inversion requerida para la produccion y comercializacion de embutidos de
tilapia, considerando la inversién tangible, inversion de plan de contingencia y capital de trabajo,
asciende a $46,660.00. Tras realizar una evaluacion econémica exhaustiva y calcular la Tasa
Interna de Retorno (TIR), se observa que la TIR alcanza el 8.50%, superando significativamente
la Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR) establecida en 6.86%. En consecuencia, se
concluye que el proyecto es factible desde el punto de vista econémico, indicando que puede
llevarse a cabo con éxito. Este andlisis financiero respalda la viabilidad y rentabilidad del

proyecto de embutidos de tilapia
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% El periodo proyectado para la recuperacion de la inversién se estima en 3,61 afos. Esta
estimacion se fundamenta en la prevision de generar utilidades a partir del segundo afio de
operacién del proyecto. La anticipacién de beneficios a partir de este periodo contribuye a
acortar el tiempo necesario para recuperar la inversién inicial, evidenciando la eficiencia y la
viabilidad financiera del proyecto de embutidos de tilapia. Este periodo relativamente breve de
recuperacion subraya la capacidad del proyecto para generar retornos positivos en un plazo

relativamente corto, fortaleciendo su atractivo desde una perspectiva financiera.
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RECOMENDACIONES

Para garantizar el suministro adecuado de los recursos esenciales y productos clave, resulta
imperativo que la cooperativa implemente buenas practicas de manufactura en la produccion
de embutidos. Este enfoque no solo es fundamental para cumplir con estandares de calidad
rigurosos, sino que también contribuird de manera significativa al aseguramiento de la calidad
en todas las fases de la produccién y comercializaciéon. Al adoptar estas buenas practicas, la
cooperativa no solo se posiciona para cumplir con los requisitos reglamentarios, sino que

también fortalece su compromiso con la excelencia operativa y la satisfaccién del cliente,

factores clave en el éxito sostenible del proyectol

Establecer alianzas fuertes de largo plazo con distribuidores y abastecedores, ya que eso
beneficiara al crecimiento progresivo de la cooperativa en presencia y posicionamiento en el

mercado y podra llevar una mejor planificacion como empresa.

Aprovechar el apoyo en asesorias brindadas por entidades gubernamentales para gestionar la
exportacion de sus productos a nivel internacional lo cual le permitira mejorar ingresos y poder
realizar inversiones en funcion del crecimiento progresivo de la cooperativa, potenciandola a ser

una de las mejores del sector.

Se recomienda mantenerse mas a la vanguardia de la innovacién y tratar de desarrollar nuevos
productos distintos a los que se presentan en dicho estudio con la finalidad de implantar una
mejor percepcién de la cooperativa. Haciendo uso de los medios tecnolégicos como redes
sociales, pagina web, para dar a conocer un poco mas de la cooperativa y los productos que

ofrecen.

Se sugiere la implementacién de un riguroso proceso de control de calidad para los productos
terminados, con el objetivo de medir la efectividad del proceso en términos de la calidad del
producto final. Este proceso de control de calidad debe extenderse a los proveedores de materia
prima e insumos, abarcando asi toda la cadena de suministro. La adopcion de este enfoque
integral en la gestion de calidad asegura que los estandares de calidad sean consistentes en
todas las etapas de produccion, desde la obtencion de materias primas hasta la entrega del

producto final.
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Dentro del entorno cooperativo y con la implementacion exitosa de este proyecto de produccion y
comercializacion de embutidos de tilapia, surge la imperativa necesidad de explorar y aprovechar
eficientemente los recursos disponibles en la cooperativa. La innovacion se convierte en la clave para
maximizar estos recursos y posicionarse estratégicamente en el mercado. En este contexto, se
recomienda llevar a cabo una serie de estudios adicionales que no solo contribuiran al uso eficaz de
los recursos, sino que también abrirAn oportunidades estratégicas en el mercado. Estos estudios

sugeridos incluyen:

1. Estudio para el aprovechamiento de los desperdicios del eviscerado de tilapias: Este
estudio explorard las posibilidades de aprovechar de manera sostenible los subproductos
generados durante el proceso de eviscerado de tilapias, buscando alternativas viables y
respetuosas con el medio ambiente.

2. Estudio parala produccion de alimentos organicos para las tilapias: Investigar la viabilidad
y los beneficios de producir alimentos organicos destinados a la alimentacion de las tilapias. Este
enfoque no solo puede tener impactos positivos en la calidad del producto final, sino que también

puede atraer a un segmento de mercado preocupado por la sostenibilidad y la salud.

3. Estudio para la produccion de tilapias organicas: Explorar la posibilidad de implementar
practicas de cria y cultivo que cumplan con los estandares organicos, respondiendo a la creciente

demanda de productos alimenticios cultivados de manera sostenible y sin quimicos nocivos.

Estos estudios adicionales no solo enriqueceran las operaciones de la cooperativa, sino que también
podrian diversificar sus ofertas en el mercado y fortalecer su posicion como un actor innovador y

sostenible en la industria de la acuicultura.
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GLOSARIO

Acuicultura: El cultivo de organismos acuaticos, es decir, de peces, moluscos, crustaceos y
plantas acuéticas. El cultivo supone alguna forma de intervencion en el proceso de cria para
aumentar la produccién como, por ejemplo, el almacenamiento periédico, la alimentacion, la

proteccion frente a los depredadores, etc.

Biotoxinas: Sustancias venenosas que se acumulan en peces y moluscos que se alimentan de
algas productoras de toxinas, o bien en agua que contiene toxinas producidas por tales

organismos.

Descomposicion: Deterioro del pescado, mariscos y sus productos incluido el menoscabo de

la textura, que causa un olor o sabor objetable persistente y bien definido

CENPESCA: Centro de Desarrollo de la Pesca y la Acuicultura, proporciona beneficios
econdémicos de las ventas en el mercado, medios de subsistencia a los que participan en la

actividad, sobre todo, alimento para las personas.

CENTA: Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal "Enrique Alvarez Cordova", es
una institucion técnico cientifica que desarrolla, promueve y facilita la investigacion y

transferencia tecnolégica, agropecuaria y forestal.

Enfriamiento: Proceso mediante el cual se enfria el pescado y mariscos a una temperatura

proxima a la del hielo en fusion.

Enfriamiento: Proceso mediante el cual se enfria el pescado y mariscos a una temperatura

préxima a la del hielo en fusién.

Embutido: Productos y derivados carnicos preparados a partir de una mezcla de carne picada,

grasas, sal, condimentos, especias y aditivos e introducidos en tripas naturales o artificiales

Escaldado: Es unatécnica culinaria consistente en la coccion de los alimentos en agua o liquido
hirviendo durante un periodo breve de tiempo. Se diferencia del escalfado en que en este ultimo

el liquido no hierve.
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FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, es la agencia
de las Naciones Unidas que lidera el esfuerzo internacional para poner fin al hambre. El objetivo
es lograr la seguridad alimentaria para todos, y al mismo tiempo garantizar el acceso regular a

alimentos suficientes y de buena calidad para llevar una vida activa y sana.

Ficha técnica: documento que describe las caracteristicas principales, la composicion y las

aplicaciones de un producto, aportando informacién detallada sobre los aspectos del mismo.

Focus Group: es un pequefio grupo de participantes cuidadosamente seleccionados quienes
contribuyen en discusiones abiertas sobre un nuevo producto, la actualizacién de una funcién o

cualquier otro tema.

FODA: también conocido como andlisis DAFO, es una herramienta de estudio de la situacién
de una empresa, institucion, proyecto o persona, analizando sus caracteristicas internas y su

situacion externa en una matriz cuadrada. Proviene de las siglas en inglés SWOT.

HACCP: Es un sistema que aborda la seguridad alimentaria desde un punto de vista global, ya
gue identifica, analiza y controla los peligros fisicos, quimicos y biol6gicos de las materias

primas, las distintas etapas del proceso de elaboracién y la distribucion del producto.

Higroscopicas: Propiedad de algunos cuerpos inorganicos y de todos los organicos, de

absorber y de exhalar la humedad segun las circunstancias que los rodean.

MAG: Ministerio de Agricultura y Ganaderia, es una institucion estatal que formula y ejecuta
politicas que promueven el desarrollo sustentable agricola, pecuario, forestal, pesquero y

acuicola, la seguridad y soberania alimentaria del pais

Modelo CANVAS: Business Model Canvas, traducido como lienzo de modelo de negocio, es
una plantilla de gestién estratégica para el desarrollo de nuevos modelos de negocio o

documentar los ya existentes

OSPESCA: Organizacion del Sector Pesquero y Acuicola del Istmo Centroamericano, instancia
especializada del SICA en materia de pesca y acuicultura, que coordina la definicién, ejecucion
y seguimiento de las politicas, estrategias y proyectos relacionados con el marco normativo de
alcance regional que conduzca al desarrollo sostenible de las actividades de la pesca y la

acuicultura.
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Patente: Derecho exclusivo que concede el Estado para la proteccion de una invencion.

Prototipo: primer modelo de un producto o servicio que lleva intencion de testear; o bien, lanzar
al mercado como algo totalmente novedoso o porque se trata una version mejorada de lo ya

gue habia.

Proyeccion: Predice los futuros ingresos por ventas usando informacion de negocios pasada.
También puede predecir el nUmero total de unidades que podrias vender de un producto nuevo,

los clientes que ganaras o las membresias que venderas en un periodo determinado.

Taxonomia: Ciencia que trata de los principios, métodos y fines de la clasificacion. Se aplica
en particular, dentro de la biologia, para la ordenacién jerarquizada y sisteméatica, con sus
nombres, de los grupos de animales y de vegetales.

Texturizacion: Consiste en dotar a los alimentos cocinados de una consistencia especifica, por

lo general suave y blanda, pero sin llegar a ser un puré o una crema.
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ANEXOS

Anexo 1. Foto de mapa de territorio de la cooperativa

llustracion 64. Fotografia de extensién de terrenos

Fuente. Visita técnica realizada a la Cooperativa.

La extension total de los terrenos de 3,624,240.424 m? (5,185,807.74 v?) estas tierras han sido
repartidas entre los socios de la cooperativa para el cultivo del café, excluyendo el area donde se cria
la tilapia. Las tierras que fueron repartidas son para el cultivo de café de la cual cada propietario se
encarga de realizar la cosecha, la cooperativa es la encargada de comprar el café a cada socio, para
venderlo a una empresa productora de café en las diferentes presentaciones. Solo para 2021 se
recolecto 193 quintales de café oro, luego de casi 3 afios de no tener produccion por las afectaciones
de la Roya. Actualmente se ha aumentado a 1000 quintales.

Fotografias de la cooperativa
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llustracion 65. Instalaciones de la cooperativa Chanmico de R.L.

Fuente. Visita técnica realizada a la Cooperativa.
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Anexo 2. Formato de encuesta

Seccion 1de 4

»<

Tnwestigacion de mercado sobre de Embulidos de
Tilapia

Objetivo: Jnvestigar la aceptacidn de un embutido elaborado con carne de tilapia, como parte del desarrollo e innovacidn
en la Cooperativa Chanmico de R.£. ubicada en San Juan Opico

Reside en alguno de estos munieipios ™

1. Cindad Arce

2. fan Juan Opico
3. Quezaltepeqie
4. San Matias

3. Colén

6. fanta Tecla

7. Antiguo Cuseatlin
8. fan falvador

9. Otro municipio
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. - *
¢Consume peseado como parte de su alimentacion?

&

Vo

£ Qué tipo de pescado consume?”

Puede releccionar mids de wuna opeidn

Corving

Bora Calorada
Rabala

Tilapia
Sardinas
Palndn
Trucha
Caballa

Atn

- . = *
¢Consume embutidos de cualquier presentacion?
8

No
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¢Cudles son los embutidos que prefiere? "

Chorizos de pollo

Chorizos de carne de res

Chorizos de cerdo

Salekichas de pollo

Salehichas de pave

Salehichas de carne de res y cerdo
Medallones

Jarones de pave

Jarones de pollo

Jarmanes de cerdo

Al realizar las compras de alimentos, ha encontrado embutidos que sean de peseado ™
5

No

§i se desarrolla un embutido de pescado, le gustaria consumirlo ™
&

No
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¢Con que tipo de pescado le qustaria que fuera elaborado el embutido?”

Corpina

Boca Colorada
Rabalo

Tilapi
Sardinas
Salman
Trucha
Caballa

Atiin

Pargo

Otra...
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£ Qué tipo de embutido prefiere comprar?™

Puede seleceionar mds de una opeidn

Lalchichas
Chorizo
Medallones

Jamanes

Otra...
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Anexo 3. Imagenes de embutido preparado para Focus Group

llustracion 66. Embutido tipo chorizo de tilapia

Fuente. Elaboracion de embutido por Sara Menjivar, cuyo objetivo fue realizar un Focus Group para
recoger las opiniones de los comensales, para tener propuestas de ingredientes al formular la receta

final del embutido a elaborar y si es necesario variantes (es decir con chile o sin chile)
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Anexo 4. Ficha técnica del prototipo de chorizo para Focus Group.

Tabla 135. Ficha técnica del prototipo de chorizo para Focus Group.

Nombre del producto Chorizo de tilapia
#* Tilapia % Tripa sintética
) #* Tomate #* Soya
Nombre comercial de )
_ _ # Chile #* Sal
la materia prima .
#* Cebolla # Cilantro
#* Ajo #* Pimienta

Fotografias del
producto

Condiciones minimas de calidad

Parametros microbiolégicos<

e

Salmonella ssp/25g: Ausencia
Escherichia coli: 102 UFC/ g

Listeria monocytogenes / 25g Ausencia

e

e

Tomate de cocina
Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) en el

e

indice de Productos Alimenticios Primarios de Origen Vegetal en la
categoria de Bayas Vegetales crudos
Pardmetros microbiolégicos
% Salmonella ssp/25g: Ausencia
s Escherichia coli: 102 UFC/ g Ausencia
Tilapia % Listeria monocytogenes / 25g Ausencia

% Histamina Aceptable 10 mg/kg media aceptable 100 mg/kg no
aceptable de 200 mg/kg donde ya representa un dafio a la salud del
consumidor
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s Importancia de la sanidad acuicola: Prevenir enfermedades con la
finalidad de producir un producto inocuo, ademas de no tener
pérdidas en la produccion.

Enfermedades reportadas:

% Los principales agentes infecciosos son: Pseudomona sp.,
Aeromonas sp., Vibrio spp., Flexibacter columnaris, Gnathostoma
spp., Streptoccocus initiae, Saprolegnia sp., Ichthyophthirius
multifilis, Trichodina sp., Contracaecum sp., Diplostomun sp.,

Cichlidogyrus sp., Gyrodactylus sp., Argulus sp. y Lernaea sp.

MUSCULO (CARNE)

i Firme y elastica al tacto,

Criinna Aa.

Ocupa toda la cavidad
orbitaria, transparentes,
brillantes, salientes,
pupila oscura.

bien adherida a los huesos
y que no se desprendan
de ellos al ejercer presion
con los dedos; color propio
con superficie de corte
brillante.

Opacos, hundidos,
nublados, puplla gris.

Blanday floja, se
desprende de los huesos
y espina con facilidad.

L

g  BRANQUIAS
i

Del rosado al rojo intenso,
humedas y brillantes, sin

Unidas entre si, bien

] adheridas a la piel,
con brillo metalico,
no viscosas.

Opacas, viscosas,

I‘ perdida de gran

3
cantidad de escamas
al tacto.

®
L

i
4

Agradable, con aroma
marino.

Anormal, amoniacal,
fetido.

-
s Salmonella ssp/25g: Ausencia
s Escherichia coli: 102 UFC/ g

s Listeria monocytogenes / 25g: Ausencia

Chile verde

sustancias viscosas, olor
suave amar o rio.

Café parduzco,
mucus amarillento y
espeso.

CAVIDAD ABDOMINAL

Completamente eviscerada y
limpia, superficie sin desgarres,
lustrosa.

Desgarrada, huesos o espinas
separadas del tejido, evisceracion
incompleta.
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%

Debe cumplir con los limites maximos de residuos (LMR) en el
indice de Productos Alimenticios Primarios de Origen Vegetal en la

categoria de vegetales crudos.

Parametros microbiol6gicos

Cebolla blanca <

Ajo

o
T

Tripa sintética

No deben presentar signos de infestacion o infecciones.

Proveedor debe de cumplir con las buenas practicas de manufactura
(BPM) decreto 3075 de 1997 de ministerio de salud.

Color blanco

Aroma y sabor caracteristico

Libre de humedad externa anormal

Consistencia firme

Los defectos no deben exceder el 10%

Los bulbos deberan de presentarse con las caracteristicas del
cultivar bien definidas, fisiolégicamente desarrollados, enteros,
sanos, secos, limpios, firmes y presentarse con las raices cortadas
contra la base.

Segun el acuerdo con el reglamento UE 2019/1176 los limites
maximos de residuos (LMR) de plaguicidas de cipermetrin y
fluopiram en el ajo es de 0.10 mg/kg

Las tripas de categoria A no tienen agujeros, ni irregularidades en la
superficie ni restos de grasa, y presentan una firme consistencia.
Las de categoria B son menos firmes, presentan algun agujero
menor a 1 milimetro de diametro, ligeras irregularidades y también
ligeros restos de grasa.

Por ultimo, las de categoria C suelen tener agujeros mayores a 3
milimetros de diametro y estarian mas flojas a la presion.

Dentro de cada categoria se extienden derivados para una mayor
clasificacion: AA, AB, BC.

La sal se presenta como cristales blancos, de forma cubica
agrupados y unidos de manera que constituyan pequefias piramides

de base cuadrangular.

Sal Aspectos: cristales de granulacion uniforme, de acuerdo con el tipo.

*
*

*

Color: blanco.
Olor: sin olor

Sabor: salino
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Cilantro

Pimienta negra

Tilapia

Tomate de cocina

Chile verde

%

%

T

) 9
¥ %

3

%

13 E| quitosano o chitosan es uno de los polimeros méas abundantes de la naturaleza. Se obtiene a partir de un
proceso de desacetilizacion de la quitina, un polisacarido, elemental en la formacion de los exoesqueletos de
crustaceos, insectos y paredes hongos Entre sus numerosas propiedades el quitosano es biodegradable,

biocompatible y no téxico.

No deben presentar signos de infestacion o infecciones.

Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos
establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, el Ministerio de la
Proteccion Social.

Tamarfio general para las pimientas enteras de un diametro 2,5 - 7,0
mm (aprox.)

Forma de pimientas enteras con forma globular y pericarpio
arrugado.

Color para todas las formas Amarronado a amarronado oscuro,
color negruzco.

Libre de colorante afiadido

Propiedad sensorial, el sabor debera tener un olor penetrante y un
gusto a mordedura punzante y picante, caracteristico de la Pimienta
Negra, excluyendo el olor mohoso y rancio.

El producto debe estar libre de olores y sabores extrafos, y libre de
otras sustancias nocivas.

Escherichia coli (ufc/g): < 10

Salmonella (/25g): Ausencia

Cl. sulfito reductores (ufc/g): <1 * 103

Vida util de las materias primas

El pescado fresco debe guardarse bien envuelto en la nevera y
cocinarse dentro de 1 6 2 dias a lo mas.

La vida util de la tilapia fileteada (almacenada en hielo) tratada con
quitosanos®®, puede extenderse a 12 dias,

Los filetes no tratados con quitosanos, la vida util es de 6 dias
Tomates maduros suelen mantenerse de 2 a 3 dias en el
refrigerador.

Puede almacenar chiles verdes frescos en el refrigerador en un
recipiente hermético con toallas de papel adentro. Si se almacenan

correctamente, pueden durar hasta 3 semanas.
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% Se debe de almacenar limpia y seca a temperatura ambiente en un
lugar fresco con una temperatura no superior a 15 °C un maximo de
8 dias

% En refrigeracion a 4°C en bolsa plastica perforada con papel de

Cebolla blanca cocina por dentro, 10 dias maximos

% Ellugar de almacenamiento debe ser adecuado y destinado para tal
fin, limpio y desinfectado, donde se proteja el producto de dafios
mecanicos y que no cambien ningln cambio en la parte interna o

externa del producto.

&z
2

* En refrigerador entre 0°C Y 4°C dura 8 meses.
#% En congelador entre -18°C Y -20°C dura 12 meses. Plazo dado
Ajo : .
siempre y cuando el producto no se haya descongelado o mantenido

en refrigerador en ningln momento.

0z
9

% Las tripas se almacenan y transportan en contenedores cerrados, ya
sea en sal seca o salmuera totalmente saturada (> 22° Baumé),
preferentemente a temperaturas de alrededor o por debajo de 20 °C,
sin exposicion directa al sol. Una vez limpias, curadas y

Tripa sintética correctamente saladas, las tripas naturales saladas se pueden

mantener en almacenamiento durante un periodo prolongado de

tiempo sin pérdida de calidad o el aumento de los recuentos

microbioldgicos. El periodo de vida util de la tripa es de al menos 4

anos

%

Sal Temperatura ambiente entre 30°C — 32°C tiene una util 12 meses

Nz
g

2 dias a temperatura ambiente en adecuadas condiciones de
Cilantro almacenamiento.
# 8 dias maximos en refrigeracion
% Cuando se almacenan en buenas condiciones, los granos de
Pimienta negra pimienta negra generalmente conservan una calidad 6ptima durante

aproximadamente 3 a 4 afios a temperatura ambiente.

Vida atil del producto terminado

S

Los embutidos frescos pueden mantenerse en el frigorifico de tres a

% Chorizo de seis dias

tilapia

S

Los embutidos en temperaturas entre 2 — 5 °C pueden tener una

duracién de 21 dias
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% Mientras que pueden almacenarse de uno a dos meses en el

congelador.

Tipo de empaque/envase
% Polietileno de baja densidad (LDPE): Este plastico para envase y empaque fue uno de los
primeros que se usaron en la industria de embutidos y actualmente es el mas usado. Este material
es usado como sellante en bolsas y bandejas, obtiene dicha caracteristica por su temperatura
gue oscila entre 110° y 160°C. Tiene una muy buena barrera al vapor de agua y evita la pérdida

de peso de los alimentos por la evaporacion y la absorcion de agua. La bolsa hecha con este
material es de facil uso en maquinas empacadoras automaticas.

s Polipropileno biorientado (BOPP): Es usado en la industria de los embutidos en el envase y
empaque de la capa impresa de estructuras laminadas. Esto debido a que, por su baja

elongacion, alto brillo y transparencia, aporta buena barrera a las grasas, aromas y al vapor de

agua.
Peso bruto/ neto/ unidades/ volumen
Materia prima Peso bruto Peso neto Unidades
Tilapia 21b 2Lb Unidad
Tomate 45 1b 46 Ib Caja
Chile 40 Ib 411b Caja
Cebolla 35 kg 35 kg Costal
Ajo 10 kg 10 kg Caja
Tripa sintética 2 kg 2.2 Kg Paquete
Sal 25 kg 25 kg Saco
Cilantro 150 gr 150 gr Manojo
Pimienta 1llb 1llb Bolsa

Descripcién del producto
Los chorizos tendran una consistencia firme y compacta al tacto, seran de forma cilindrica, mas o menos
regular, de longitudes variables, generalmente de aspecto rugoso en el exterior y bien adherida la tripa

a la masa.

Andlisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales del producto
Las pruebas bromatoldgicas que pueden realizarse en el producto de chorizo son:
#% Humedad (método de gravimetria)

# Cenizas (método de gravimetria)
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s

% Proteinas (Método de Kjeldahl)
% Fdésforos (método de colorimetria)
% Carbohidratos (método de gravimetria)
# Grasa (Extraccion por Soxleth).
Las pruebas microbioldgicas fueron:
% Mesdfilos totales (ufc/g/ml)
# coliformes totales (ufc/g/ml)
# coliformes fecales (ufc/g/ml).
Pruebas sensoriales:
# Degustaciones a adultos de ambos sexos; utilizando una escala hedonica se evaltan parametros

como: sabor, textura general y grado de aceptacion.

Informacioén nutricional
La carne de Tilapia para los chorizos posee gran cantidad de hierro, elemento indispensable para la
formacion de la hemoglobina, lo que hace a este pescado un alimento ideal para combatir la anemia.
Asimismo, contiene niacina vitamina que ayuda al sistema nervioso y fésforo, mineral que forma parte de
los huesos y dientes. Ademas, el consumo frecuente de tilapia tiene ventajas antioxidantes como la
proteccion a las células del envejecimiento y evitar algunos problemas cardiacos. A continuacion, se detalla

lo que una porcién de 100g proporciona:

Proteinas 269
Calorias 128
Grasa 2.79
Sodio 569
Niacina 4.79
Vitamina B12 1.869g
Fosforo 204mg
Potasio 380mg
Altos contenidos de Omega 3y omega 6
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Descripcioén del proceso

Producto: Chorizos de Pescado Método: Actual Cédigo del proceso:
Fecha: 15/08/23 Elaborado por: MM16022 Plano:1de 1
Departamento: Produccion Revisé:
2 min 0-1 Lavar la tilapia

% Tomate, % chile, ajo, sal,
cebolla, 1 litro % de agua
—>

15min { O Poner aguay las verduras a hervir

(o (o)
NN

15 min Agregar las verduras al agua y dejar
hervir
12 min GD Sacar la tilapia y dejarla enfriar
& mi o5 Retirar la carne de tilapia(solo la
min que comprende el filete)

Revisar que no hayan restos de
5 min Ol-1 aletas o espinas en la carne para
embutido

% Tomate, % chile,
pimienta, cilantro

5 mi 06 Picar el resto de verduras y
min - -
mezclarlas con la carne de tilapia

Tripa sintetica
——>

15 mi 07 Embutir la carne de tilapia en la
> min ) tripa sintetica

Cordel paraamarrado

Amarrar la tripa sintética con nudos

5 min 0-8 de cordel para amarrado aprox
cada 3cm
EVENTO NUMERO TIEMPO
Operaciones 8 74 min
) v
perau.on 1 5 min
Inspeccion
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Uso del producto

# Uso esperado del producto: Los chorizos de la carne de tilapia como producto se introduciran al
mercado como un producto innovador y una alternativa saludable a chorizos a base de diferentes
carnes, dicha actividad productiva desarrollara un mecanismo de subsistencia y mejoramiento de la
calidad de vida de los miembros de la cooperativa, como actividad econémica ademas de generar
empleos también dinamizara la oferta alimentaria.

# Poblacién destinada: El marco geogréfico de analisis comprende la zona del departamento de la
Libertad abarcando seis municipios los cuales son: San Pablo Tacachico, San Juan Opico,
Quezaltepeque, Cuidad Arce, Colon y Santa Tecla, por ser la zona donde la contraparte realiza
labores de comercializacion de tilapias frescas. Ya que La cooperativa también tiene clientes de
departamentos 0 municipios que no se tomaron en cuenta en el analisis se llegara a toda la clientela
a nivel nacional

Sera utilizado para comercializar a través de revendedores debido a que la mayoria de los que participaron
en Focus Group expresaron sus intenciones en adquirir en los supermercados. Para ello se pretende utilizar

un detallista para comercializar.

Instrucciones de uso
# Almacenar el producto a una temperatura de 0 - 5 °C
s Consumir preferentemente antes de la fecha de vencimiento
% No descongelar para cocinar
# Calentar el aceite para colocarlo y cocinar durante 5 minutos
#* No dejar a temperaturas mayores de 10 — 15 °C
% Este producto es elaborado a base de pescado; no consumir en caso de intolerancia o alergia al
pescado
# En caso de intoxicacion, busque asistencia medica

# Si este producto es consumido por nifios, hacerlo bajo supervision de un adulto.

Caracteristicas fisicas y quimicas

*

Cuerpo robusto comprimido y discoidal, raramente alargado.

*

Boca protréctil con labios gruesos

*

Aleta dorsal en forma de cresta con espinas y radios en su parte terminal

*

o Carne firme y eléstica, bien adherida a los huesos
Tilapia

*

Ojos transparentes y brillantes, pupilas oscuras

*

Escamas bien adheridas a la piel

{;
3%

Branquias de color rosado al rojo intenso

% Olor agradable
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Tomate

Chile verde

Histamina Aceptable 10 mg/kg media aceptable 100 mg/kg no aceptable de
200 mg/kg donde ya representa un dafio a la salud del consumidor. La
histamina se forma en el pescado post mortem por descarboxilacion
bacteriana del aminoacido histidina, se desarroll6 por retrasos (t > 90min) y
temperaturas (T > 5°C) en el traslado del pescado.

PH de 7.5

CO2 menos a 30

Nitritos 5 mg

Amonio 0.1 mg

Caracteristicas

Los tomates deben estar:

Enteros, de aspecto fresco, sanos; se excluyen los productos afectados por
pudricion o de alteraciones que los hagan no aptos para el consumo.
Limpios, practicamente exentos de materias extrafias visibles.

Exentos de humedad exterior anormal y de olor y/o sabor extrafio en el recibo
en planta.

Grado de desarrollo

xh
&

Grado3 04

Calibrado

Tomate p/ensalada Ib: didmetro de > 6 cm.

Tomate manzano red 2lb: didmetro de 4.5 - 5.5 cm
Tomate de cocina Ib: peso de 0.20 — 0.40 |b
Tomate cherry Ib: peso de 0.010 - 0.040 Ib

Caracteristicas

Los chiles deben estar:

Enteros, sanos, practicamente libres de dafios ocasionados por insectos O
roedores que afecten directamente la apariencia del producto.

Exentos de humedad exterior anormal, frescos.

No debe de presentar sintomas de deshidratacion.

Libres de dafios mecanicos, heridas o raspadura provocados por golpes.
Limpios, libres de tierra o cualquier sustancia extrafia que afecte la apariencia
De consistencia firme. Con la forma caracteristica del pimiento, no se permiten
con deformaciones muy marcadas.

De color y olor caracteristico de la variedad.

Grado de desarrollo
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Brillante, firme y fresco.
% De verde claro a verde intenso, brillante.
% Con peddnculo de 1-4 cm largo
Calibrado
% Chile verde unidad: Largo: de 12.0-— 20.0 cm.
o Diametro: de 4.0- 6.5 cm
# Chile verde unidad DF: Largo: de 11.0 — 15.0 cm.
o Diametro: de 4.0-6.5 cm.
% Chile verde bandeja: Largo: de 90 — 11.0 cm
o Diametro: de 3.5- 4.5 cm.
Caracteristicas Fisicas

%

Enteras, la presencia de grietas en la superficie de la piel o ausencia de parte
de esta, siempre y cuando la pulpa quede protegida.

%

No debe presentar dafio por congelamiento, por plagas, moho u hongos.

%

Sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, limpia y libre de
ataques de insectos y enfermedades.
Requisitos Especificos

# No deben presentar signos de infestacion o infecciones.

Cebolla #% Proveedor debe de cumplir con las buenas practicas de manufactura (BPM)
decreto 3075 de 1997 de ministerio de salud.
Requisitos Generales

# Color blanco

# Aroma y sabor caracteristico

# Libre de humedad externa anormal

# Consistencia firme

# Los defectos no deben exceder el 10% del area

% total.

% Los bulbos deberan de presentarse con las caracteristicas del cultivar bien
definidas, fisiol6gicamente desarrollados, enteros, sanos, secos, limpios,
firmes y presentarse con las raices cortadas contra la base.

Ajo s Aditivos afiadidos: ninguno

#* Humedas 60 — 70%
* PH3.0-4.0

¥ Sal15.0x1.5%

#% Cadmio < 0.1 ppm
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% Plomo < 0.1 ppm

# Indicadores de pH 6,10
# Grasa 14,00 %
Generales

Tripa sintética

% La sal se presenta como cristales blancos, de forma cubica agrupados y
unidos de manera que constituyan pequefas piramides de base cuadrangular.
Especificas
# A la sal molida se deben afadir sales de yodo (Yoduro de potasio, yodato de
potasio u otra sal de yodo no téxicas) en dosis minima de 30 mg de yodo / kg

de sal y de 100 mg de yodo / kg de sal como maximo.

(74

% A la sal refinada podré afiadirsele anti-humectantes permitidos en la industria

de alimentos.

(74

% En la sal refinada, se permitira la yodacion con Yoduro de Potasio estabilizado
en la misma proporcion indicado en la sal molida
Organolépticas

3 Aspectos: cristales de granulacién uniforme, de acuerdo con el tipo.

cal s Color: blanco.
# Olor: sin olor

o Sabor: salino
s% Granulaciones: Los cristales deben pasar totalmente por un tamiz N° 16 (1
mm de abertura)
#* Humedad: 105 - 110 °C maximo 3%
# Substancias insolubles en agua: maximo 3%
# Cloruro de sodio 96.5 %
% Grado de turbiedad 50
# Contenido de yodo Minimo 30 mg/kg - maximo 100 mg/kg
# Arsénico No mas de 0,5 mg/kg expresado como As
# Cobre No mas de 2,0 mg/kg expresado como Cu
# Plomo No més de 2,0 mg/kg expresado como Pb
# Cadmio No mas de 0,5 mg/kg expresado como Cd
# Mercurio No més de 0,1 mg/kg expresado como Hg
% Color hojas verdes de color oscuro brillante.
Cilantro #% Sabor y aroma caracteristico.

% Consistencia suave y firme.

# Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.
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Cada 100 gramos de cilantro
% Calcio: 708,6 Mg.;
#* Magnesio: 330,2 Mg.
% Fdésforo: 408,8 Mg.
# Vitamina C: 21 Mg
% Potasio: 1.267 Mg
% Vitamina E: 0,0 Mg
% Sodio: 35,3 Mg
% Vitamina A: 0,0 IU.
# Aspecto: Molturado
s Color: Marrén oscuro - negro.
3 Olor: Aromatico.
3 Exento de olores atipicos.
s Sabor: Picante.
3 Exento de sabores atipicos.
s Textura: Tipica del producto
% Otras: Ausencia materias extrafas
Pimienta # Humedad (%): < 12
# Cenizas totales (%): <7
# Cenizas insolubles HCI (%): < 1.5
s Extracto etéreo (%): 6 - 11
% Fibra bruta (%): < 14
# Extracto alcohdlico (%): 6 - 11
s Aflatoxinas B1 (ppb): <5
# Aflatoxinas totales (ppb): < 10
# Ocratoxina A (ppb): < 15

Condiciones especiales para el proceso productivo
Los productos incluidos en las disposiciones de esta norma se prepararan y manipularan de conformidad
con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969), tales como Cdodigos de Practicas y Codigos de Practicas de Higiene, tales como el Codigo de
Practica para Pescado y Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003).

Instrucciones parala manipulacién y el almacenamiento.
# La etiqueta debera incluir instrucciones de manipulacion y almacenamiento apropiadas para el

producto.
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Temperaturas

1

Las muestras de los productos finales congelados se deberan descongelar a temperaturas de

refrigeracion como para mantener su calidad e inocuidad.

Determinacién de sal en fase acuosa.

0
®

El porcentaje de sal (NaCl) en fase acuosa puede determinarse mediante el siguiente céalculo:

%sal en fase acuosa = %sal x 100/%agua + %sal

Determinacién de parasitos visibles.

1

Entre

Toda la unidad de muestra debe examinarse para determinar los parasitos visibles de manera no
destructiva, colocando porciones apropiadas de la unidad de muestra descongelada (de ser
necesario) sobre una hoja de acrilico de 5mm de espesor, con una transparencia del 45%, iluminada
con una fuente de luz de 1500 lux a 30 cm por encima de la hoja.

los ejemplos de los procedimientos de congelacion que pueden ser suficientes para matar

todos o algunos pardasitos se encuentran:

La congelacién a -20° C en el centro térmico del producto durante 24 horas

La congelacién a -35° C en el centro térmico del producto durante 15 horas (todos los parasitos)

La congelaciéon a -20° C en el centro térmico del producto por 168 horas (7 dias) 2-5 (todos los
parasitos).

Registros y permisos legales
Buenas Practicas de Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08
Norma Técnica, CONACYT 67-32.06.09 Evaluacién sensorial de la frescura de los productos de la
pesca.
Norma Técnica, CONACYT 67-32-01-08 Valores y métodos de muestreo para el control oficial de
los niveles de Pb, Cd. Hg, en determinados productos pesqueros.
Norma Técnica, CONACYT 62-32-02-08 Valores limites de nitr6geno basico e histamina en
determinadas categorias de los productos de la pesca.
Norma Técnica, CONACYT 67-32-03-03 Control visual para detectar parasitos en productos de la
pesca

Norma Técnica, CONACYT 67-32-05.08 Aditivos alimentarios aplicados a productos pesqueros

Fuente. Elaboracion propia.
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Anexo 5. Especificaciones de obra civil

Tabla 136. Especificaciones de materiales

ELEMENTO
Pared

Pared
Pared
Pared
Pared
Pared
Pared
produccién

Pared servicios
Piso produccion

Piso servicios

Techo

Techo

Techo

Techo
Bafo
Bafio

Bafo
Planta
Planta

Vestidores
Ventanas

Puertas

MATERIAL
Block 40 cm

Hierro 3/8
Hierro 1/4
Arena
Grava
Cemento
Pintura
impermeable
Pintura
Pintura para
piso
Ceramica

Lamina 3x1 m
Polin C

Tornillo para
lamina
Alamabre de
amarre
Tabla roca
Lavamanos
ceramica
Inodoro
Fregadero acero
Tubo PVC
Tabla roca
Vidrio, corrediza

Madera

MATERIALES OBRA CIVIL

DETALLE
60.00 m

60.00 m
60.00 m
60.00 m
60.00 m
60.00 m

60.00 m
60.00 m
115.5 m?

52.5 m?
176 m?
4x2
pulgadas
1/1/2
pulgadas

galvanizado

4x8 pies
41x33 cm

70x60cm
0.6x1.2 m
1 1/2 pulg
4x8 pies
Im
1.62 m2
TOTAL

CANT

2340

12 quintales

4 quintales
20 m3
5m3

130 bolsas
2 cubetas
1 cubeta

2 cubetas

1400 u
60 u

20 u

500 u

30 1b
6 hojas
2u

2u

4u

40 m
9 hojas

A

TIPO
cimentacion
con zapata
complemento
complemento
complemento
complemento

complemento
Acabado
Acabado
Acabado

Acabado

complemento

complemento

complemento

Fuente. Elaboracion propia.

PRECIO U

0.61
$ 16.40
$ 1.50
$ 27.75
$ 33.75
$ 7.90
$ 144.00
$ 44.27
$ 144.00
$ 0.50
$ 2895
$ 26.90
$ 0.06
$ 1.51
$ 9.05
$ 40.00
$ 104.00
$ 33.00
$ 8.95
$ 9.05
$ 84.90
$ 46.00

TOTAL
$1,427.40

$ 196.80
$ 6.00
$ 555.00
$ 168.75
$ 1,027.00
$ 288.00
$ 44.27

$ 288.00

$ 700.00
$1,737.00

$ 538.00
$ 30.00

$ 4530
$ 5430
$ 80.00

$ 208.00
$ 132.00
$ 358.00
$ 8145
$ 339.60
$ 322.00

$ 8,626.87
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Tabla 137. Especificaciones totales de mano de obra

Mano de obra

Elemento Precio
Obra gris $ 6,000.00
Instalacion eléctrica $ 2,500.00
Total $ 8,500.00
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Anexo 6. Guia de implementacion

GUIA PARA LA IMPLEMENTACION
PLAN HACCP

Tilapias
hanmico

Desde la Laguna a tu mesa




DATOS DE LA EMPRESA

Nombre: Cooperativa de Produccion Agropecuaria Chanmico de R.L.

Inicio 27 de mayo de 1990

Localizacion Libertad, especificamente

Canton Chanmico, jurisdiccion de San Juan Opico departamento de La

Café de oro Cafa de azUcar

JUNTA DE VIGILANCIA

DIRECTIVA COOPERATIVA CHANMICO

Superficie 1773 manzanas Numgro de 527
asociados

N° empleados 10 Inlc_lo en la 2017
acuicultura

Tilapias Maiz vy frijol

Actualmente la cooperativa de produccion
agropecuaria Chanmico de R.L, no cuenta con
ninguna certificacion, plan o programa que
garantice la inocuidad del producto, que garantice
el control de los peligros que se puede presentar
dentro del proceso de cultivo y posterior venta
tilapias. Cabe mencionar que la cooperativa es la
Unica dentro del municipio. Solo existen 7 pilas
para la crianza de tilapias, las cuales son
mantenidas bajo métodos empiricos para la
crianza, y no cuenta con un control de limpieza,
alimentacion del cultivo, recambios de agua. entre
otro que son importante para garantizar la calidad
de la tilapia producida La cooperativa de
actualmente sirve de intermediario en la venta del
café que produce cada uno de sus asociados pues
se encarga de recolectar la cosecha de café y
venderla a una empresa productora de café, para
el 2020 se produjo 193 quintales Oro después de
tres afos por las afectaciones de la Roya
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION
1. OBJETIVO

El objetivo de este PLAN es establecer las directrices béasicas para la implantacion, mantenimiento y
control de los cultivos de tilapia, Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos (HACCP) en la
Cooperativa Chanmico asegurando que las tilapias sean producidas en forma inocua con buena calidad
y libres de contaminantes nocivos para la salud de los consumidores.

2. ALCANCE

Estd planificado y organizado para mantener una buena higiene en el proceso, en un todo, en
condiciones libres de insectos, roedores, virus, bacterias capaces de afectar los cultivos o materias
primas del proceso, que se puedan contaminar. Se aplica a todas las etapas del proceso elaboracion
desde la recepcion de las materias primas, envases y otros insumos necesarios, los cultivos de tilapias,
siembra en estanques, engorde, recambio de agua, cosecha, procesamiento hasta la salida del
producto terminado y la comercializacion.

3. POLITICA

COOPERATIVA CHANMICO en su politica de inocuidad asegura cultivar tilapias con los estandares
de calidad para satisfacer expectativas que tienen los clientes sobre las tilapias y productos derivados,
mediante el andlisis de peligros y control de puntos criticos gracias al apoyo de un grupo humano
competente y comprometido, ayudando en el crecimiento personal, social de todos nuestros
colaboradores, la organizacién y el desarrollo de la comunidad en general, esta debera ser aprobada
por el Equipo HACCP. Esta politica debera ser el marco de referencia de los objetivos de calidad e
institucionales, adicionalmente es indispensable que la alta direccion de la cooperativa revise y
proponga las adecuaciones necesarias de manera periddica

1. INDICADORES

PRODUCCION DE INDICADORES

Perspectiva Calidad

Nombre Nivel de satisfaccion del cliente

Mide la calidad por cantidad de producto aceptado por el cliente
Definicidn pasando las diversas especificaciones demandadas por ellos
mismos.

3 Cantidad de producto dentro de las especificaiones
Formula - _ - * 100%
Cantidad de producto inspeccionados

Meta 100%

Frecuencia de edicién | Semanal
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PRODUCCION DE INDICADORES

Perspectiva

Inocuidad

Nombre Cantidad de desperdicio del proceso

L, Mide la porcion de alimentos a proporcionar a cada estanque de
Definicion o

acuerdo al peso que tengan las tilapias
3 . (Peso de tilapias — Peso de filetes)
Formula % de desperdicio = — *100%
Peso de tilapias

Meta Reducir el desperdicio del fileteado a un 10% en el proceso, esto

cuando se tengan otras

Frecuencia de ediciéon

Anual

PRODUCCION DE INDICADORES

Perspectiva Inocuidad
Nombre Eficiencia
L Mide la eficiencia de produccién de la planta, este debe ser
Definicion : L 9 " .
incremental cuando se inicie la produccion semiindustrial.
i ] Produccién real
Formula Frecuencia = , - —*x100%
Cantidad teorica de produccién
Meta 85% debe ser la produccion de la planta.

Frecuencia de ediciéon

Semanal

2. PARTES INTERESADAS
Una de las maneras en la cual se puede evidenciar la identificacion de las partes interesadas, asi como
sus necesidades y expectativas es realizando una matriz donde se identifiguen las mismas, y haga
referencia a los documentos que evidencien el cumplimiento para cada caso. Para poder realizar esta
matriz se debe de identificar y definir cada una de las posibles partes interesadas que aplican a la
cooperativa de Cooperativa de Produccién Agropecuaria Chanmico R.L., ademas se debe realizar un

andlisis de las necesidades y expectativas de cada una de ellas.

(Ver anexo 1. Formato para las partes interesadas)

A continuacion, se describen los pasos que hay que seguir para poder llenar esta matriz:
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* |dentificar cada una de las partes interesadas de la empresa.

En esta parte del cuadro se deben de colocar todas las partes que estan relacionadas con la empresa
tanto directa como indirectamente como, por ejemplo: clientes, accionistas, trabajadores, competidores,
proveedores, administraciones publicas, etc.).

* Las necesidades y expectativas de cada una de las partes interesadas

En este punto se debe detallar cada aspecto importante, muchos de ellos ya se habran identificado en
la matriz DAFO asociada a la identificacion del contexto de la organizacion.

* Plan de accion

Se identifican aquellas metodologias/procedimientos que desarrollan cada uno de los aspectos
identificados.

* Seguimiento y revision
En esta parte del cuadro se debe de colocar las acciones que se llevaran a cabo para la comprobacion
de la correcta ejecucion de las actividades establecidas en el plan de accién. Su propdsito es
proporcionar un entendimiento del progreso que lleva el plan de accion lo cual servira para poder tomar
las acciones correctivas apropiadas cuando la ejecucion se desvie significativamente del plan.

3. CONTEXTO

Para el analisis del contexto existen muchas herramientas para evaluar este con respecto a una
empresa, unas de las herramientas mas utilizadas y la cual sera aplicada a la empresa es el PESTEL
el permite realizar una evaluacion de la perspectiva, crecimiento y orientacion de las operaciones de
una empresa. Lo que permite, identificar los elementos externos que puedan afectar tanto el presente
como el futuro de sus operaciones. El resultado del analisis servira para detectar amenazas y
debilidades, las cuales pueden complementar el andlisis FODA (Ver anexo 2. Matriz FODA para
contexto de la organizacion) de la organizacion.

Ademas, que este analisis sirve para hacer una planificacion estratégica de una empresa, tanto a nivel
organizacional como de mercado. Ademas, si se hace regularmente, tiene la capacidad de mostrar
oportunamente las tendencias o cambios en el mercado que puedan influir negativa o positivamente en
el sector que se encuentre.

A continuacién, se menciona como realizar el andlisis PESTEL:

1. Realizar o obtener una plantilla para el analisis PESTEL
Este paso es bastante opcional ya que, si se desea realizar el disefio desde cero, se puede realizar
segun como prefiera la empresa. Pero si se desea ahorrar tiempo en la creacion de dicha plantilla, se
puede descargar una plantilla para crear un analisis PESTEL. (Ver anexo 3. Matriz PESTEL para
contexto de la organizacion)

2. Determinar factores politicos
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Este paso consiste en identificar en todos los factores politicos que rodean a la empresa. Estos
elementos provienen de regulaciones legislativas y otros mecanismos, mediante los cuales el gobierno
puede incidir en el negocio. Por ejemplo, algunos de los aspectos politicos que se pueden tener en
cuenta al momento de realizar el analisis PESTEL son cambios de gobierno y programas electorales,
normativas antimonopolios, acuerdos internacionales, cambios en las legislaciones, movimientos
politicos, estabilidad del gobierno y politicas gubernamentales sobre el sector empresarial.

3. Establecimiento factores econémicos
La empresa puede verse afectada tanto por los cambios econémicos nacionales como internacionales.
Por ello, es importante que se tome en cuenta el entorno macroeconémico que gira alrededor de la
industria o sector. Por ejemplo, Algunos puntos claves a verificar son politicas monetarias, como la
inflacién o evolucion de precios, tasas de empleo, crecimiento econémico del pais, producto Interno
Bruto (PIB), regulaciones bancarias, impuestos sobre el sector o industria, disponibilidad de recursos
econdmicos e indice de confianza del consumidor.

4. ldentificacion de factores socioculturales
Para dirigir correctamente el producto o servicio es vital que se conozcas al publico objetivo. Esta parte
del analisis PESTEL sirve para brindar mas informacion sobre el mercado en el que se encuentra la
empresa. Gracias a este punto se puede determinar todo lo que el consumidor al cual va dirigido el
producto aceptaria y necesitaria ademas también de conocer lo que no le gustaria. Por ejemplo, los
puntos mas importantes a analizar son demografia, estilo de vida, hbitos y tendencias de consumo,
nivel educativo o de ingresos, nivel cultural, factores religiosos y creencias, y tendencias en el mercado.

5. Identificacion de factores tecnolégicos
Como se sabe segun avanza el tiempo la tecnologia para los diferentes sectores se ha ido innovado
por lo cual la empresa puede beneficiarse de los avances tecnoldgicos. En este paso se busca analizar
todas las aplicaciones tecnoldgicas que existen para fortalecer el negocio. Por ejemplo, herramientas
tecnoldgicas que ayuden a mantener el oxigeno o nivel de pH de las pilas para que las tilapias no se
enfermen y puedan contaminar el producto final.

6. Identificacion factores ecoldgicos
Actualmente el cuidado del medio ambiente se esta convirtiendo en un punto referente para los clientes
al momento de elegir entre una marca u otra, por lo que este factor afecta directa e indirectamente la
estabilidad de la empresa. Ademas, se deben considerar como los cambios en el medio ambiente y las
tendencias del entorno pueden perjudicar a la empresa. Por ejemplo, algunos factores ambientales
gue podrian afectarte son el cambio climatico, la cultura del reciclaje, las politicas medioambientales y
los riesgos naturales.

7. lIdentificacion de factores legales
Como se conoce una empresa no puede evitar ni dejar pasar son los asuntos legales o juridicos. Dado
que las leyes y regulaciones suelen cambiar de un pais a otro; por lo cual se debe de valuar todas las
normas a las que debe someterse la empresa para evitar problemas y sanciones. Por este motivo
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importante que la empresa este siempre actualizada sobre las leyes y modificaciones que puedan
incidir en tu sector. Por ejemplo, algunos factores legales a tener en cuenta son las licencias y
certificaciones, las reglas sanitarias o fitosanitarias, la seguridad laboral y los salarios.

8. Clasificacion de los factores
Luego de haber identificado los factores y haberlos puesto segun su sector se debe de evaluar si estos
factores son positivos 0 negativos para la empresa, por lo cual la tabla que debe de contener niveles
de ponderacion como los siguientes: muy negativo, negativo, neutral, positivo y muy positivo. Segun
como se ha clasificado del factor se deberan tomara las medidas correspondientes para poder solventar
un posible problema en el cual los factores resultaran ser negativos.

4. MAPA DE PROCESOS

Los mapas de procesos son de gran utilidad para las organizaciones, ya que ayudan a éstas a tener
una mejor organizaciéon de todos sus procesos, haciendo mas visible la informacion para todos sus
miembros. Para la creacion del mapa de procesos, se debe de tener en claro unas consideraciones
previas, las cuales son las siguientes:

*  Todos los involucrados en el proceso en cuestion deben quedar incluidos para que pueden tener
claro los objetivos perseguidos con el proceso, los plazos establecidos, asi como conocer la
cartografia basica del proceso.

* La creacion del mapa de procesos, puede realizarse de manera manual. Sin embargo, la
complejidad cada vez mayor de las organizaciones y la gran cantidad de factores a tener en
consideracién en el disefio de los mismos, esta dando lugar a que las organizaciones opten por
confiar esta tarea en herramientas tecnologicas que aseguren su correcta creacion,
almacenamiento, asi como la distribucion del trabajo.

Los pasos para crear un mapa de procesos pueden ser resumidos en los siguientes:

1. lIdentificar los procesos: En este paso se debe detectar aquellos procesos sobre los cuales
se desea prestar mayor atencion.

2. Hacer un listado de las actividades involucradas en cada proceso: En este paso, es
recomendable decidir el nivel de detalle a considerar, determinar las personas encargadas de
cada tarea, asi como los plazos en que deben ser realizadas.

3. Establecer los limites: Este paso hace referencia a definir tanto el lugar como el momento en
el que iniciar y finalizar el proceso.

4. Determinar y hacer una secuencia de los pasos a realizar: En este paso lo que se busca
realizar es describir la secuencia de pasos con un verbo que clarifique la accién a realizar en
cada paso. Aqui se puede mostrar el flujo general o bien para cada accion concreta.

El ejemplo que se presentara a continuacion es una forma general de hacer un mapa de procesos en
este mapa se toma en cuenta primordialmente los pasos 1 y 2 pero si se desea hacer un mapa de
procesos se deben tomar en cuenta los pasos restantes. (Ver anexo 4. Mapa de Procesos)
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5. CARACTERIACION DEL PROCESO

Para este punto la empresa puede crear una plantilla donde pueda registrar sus procesos o descargar
la de un lugar de internet para solo llenar la. A continuacion, se explicara como llenar esta tabla para
proceso:

1. Llenar la parte de caracterizacion del proceso
En este paso se deberan llenar tres cuadros los cuales son:

* Version No, en esta parte practicamente solo se debera de poner que versién de documento
es por ejemplo si el primero que se crea seria version 01 pero si en un futuro se modifica seria
version 02.

* Cobdigo, este apartado practicamente se debe de colocar el codigo del proceso del cual se esta
tratando por ejemplo el proceso a tratar es de produccion el codigo podria ser PO-01.

* Vigencia a partir de, en este cuadro lo que se debe de colocar es la fecha en la cual fue creada
la version del proceso.

2. Llenar el cuadro de objetivo del proceso
En este paso se debe de poner el objetivo que se desea cumplir con respecto al proceso que se va a
tratar por ejemplo siempre tomando el proceso de produccién un objetivo de este proceso podria ser
Realizar los requerimientos de la Orden de Produccién, referente a la produccion de “x” producto bajo
pardmetros establecidos por la empresa y las necesidades o expectativas del cliente.

3. Llenar el cuadro de alcance del proceso
En este punto se debe de colocar el alcance hasta donde se pretende llegar con el proceso que se va
a tratar por ejemplo un alcance del proceso de produccion podria ser, aplicar el proceso de producciéon
de la empresa “x” para realizar la orden de produccion.

4. Llenar el cuadro del lider proceso
En este punto del cuadro lo que se debe colocar es a la persona que es encargada de supervisar ese
proceso mejor dicho de otra manera se debe de color el puesto que ejerce esa persona por ejemplo
gerente de produccion.

5. Llenar el cuadro de descripcion del proceso
En este punto practicamente se debe de poner una breve descripcién sobre en qué consiste dicho
proceso por ejemplo esta tabla se esta llenando para el proceso de orden de produccién una breve
descripcion de este proceso podria ser, el proceso de produccion parte de la recepcion de la Orden de
Produccion donde especifica el producto a fabricar y sus caracteristicas técnicas que una vez ejecutado
en cada una de las fases de produccion, se verifica su conformidad, finalizando con la entrega para su
embalaje y despacho en la empresa.

6. Llenar los cuadros de proveedor, entrada, procedimientos, salida, cliente o usuario y
version.

e Proveedor: En este cuadro por se debe de colocar practicamente al proceso del cual depende
el proceso a tratar por ejemplo siempre continuado con el proceso de produccion el proveedor
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para este seria el proceso de disefio de producto ya que sin este no se podria realizar el proceso
de orden produccion.

Entrada: En este cuadro practicamente se debe de colocar una o mas actividades que se
pueden requerir un elemento para dar inicio a una actividad o proceso.

Procedimiento: En este apartado se debe de colocar un procedimiento el cual depende del
proceso que se esta registrando por ejemplo un procedimiento podria ser el de corte el cual
para ser realizado debe de tener una orden produccion.

Salida: En este cuadro se debe de colocar los elementos transformados resultantes de un
proceso. A menudo puede considerarse que la salida de proceso corresponde la entrada del
siguiente.

Cliente o usuario: En este cuadro se debe de colocar quien recibe el elemento resultante del
proceso, por ejemplo, del procedimiento de corte su cliente seria la fase de acabado
practicamente seria el siguiente procedimiento que seguiria después del procedimiento de
corte.

Version: En este cuadro sebe de colocar simplemente la version del cuadro realizado por ejemplo si
es el primero que se crea seria version 01. (Ver anexo 5. Matriz de caracterizacién del proceso)

7.

Métodos de control

En cuanto a los métodos de control estos se establecen en base a las entradas de al proceso, para
llevar el control se reden establecer registros y documentos que permitirdn mantener la informacion,
asi como los recursos relacionados, y como para cualquier control que se quiere realiza dentro de un
proceso lo indicadores se deben establecer para medir y controlar el proceso. Estos indicadores se
establecen en base a las necesidades.

b)

PASOS PRELIMINARES PARA EL ANALISIS DE RIESGOS

REQUISITOS LEGALES, DE CLIENTE Y REGLAMENTARIOS

REQUISITOS LEGALES

* Ley de Ordenacién y Promocion de Pesca y Acuicultura

* Reglamento General de la Ley de Ordenacion y Promocién de Pesca y Acuicultura
* Ley de Medio Ambiente

* Reglamento General de Ley de Medio Ambiente

« Ley de Areas Naturales Protegidas

* Ley General de Sanidad Vegetal y Animal

* Reglamento para la aplicacion de normas de buenas practicas de manufactura en los
productos pesqueros y aplicables del sistema de analisis de riesgo en puntos criticos de
control en los establecimientos de procesamiento

REQUISITOS DEL CLIENTE

* La preferencia del cliente es de 6 medallones por bandeja.

* La preferencia del cliente es de 8 chorizos por bandeja.
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c) REQUERIMIENTOS

* Buenas Practicas de Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento,

* El conocimiento y el compromiso sobre la aplicacién del Sistema HACCP por parte de la
direccion y el personal de la empresa,

* La capacitacion constante a todos los niveles,

* Un adecuado sistema de flujo de informacion y un sistema de gestion de Retiro de
productos del mercado.

* Norma Técnica, CONACYT 67-32.06.09 Evaluacién sensorial de la frescura de los
productos de la pesca.

* Norma Técnica, CONACYT 67-32-01-08 Valores y métodos de muestreo para el control
oficial de los niveles de Pb, Cd. Hg, en determinados productos pesqueros.

* Norma Técnica, CONACYT 62-32-02-08 Valores limites de nitrégeno basico e histamina en
determinadas categorias de los productos de la pesca.

* Norma Técnica, CONACYT 67-32-03-03 Control visual para detectar parasitos en productos
de la pesca

* Norma Técnica, CONACYT 67-32-05.08 Aditivos alimentarios aplicados a productos
pesqueros

2. PRODUCTOS, PROCESOS Y EQUIPOS

a) PRODUCTOS

Los medallones y chorizos son las masas de pescado (TILAPIA) de la misma especie, aptas
para el consumo humano; de tamafio y forma regulares que se elaboran del cuerpo del pescado,
mezclado con soya y vegetales para darle un valor agregado y mayor consistencia a la mezcla.

b) PROCESOS

El pescado, una vez cosechado y en forma inmediata se sometera a un proceso de “shock
térmico” que satisfaga las condiciones que se exponen seguidamente:

SHOCK TERMICO

El proceso se llevara a cabo mediante refrigeracién con hielo o agua con hielo en un recipiente
apropiado, de forma tal que atraviese rapidamente el intervalo de temperaturas entre la
ambiental y los 0°C. Se deberd prever que quede un remanente de hielo suficiente para
mantener esta temperatura (0°C) durante de transporte y el arribo a la planta de procesamiento.
La aplicacion del “shock térmico” tiene fines humanitarios (matar rapidamente al animal evitando
asi una agonia innecesaria) y tecnoldgicos (refrigerar los mas rapidamente posible, logrando de
esta forma una significativa mejora de la calidad y duracion de la materia prima en comparacion
con un pescado no sometido a este proceso).
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Para la realizacion del “shock térmico se recomienda preparar en forma previa a la cosecha, en
un recipiente adecuado una mezcla de agua limpia'* y hielo de manera de que se llegue a los
0°C. Se deberé prever que quede un remanente de hielo suficiente para que una vez recibido
el pescado se logre mantener la temperatura de refrigeraciéon durante el transporte hasta la
planta de proceso.

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA (TILAPIAS ENTERAS) EN LA PLANTA DE PROCESO

Una vez arribado a la planta de procesamiento el pescado es descargado y sometido a un
proceso de clasificado y lavado con agua potable siendo posteriormente almacenado en cajas
plasticas limpias acondicionadas con hielo suficiente para mantener la refrigeracion.

ALMACENAMIENTO

Si el pescado no serd sometido en forma inmediata al proceso de elaboracién debera
almacenarse en una camara a temperatura de refrigeracion (0°C).

CORTE

Una vez ingresada la materia prima a la zona de procesamiento serd sometida lo mas
rapidamente posible al proceso de elaboracion de filetes. El fileteado sera realizado mediante
corte neto paralelo a la columna vertebral, con el quitado previo de la piel (en el caso de filetes
sin piel). Inmediatamente al fileteado los filetes seran sometidos al lavado con agua potable.
Durante todo el proceso se tomaran las previsiones necesarias para mantener la temperatura
lo mas préximo a los 0°C, mediante la utilizacién de hielo.

PESCADO

Los filetes estaran preparados con pescado fresco, sanos de una calidad apta para el consumo
humano. Para la evaluacion de la frescura se utilizara la planilla (Ver anexo 6. Evaluaciéon sensorial).
Estos filetes se procesan y agregan con la proteina de soya para realizar la mezcla y evitar que el
pescado tenga consistencia pegajosa, con exceso de agua.

OTROS INGREDIENTES

Todos los demas ingredientes que se utilicen seran de calidad alimentaria y se ajustaran a las
normas del Codex Alimentarius

3. PELIGROS RELACIONADOS A LA INOCUIDAD

INOCUIDAD DEL AGUA

14 Se entiende por agua limpia a la que cumple con los mismos criterios microbiol6gicos que se aplican al agua potable y esté

exenta de sustancias objetables.
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* Fuente y tratamiento del agua que entra en contacto con los alimentos o con superficies que
han tenido contacto con alimentos

*  Agua que se utiliza para la fabricacion de hielo

* Conexiones cruzadas entre suministros de agua potable y no potable

CONDICION Y LIMPIEZA DE LAS SUPERFICIES QUE ENTRAN EN CONTACTO CON LOS
ALIMENTOS:

* Diseflo, hechura, mantenimiento, y materiales utilizados para las superficies que entren en
contacto con los alimentos.

* Rutinas de limpieza y desinfeccién de superficies que entren en contacto con los alimentos
incluyendo guantes y prendas de vestir

PREVENCION DE CONTAMINACION CRUZADA
* Practicas de higiene de los empleados.
* Préacticas de manejo de los alimentos realizas por los empleados.
*  Disefio y distribucion de la planta

*  Separacion fisica de productos crudos y productos listos para consumo

MANTENIMIENTO DE ESTACIONES DE LAVADO Y DESINFECCION DE MANOS, Y DE
SERVICIOS SANITARIOS:

* Mantenimiento y ubicacion de las estaciones de lavado y desinfeccion de manos y de los
servicios sanitarios.

*  Mantenimiento de sistemas adecuados de desechos de aguas negras.

PROTECCION CONTRA ADULTERANTES

*  Proteger los alimentos, las superficies que entran en contacto con los alimentos y al material de
empaque de los contaminantes

CONDICIONES DE SALUD DEL PERSONAL

* ES necesario que existan controles para asegurar que las condiciones de salud de los
empleados no causen contaminacion a los alimentos

CONTROL DE PLAGAS

* No debe haber presencia de plagas en la planta procesadoras de alimentos.

PROGRAMAS PRERREUISITOS PARA IMPLEMENTACION DE HACCP
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La Comision del Codex Alimentarius (CCA) creada en 1963, su objetivo ha sido desarrollar un programa
conjunto FAO/OMS relacionado con las normas alimentarias, con el fin de proteger la salud de los
consumidores y garantizar practicas leales en el comercio alimentario. El Andlisis de peligros y de
puntos criticos de control (APPCC), mas conocido por sus siglas en inglés “HACCP” (Hazard Analysis
Critical Control Point), constituye una herramienta apropiada para el control de peligros fisicos,
guimicos y biolégicos en las empresas alimentarias. El HACCP ha sido aprobado a nivel mundial por
organizaciones tales como el Codex Alimentarius y diversos paises, basdndose en siete principios
(Alianza Nacional de HACCP para Mariscos y Pescados, 2011).

El HACCP es un sistema preventivo y esta estrechamente vinculado a los programas Pre Requisitos
(PPR). Estos programas incluyen lo siguiente.
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GUIA PARA IMPLEMENTAR PPR

Actividad

PPR

Sub - Programa

Propoésito / Objetivo

¢Qué hay que hacer?

¢,Cémo se puede dar
cumplimiento?

Responsabilidad

Buenas Practicas de Manufactura

Programa de
Control de
Plagas

Realizar un control y
la aplicacion de
procedimientos de
eliminacion de plagas
en las areas de
bodega, cultivos,
proceso de fileteados,
embutidos y bodega
de productos finales

Un control integral apelando a la
aplicacion de diferentes medidas de
control conocidas, con especial
énfasis en los roedores, cucarachas,
moscas y de orden preventivo.

La contratacion de empresas
especializadas en control de plagas
para empresas de alimentos, que
puedan dar mantenimientos a las
instalaciones, la constante revision
de las é&reas donde se hacen el
procedimiento de fileteados

Responsable de
Bodega

Responsable de
Cultivos

Responsable de
proceso de
fileteado

Programa de
limpiezay
desinfeccion

Establecer un
sistema de control de
limpiezas y
desinfeccioén de las
areas donde se
almacenan las MP,
sobre todo en las
areas donde se
cultivan y procesan
las tilapias,

La satisfaccion de las necesidades
particulares del proceso y del
producto, estos se deben tener por
escrito todos los procedimientos,
incluyendo los agentes y sustancias
utilizadas, asi como las
concentraciones o formas de uso y
los equipos e implementos
requeridos para efectuar las
operaciones y periodicidad de
limpieza y desinfeccion.

Se deben planificar los horarios de
limpieza de las pilas, recambios de
agua para mantener la salud de los
cultivos. Otro aspecto importante es
que se deben de tener en cuenta es
el tipo de alimentos que se les
proporciona pues estos ayudan a
generar residuos en las pilas.

Responsable de
Cultivos

Programa de
abastecimiento
de agua

Establecer los
parametros minimos
aceptables para los
sistemas de cultivos.

Describir los procedimientos para
obtener los parametros requeridos en
cuanto a la calidad del agua, ademas
de la fuente donde se extrae el agua
utilizada. Esto para garantizar que el
agua que sera utlizada tiene los
parametros de calidad; y contralar la
calidad de la materia prima hasta el
producto final.

El agua que se suministra en los
sistemas de cultivo proviene de
laguna, para establecer si esta es
apta se debe realizar periédicamente
un Estudio de Calidad de Agua, para
establecer que tan apta se encuentra
el agua los contenidos de metales,
contaminantes si estos exceden los
limites estas aguas no son aptas para
los cultivos

Responsable de
Cultivos




Programa de
desechos
solidos

Establecer una
planificacion de
actividades de
recoleccion,
clasificacién de
desecho sdlidos para
disponer
adecuadamente de
ellos esto con la
finalidad de no ser
vectores de
contaminacion

Se debe garantizar una eficiente
labor de recoleccion, conduccion,
manejo, almacenamiento interno,
clasificacion, transporte y disposicion
de los desechos generados en cada
etapa del proceso en el cultivo y
produccién de las tilapias.

Los desechos generados durante el
proceso se deberan de clasificar, de
aquellos residuos que son producto
del proceso de fileteado se van a
recolectar para que estan sean
utilizadas para la fabricacion de
alimento las tilapias. En caso de los
desechos que sean reciclables se
dispondrd de ellos de manera
adecuada y los que no se puedan
sacar beneficios se dispondran de la
forma adecuada en el servicio de
recoleccion de solidos

Responsable de
Bodega

Responsable de
Cultivos

Responsable de
Proceso de
fileteado

Programa de
Salud
Ocupacional

Establecer e
implementar un
sistema de control de
seguridad y salud
ocupacional.

Es el conjunto de actividades
relacionadas con la promocion,
educacion, prevencion, control,

recuperacion y rehabilitacion de los
trabajadores para protegerlos de los
riesgos profesionales. La seguridad
industrial es el conjunto de norma y
procedimientos que buscan crear
conciencia de como hacer el trabajo
en forma segura y eficaz

Capacitando a los empleados sobre
los peligros dentro de las
instalaciones, en las areas de cultivos
esto para evitar que accidentes
laborales que cobren la vida de los
empleados de la cooperativa,
riesgos, adecuar las instalaciones
para que sean mas seguras, entre
todas aquellas que puedan mejorar la
seguridad laboral

Presidente de la
Cooperativa

Responsable de
Bodega

Responsable de
Cultivos

Responsable de
Proceso de
fileteado

Programa de
Manipuladores

Educar el personal
manipulador sobre la
importancia que tiene

la aplicacion de las

BPM

Este programa va dirigido para todas
las personas que tienen contacto con
el alimento en forma directa o
indirecta a través de todas las
operaciones de fabricacion,
almacenamiento y distribucion, es
esencial para prevenir peligros de
contaminacion que afectan la
inocuidad de los mismos, como
también esta disefiada para

EL personal que manipula las tilapias
en cada etapa del proceso debe
conocer sobre las BPM para evitar
que se contaminen el producto, por
eso lograr capacitar al personal para
que puedan hacer el manejo
adecuado ya sea que estos
intervengan en el proceso de directa
e indirectamente con los cultivos y
produccion

Responsable de
Bodega

Responsable de
Cultivos

Responsable de
Proceso de
fileteado




SECUENCIA LOGICA PARA LA IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP
1. FORMACION DEL EQUIPO HACCP

En la creacion, desarrollo y manejo del sistema HACCP para la Cooperativa Chanmico, es primordial
gue el personal involucrado en el proyecto cuente con los conocimientos y competencias técnicas
adecuadas en diferentes disciplinas, con el fin de que se pueda dirigir y analizar problemas especificos
desde distintas perspectivas. El equipo de trabajo HACCP debera estar conformado por los siguientes
miembros:

*  Jefe de Control de Calidad y Producto Terminado (Lider del Equipo)
* Encargado de la Planificacion de cultivos de tilapias

* Encargado de compras de MP

* Encargado de Mantenimiento de Pilas

* Vendedor

Las responsabilidades del equipo seran:
*  Participar activamente en la implementacién y mantenimiento del sistema.
*  Definir las especificaciones de las materias primas
* Realizar andlisis de peligros
* Revisién anual y actualizacién del sistema.

*  Cumplir y hacer cumplir los controles y programas requeridos por el sistema.

La primera actividad que el grupo debe realizar es una descripcion del producto que incluye los usos
para el cual fue disefiado, se realiz6 un analisis desde la recepcién de materias primas, continuando
con su proceso productivo, almacenamiento y hasta la distribucion.

2. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Una vez gue el equipo se haya establecido, éste definira los productos en el establecimiento y cuéles
de esos productos van a ser incluidos en el Plan HACCP. Luego agruparan esos productos en grupos
similares utilizando el siguiente criterio: (Ver anexos 7. Las tablas de descripcion de productos)

a) Procesamiento similar

Por ejemplo, en una operacién de medallones, chorizos, salchichas, pueden ser incluidos bajo el mismo
plan, si el flujograma de proceso indica dénde y cdmo los procesos opcionales son ejecutados.

3. DETERMINACION DE USO
b) Uso similar

Por ejemplo, el uso final pensado de todos los productos de pescado arriba mencionados es que van
a ser completamente cocidos antes de ser consumidos (producto de riesgo bajo). Si el uso final pensado
de este pescado fuera el consumirlo sin ser completamente cocido, entonces es considerado un
producto de riesgo sustancial (ceviche, sushi, sashimi, surimi). Bajo el Programa de Inspeccion basado



en HACCP, un plan HACCP es necesario para cada proceso diferente (por ejemplo, un alimento
congelado y un alimento enlatado). Un proceso es definido como una o mas acciones u operaciones
para cosechar, producir, almacenar, manipular, distribuir o vender un producto o grupo de productos
similares. Si una empresa tiene productos diferentes que son producidos bajo el mismo proceso ellos
pueden ser incluidos en un mismo plan HACCP, siempre y cuando el Plan contenga las
especificaciones de todos los productos

4. ELABORACION DEL DIAGRAMA DE FLUJO
Una vez que los grupos similares han sido determinados, entonces el equipo desarrolla flujogramas de
proceso para cada uno de esos grupos. EL flujograma refleja los pasos operacionales de cémo el
producto elaborado es manejado a través de la planta. Debe mostrar los pasos en orden desde que la
Planta toma control del producto hasta que la empresa finaliza su control sobre el producto. Por
ejemplo:

* ¢ De qué forma el producto es manipulado desde la recepcién hasta la planta?
* ¢ Es almacenado en hielo o congelado?

* ¢ De qué forma es el producto manipulado antes de su procesamiento?

* ¢ Es el producto descongelado?

* ¢ Como es manipulado el producto en la linea de produccién?

* ¢ COmo se almacena antes de su empaque?

* ¢ Cudles son los requisitos de empaque?

* ¢ Cudles son las condiciones de expedicion y embarque?

Estos pasos operacionales, son puntos de control para su proceso. El término proceso se define como
una o mas acciones y operaciones dirigidas a producir un producto o grupo de productos similares. La
Empresa puede disefiar cualquier tipo de flujograma para su proceso que sea facil de seguir y
represente sus procesos especificos; la diagramacion gréafica de los flujogramas es un paso importante
gue debe instrumentar el equipo HACCP. (Ver anexos 8. Ejemplo de diagrama de flujo)

5. VERIFICACION IN SITU DEL DIAGRAMA DE FLUJO

Los miembros del equipo deberan verificar in situ la informacion levantada en los diagramas de flujo en
comparacion con la situacion real. Esta actividad consiste en comprobar, fase por fase, que al elaborar
el diagrama se considera toda la informacion sobre materiales, practicas y controles. Los miembros del
equipo que llevan a cabo esta actividad, deben colocar su firma y fecha de verificacion tanto en el caso
de implementacién como durante la revision del sistema HACCP que se realiza anualmente.

6. IDENTIFICACION DE LOS POTENCIALES PELIGROS Y ANALISIS DE LOS RIESGOS
(PRINCIPIO 1)

Una vez formado el equipo, definido el producto de acuerdo a su uso final para el consumidor, y

desarrollado el flujograma por grupo similar de productos, entonces se pasa a identificar todos los

peligros que puedan ocurrir continuamente, periddicamente o esporadicamente. En esta fase del Plan



HACCP es donde se va identificar todas las actividades productivas del alimento condiciones que
puedan afectar adversamente al producto. El proceso de identificacién de peligros debe tomar en
consideracion factores mas alla del control del industrial o elaborador. Por ejemplo, la distribucion, el
manejo por parte del consumidor y su preparacién culinaria. Estas condiciones tienen un efecto en la
posterior evaluacion de los riesgos. La evaluacién de peligros debe utilizar un procedimiento organizado
para determinar lo que puede ser nocivo para el producto y su elaboracion, y a partir de ello definir qué
elementos negativos podrian encontrarse en el producto final o que puedan afectar a las personas que
consuman esos alimentos.

El paso final de esta etapa consiste en determinar si los peligros identificados son lo suficientemente
significativos como para que esta etapa sea un Punto de Control Critico del plan HACCP. La situacion
tedrica ideal seria identificar todos los peligros significativos y disefiar o cambiar el proceso para
eliminar o evitar la ocurrencia de los mismos. Si el proceso puede ser modificado en la practica para
eliminar o reducir peligros significativos, ello debe implementarse inmediatamente. Para aquellos
peligros significativos que no pueden ser evitados, reducidos o eliminados al cambiar el proceso,
deberd aplicarse un procedimiento para definir si este paso del proceso es 0 no un Punto Critico de
Control (PCC).

El Andlisis de peligros es entonces un procedimiento organizado, y consiste en la evaluacién de todos
los peligros para el consumidor que estan asociados con la cosecha, captura o produccion, materias
primas y de todos los ingredientes (no referimos al consumo de concentrado de las tilapias para el
crecimiento y engorde de estas que forman parte de su organismo) que integran el alimento. También
incluye los peligros asociados con el procesamiento, almacenamiento, distribucion, comercializacion,
preparacion culinaria y el consumo de alimentos. Abarca ademas los peligros derivados de los
materiales de empaque que entran en contacto directo con el alimento, o de aquellos que aun
indirectamente pueden significar un riesgo para el consumidor.

Los peligros que integran un Plan HACCP pueden ser solamente los vinculados a la inocuidad de los
alimentos (Codex FAO/OMS) o pueden incluir otros aspectos recomendados por la autoridad
competente o decididos por los clientes y la cooperativa. Sobre la base de lo anterior los peligros que
se pueden estudiar dentro de la cooperativa se describen a continuacion:

Inocuidad del Alimento
Bajo inocuidad de alimento encontramos tres categorias de peligros en relacion a:
*  Bioldgicos *  Fisicos *  Quimicos

Algunos ejemplos de peligros biolégicos son las bacterias, virus, y parasitos. Los peligros fisicos
pueden incluir: huesos, efectos personales, alambres, trozos de madera, fragmentos de metales o
fragmentos de vidrio. Los peligros quimicos pueden ser introducidos por el hombre incluyendo liquidos
hidraulicos, aceites, productos de limpieza o sustancias para el control de plagas; provenir de la
contaminacién ambiental como hidrocarburos clorados u organofosforados, o metales pesados como
el Hg o Cd. Cualquiera de estos peligros puede causar un dafio o una enfermedad real o potencial en



el consumidor. Para cada peligro identificado debera realizarse un Andlisis de Riesgos'® en cada paso
del proceso identificado en el flujograma

En la practica, la evaluacion del riesgo del producto determinado se realiza por parte del equipo HACCP
empleando la “Tormenta de ideas”, las referencias bibliograficas sobre los peligros de ese alimento en
particular la formacién y capacitacion de los integrantes del equipo HACCP son sustanciales para la
validacién del este procedimiento. Desde el punto de vista teorico, el Codex Alimentarius define la
Evaluacién del Riesgo como un proceso de base cientifica que consiste en la caracterizacion del peligro
la evaluacion de la exposicion y la caracterizacion del riesgo. Luego de que esta parte del andlisis de
los peligros del proceso es completada, el equipo clasifica los peligros de acuerdo a su Programa
(Inocuidad del Alimentos es el caso por el cual se realizara la implementacién de este plan) agregando
aguellos aspectos contractuales asumidos entre el comprador y el vendedor. Desde el punto de vista
practico es importante que el equipo HACCP realizase el llenado de un cuadro de peligros (Ver anexos
9. Tabla 8. Tabla de identificacion de peligros)

7. DETERMINACION LOS PCC (PRINCIPIO 2)
Una vez que se identificd los posibles peligros y medidas preventivas que existe en cada etapa del
proceso, se procedié a identificar los puntos criticos de control (PCC). Un punto critico de control es
una fase o etapa del proceso en el cual es necesario eliminar o reducir a niveles aceptables un peligro
relativo a la inocuidad. Para determinar los puntos criticos de control se utilizé la herramienta arbol de
decisiones, mediante la cual se analizara si la etapa esté disefiada para eliminar o reducir aceptables
un peligro dentro de la misma. (Ver anexo 10. Arbol de problemas para establecer puntos de control)

Después que el equipo HACCP realice el proceso de identificacién de puntos criticos con la ayuda de
la herramienta del arbol de decisiones y se logren determinar que existen etapas del proceso que deben
ser consideradas como PCC. Los cuales deben ser eliminados o reducidos a niveles aceptables para
asegurar la inocuidad del pescado. El equipo HACCP debe establecer los limites criticos de control. Un
limite critico representa los margenes o limites permisibles utilizados para asegurar que la operacion
es aceptable o no. Cada PCC debe tener por lo menos un limite critico

8. ESTABLECIMIENTO DE LOS LC PARA CADA PCC (PRINCIPIO 3)

Para cada punto critico, deberan especificarse y validarse limites criticos, En algunos casos, para una
determinada fase se fijara mas de un limite critico. Se ha de utilizar guias del sistema HACCP
elaboradas por expertos para establecer limites criticos, deberan ponerse cuidado para asegurarse que
esos limites criticos sean aplicables a la actividad especifica y al producto en cuestion. Los limites
deben ser mesurables (Ver anexo 9. Tabla 9. Puntos criticos y limites de control)

9. ESTABLECIMIENTO DE UN SISTEMA DE MONITOREO PARA CADA PCC (PRINCIPIO 4)

El Equipo HACCP hay determinado los limites criticos de control de cada uno de los PCC identificados
y determinado un plan de monitoreo que consiste en planificar las mediciones y observaciones de los

15 Riesgo es la probabilidad de ocurrencia de un peligro en un alimento dado, y la gravedad potencial de su efecto sobre el
consumidor. Para el Codex Alimentarius, el riesgo es una funcién de la probabilidad de efecto adverso a la salud y de la
gravedad de dicho efecto como consecuencia de la presencia de uno o mas peligros en el alimento



puntos criticos. EI monitoreo constituye la vigilancia mediante la observacion, la medicion y el registro
de los parametros establecidos para el control de un PCC. El monitoreo establecido para un PCC debe
cumplir los siguientes propdsitos:

* Evaluar la operacién del sistema de manera que permita reconocer si existe tendencia a la
pérdida del control y llevar a cabo acciones que permitan retomarlo.

* Indicar cuando ha ocurrido una pérdida o desvio del PCC y debe llevarse a cabo una accion
correctiva.

*  Proveer la documentacion escrita que es esencial en la etapa de evaluacion del proceso y para
la verificacion del HACCP

El sistema de monitoreo responde claramente los siguientes datos:
* ¢ Qué se controlara?
* ¢ Doénde se controlara?
* ¢ Como se hara el control?
* ¢ Cuando y con qué frecuencia?
* ¢ Quién serd el responsable de realizar los andlisis y controles?

* ¢ Donde se registraran los resultados? (Ver anexo 9. Tabla 10. Monitoreo y acciones correctivas)

10. ESTABLECIMIENTO DE LAS ACCIONES CORRECTIVAS (PRINCIPIO 5)

Para hacer frente a las desviaciones que puedan producirse, deberan formularse medidas correctivas
especificas para cada PCC del sistema de HACCP. Estas medidas deberan asegurar que el PCC
vuelve a estar controlado. Las medidas adoptadas deberan incluir también un adecuado sistema de
eliminacion del producto afectado. Los procedimientos relativos a las desviaciones y la eliminacién de
los productos deberan documentarse en los registros del sistema de HACCP.

El equipo HACCP entregara instrucciones sobre acciones correctivas cuando los puntos de control
exceden o exista alguna desviacién de los limites criticos. Las acciones correctivas son todas las
acciones que se realizan para controlar el punto de control excedido y restablecerlos a sus rangos
tolerables. Las tareas que se dan también incluyen el manejo del producto no conforme que se genero
cuando el punto critico estuvo fuera de control. (Ver anexo 9. Tabla 10. Monitoreo y acciones
correctivas)

11. ESTABLECIMIENTO DE PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION (PRINCIPIO 6)
La verificacion es la aplicacion de procedimientos para corroborar y comprobar que el plan HACCP se
desarrolla eficazmente. Se deben establecer frecuencias y diferentes tipos de verificaciones para que
garantice que el sistema HACCP prevenga la ocurrencia de problemas de la seguridad de los
productos. La verificacion debera provee un nivel de confianza que el plan HACCP esté basado en
principios cientificos—solidos, que se deben cumplir con las acciones establecidas y que es adecuado
para controlar los peligros asociados con el producto y el proceso. Se establece dentro del plan HACCP



un sistema de verificacion para cada PCC determinando el método, los responsables y las frecuencias
de verificacion de acuerdo a lo establecido por el Equipo de implementacion.

El programa de verificacion en la planta, envuelve lo siguiente:
* Revision de los registros por los Supervisores
*  Andlisis microbiolégicos del producto y agua.
*  Auditorias internas del sistema de inocuidad.
* Revision de Acciones Correctivas y Preventivas.
*  Calibracion de equipos.
*  Auditorias externas.

* Validaciones

La verificacion proveera la certeza que el plan HACCP esta basado en estos principios, que se estan
cumpliendo las acciones establecidas y que es adecuado para controlar los peligros asociados con el
producto y el proceso. Adicionalmente de chequear los archivos, los limites criticos o las desviaciones
gue ocurren cada vez, el procedimiento de verificacién incluye acciones que tiene como objetivo
verificar que los puntos criticos estdn bajo control. De lo cual se tomardn muestras para andlisis
microbiol6gicos y quimicos de producto en proceso y producto terminado. La verificacién puede ser
compleja, porque hay varios elementos asociados con este principio. Los tipos de actividades de
verificacidn que puedan ser necesarios incluyen:

Validacion (antes de implementacion del plan HACCP)

La validacion es un componente esencial de la verificacion y requiere confirmacion que el plan de
HACCP, al ser implementado efectivamente, es suficiente para controlar los peligros significativos que
afectan la inocuidad de los alimentos. La validacion del plan se lleva a cabo antes que el plan sea
implementado.

El propésito de la validacion es proveer evidencia objetiva que todos los elementos esenciales del plan
tienen una base cientifica y representan un enfoque valido para controlar los peligros que afectan la
inocuidad alimentaria, asociados a un producto y proceso especifico. Estos factores pueden incluir
cambios en la materia prima, producto, proceso; descubrimientos adversos durante la revision;
desviaciones recurrentes; informacion cientifica nueva sobre peligros potenciales o medidas de control;
observaciones en linea; o nuevas practicas de distribucion o de manipulacion por parte de los clientes.

Verificaciéon del PCC (Actividades agendadas periodicamente)

*  Calibracion de dispositivos de monitoreo del proceso: Se cuenta con un cronograma anual de
calibracion de balanzas, termobalanzas para medir la humedad, termémetros con las que se
miden las temperaturas de procesos.

*  Revision de registros: Al final del dia, los documentos de registro deben ser revisados y firmados
por el jefe de Calidad.

* Muestreos especificos y andlisis: Se disefi6 un cronograma de muestreos de superficies,
equipos y productos para comprobar que se mantiene el sistema de inocuidad.



Verificacion del sistema de HACCP

* Reevaluaciéon del plan HACCP: Se disefié un plan de reevaluacién del plan HACCP anual a
partir de la implementacion, por parte del equipo, para poder revisar, evaluar y actualizar en el
caso de ser requerido, el sistema.

*  Andlisis microbiolégicos del producto final y auditorias realizadas por entes externos.

Verificacion de cumplimiento de la regulacion.

* Se recomienda siempre cumplir con las regulaciones nacionales. En este trabajo de
investigacion se recomienda un cronograma de verificacion del sistema HACCP

12. ESTABLECIMIENTO DE UN SISTEMA DE DOCUMENTACION Y REGISTROS (PRINCIPIO 7)

Consistira en establecer un sistema documental de registros y archivo apropiado que se originan en la
implantacién del sistema HACCP. Deberian archivarse y estar disponibles los siguientes documentos:

* Plan HACCP y documentacion de apoyo.
* Una lista del equipo HACCP

*  Analisis de peligros

*  Determinacion de los PCC

*  Programas de pre-requisitos

* Programas de capacitacion

El tiempo de retencion de la documentacion esta definido en el “Procedimiento de elaboracién de
documentos”. El procedimiento de elaboracién de documentos permitira definir las actividades para
elaborar, modificar, aprobar y actualizar toda la documentacion que sea parte del sistema de gestion
documental.



ANEXOS
Anexo 1

Tabla 138. Andlisis de partes Interesadas

¢(QUIENES?

PLAN DE ACCION

SEGUIMIENTO Y
REVISION

Anexo 2

Tabla 139. Matriz FODA para contexto de la organizacion

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

DEBILIDADES

ESTRATEGIAS DO

ESTATEGIAS DA

FORTALEZAS

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS FA




Anexo 3

Tabla 140. Matriz PESTEL para contexto de la organizacion

. MUY MUY
FACTORES DESCRIPCION NEGATIVO NEGATIVO - POSITIVO POSITIVO

POLITICOS
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AMBIENTALES
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AMENAZAS OPORTUNIDAD
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Anexo 4

PROCESOS ESTRATEGICOS

COMITE DE JUNTA DIRECTIVA CONTABILIDAD
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llustracion 67. Mapa de procesos de cooperativa

Fuente. Elaboracién propia




Anexo 5

CARACTERIZACION DEL PROCESO DE PRODUCCION

Version No: Vigente a partir de:

Tabla 141. Matriz de caracterizacion del proceso

LOGO DE LA EMPRESA

OBJETIVO DEL PROCESO ALCANCE DEL PROCESO

LIDER DEL PROCESO
DESCRIPCION DEL PROCESO

No PROVEEDOR ENTRADA PROCEDIMIENTO SALIDA CLIENTE O USUARIO | VERSION

METODOS DE CONTROL

PROCESOS DOCUMENTOS Y
ACTIVIDAD A CONTROLAR RELACIONADOS REGISTROS RECURSOS INDICADORES

ELABORO: REVISO: APROBO:




Anexo 6
PLANILLA PARA EVALUACION SENSORIAL DE PESCADO FRESCO
Tabla 142. Plantilla de Evaluacion Sensorial

FECHA:

EMPRESA:

PRODUCTO:

PESO BRUTO PESO NETO

ASPECTO DEL ENVASE

TEMPERATURA

PESO PROMEDIO POR UNIDAD

EVALUACION SENSORIAL DEL PRODUCTO

APARIENCIA GENERAL

COLOR

OLOR TEXTURA

ELASTICIDAD

SABOR

ANALISIS RECOMENDADOS

DICTAMEN

F. DEL RESPONSABLE




Anexo 7

Tabla 143. Formato para evaluacién de materias primas

CARACTERISTICAS

BIOLOGICAS

FISICAS

QUIMICAS

INGREDIENTES

PROCEDENCIA

METODO DE PRODUCCION

EMBALAJE

ALMACENAMIENTO

VIDA UTIL

ADITIVOS INCORPORADOS




Tabla 144. Formato para evaluacién de producto

NOMBRE DEL PRODUCTO

Fotografia del producto COMPOSICION

CARACTERISTICAS

VIDA UTIL

CONDICIONES DE ALAMACENAMIENTO

ENVASE DE EMBALAJE

ETIQUETADO/ INSTRUCCIONES PARA SU USO

METODOS DE DISTRIBUCION Y ENTREGA
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Anexo 8

FILM DE
POLIETILENO
[

BANDEJAS
|

h

y TIEMPO

( 2. RECEPCION ) 1) 20 min

AGUA y

CS.ALMACE

MNAM IENTCD

A J
AGUA <+ AGUA
—( 8. FILETEADO

AGUA <— v

( 9. CLASIFICACION )

10. PESADO )

7) 3 min
2) 30 min

9} 15 min

10) 10 min

11. EMPACADO ):

Y

(
¢
5o )
(

13. ALMACENADO)

Y

(14. DISTRIBUC]@N)

llustracion 68. Ejemplo de diagrama de proceso de fileteado

11) 5 min

12) < 2 horas

14) == 7 dias

15) variable

TEMPERATURA

<=5°C

«=-20°C

«=-20°C



Anexo 9
Tabla 145. Tabla para Identificacion de peligros

ETAPA DEL IDENTIFICACION DE PELIGRO

PROCESO

Tabla 146. Tabla de puntos criticos y limites de control

EVALUACION DEL PELIGRO

Tabla 147. Sistema de monitoreo y acciones correctivas

ETAPA MEDIDA VIGILANCIA DEL PELIGRO
DE PELIGR | DE ES UN MEDIDAS

PROCE 0 CONTR F;f;%g CORiECTIV
SO oL

Tabla 148. Verificacion del sistema HACCP

ACTIVIDAD FRECUENCIA RESPONSABILIDAD RESPONSABLE

Anexo 10
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llustracion 69. Arbol de decisiones para puntos de control



