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INTRODUCCION 

La industria de la harina y aceite de ~escado se ini­

ció a principios del siglo XIX en Europa y América del Nor 

te; esta industria se basaba principalmente en el sobrante 

del arenque de la pesca estacional. Inicialmente se le --

dió más importancia a la producción de aceite de pescado -

ya que este producto se utilizaba en la industria del cue­

ro, así corno también para producir jabón y otros productos 

no alimenticios. Debido a ésto la harina era producida en 

forma secundaria; sin embargo, en la actualidad, la harina 

de pescado ha cobrado un auge grande porque es utilizada -

para la alimentación de aves de corral, así corno también -

para el ganado en general; pero sí, siempre ambos produc­

tos se obtienen al mismo tiempo corno derivados de la misma 

materia prima. 

El pescado que se emplea para la obtención de harina 

y aceite, puede clasificarse en tres categorías: 

a) Peces que se capturan con l~ única finalidad de produ 

cir harina y aceite de pescado. 

b) Sub-productos de otros tipos de actividades pesqueras, 

(Fauna acompañante) 

c) Desperdicios de industrias pesqueras dedicadas a enla­

tamientos-

1 



Son pocos los paises que se dedican a producir harina 

y aceite de pescado, en base a peces que se capturan única 

mente para ese fin. Entre esos paises están: 

PAIS TIPO DE PESCADO 

Noruega Arenque y Bacalao 

Canadá Arenque y Bacalao 

Perú Anchoveta 

Chile Anchoveta 

Japón Bacalao 

Nuestro mar territorial se encuentra dentro de una zo 

na principal de distribución de los recursos pesqueros. 

Lo que indica que en el mar territorial salvadoreño con 

una extensión de 103,000 Km2¡ hay una abundancia de recur­

sos pesqueros que si se explotan de una manera racional y 

tecnificada seria de una gran importancia para el desarro­

llo económico del pais. 

La explotación de los recursos pesqueros no sólo es -

de importancia en el desarrollo económico del paisi hay -­

que ubicarlo también desde el punto de vista alimenticio -

debido al alto contenido de proteínas que contiene el pes­

cado. Otros aspectos que hay que considerar es que con -­

una explotación de los recursos pesqueros a gran escala, -

pueden surgir empresas industriales. dedicadas a procesamien 

to de dichos recursos. Dentro de esta fase de procesamie~ 
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to es bien mencionar- las industrias de refrigeraci6n, de 

congelados, enlatado, producci~nde conservas, harina de 

crustáceos, harina y aceite de pescado, etc. 

De acuerdo a todo lo expuesto anteriormente se puede -

decir que la explotaci6n de los recursos pesqueros es una -

actividad que se encuentra dentra del desarrollo del pats. 

En El Salvador existen dos clases de pesca que son im­

portantes: 

ARTESANAL 

1~ Artesanal 

2~ Tecnificada 

La pesca artesanal es la que se realiza con pequeñas -

embarcaciones, tales como cayuco y lanchas con motor fuera 

de borda. Este tipo de -pesca tiene fines comerciales y de 

subsistencia y se dedica a la captura- de los peces que tie~ 

nen mayor aceptaci6n comercial y es realizada en la zona de 

bajura. 

TECNIFICADA 

Es cuando se realiza utilizando artes y embarcaciones 

mayores que estan equipadas con redes de arrastre. ~n El -

Salvador, este tipo de pesca está dedicada especialmente a 

la captura de camar6n y langostino con fines industriales~ 
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En este tipo de pesca también se realizan capturas de pe-

ces accidentalmente, así como también.de otras especies no 

identificadas, las cuales; son vendidas en el mercado inter 

no, sin ningún procesamiento. Este tipo de pesca tecnifi-

cada, se realiza en la zona de altura. 

En nuestro país existen varias empresas dedicadas a -

la captura del camarón¡ sin embargo estas embarcaciones al 

mismo tiempo que extraen el camarón en sus redes, traen 

4 

una serie de pescados de los cuales unos -se seleccionan y / 

se destinan al consumo humano, el resto es devuelto al mari~ 
unos muertos y otros aún en condiciones de seguir viviendo. 

Estos peces que se revierten al mar son considerados como· 

desperdicio, conociéndoseles con el nombre de morralla. De 

esta morralla, según se explicará más adelante, ya se ha -

producido harina de pescado en El Salvador con una calidad 

aceptable dentro del mercado nacional. 

De lo anterior se puede decir que de las diferentes ~ 

clases o especies de peces que se capturan en nuestro mar 

territorial pueden servir como materia prima para producir 

harina y aceite de pescado. Es decir que las especies de 

pescado capturadas por' las embarcaciones de la pesca tecni 

ficada como fauna acompañante del camarón, pueden servir -

como materia prima. 



Para el desarrollo del presente estudio, inicialmente 

hubo necesidad de. elaborar una encuesta para conocer la -­

aceptación de dichos: productos; luego se justifica el tema 

en función de uso para "alimentos en" aves de corral {HARINA).;' 

tenerías" y productores químicos (ACEITE); a continuación -

se detalla el estudio de mercado. 

Posteriormente al" estudio de mercado, se desarrolló -

"el tamaño de la planta, "así como su localización y ubica­

ci.ón; seguidamente se planteó la Ingeniería del proyecto -

describiendo los diferentes procesos; el balance de mate­

ria prima; políticas de inventario¡ maquinaria y personal 

a utilizar¡ requerimientos de agua," energía y combustible¡ 
. ;: .. 

también el ter~eno y edificio necesarios para la implemen-

tación de una planta de esta naturaleza. Luego se determi 

nan los aspectos económicos, iniciándose con la inversión 

total del proyecto¡ los costos a los cuales" incurrirá la -

empresa en la elaboración de cada uno. de los productos; -­

precios de venta; punto de equilibrio. 

También se presenta el financiamiento indicando el 

tiempo y 'forma de pago, así como el interés respectivo¡ 

los estados financieros pro-forma para diez años; la"eva­

luación financiera, a fin de conocer si el proyecto está -

progresando o no, tomando en cuenta las razones que más 

pueqen afectarlo¡ la evaluación económica; y finalmente el 
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análisis de sensibilidad, a fin de conocer qué parámetros 

pueden variar sin que el proyecto incurra en pérdidas. 

Con las conclusiones se determina la necesidad de im 

plementar un proyecto de esta naturaleza puesto que es 

factible tecnológicamente, como económicamente; en cuanto 

a las recomendaciones, é~te está dirigido a las Institu­

ciones Gubernamentales como interesadas en apoyar este ti 

pode proyecto para que sea de ayuda al sector pesquero -

nacional ya las industrias pesqueras privadas. 

En base a todo lo expuesto anteriormente, es que se 

ha planteado el pr'esente estudio de "FACTIBILIDAD TECNICO 

-ECONOMICO DE PRODUCIR HARINA Y ACEITE DE PESCADO", tratan 

do de cubrir todas las etapas de desarrollo de un proyec­

to. 

El grupo de estudiantes agradecen a todas aquellas, -

personas e instituciones que en una u otra forma ayudaron 

a la realización del presente estudio y de manera muy es­

pecial a los Ingenieros Ricardo A. Segovia Mejía y Rafael 

Rodríguez, quienes nos dieron la orientación adecuada. 
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RESUMEN DEL PROYECTO 

PRODUCTOS A ELABORAR 

ESPECIES A UTILIZAR 

PRODUCCION ANUAL 

(ler. año) 

PERSONAL UTILIZADO 

HARINA DE PESCADO 

ACEITE DE PESCADO 

PECES DE MENOR VALOR COMERCIAL 

PROCEDENTE DE LA PESCA TECNIFICA 

DA. 

HARINA DE PESCÁDO: 1989 TM 

(4,383,756 Lbs.) 

ACEITE DE PESCADO: 860 TM 

(1,895,440 Lbs.) 

260,623 Gln.) 

PLANTA 40 

. ADMINISTRACION 26 

LOCALIZACION 

INVERSION TOTAL REQUERIDA 

COSTOS DE PRODUCCION 

VENTA 4 

PUERTO EL TRIUNFO 

FIJA 

CAPITAL DE 

TRABAJO 

\Z4,002.034 

\Zl,927,455 

HARINA DE PESCADO: \Z8,861,219 

ACEITE DE PESCADO: ~3,866,523 
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OBJETIVO GENERAL: 

Determinar la factibilidad técnico. ecen6mica de pred~ 

cir harina y aceite de pescado. cen un máxime aprevechamie~ 

te de' peces de mener valer cemercial y una adecuaci6n de -

la tecnel~gía acerde- a les recurses dispenbles, benificlan 

do a diferentes secteres de El Salvader y ceme una centri­

buci6n al de~arrelle ecen6mice del país. 

OBJETIVOS ESPECIFICaS: 

Preveer' harina y aceite de pescado. de una calidad que -

pueda cempetir cen les preductes sustitutes nacienales 

e impertades. 

'Cubrir parte del censume interne de las harinas y acei­

tes existentes (harinas de semilla de alged6n, carne, -

hueso. y seya, y aceites sintétices) per harina y aceite 

de pescado. . 

. Aprevechamiente de les peces de mener valer cemercial -

(Merralla) abundantes en la Cesta Salvadereña, para la 

extracci6n .de harina y aceite. 

Diseñar el preyecte de manera tal que sea factible su -

implementaci6n. 

9' 



JUSTIFICACION DEL ESTUDIO 

Debido a que en los últimos años 'en El Salvador no ha 

habido 'producción de harina y aceite de pescado en for~a -

industrial, ha obligado a un incremento en las importacio­

nes de dichos productos, por lo que surge la necesidad de 

crear un proyecto de "Factiblidad Técnico-Econ'ó,mico de 

Harina y Aceite de Pescado", para que instituciones Guber­

namentales o privadas lo lleven a su implementación. 

ALCANCE. DEL ESTUDIO 

El presente estudio de Factibilidad Técnico-Económico 

tiene como alcance cubrir parte del mercado nacional en -­

cuanto a la demand~ de harina y aceite de pescado, con el 

fin de disminuir importaciones, logrado por medio de la --

.Industrialización a partir de, los peces de menor valor co~ 

mercial. Logrando con ~sto una utilización óptima del re­

curso, tanto desde el punto de vista económico corno t~cni­

ca, teniendo en cuenta la consideración de asegurar que la 

calidad y presentación de la harina y aceite elaborados 

permitirán competir con los productos importados. 
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LIMITACIONES DEL ESTUDIO 

Entre las limitaciones que se encontraron para el de­

sarrollo del presente proyecto están: 

La informaci6n estadística de las Importaciones y Expor 

taciones de harina de pescado se incluye en una sola -­

partida con otras harinas; dentro de los Anuarios Esta­

dísticos de la Direcci6n General de Estadística y Cen­

sos de El Salvador y lbs de SIECA, lo que hace difícil 

su.separaci6n. 

La falta de material con respecto a la informaci6n de -

harina y aceite de pescado ha de obligar a generalizar 

en ciertos aspectos del proyecto. 

El Salvador es un país en vías de desarrollo, trayendo 

como consecuencia una precaria disponibilidad de infor­

maci6n técnica. Sin embargo se detect6 que hay institu 

ciones que cuentan con cierta informaci6n al respecto; 

pero debido a la misma idiosincracia, la conservan con 

mucho recelo, privando con ello el sacarle provecho a -

dicha informaci6n. 

11 



CAPITULO I 

INVESTIGACION DE MERCADO 

La investigaci6n de mercado para el presente proyecto 

de harina y aceite de pescado, se realiz6 en base a dos -­

fuentes principales que son: 

1. Datos Primarios 

2. Datos Secundarios 

1) Datos Primarios 

Para lograr obtener toda la informaci6n de estos datos, 

hubo necesidad de recurrir- a la estructuraci6n de una en­

cuesta con. preguntas abiertas y cerradas dirigida a los fa 

bricantes de concentrados alimenticios para aves de corral 

así como a tenerías y productores químicos. Este tipo de 

datos sirve para conocer la aceptaci6n o no del producto -

en estudio. En base a toda la informaci6n obtenida se pu­

do detectar que la harina de pescado sí tiene aceptaci6n -

dentro del mercado salvadoreño por su alto valor proteíni­

co debido a que le ayuda al crecimiento de las aves de co­

rral. Pero actualmente no tiene demanda porque su precio 

de adquisici6n es alto. Debido a este fen6meno es que los 

fabricantes de concentrado han tenido que utilizar produc­

tos sustitutos en vez de la harina de pescado pero que reu 

nan las características que contiene dicha harina. 

12 



Con el aceite de pescado ~e procedi6 de igual manera; 

detectando que sí tiene aceptaci6n y demanda actualmente; 

aunque en parte están, siendo, sustituídas por los aceites ~ 

~int~ticos; que su penetración dentro del mercado e'stá en 

una escala ascendente. 

Se detectó taro~i~n que la hari~a de pescado el único 

uso que tiene en el mercado salvadoreño es para fabricar -

con~entrados; lo mismo que el aceite de pescado quienes -­

.más 10 utilizan son las tenerías. 

2) Datos Secundarios 

Aquí se realizó invest~gación real de datos y fuentes 

estadísticas de los dos productos en estudio; también hubo 

necesidad de recurrir a Empresas involucradas en las pro­

ducciones nacionales. En los datos secundarios la informa 

ción que se obtuvo es en base a datos bibliográficos. 

De las dos fuentes es que se ha planteado el siguiente 

estudio de mercado para la harina y aceite de pescado. 

, TABULAGION' DE LOS' DATOS- OBTENDIOS DE LA ENCUESTA 

HARINA ,DE PESCADO. 

La encuesta de la harina de pescado se pasó a los fa­

bricantes de concentrado pero debido a causas fuera del al 

canee no se pudo entrevistar a toda la muestra tal como se 



ha determinado; únicamente se les pasó a dieciocho Empresas 

haciendo ésto una representación del 75% del total de la -

muestra de 24 Empresas. 1/ 

Los datos arrojados por el tamaño de la muestra es co 

mo se presentan a continuación, de acuerdo al modelo de la 

encuesta: 

la. ) 

~ 
Pes Lango~ Carne y Semilla 

cado tino hueso de 
Emp. Algodón 

Del 1 al 18 -- -- -- 5 

Total -- -- -- 5 

De lo anterior se deduce: 

27.78% utilizan semilla de algodón 

61.11% utilizan combinada 2/ 

11.11% utilizan otras 

2a. ) 

~rina 
~mpresa~ 

¡Del 1 al 18 I 

Carne y Hueso 

30 % 

Combi Otros nada-

11 

11 

Semilla de 
Algodón 

70 % 

2 

2 

!/ No se pasó a toda la muestra por la razón que donde es­
tan algunas procesadoras de concentrado, se encuentran 
en zonas conflictivas~ 

l/HARINA COMBINADA: Mitad harina semilla de algodón y mi­
tad harina de carne y hueso. 
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El consumo de harinas para fabricar co.ncentrado, está 

definido· ·por el 30% en harina de carne y hueso; y 70% en -

harina semilla de algodón. 

3a. ) 

~ Empresa· . ~ Nacional Extranjero Combinado 

Del 1 al. 18 3 4 11 

Nacional 16.67% 

Extranjera 22.22% 

Combinada:· 61.11% (Nacional y Extranjera) 

4a. ) 

------Proveedor 
Empi;e~ E.E.U.U. PERU CHILE OTROS 

Del 1 al 18 15 -- -- --

El 83% de las Empresas indica que su mayor proveedor 

extranjero es ~.E.U.U.; siendo el resto ocupado por Empre-

sas nacionales. 

sa. ) 

Promedio de consumo: Carne y hueso 

Algod6n 

Otras 

600 qq/mes 

3000 qq/mes 

500 qq/mes 

! 

Hay más consumo de harina de semilla de algodón debido 

a dos factores principales: precio de adquisición y entrega 

de la harina. 
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6a. ) 

~ Eropresa Diario c/mes 3/meses Combinado 

Del 1 al 18 3 - - 15 

COMBINADO: hacen pedidos diarios, cada mes y cada tres 

meses, dependiendo de la necesidad. 

7a. ) 

~. Forma Represent. Otro EirIpresa Directa en el pafs 

Del 1 al 18 18 - -

El 100% comercializa los diferentes tipos de harina -

en forma directa; es decir con el respectivo proveedor. 

8a. ) 

~P~ 
Empresa______. 

¡Del 1 al 18 

Crédito 
30 dias 

3 

Contado 

15 

El 16.7% de las Empresas pagan sus pedidos a crédito 

y el resto al contado. 

9a. ) 

Tiempo 

¡Empresa 

Del 1 al 18 

1 día 

8 

1 semana 1 a 3 meses 

10 
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El 44% de las Empresas el tiempo de entrega del pro-

veedor es a diario; el resto depende de la autorización de 

las cartas crediticias. 

lOa. ), 

CARNE y' HUESO SEMILLA ALGODON 

Proteína 54 -58% Proteína - 40 - 45% 

Grasas 6 9 % Grasa 9% 

Humedad 6 - 8 % Humedad 6 - 8% 

11a. ) 

Harina de Semilla de Algod6n ~ 23/qq 

Harina de Carne y Hueso 

Otros 

Harina de pescado 

~ 45 - ~48/qq 

~ 23/qq 

~101.07/qq 

Como el precio de la harina de algodón es más bajo, -

refleja que el consumo de ésta es más alto que las otras -

harinas. 

12a. ) 

~ !Empresa' Alimento Humano Concentrados Otros 

Del 1 al 18 -- 18 --

Con ésto se comprueba que en El Salvador el único uso 

que se le da" a la harina de pescado es para fabricar con-

centrados. 
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13a. ) 

~ ';Empresa Precio alto Falta Divisas Otros 

pel ·1 al 18 18 -- --

14a. ) 

~ Papel Papel Plástico Plástico 
Empresa 50 Lbs. 100 Lbs. 50 Lbs. 100 Lbs. 

!Del 1 al 18 -- 18 -- --

15a. ) 

~ Empresa Si No 

Del 1 al 18 -- 18 

ACEITE DE PESCADO 

La encuesta del aciete de pescado se pas6 a las tene-

rías, textiles y a la· empresa de productos Químicos Indus-

triales¡ la muestra total fue de 6 pero se pas6 a 5 empre-

sas y los datos obtenidos son los siguientes: 



3a. ) 

~ ~presa 
Nacionales Extranjeros 

. , 

pel 1 al 5 -- 5 

Todo el aceite de pescado que se utiliza en el país -

es de importación. 

4a. ) 

~ ~presa 
E.E.U.U. ALEMANIA ISLANDIA 

~ - -' ---.. -
toel 1 al 5 ,3 1 1 

-

El 60% del aceite proviene de los E~E.U.U. y del 40% 

restante se reparte en 20% cada uno, Alemania e Islandia. 

5a. ) 

Promedio de consumo: 18,000 Kg./año. 

6a. ) 

---~~ Empresa 

Del 1 al 5 

7a. ) 

~Q.~.:,:~,i~liZ . 
¡Empresa ______ 

De 1 a 5' 

l/mes 

--

Dire'cta 

5 

4/meses 

3 

Represent. 
en el país 

6/meses 

2 

Otros 

19 . 
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El 100% comercializa en forma directa con el provee-

dor, de vez, en cuando lo hacen a 'través de un representan-

te en el pai~ (abeite sintético). 

8a. ) 

~ fEmpresa Crédito Contado 

De 1 a 5 -- 5 

Como es importado, pagan 50% al pedir el producto y -

el otro 50% contra la entrega del aceite. 

9a. ) 

~ 1 mes 2 meses 3 6 más meses 
!Empresa 

De 1 a 5 - - 5 

El tiempo de entrega del aceite se hace en un tiempo 

mínimo de 3 meses y máximo de seis meses. • 
lOa. ) 

ACEITE: 

ph 6.0 7.0 % 

Humedad 20 25 % 

Grasa 70 90 % 

lla. ) 

Precio promedio Ill.95/Lb. 1l2.15/Lb. 
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~2a.l 

~. Alimento 
Insecticida Curtici6n Otros Humano· 

be 1 a 5 - 1 4 -
..... . . . . . 

El 80~ 4el aceite es usado en curtici6n para pieles y 

textiles, lo restante en la fabricaci6n de insecticidas. 

14a. ) 

~ Barril Barril Barril Combinado , 
!Empresa 55 Gl. 10 Gl. 5 GI. 

Del 1 a 5 -- -- -- S 

15a. ) 

~ Empresa Si No 

Del 1 a 5 -- S 

BIBLIOTECA CENTRAL 
t:IiINIVEI'(SIOAD OlE EL. 8AL'J.M)''n'l 
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CAPTTULO 11 

JUSTIFTCACTON" DEL' USO' DE HARINA Y ACEITE DE PESCADO 

HARINA DE PESCADO: 

1: La harina de pescado es una de las fuentes más ricas 

en proteínas de alta calidad, por lo que su inclusión como 

nutriente en la dieta de los pueblos (en consumo humano) -

ha atraído considerablemente la atención en los últimos 

años. 

Para producir harina de pescado para alimento humano 

se deben tener en cuenta requisitos especiales, ya que la 
.J 

mayor parte de la gente no le gusta el olor a pescado. y 

para que este olor pueda ser eliminado se requiere de un -

equipo más costoso. 

'Una ulterior complicaci6n es la llamada reversión 

del gusto, es decir, que puede volver a desarrollar el gu~ 

to a pescado, después de un tiempo de almacenamiento inde-

terminado. Este problema puede ser resuelto hoy en día --

por procedimientos de extracción especiales pero, innecesa 

rios ya que una harina refinada resultará lógicamente más 

cara por el tipo de pescado a utilizar y consecuentemente, 

de menor interés para poblaciones con un poder adquisitivo 

limitado. 



2. No s610 para individuos de escasos recursos, sino tam 

bi~n para el paladar refinado de grupos socio-ec.onómicos -

de altos ingresos. 

Por esta raz6n la transformaci6n de un p~oducto que -

. goza de buena aceptación como es el pescado, en un concen­

trado proteínico se justificaría solamente si. ~ste ofrece 

ventajas apreciables sobre el producto original, ~sto es, 

amplia aceptabilidad, bajo costo, buena conservación y al-

to valor nutritivo. 

De lo ·anteriormente expresado se puede concluir, que 

los principales problemas de utilizaci6n de los concentra-

dos de proteínas de pescado para consumo humano son más so 

ciales que tecno16gicos, ya que al querer incorporar al ré 

gimen alimentario nuevos productos en polvos, se estaría -

tratando de cambiar las costumbres de un pueblo que gusta 

más de saborear un pescado fresco y sano, que un aditamen-

to de pescado en su comida. De todo .~sto se desprende que 

la producci6n de concentrados de proteínas de. pescado para 

consumo humano, deberá iniciarse cuando se haya estableci-

do ya un mercado propicio para estos productos. 

Por el contrario, la harina de pescado es bien acept~ 

da y tiene una gran demanda en la industria de alimentos -. 

concentrados para animal~s, por sus aportaciones nutricio-
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nales¡ principalmente en la elaboración de concentrados -­

alimenticios de aves de corral, esto obedece a que la hari 

na de pe~cado es la mejor fuente de proteínas nacional ya 

que contiene en una buena cantidad los aminoácidos y facto 

res de-crecimiento esenciales en la alimentaci6n de estos 

animales. 

La harina de pescado es una de.las fuentes más ricas 

de vitamina B12 y contiene también uno de los factores iden 

tificados requeridos por. las aves de corral; conteniendo -

además una buena cantidad de Riboflavina y una apreciable 

cantidad de Niacina. 

En segundo lugar la harina de pescado puede usarse pa 

ra suplir parte de la proteína en los concentrados para 

terneros, cuando éstos se alimentan con cantidades mínimas 

de leche. 

La harina de pescado contiene un promedio de 60% de 

proteína lo que le da un alto valor nutritivo y tiende a -

ser más eficiente que la proteína de la harina de carne y 

hueso que es de un 55% y que la harina de semilla de algo­

d6n que es de un 42%, para suplementar o complementar los 

cereales como alimento ani~al con un porcentaje de 5 a 10% 

en la ración para aves y de 10 a 15% para ganado. 
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Además de todos esto~ beneficios para la alimentaci6n 

animal, el porcentaje de crecimiento de las granjas avíco-

las y avesde 8S'granjas con 2,761,590 aves en 1975 a 188 

,granjas con 4,744,680,aves en 1981. 1/, trae como conse-

cuencia el incremento del consumo de concentrados y por en 

de, un incremento del consumo de harina de pescado que se -

utiliza'para su fabricaci6n; pues más del 80% de la produc 

ci6n de concentrado se destina a la alimentaci6n de aves. 

El crecimiento que revela el sector agrícola, al pro-

veerlos de una adecuada alimentaci6n de conceritrados ricos 

en proteínas y el complejo vitamínicoB, la producci6n de 

huevos y de carne de aves aumentará, lo que vendrá a satis 

facer la dieta del pueblo salvadoreño, sin tener que cam-

biar los gustos y costumbres del país y a un costo al al-

cance de todos. 

Todos estos factores, permitieron tomar ladecisi6n -

de que en el presente estudio de fabricaci6n de harina de 

pescado en El Salvador estará orientada al sector fabrican 

tes de concentrados alimenticios para animales del país. 

1/ Tomado de: Direcci6n General de Estadística y Censo (El 
Salvador, ANUARIO ESTADISTICO, Secci6n Impar, Años 1975 
- 1981. 

2/ Tomado de: Consumo y Comercializaci6n de harina de pes­
cado en El Salvador. Por J.L. González L6pez. FAO 1970. 
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ACEITE DE PESCADO: 

En un principio el aceite de pescado era el principal 

producto que se obtenía, ahora tiene un valor secundario . 

... 

No obstante se presta a múltiples aplicaciones en las 

industrias técnicas' y de la alim~ntaci6n y sigue teniendo 

una considerable importancia econ6mica para los producto­

res. 

El aceite de pescado utilizado para alimentación huma 

na tiene que ser pasado por un proceso de hidrogenación. -

El aceite de pescado neutralizado y blanqueado conserva su 

olor y sabor característico a pescado. Para que desapare~ 

ca el olor y sabor a pescado es necesario que se alcance -

un cierto. grado de hidrogenación de tal forma que el índi­

ce de yodo haya bajado aproximadamente de 60 a 80 unidades 

como mínimo. 

El presente estudio de la producción de aceit~.de pe~ 

cado estará orientado a la producción de aceite crudo, el 

cual goza de aceptaci6n industrial en mayor grado por las 

tenerías y los Productores Químicos Industriales sin impar 

tarles la procedencia del tipo de pescado. 

Las tenerías por la variabilidad en el uso de estos -

aceites ejecutan los procesos químicos para su utilización; 
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en el engrasado y flexibilidad de la piel como dispersante 

y agente de introducci6n de otrasgrasa~ en los tejidos de 

las pieles, otras'veces sonprov.eidaspor productores quí-

micos. 

Siendo los' productores químicos por lo. general, los -

que .. se encargan de procesar los distintos tipos de aceites. 

industriales para las industrias privadas: 

Aceite Sulfonado 

Aceite Sulfitado 

Aceite Bisulfitado 

Otros Aceites 

Entre otros consumidores aunque en menor cantidad y -

frecuencia tenemos: 

La industria textil, que lo utiliza en la manipula 

cióri de la fibra. 

La industria de insecticida que lo utiliza como --

emulcionantes de los disolventes. 

Siendo estas últimas industrias proveídas con mayor -

frecuencia por los proveedores químicos en los distintos -

tipos de aceites. 
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CAPITULO 111 
,'. 

ESTUDIO DE MERCADO 

3.1 IDENTIFICACION DEL.PRODUCTO 

3.1.1 NOMBRE.DEL PRODUCTO 

Los productos objetos del presente estudio son: 

A) Harina de Pescado 

B) Aceite de Pescado 

A) HARINA DE PESCADO 

Son polvos obtenidos de moler el pescado a tra 

vés'de un proceso técnico. Este es un produc-

to considerado de consumo internedio, ya que -

no van directamente al consumidor; sino que es 

utilizado como materia prima para elaborar --

otros productos. 

B) ACEITE DE PESCADO 

Es un líquido denso que se obtiene del pescado 

a través de un proceso técnicamente adecuado. 

3.1.2 CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO 

A) Harina de Pescado 



• 

La harina de pescado, suele evaluarse mediante 

el tamaño de los granos y el color. Es.conve­

niente mezclar la harina procedente de varios 

lotes de producci6n. En cuanto al color, es -

preferible que sea ligeramente claro; una hari 

na oscura indica un calentamiento durante el -

proceso, o un alto ·contenido de grasa, también 

se puede deber a las diferentes clases de pes­

cado que se uti~izan para la elaboraci6n de la 

harina. 

B) Aceite de Pescado. 

El aceite de pescado, se evalúa mediante su pu 

reza, su color claro y su bajo contenido de 

ácidos grasos libres. El aceite de pescado co 

mo todas las grasas está formado por ácidos 

grasos'unidos mediante enlaces químicos al gli 

cerol y además, como',todas las grasas es inso­

luble enagua. 

3.1.3 USOS DEL PRODUCTO 

A) Harina de Pescado. 

Por su alto contenido en proteínas la harina -

de pescado tiene su principal' utilizaci6n para 
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la alimentación de las aves de corral, cerdo, 

ganado vacuno, bovino y aún para la misma pisi 

cultura.. Como la harina de pesb~do incluye to 

da la parte ósea de los pescados, su contenido 

en calcio.y fósforo es abundante en comparación 

con otras harinas. Según la clase de pescado 

que se utilice para la extracción de la :harina, 

habrá variación en el contenido de proteínas, 

así como también en el contenido de grasa. Una 

harina de pescado con alto contenido de grasa 

presenta el inconveniente de que los productos 

tales como huevo, carne de aves de corral y le 

che salen con sabor a pescado. 

Una harina de pescado producida en condiciones 

higiénicas, 'es un buen concentrado de proteínas 

para el consumo humano para. enriquecer o com­

plementar los productos cerealistas, pero tie­

ne que ser un producto finamente molido, des­

grasado y desodorizado que se obtiene del pes­

cado seco. 

Para tener una idea más clara del porque el -

uso de la harina de pescado en los concen~ra­

dos para aves de corral y no en los forrajes -

para especies pecuarias; se presenta a conti-
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nuación el concepto de concentrado y forraje: 

CONCENTRADO: Son alimentos con un contenido -

relativamente elevado de sustancias nutritivas 

digeribles y poco contenido de fibras, en com­

paración con los forrajes. 

FORRAJES: Son alimentos que se caracterizan -

por su bajo contenido de sustancias nutritivas 

digeribles t6tales y alto contenido de fibras~ 

su contenido de proteínas puede ser elevado, -

normal o bajo 

En los forrajes no se usa harina de pescado pa 

ra proporcionar las sustancias nutritivas a 

los animales, ya que éstos son productos obte­

nidos de "la mezcla de productos, subproductos 

y..desperdicios decosechp. que llenan adecuada~ 

mente los requerimientos nutricionales en tér­

minos de concentración para las especies pecua 

rias que se formulan. La función de harina de 

pescado se desarrolla en los concentrados que 

debidamente balanceados permiten dar la canti­

dad de sustancias nutritivas necesarias para -

las aves, además de ser menos voluminosas que 

los forrajes. 



La harina de pescado es un excelenté alimento 

proteínico principalmente para las aves, cuan­

do se le mezcla con otros aliment~s, brindándo 

le al animal las sustancias de que carecen los 

otros, además de que su contenido de proteínas 

es ligeramente mayor al de cualquier otro ali­

mento y es rica en calcio y fósforo . 

. B) Aceite de Pescado. 

El aceite de pescado se presta para múltiples 

aplicaciones en la alimentación, así corno a ni 

vel industrial. En la alimentación debido a -

sus propiedades nutritivas, entre ellas valor 

energético,.los aceites resultan interesantes 

del régimen alimenticio del hombre porque con­

tienen vitaminas A, D Y E. La· utilización prin 

cipal del aceite de pescado para el consumo --

-humano es en la industria de la margarina y. -­

aceites comestibles. 

Con respecto a las aplicaciones técnicas debido 

a sus propiedades de gran insaturación estos -

aceites resultan idóneos para distintas aplica 

ciones como barnices, aceites secantes, curtiern 

bre y textiles. La industria farmaceútica, el 

aceite que utiliza es el de bacalao. 
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3. 1. 4 PRESENTACION DEL PRODUCTO EN EL" HERCADO 

A) Harina de Pescado~ 

,Para efecto, de la'venta, así como para su mani 

pctlación, la harina de ~escado se presentará -, 

en bolsas de papel de 4 capas de espesor y con 

un peso de 100 Lbs. cada una. 

B) Aceite de Pescado. 

El aceite de pescado para efecto de venta y ma ' 

nipulación se enviará en ba~riles de, 55 galo-

nes. Esto~ barrile~ están cubiertos en su par 

te interior por una pintura protectora contra 

la oxidación. Actualmente el aceite de pesca-

do que 'se importa viene en varios tipos de dé­

pósitos~ así como en cantidades; estos depósi-

tos pueden'ser en'barriles' metálicos o plásti-

cos cuyas capacidades son de 5, 10y 55 GIs. -

respectivamente" 1/ 

3.1.5 MATERIA PRIMA 

La materia prima cttilizada en la elaboración de -

harina y aceite será el pescado. Pueden utilizar 

se una, variedad de especies, sin embargo en el --

1/ Datos proporcionados por el técnico Roberto Allen y Sra. 
de Grande, en Tenería Salvadore~a y Laboratorios Laínes, 
respectivamente. 
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presente proyecto se. consideran los peces de me­

norvalor comercial que son abundantes en nuestras 

costas, dichas varidades de veces son conocidas -

como "MORRALLA" (Trash-Fish) (Se les conoce con -

este nombre a la fauna acompafiante en la pesca ca 

maronera) que son obtenidos a través ·de la pesca 

tecnificada y artesanal. 

Entre las especies conocidas como "MORRALLA" se -

encuentran las siguientes: 

ESPECIE TIPO 

a) Corvina Magro 

b) Róbalo Magro 

c) Pargo Magro 

d) Mojarra Graso 

e) Tamalito Magro 

f) Roncadores Magro 

g) Lenguados Magro 

h) Chimberas Magro. 

i) Guabina Magro 

j) Salmonete Graso 

k) Arenque Graso 

1) Sardina Graso 

m) Anchoa Graso 

n) Bagre Graso 

o) Garrobo Magro. 



p) Jurel Magro 

q) Ru,co Magro 

r) Nato Magro 

s) Gamba Magro 

t) Gato Magro 

u) Caballo Graso 

v) Bonito Gr<;lso 

(Ver: .. Anexo No. 1) 

3.1.6 PRODUCTOS SUSTITUTOS 

A) Harina de Pescado~ 

De los productos sustitutos· utilizados como ma 

teria prima para la elaboración de concentra­

dos alimenticios para aves de corral y ganado 

se encuentran los siguientes: 

Afrecho de trigo 

Bagazo de cana 

Carbonato de calcio 

Gasophil rojo 

Gasophil amarillo 

Cascarilla de algodón 

Fósfato de calcio 

Gérmen de trigo 

. Gluten de maíz 

Grasa animal 

Grancilla de arroz 
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Harina de semilla de algod6n 

Harina de carne 

Harina de carne y hueso 

Harina de coco 

Harina de concha 

Harina de frijol 

Harina de gallinaza· 

Harina de hueso 

Harina de langostino 

Harina de plumas 

Harina de soya 

Harina de trigo 

Lisina 

Maicillo (sorgo) 

Maíz amarillo 

Maíz hlanco 

Melaza 

Methionina 

Miga de arroz 

Elote molido 

Pulimento de arroz 

Pulpa de café 

- -Sa·l común 

Sémola de maíz 

- -Sulfato ferroso 

Sustitutos de leche 

{ BIBLIOTECA CENTRAL f 
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Urea 

Vitaminas (pre-fuezcla). 

FUENTE: Registro de"la Direcci6n General 

de Economía Agropecuaria, M.A.G. 

De todos los sustitutos anteriormente menciona 

dos los que más" se utilizan y compiten con la 

harina de pescado por su alto contenido en pro 

teínas son los siguientes: 

1. Harina de Semilla de Algod6n. 

Su contenido en proteína es del 42%; de lo 

cual el 65% es el total nutriente digerido 

(TND)" por el animal y el 35% es considerado 

como desecho. 

De acuerdo a lo anteriormente mencionado se 

tiene: 

PROTEINA 

42% 

" (100%) 

TND 

28% 

(65% del 42%) 

DESECHO 

14% 

(35% del 42%) 

El principal proveedor a nivel nacional es 

El Dorado, S. A. de C. V. 

2. Harina de Carne y Hueso. 
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Su conten~do en prote!na es del 55%; de lo 

cual el 63% es el total nutr~ente diger~ble 

(TND) por el an~mal yel 37% es considerado 

como desecho. 

En base a lo anterior se tiene: 

PROTEINA TND'" DESCHO 

55% '35% 20% 

(100%) (63% del 55%) (37% del 55%) 

El principal proveedor a nivel nacional es 

Mataderos de El Salvador; y a nivel interna 

cional es ALLIANC~GRAIN, INC., E.E.U.U. 

3. Harina de Soya 

Su contenido en prote!na es del 49.02% de -

lo cual el 37.3% es el total nutriente dige 

r~ble por el an~mal y el 62.7% es .considera 

do como desecho. 

Según la informaci6n anterior se tiene: 
L. 

PROTEINA TND DESECHO 

4 9 • O 2 % 18 • 3 % 3 O • 7 2% 

(100 %) (37.3% del 49.02%) (62.7% del 49.02%) 

El principal proveedor de la harina de soya 
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a nivel internacional es ALLIfu~C-GFAIN, INC. 

E.E.U.U. 

En el anexo No. 2 se presenta la compara­

ción de la harina de pescado con la de car­

ne y hueso, semilla de algod6n y soya, así 

como también la cantidad protéica de cada -

una de las harinas. Asímismo se puede ob­

servar que la harina de carne y hueso es la 

que más-se asemeja a la harina de pescado 

en la cantidad de proteína así como el to­

tal nutriente digerible; por lo que esta -­

harina (carne y hueso) es la más aceptable 

por la raz6n expuesta. 

B) Aceite de Pescado. 

Entre los principales sustitutos del aceite de 

pescado empleados en las Tenerías para el en­

grasado de las pieles, se encuentran los acei 

tes sintéticos tales como: 

1. Grasan 65 - 6 

Mezcla de aceites naturales y sintéticos -

con PH ~ 6.5 a 6.8 

2. Aceite Derminol H2F 

Hecho a base de hidrocarburos clorados con 

PH = 6.7 
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3. Derminol· - Licker AS - N 

Engrasante sintético de mezcla de alcano -

sulfónatos con aceites sintéticos con --­

PH = 6.0 

4. Derminol - Licker .H 

Engrasante amiónico de base sintética sin 

adici6n de grasas naturales y de aceites -

mineral c6n PH = 6.0 a 6.5 

Dentro de estos sutitutos de aceite de pesca­

do unos son a.n.i6nicos y otros catiÓnicos. Los 

aniónicos son los que se utilizan para engra­

se profundo y suavizar las pieles; los catió­

nicos son los que se utilizan para engrasar -

la superficie de la piel para darle protecció~ 

Entre los principales proveedores a nivel in­

ternacional están: 

- RAFWERKE HOECHST AG. 

(Frankfurt - Alemania) 

- WHITTEMORE - WRIGTH COMPANY 

(Estados Unidos) 

- QUIMICA HENBBL CENTROAMERICANA, S. A. 

(Guatemala) 
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La evaluaci6n que se hace en el aceite de pe~ 

cado para la utilización es la acidez (Ph)¡ -

es decir que si .la acidez es baja, se utiliza 

para engrase~·~uperficiales: en 6aso contrario 

es para engrases profundos. 

3.2AREA O ZONA DE MERCADO, 

Él mercado consumidor con respecto a la harina de pe~ 

cado está formado por todas las empresas que se dedi­

can a la elabo·raci6n de alimentos concentrados para -.-

animales, en El Salvador. 

En cuanto al mercado consumidor de aceite de pescado 

en El Salvador, está integrado por las tenerías y los 
\ 

productores químicos. 

De lo anterior se dice que, el estudio estará enfocado 

al Mercado Salvadoreño, más específicamente a los pro-

ductores de concentrados para aves de corral, a las te 

nerías y a los productores químicos industriales. 

En El Salvador, la harina de pescado se utiliza única-

mente como material para la elaboración de concentra-

dos alimenticios para aves de corral, .sin que tenga --

ningún otro uso. El aceite de pescado lo utilizan las 

tenerías y los productores Químicos Industriales. Las 
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"~tenerias usan el aceite para la curtici6n de las pie-

le$ que posteriormente se utilizarán como prende de -

vestir; los productores Quimicos Industriales lo utili 

zan para preparar otros aceites mediante procesos qui­

micos para que sean usados en las Industrias Textil y 

en la Industria de Insecticidas. 

En la industria textil se utiliza para blanquear, mer-

cenizar, lavar y teñir las fibras, asi como para la --

dispersión de colorantes en los baños de tint"es. 

En la industria de insecticidas el aceite se utiliza -

como emulsionante de los disolventes. 

Para la elaboración de alimentos concentrados para ani 

males, existen en El Salvador 20 empresas y 4 coopera-

tivas agrícolas (Ver anexo No. 3) que se dedican a es-

ta actividad y su grado de participación dentro del --

mercado es la siguiente: 

PARTICIPACION 
E M P R E S A EN EL MERCADO 

- Industrias Alimenticias Sello de Oro 32 % 

- ALIANSA (Alimentos para Animales, S.A.) 30 % 

- Moore Comercial, S. A. de C. V. 15 % 

- Aliconsa (Alimentos Concentrados, S.A.) 8 % 

- Santa Curz, S. A. de C. V. 8 % 

- Otros 7 % 

FUENTE: Moore Comercial, S. A. de C. v. 
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ducir harina y aceite, pero en una forma rudimentaria 

y en cantidades minimas que no tienen ninguna importan 

cia comercial¡ debido a que;su producción es en forma 

eventual y es vendido en el mismo sector. La harina -

de pescado es extra ida de la morralla que sacan los 

barcos camaroneros. Esta persona se transporta en 

lanchón a comprar la morralla y luego realiza. el pro-

ceso en forma rudimentaria parala extracci6n de la ---

harina. Con respecto al aceite de pescado segrtn mani-
-

. fiesta dicho señor, lo extrae del tibur6n 1/. La hari 

na producida por el método rudimentario es probable 

que contenga las cantidades indicadas en proteínas, 

grasas y humedad, pero no puede ser muy confiable por-

que algunos pescados sufren descomposici6n y.al conver 

tirse en harina puede causar efecto t6xicoen los ani-

males que se alimentan con los concentrados que conten 

gan dicha harina. 

3.5 CANALES DE DISTRIBUCION 

Actualmente en el mercado salvadoreño todas las hari-

nas y aceites se hacen llegar a través del canal de --

distribución siguiente: 

FABRICANTE CONSUMIDOR 

1/ Información proporcionada por el Sr. Porfirio Díaz, que 
produce harina y aceit~ de pescado en La Uni6n. 
(PUERTO DE LA UNION). 
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En cuanto a la co~ercializaci6n de la harina y ~ceite 

de pescado que se consumirá a nivel nacional, se hará 

llegar según· el.canal de distribuci6n siguiente: 

PRODUCTOR DE 

HARINA.Y ACEITE 

HARINA ACEITE .. 

PRODUCTOR DE PRODUCTORES 

CONCENTRADO. QUIMICOS. 
TENERlAS. 

.1 CONSUMIDOR. 1 CONSUMIDOR. I 

3.6 PRECIOS 

3.6.1 HARINA DE PESCADO 

Los precios de la harina de pescado, de la pro-

ducci6n que hubo en los años de 1967 a 1978 se -

fue incrementando año con año, según se puede --

ver en el cuadro No. 1 



CUADRO No. 1 

AÑO 
PRECIO ADQUISICION INCREMENTO 

COLONES (%) 

1967 1/ 400 Tm. 100.00 

1968 1/ 400 Tm. 100.00 

1969 1/ 495 Tm. 123.75 

1970 1/ 473 Tm. 118.25 

1973 '!:../ 800 Tm. 200.00 

1974 ~/ 800 Tm. 200.00 

1975 '!:../ 800 Tm. 200.00 

1976 '!:../ 800 Tm. 200.00 

1977 '!:../ 900 Tm. 225.00 

1978 '!:../ 1000 Tm. 250.00 

Estos íncrementosde precio según manifiesta per 

sonal ejecutivo de. la Empresa "ATARRAYA", se de-

bieron a que los costos de operación eran dema-

siado altos, debido a que con cierta frecuencia 

no podían agarrar la materia prima (pescados) o 

.!/ "Consumo y Comercialización de Harina de Pescado en El -
Salvador" por J. L. González López (Proyecto Regional de 
desarrollo pesquero en Centro América). Vol. III No. 1. 
FAO. 

~/ Información proporcionada en ATARRAYA, S. A. 
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también agarraban poco pescado y las cantidades· 

producidas de harina eran pocas. Ademas tenían 

problemas tecnológicos; así como también cada -

vez que se arrinaba la planta de prodúcir hari­

na tenían que regresara tierra para que fuera -

reparada. 

Con respecto al precio de la harina de pescado -

importada, tambié~ se han notado incrementos en 

~l costo de adquisición, según se muestra en el 

cuadro No. 2. 

Comparando los cuadros de los precios de harina 

de pescado nacional con la importada, se nota -

que la harina nacional siempre su precio estuvo 

sobre' la importada. Esto no significa que la -

harina producida en el país pueda alcanzar siem 

pre un precio mayor que la harina importada. 

(Ver anexo No. 4). 

3.6.2 ACEITE DE PESCADO 

Con respecto al aceite importado el comportamien 

to de los precios de adquisición, es como se -­

muestra en el cuadro No. 3. 
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CUADRO No. 2 

.. ;. 

PRECIO ADQUISICION INCREMENTO 
COLONES (%) 

1972 1/ 370 Tm. 100 .. 00 

1973 750 Tm. 202.70 

1974 1053 Tm. 284.59 

1975 687 Tm. 185.68 

1976 692 Tm. 187.03 

1977 1050 Tm. 283.78 

1978 2127 Tm. 574.86 

1979 1127 Tm. 304.59 

1980 1130 Tm. 305.41 

1981 1518 Tm. 410.27 

1982 1450 Tm. 391.89 

1983 

1984** 1800 Tm. 486.49 

1985** 2230 Tm. .602.70 

FUENTE: 1/ Anuarios Estadísticos de la Dirección. General -
de Estadística y Censo. 

** Datos estimados proporcionados por: ALICONSA y 
MOORE COMERCIAL. 
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CUADRO No. 3 

AÑO PRECIO ADQUISICION INCREMENTO 
COLONES (%) 

1972 "11 1133 Tm. 100.00 

1973 760 Tm. - 67.08 

1974 ----- . 

1975 -----

1976 -----

1977 -----

1978 1691.75 Tm. 149.32 

1979 1378.40 Tm. 121.66 

1980 1371.02 Tm. 121.00 

1981 -----

1983 -----

1984 ** 3554.65 Tm." 313.74 

1985 ** 4506.57 Tm. 397.75 

FUENTE: "y Anuarios Estadísticos (1972-1983) de la Direc­
ci6n General de Estadística y Censo. El Salva­
dor. 

** Datos estimados proporcionados por: 
Tenería Salvadoreña S.S. 
Tenería El Búfalo Santa Ana 
Productos Químicos, S.A. S.S. 
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3.6.3 PRODUCTOS SUSTITUTOS 

A) Harina de Semilla de Algod6n 

El precio CIP es de 23 colones el quintal equi 

valente a 506.92 colones la tonelada métrica. 

B) Harina de Carne y Hueso. 

El precio CIP es de 45.02 colones el quintal 

equivalente a 992.24 colones la tonelada mé~ 

trica. 

C) Harina de Soya 

El precio CIP es de ~50.56 colones el quintal, 

equivalente a ~1,114.45 colones la tonelada -

métrica. 

D) Aceites Sintéticos 

El precio .CIP es de ~2.0417 colones por libra, 

equivalente a~4,500 colones la tonelada mé-

trica. 

3.7 POLITICAS ECONOMICAS 

a) Clasificaci6n de la Empresa 

De acuerdo al Convenio Centro Americano de Incenti-

vos Fiscales, al Artículo 5, Capítulo IV,·esta Em-

presa se encuentra clasificada en el grupo "Indus-

FUENTE: HARINAS - ALICONSA· 
- ALIANSA 
- MOLINO NUEVO 

ACEITES - TENERlA SALVADOREÑA 
- ~RODUCTOS QUIMICOS· INDUSTRIALES. 
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trias nuevas Tipo A" porque cumplé con los requisi-

. tos siguientes: 

1. Que produzcan materias primas industriales o bie 

nes de capital. 

2. Que produzcan artículos de consumo, envases o 

productO:s semi-elaborados, siempre que por lo me 

nos ~l 50% del valor total de las materias pri-

mas, envases y productos semi-elaborados utiliza 

dos, sean de origen Centro Americano . 

. h) Beneficios a obtener: 

De acuerdo al Artículo 11, Capítulo IV del Convenio 

Centro Americano de Incentivos Fiscales, dice que -

se le oto~guen los siguientes beneficios: 

1. Exención total de derechos de Aduana y demás 

gravámenes conexos incluyendo los derechos consu 

lares sobre la importaci6n de maquinaria y equi-

po durante diez años. 

2. Exención de derechos de Aduana y demás graváme-

nes conexos, incluyendo los derechos consulares 

sobre la importaci6n de materias primas, produc-

tos semi-elaboradores y envases; así: 80% duran-

te los primeros 5 años y 50% durante los 5 años 

J siguientes. 

3. Exención de derechos de Aduana y demás graváme-

nes conexos, incluyendo los derechos ~onsulares 



sobre la import~ncia de combustibles estrictamen 

te para el proceso industr~al, excepto. gasolina; 

ésto e·s· durante cinco años. 

4. Protecci6n Arancelaria. Todo producto que se im 

porta o exporta, puede regularse de acuerdo a 

las políticas arancelarias de cada. país, a tr~vés 

de un instrumento arancelario. 

De tal manera que, si los aranceles a la importa 

ci6n de determinados artículos son elevados, se 

estaría. de esta -manera protegiendo la producci.6n 

interna; caso contrario sucedería, si los arance 

les son muy bajos o no existen, lo que traería -

como consecuencia, la competencia a la producci6n 

nacional, con los diversos artículos similares -

que se importen. 

Esta Empresa productora de harina y aceite de pesca 

do con p~evio r~gistro de sus.marcas en la Dirección 

General de Ganadería de el Ministerio de Agricultura 

y Ganadería, estará sujeta y gozará.de los decretos 

siguientes: 

1) Decreto No. 17 del Poder Ejecutivo de la Repúbli 

ca de El Salvador: 

"REGLAMENTO PARA LA PRODUCCION, H1PORTACION, EX­

PORTACION, Co~mRCIALIZACION y USO DE CONCENTRADOS 

r· ............ "'.................. ".......r- .. ........ .a I 
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,---
ALHiENTICIOS y DEMAS PRODUCTOS DESTINADOS A LA -

NUTRICION Y ALIMENTACION ANIMAL" 

Dado en Casa Presidencial, San Salvador, 8 de Mar 

zo de 1978. 

2) Decreto No. 467 del Directorio Cívico Militar de 

El Salvador: 

"LEY DE EL1\.BORACION Y EXPEND'IO DE ALHmNTOS CON­

CENTRADOS PARA ANIMALES" 

Dado en Casa Presidenciai,San Salvador, 12 de Di 

ciembre de 1971. 

3.8 H1PORTACIONES 

3.8.1 HARINA DE PESCADO 

En los anuarios estadísticos de importación de -

la Dirección General de Estadística y Censo, no 

se registra separadamente la harina de pescado, 

ésta aparece conjuntamente con la harina de car­

ne en una misma partida arancelaria: "084-04-00 

Harina de carne, incluso el residuo de las gra­

sas y harina de pescado". De.bido a ésto hubo ne 

cesidad de recurrir a la COMISION EJECUTIVA POR­

TUARIA AUTONOMA (CEPA) en donde se llevan regis­

tros de la importación de harina de pescado por 

vía marítima, la que en su mayoría ~rocede de Pe 

rú, Chile y Panamá. 



Además se acudi6 al Ministerio de Agricultura y 

Ganadería (MAG) que por medio de funcionarios 

lleva registros del peso de todos los productos 

alimenticios que se importan Y. exportan. 

En base a estas fuentes se obtuvieron los datos 

de' importación. de harina de pescado'. (Ver cua-

dro No. 4). 

CUADRO No~ 4 

IMPORTACION DE HARINA DE PESCADO 

PERIODO 1972-1982 

(Cantidades en Toneladas Métricas) 

Afl"OS IMPORTACIONES VALOR EN COLONES 

1972 453'.8· .. \Z 167- 958 . , 
1973 620.68 465,788 

1974 780.15 821,584 

1975 1280.16 879,354 

1976 1176.20 813,740 

1977 1467.86 1,540,873 

1978 410.88 874,084 

1979 . 2140.15 2,412,365 

1980 2486.48 2,811,552 

1981 1218.89 1,851,325 

1982 401.67 582,010 

1983 

1984 

FUENTE: - CEPA 
- Dirección General de Economía Agropecuaria. 
- División de Análisis de Mercado.MAG. 



Según se observa en el cuadro anterior, en algu­

nos anos han bajado las importaciones, a causa -

del incremento en precios, por laque los fabri­

cantes de concentrados se han visto obligados a 

utilizar productos sustitutos en esos años. 

Desde el ano de 1980, disminuyen las importacio­

nes, ésto es debido a que sube el precio de adqui 

sición del producto. A partir del año de i983 -

hasta la fecha, ya no se importa harina obligando 

así a los productoie~ de ~onGentrados para aves 

a utilizar en un cien por ciento los productos -

sustitutos. 

3.8.2 ACEITE DE PESCADO 

El aceite de ~escado, según los anuarios estadís­

ticos se encuentran bajo la partida .arancelaria -

número "411-01-02-00 Otros aceites de pescado y 

de animales marinos"·. 

Las importaciones del aceite para el período de 

1972 a 1983 son como se ~re~entan en el cuadro -

No. 5. 
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CUADRO No. 5 

IMPORTACION DE ACEITE DE PESCADO 

PERIODO 1972-1983 

(Toneladas Métricas) 

AÑOS IMPORTACI0N . VALOR EN 
COLONES" 

1972· 2.163 2,451 

1973 5,632 ·4,285 

1974 

1975 

.. 1976 

1977 

1978 2,193 3,710 

1979 998,217 1.375,942 

1980 2.463,164 3.377,059 

1981 

1982 2,195 6,240 

1983 

El comportamiento irregular que muestra la impor­

tación del 'aceite de pescado, se ha debido al con 

sumo que han hecho los productores químicos y las 

tenerías, de aceites sintéticos. 

FUENTE: Anuarios 'Estadísticos de la Dirección General 'de Es 
tadística y Censo. 
El Salvador 
CEPA 
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3.9 EXPORTACIONES 

3.9.1 HARINA DE PESCADO 

Con respecto a las exportaciones de·harin~ ·de pe~ 

c~do en fuentes consultadas como son los anuarios 

estadísticos de la Dirección General de Estadísti 

ca y Censo, no se reporta que haya habido ~~port~ 

ción alguna; la que aparece es de harina de carne. 

3.9.2 ACEITE DE PESCADO 

Tanto en los anuarios estadísticos, así como por 

entrevistas, se ha lle9ado a determinar que en El 

Salvador no existe exportación de aceite de pesca 

do. 

3.10 PRODUCCION NACIONAL 

3.10.1 HARINA DE PESCADO 

En lo referente a la producción de harina de pes­

cado en El Salvador, se cuenta únicamente con la 

información estadística de los años 1967 a 1978; 

es decir, doce años que fueron en los que hubo -

pro<!ucción. 

En el año de 1966, se instaló una planta pequeña, 

productora de hari~a, que utilizaba como materia 

prima la "Morralla" (Trash-Fish) capturada por -
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Los barcos camaroneros. Un año después, se mon-

tó una planta a bordo de ~n barco camaronero, -~ 

con base en el Puerto El Tr.iunfo, que producía -

. harina con la Morralla que el propio barco captu 

raba. Las dos plantas en mención son: 

Pesquera Nacional, S. A. La Unión 

Atarraya, S. A .. Puerto El Triunfo 

La serie histórica de la producción nacional de 

estas dos plantas desde el año de 1967 a 1978 --

son como se muestra en el cuadro No. 6~ 

En base ál cuadro No. 6, se puede decir que la -

producción nacional de harina de pescado a nivel 

n~cional duró un tiempo de doce años a una escala 

comercial¡ por lo que se puede considerar negati-

vodebido ·a que se desperdicia miles de toneladas 

métricas de morralla que perfectamente podr1a -

ser utilizadas en la transformación de harina de 

pescado. 

Con. respecto a la paralización del barco camarone 

ro "San Cristobal", propiedad de la Empresa "ATA-

RRAYA S. A.", compañía que actualmente está en 
i:''' 

operación y que ~ste barco procesaba harina de 

. ss, 



CUADRO No. 6 

PRODUCCION NACIONAL DE HARINA DE PESCADO 

- ANO Kg. TM. 

1967 1/ 256,000 256 

1968 333,000 333 

1969 162,539 162.54 

1970 23,565 23.57. 

1971 193,062 193.06 

1972 254,836 254.84 

1973 40,158 40.16 

1974· ~/ ~39',288 36.29-. 

1975 30,262 - 30:· 26 

1976 38,920 38.92 

1977 60,280 60.28 

1978 80,000 80.00 
-~~. 

PROMEDIO ANUAL 125,690 125,(J 
"".-.-

FUENTE: 1/ Sección Pesca y Caza Marina, Ministerio de Econo­
mía. Boletines Estadísticos D.C.E.C. 

2/ Para 1974 a 1978 "Análisis del Sector Agrario y 
Pesquero y sus perspectivas para el afio 2000" 
por Lic. Pedro Portillo Argueta. 
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pescado utilizando corno materia. prima la morralla 

se puede decir que la planta fue desmontada del -

barco porque su funcionamiento.originaba algunos 

problemas, de los cuales se pueden señalar los si 

guientes: 

1. Problemas en el almacenam,iento de la harina, -

debido al contenido de f6sforo de la harina, 

ésta se calentaba inmediatamente después que -

era almacenada, corriéndose el riesgo de un in 

cendio. 

2. Por el problema del calentamiento de la harina, 

el barco tenía que hacer viajes frecuentes al 

Varadero, aunque no hubiese sido completada la 

captura programada del camar6n, o bien llegaba 

otra embarcaci6n a recoger la harina producida. 

3. Sí la planta sufría desperfectos, el barco se 

trasladaba al Varadero con el prop6sito de 

efectuar la correspondiente reparaci6n, por lo 

que la producci6n de harina era suspendida. 

4. Corno la harina no era procesada totalmente a -

bordo, porque a la planta le faltaban equipos 

para la operaci6n de limpieza y·afinado de la 
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harina, este proceso era finalizado en tierra • 

. f'· 

5. El peso de la planta procesadora de la. harina 

le quitaba velocidad al barco, ~ando como con-

secuencia de ésto una disminución en la capaci 

dad de arrastre,. por 10 que se capturapa menos 

·cam~rón, siendo este el objetivo principal. 

6. La disminución en la captura del camarón no -

compensaba con la poca producción de la harina 

de pescado. 

Como consecuepcia de todos los problemas menciona 

dos anteriormente, resultaban elevados los costos 

de la producción de harina, como de la captura -

del camarón, por lo que los ingresos por venta de 

la harina no compensaban los costos de operación, 

ya que la máxima capacidad p~oducida por el barco 

fue de 35 TM. anuales •. 

A continuación se presenta un cuadro comparativo 

entre la harina de pescado que se producía a ni-

ve1 nacional con la harina importada en función -

de la proteína. Ver cuadro No. 7. 
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,CUADRO No. 7 

~OMPARACION DE LA HARINA DE PESCADO NACIONAL 

CON LA IMPORTADA 

:pLANTA LA 
PLANTA - IMPORI'ADA. 

OONCEPID DEL 
UNION 

BARCO PERU PN-1AMA 

Proteína (%) 57 . ..: 72 61 65 60 --67 

Humedad (%) 7 - 8' 14 6 - 10 6 - 10 

Grasa (%) 5 - 7 12 
c::. _ 

8 5 - 10 .... 

FUENTE: "Consumo y Comercialización de harina de 
pescado en El Salvador". Por J. L. Gon­
zález, FAO. 

Como se puede apreciar, la harina de pescado pro-

ducida en el país, era similar a la importada en 

la cantidad de proteínas porque estaba comprendi-

da dentro del intérvalo de la de Panamá; en cuan-

to a huroedad y g'rasa, la harina del barco camaro-

nero el pbrgentaj~' éra mayor. 

3.10.2 ACEITE DE PESCADO 

En los anuarios estadfsticos, así como CEPA y MAG. 
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ha existe dato alguno acerca de la producci6n na­

cional de aceite de pescado; por lo que se consi~ 

dera desconocido este rubro. 

Dada esta circunstancia, se parte de la hipótesis 

de que la producci6n nacional para el aceite de -

pescado es cero. 

3.11 DEMANDA 

A} Harina de Pescado. 

La demanda interna del harina de pescado está consti 

tuida por las Empresas que producen concentrados pa­

ra la avicultura y ganadería. Es natural que cO:..for 

mese incrementa la actividad' avícola y ganadera, -

también aumenta la demanda,.y· el consumo de los con-

centrados. (Ver cuadro No. 8) 

De acuerdo al cuadro No. 8 indíca que la producción 

nacional de concentrados ha tenido un comportamien­

to creciente por lo que se deduce que en el futuro 

tendrá la misma tendencia, puesto que el incremento 

poblacional exigirá una mayor producci6n avícola y 

ganadera. 
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CUADRO No. 8 

. PRODUCTOS DE CONCENTRADOS PARA AVES Y GANADO. 

(Período 1970 - i983) 

AÑOS 

1970 

1971 . 

1972 

1973 

1974 

1975 

1976 

1977 

1978 

1979 

1980 

1981 

1982 

1983 

(Miles de qq.) 

. . 
CONCENTRADOS·' PARA CONCENTRADOS 

PARA GANADO A V E S 

CANTIDAD 

1,135.6 

1,191. 5. 

1,433.1 

1,080.0 

1,829.3 

2,072.5·. 

2,320.0 

2,353.6 

3,337.9. 

3,583~7 

3,761.3 

3,607.0 

3,883.4 

3,899.0 

PART. CANTIDAD . PART. 

79.9 285.7 20.1 

78.6 324.4 21.4 

78.5 392.5 

72.8 403.5 27.2 

82.0 ·401.6 18.0 

85.9 34·0.2 14.1 

88.6 298.5 11.4 

89.1 287.9 10.9 

91.8. 298.2' 8.2 

92.6 286 . .4 7.4 

92.8 291.8 7.2 

91.1 352.4 8.9 

90.9 388.8 9.1 

85.7 650.6 14.3 

TOTAL 

1,421.3 

1,.515.9 

1,825.6 

1,483.5· 

2,230.9 

2,412.7 

2,618.5 

2,641.5 

3,636.1 

3,870.1 

4,053.1 

3,959.4 

4,272.2 

4,549.6 

FUENTE: Divisi6n de Análisis de Mercado. Dirección 
General de Economía Agropecuaria. (MAG). 
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B) Aceite de Pescado 

La.demanda interna de aceite de pescado'está consti­

tuída por las importaciones. Partiendo del supuesto 

de:que todo lo que se importa en este rubro .es consu 

mido por las tenerías.y los productores químicos. 

3.11.1 PROYECCION DE LA DEMANDA 

a) :Harina de Pescado 

La proyección de la demanda de harina de pes­

cado vendrá dado o evaluado por los parámetros. 

siguientes: 

1. Incremento en la producción de concentra­

dos. 

2. Incremento en las granjas avícolas (pollos, 

ignición, ponedoras, engorde y doble pro- : 

pósito) . 

Partiendo del consumo aparente (CA) resulta -

difícil de hacer una proyección de la demanda 

de harina de pescado (Anexo No. 5) puesto que 

su tendencia no refleja un consumo real del -

producto debido a factores tales como despla­

zamiento de harina de pescado. por productos -

sustitutos, y ésto puede verse en la gráfica 
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No. 1. Para poder proyectar, se. tomarán en -

cuenta los factores anteriormente mencionados 

(Cuadro No. 8, anexo No. 6), así como la· pene 

tración que han tenido en el mercado los pro-

ductos sustitutos que por su precio de adqui-

sición más bajo, han sacado del mercado de 

consumo a la harina de pescado. 

A continuación se presenta un cuadro con los 

porcentajes de harina de pescado para alimen-

tos dé aves. 

TIPOS DE AVES 

- Ponedoras 

- Engorde 

Doble propósito 

% HARINA EN 
ALIMENTOS· 

3.0 - 4.0 

1.5 - 5.0 

5 

FUENTE: "Consumo y Comercialización de harina 

de pescado en El Salvador". Por J. L. 

González. FAO. 

En base a lo expuesto anteriormente se tienen 

los siguientes datos para proyectar. (Ver cua 

dro No. 9). 
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CUADRO No. 9 

. CONSUMO DE HARINAS 

(Cantidad en Toneladas Métricas) . 

PONEOORAS ENGORDE DOBLE INCREMEN 
~OS 3% H. de 3% H. PROP. TOTAL 'ID 

P. de P. 5% H. de P. % 
~ 

1976 2678 1167 539 4384 

1977 4312 1700 905 6067' 38.4 

1978 3976 2101 507' 6587 50.25 .. 
.. 

1979 409§ 2091 666. 6852 '56.30 

1980 3562 2180 913 6655 51. 80 

1981 3529 1785 882 6246 42.47 

Como se puede ver del cuadro anterior, la --

harina de pescado presenta un~ tendencia ascen 

dente de acuerdo a los prop6sitos fijados: é~ 

to es en el caso de que se utilizara el 100% 

de harina de pescado en la fabricaci6n de con 

centrados. 

Sacando un promedio de consumo anual del to-

tal se ti~ne que da 6132 Tm/añoi lo mismo su-

cede si se saca un promedio del consumo apa-

rente de la cantidad de 1348 Tm/año (Anexo No. 

5) • 



De ésto se deduce lo siguiente: 

Harina 
de ·Pescado 

6132 

'100% 

Consumo 
Aparente 

1348 Tm. 

22%' 

P. Sustitutos 

4784 

78%' 

- El 22% del total lo ocupa' la harina de pes 

cado 'en el volumen total de producci6n de 

concentrado. 

El 78% del total lo ocupan los productos 

sustitutos en el volumen total de producción 

de concentrados. 

Proyectando la produc.ción de concentrados por 

el método de mínimos cuadrados se tiene: 

, 

AÑo X y (TM) x2 X y 

1977 -3 106,790 9 -320,370 

1978 -2 151,447 4 -302,894 

1979 "':1 162,600 1 -162,600 

1980 O 170,657 O O 

,,1981 1 163,657 1 163,657 

1982 2 176,200 4 352,400 

1983 3 176,910 9 530,730 

Z O 1,108,261 28 260,923 

68 



69, 

- I: xY y = y + (--2)~'" . 
~x -

2.Y 1.108.261 = N 7 
y 

y = 158,323 + (260,923) 
28 x y = 158,323 

y - 158,323 + 9319 (x - 3) 

Y = 158,323 + 9319 x - 27,957 

Y = 130,366 + 9319 x 

El.período futuro a utilizar. será de 7 años a partir -

del año de 1983. 

Para año 1990; x = 10 

y = .130,366 + 9319 (10) 

y = 130,366 + 93190 

y = 223,556 Tm. 

En base a lo' anterior se' obtiene el cuadro de proyec-

ciones de concentrado hasta el año de 1990. (Ver gráfi 

co No. 2) • 

AÑO CANTIDAD 

6) 1986 186,280 Tm. 

7) 1987 195,600 Tm. 

( 8) 1988 204.,918 Tm. 

9) 1989 214,237 Tm. 

( 10') 1990 223,556 . Tm. 

Proyectando de la misma manera que los concen 

trados la harina de pescado se tiene: 

.. 



&~o X 

1976 - 2 

1977 - 1 

1978- O 

1979 1 

1980 2 

2:: O 

- ~ xy .. 
y == y + ,(--). x 

i:. x2 

Y (TM) 

4384 

6067 

6587' 

6852 

6655 

30545 

y= 6109 + (5i~7) x 

y = 6109 + 5327 (x-2) 

y =.6109 + 532 .. 7 x -1065.4 

Y= 5043.6 + 532.7 x 

, X2 Xy 

4 

l' 

O 

1 

4 

,10 

- 8768 

- 6067 

,O 

6852 

13310 

5327 

_ 'EY'_ 30545 
Y - N - 5 

y = 6109 

El período futuro a utilizar será de 10 años 

a partir del año de 1980~ 

Para año 1990: x = 12 

y = 5043.6 + 532.7 (12) 

y'= 11,436 Tm. 

En base a los cálculos anteriores se tiene -

el cuadro de proyecciones'para la harina de 

pescado hasta el año de 1990. (Ver g~áfico -

No. 3) 
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8) 

( 9) 

(10) 

(11) 

(12) 

1986 

1~87 

1988 

1989. 

·1990 

b} Aceite de Pescado 

9,305 . Tm. 

9,838 Tm. 

10,307 Tm. 

10,903 Tm. 

11,436 Tm. 

. 
Partiendo del consumo aparente ·para las pro-

yecciones del· aceite se nota una tendencia --

irr~gular debido a que las importaciones,de -

este producto no son continuas, (Ver gráfico 

No. 4) pero en El. Salvador existe un Distri-

buidor de Aceite "QUD1ICA· HENKEL CENTRO AMERI 

CANA, S.A." que se encarga de proveer.aceite 

sintético a los consumidores nacionales. 

Tomando como referencia este distribu~dor se 

obtuvo los datos de consumo para los años de 

1978 a 1982¡ en base a esta informaci6n se --

hará la proyecc~6n de la demanda. (Ver cuadro 

No. 10) 

' .• "<'-
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1'21.' 

· CUADRO No'. 10 

CONSUMO DE ACEITE 

(Can1::idad en Toneladas métricas) 

AK'OS IMPORTACION DISTRI- TOTAL BUlDOR 

1978 2.193 650 652.193 

1979 998.217 150 1,148.217 

1980 2.463.164 2,463.164 

1981 1. 800 1,800.000 

1982 2 •. 195 2. .. 150. 2.,152.195 

Proyectando estos datos, tenemos: 

AÑO X Y (TM) x2 XY 

1978 - 2 652,193 4 - 1.304,386 

1979 - 1 1.148,21.7 1 - 1.148,217 

1980 O 2.463,164 O o. 

1981 1 '1.80.0.,0.0.0. 1 1.80.0.,0.0.0. 

1982 2 '2.152,195 4 4.30.4,39 

:¿ o. 8.215,769 lO. 3.651,787 



y = y + ( ¡: XY) 
~ x2 

Y = 1643.15 + 

Y = 1643.15 + 

x 

3'651'.'787 
( 10 ) X 

365.18 (x-2) 

- ~Y y = 
N 

8,.215.769 
5 

y = 1643.15 

y = 1643.15 + 365.18 x -730.36 . 

y = 912.79 + 365.18 x 

El periodo futú:t;'o a utilizar será de 8 años a partir 

del año 1982. 

Para año ~990i x = '10 

y = 912.79 + 365.·18 (lO) 

y = 4564.59 Tm. 

En base a los cálculos anteriores se obtiene el 

dro de la proyecci6n de aceite de pescado hasta 

año de 1990. (Ver gráfico No. 5) 

M10S CANTIDAD 

( 6) 1986 3103.87 Tm. 

( 7) 1987 3469.05 Tm. 

( 8) 1988 3834.23 Tm. 

( 9) 1989 4200.00 Tm. 

(10) 1990 4564.59 Tm. 

cua-

el -

3.12 PORCENTAJE DE PARTICIPACION POR LINEA DE PRODUCCION 

En cuanto a las cantidades a producir de harina y -~ 

aceite de pescado, se ha tomado como criterio la dis-

, 9/BLlOTt='n.A r'\ol::" .. , .... r. ..... -..¡ 
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ponibilidad de materia prima. En base a la disponibi 

lidad de materia prima que será de 11,020 Tm/año a ca 

pacidad máxima, de lo cual el porcentaje de participa 

ci6n de acuerdo a la proyecci6n de la demanda plantea 

da, es la siguiente: 

HARINA DE PESCADO: 
Volumen de 

Año Prayecci6n Producci6n Porcentaje 

1986 9,305 TM 1,989 TM 21.37% 

1987 9,838 TM 2,204 TM 22.40% 

1988 10,307 TM 2,480 TM 24.06% 

1989 10,903 TM 2,755 TM 25.27% 

ACEITE DE PESCADO: 

Volumen de 
Año Proyección Producci6n Porcentaje 

1986 3,103 TM 860 TM 27.71%· 

1987 3,469 TM 953 TM 27.5 % 

1988 3,834 TM 1,072 TM 28.0 % 

1989 4,200 TM 1,192 TM 28.38% 

De lo anterior se puede decir,que los porcentajes ob-

tenidos son los que se aplicarán a la demanda estable 

cida. Así se tiene que para el primer año de funcio-

namiento de la planta se procesará para la harina el 

21.37% de la proyecci6n, y el 27.71% de la proyecci6n 

del aceite llegando a cubrir hasta el cuarto año de -

producci6n el 25.27% de la demanda proyectada de hari 

na el 28.38% de aceite. 
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GRAFICO No. 1 • 

COHPORTAMIENTO ·DE·L ·CONSUHO DE HARINA .·DE ·PESCADO 
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GRAFICO No. 4 

GRAFICA DE H.1PORTACIONES DE ACEITE DE PESCADO 
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GRAFICO No. 5 
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CAPITULO, IV 

TAMAÑO DR LA PLANTA 

Para poder determinar el tamaño de la planta se ha to 

mado como dato básico la disponibilidad de la materiapri­

ma, ya que' en el caso del presente proyecto ésto será.el.-

factor preponderante, porque si no se tiene un adecuado -­

abastecimiento o no se cuenta con la suficiente disponibi-

lidad de materia prima, no tendrí~objeto alguno la reali­

zación del proyecto. 

4.1 DISPONIBILIDAD DE LA ~ATERIA PRIMA 

Para la determinación de la disponibilidad de materia 

prima se ha tomado como referencia que existen actual-

mente 92 barcos camaroneros operando en toda la costa 

salvadoreña, y que pertenecen a diferentes empresas au 

torizadas 1/., Estos barcos se encuentran distribuidos 

en las tres principales zonas camaroneras, siendo es-

tas el Puerto de Acajutla, El' Triunfo y La Unión. De 

estos 92 barcos, 11 se encuentran en el Puerto de Aca-

jutla (11.96%} 70 ~n el Puerto El Triunfo (76.08%) Y -

11 barcos en el Puerto de La Unión (11.96%); notándose 

1/ FUENTE: Ministerio de Agricultura y Ganadería. 
Centro de Desarrollo Pesquero. 
División de Investigación. 

, .. ~"'. 
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una mayor concentraci6n de barcos en el Puerto El Triun 

fo _ (anexo No. 7). 

Un informe proporcionado por el Centro de Desarrollo -

Pesquero qu~ dá una evaluaci6n de recursos camaroneros, 

dando a conocer la forma y tiempo de pesca, reporta un 

promédio de captura de peces de la fauna acompañante-­

de 347 libras/lanceZ/. 

1 .. !l-' 

En base a las dos fuentes propo'rcionadas, se tiene CJl~e 

con 92 barcos operando 2 viajes al mes, con una dura-

ci6n de 10 días cada viaje y efectuando 5 lances por -

día, se obtiene un promedio de captura de la fauna acam 

pañante del camarón de 14,484 Tm./año (Anexo No. 8) -(q 

toda la Costa Salvadoreña. De ésto podemos conclui}~,:­

que en la zona del Puerto El Triunfo se obtiene la can-

tidad de ~1,020 Tn. de pescado al año, siendo lo,restan 

te repartido entre el Puerto de Acajutla y La Unión, lo 

equivalente a 1,732 Tm. anuales de pescado/puerto. 

En base a las cantidades obtenidas de disponibi-lidad de 

materia prima, se puede decir que se dispondrá de 11,020 

Tm. de pescado para procesarla en la planta. 

2/ FUENTE: "Evaluación sobre los recursos camaroneros y Pau 
na acompañante" 1985. Por Orlando A. Villatoro. 
Ministerio de Agricultura y Ganadería. 
Centro de Desarrollo Pesquero 
Divisi6n de Investigaci6n. 
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" S~gún el balance de la materia prim~ se tiene que el -

25% es"el rend~iento de la harina y el 10.81%" es del 

aceite de pescado. 

4.2 CALCULO DE LA PRODUCCION 

En cuanto a la estacionalidad en el abastecimiento de 

~a materia prima no hay ningún problema, debido a que 

no existe veda del camarón; por lo tanto se disp(!Ícl.drá 
. ~ ... , 

de materia durante todo el año. 

""4 .2.1 TIEMPO DE OPERACION 
. .~;.: 

El tiempo de operación de la planta será de un -

turno de 8 horas diarias de lunes a viernes, a -

excepción del día s"ábado que será de 4 hora~ ~ 

TIE~WO DE OPERACION NORMAL: 

52 Semanas 
año x 44" Horas 

Semana = 

Días de asueto remunerados al año 9 1/2 = 76 horas 

Días de vacación al año 15 

(excluyendo 2 sábados y 2 domingos) = 96 horas 

TIEMPO DE OPERACION DE LA PLANTA: 

2288 172 = 2116 horas/año. 

8-2· 



4.2.2 REQUERIMIENTO POR HORA 

El establecimiento de requerimiento por hora de 

producto a obtener se hará en base al rendimien­

to del pescado para la prodlicci6n de hax:ina y ~­

aceite, a~~ se tiene que para la harina el rendi 

miento es del 25% del peso total del pescado y -

el de aceite del :10.81%. Las cantidad'eis de pro-

dueto a obtener son las s~guientes: 

a) HARINA 

11".020 Tm/año x 25% 
2116 Hrs/ano 

b) ACEITE 

= 

11.02"0" Tm/año x 10.81% 
2116 hrs7año 

1.30 Tm/hora 
. '. 

2870 Lbs/hora 

(11480 Lbs. de pescado) 

= 0.56 Tm/hora" 

1234 Lbs/hora 

(170 GIs/hora). 
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CAPITULO V 

LOCALTZACION y UB'ICACION· DE· LA ,PLANTA 

Para poder determinar la 10calizaci6n de la planta se 
'.:',>: . 

proponen tres alternativas, tomando como base que'en dich~s 

zonas· existen disponibilídad de materia prima y que además. 

cada una de éstas, conduzcan.a los resultados más ventajo-

sos para determinar la 10ca1izaci6n de la planta. Entre-

las 3 alternativas .en menci6n se encuentra:t;l: Acajut1a, Puer 

to E~.. Tr.iunfo y La Uni6n. 

La eva1uaci6n de las ·tres alternativas propuestas se 

hará en base a los diferentes factores, éstos son: 

a) DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA 

Se debe contar .con la materia prima suficiente y la pro 

ximidad entre el desembarque de la materia prima a la -

planta. 

b} DISPONIBILIDAD DE MANO DE OBRA 

Hay que considerar que en las zonas pr·opuestas exista -

disponibilidad de M. ~. suficiente, y si fuera posible 

con un cierto grado de especia1izaci6n o experiencia en 

el proceso de harina y aceite de pescado. 



c) DISPONIBILIDAD DE ENERGI~ ELECTRICA 

.' 
Es necesario que existan instalaci6nes eléctricas adecua 

das, para el funcionamiento de la maquinaria y equipo -

utilizado en la elaboración de harinas y aceites, < así -

como también para la conservación. de M. P. 

d) DISPONIBILIDAD DE AGUA 

Por ser.un elemento muy necesario es indispensable que 

exista un buen suministro de agua, para consumo humano 

como para el proceso y limpieza de la planta. 

e) VIAS DE ACCESO Y COMUNICACION· 

Tiene que ser accesible para el transporte de materia -

prima, producto terminado y para el personal que labora 

en la planta. Taro~ién debe de contar con la existencia 

de redes telef6nicas. 

f) DESECHOS 

Contar con los suficientes drenajes para poder deshacer-

se del agua proveniente del proceso de producci6n. 

g) DISPONIBILIDAD DE COMBUSTIBLE 

Las zonas deben contar con facilidades en el suministro 

de combustible; no necesariamente tiene que ser local p~ 

ro sí que se pueda obtener sin ningún problema. 

------------_ .... 
BIBLIOTECA CENTRAL. 



h) ,l\1ERCADO DE CONSUMO 

Se refiere a que las zonas propuestas estén lo más cer­

ca posible del mercado de consumo. 

i) COSTO DE TERRENO 

Esto se.refiere a que· el o los terrenos disponibles pa­

ra la construcci6n de la planta deben de sei lo más eco 

n6mico posible; notándose que en Acajutla,_ el costo de 

la vara cuadrada es de ~60.00 y en El Triunfo y La Uni6n 

oscila en un precio máximo por vara cuadrada de ~30.00. 

A continuaci6n se evalúan las zonas propuestas en ba­

se a los factores anteriormente mencionados. (Ver cuadro -

No. 11). 

De acuerdo al 'cuadro anterior se puede concluir que -

el lugar geográfico donde estará ubicada la planta producto 

ra de harlna y aceite de pescado será el Puerto El Triunfo, 

debido a que es donde se dá la mayor concentraci6n de bar­

cos camaroneros y por lo tanto, es donde se obtendrá la ma 

_ yorfuente de materia prima (Horrallc3.); así corno en la eva 

luaci6n de los factores con respecto a las otras zonas es 

la que ofrece mejores ventajas. 

En cuanto a los factores de disponibilidad de Mano de 

Obra, Energía Eléctrica, Agua, ,Vías de acceso y comunica-
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ci6n en tedas las lecalizacienes existen buen suministre. 

En cuanto' a les deseches en tO.des les lugares hay fac 

tibilidad de eliminaci6n perque tendrán que tirarse al mar, 

a través de tuberías. 

Cen respecto' al mercado. decensume la zena que está ~. 

más ·cerca es Acajutla y su distancia cen respecte a San Sal 

vader es la siguiente; al igual que las etras zenas: 

ZONA 

Distancia 

de San Sal 

vader 

ACAJUTLA 

81 Km. 

EL TRIUNFO 

107 Km. 

(Gráfico. #6) 

LA. UNION 

186 Km. 
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CUADRO N~ 11 

EVALUACION DE ZONAS" 

," 

lJ G A R 
, 

PONDE 
F A e T O R E S RAeION ACAJUTLA 

DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA 30 % S % 

DISPONIBILIDAD DE MANO DE OBRA 10 % 10 

DISPONIBILIDAD DE ENERGIA ELECTRICA " 10 % 10 

DISPONIBILIDAD DE AGUA POTABLE 10 % 10 

VIAS DE ACCESO Y COMUNICACION 10 % 10 

DISPONIBILIDAD DE COMBUSTIBLE 10 % 10 

COSTO TERRENO 10 % S 

MERCADO DE CONSUMO 5 % 3 

DISPONIBILIDAD PARA DESECHOS S % S 

T O TAL E S 100 % 68 

- - - - - ---------_._.~-~--_.-

-.......... 

. 

Z O N-A S 
3L TRIUNFO 

30 % 

10 

10 

10 

10 

10 

7 

2 

S 

94 

-------------

LA UNION" 

S % 

10 

10 

10 

10 

10 

7 I 
i 

1 

S 

68 

--------_ .. _.~----

c:o 
co 



CAPITULO VI 

INGENIERIA DEL PROYECTO 

6.1 CONSERVACION. DE LAS MATERIAS PRIMAS 

Para lograr un máximo rendimiento y buena calidad en la 

producción de harina y aceite. de pescado ( "se hace a par 

tir de materias primas frescas; por lo que es de vital 

importancia procurar la conservación en estado fresco­

del pescado durante 'su transporte y almacenamiento. El 

pescado,' dado a su naturalez'a:' es de fácil descomposición; 

pero utilizando medios físicos' y químicos se puede con­

trarrestar dicha des'composición, por lo que es posible 

almacenarlo durante un tiempo considerable manteniéndo­

se así en buenas condiciones. 

Entre los métodos empleados para la conservación del 

pescado estan los siguiente~: 

6.1.1 ESCURRIMIENTO 

Este método simple y eficaz " hace prolongar la du 

ración del almaceriamiento a corto plazo del pesca 

do. Con un buen escurrimiento se evita el frota­

miento y ruptura del pescado 'durante los movimien 

tos de cabeceo y balanceo. del barco. 
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Además se contrarresta la difusi6n y el rápido 

crecimiento, de bacterias al restringirse la pre-

sencia de agua libre que conte~ga la babaza del -

cuerpo del' pes'cado ¡ así como, el' interior de- los -

intestinos. 

6.1.2 CONSERVACION POR REFRIGERACION 

La descomposici6n del pescado provocado por las -

bacterias y las enzimas digestivas de los tejidos 

es más rápida, al aumentar la temperatura; ocasio 

nando en el pescado·una pérdida de proteínas y ~ 

aceite l?grando así~que e~te pescado sea de mala 

calidad como materia prima para producir'harina y 

aceite.' 

Pero c~:mservando el pescado a una temperatura de 

0° C éste puede durar almacenado durante un tiem-

po de 9 a 10 días. En climas tropicales así como 

el nuestro, es de vital importancia este método -
" . 

por lo expuesto anteriormente. , 

La refrigeraci6n del pescado puede hacerse por me 

dio de agua refrigerada, así como el de mezcla de 

hielo con pescado. El agua del mar puede utilizar 

se para la refrigeraci6n, pero tiene que ser en -

forma diluida; porque en el caso contrario, la --
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harina de pescado resulta con un alto contenido -

de sal. 

6.1.3 CONSERVACION QUIMICA 

Los elementos químicos que se emplean para conser 

var el pescado fresco, ejercen una acci6n inrnedia 

ta sobre las bacterias que están en la superficie 

del pescado, pero tardan para llegar a la parte 

interna. Al agregar nitritos para la conserva­

ci6n del pes'cado, es nec"esario que se establezca 

iin~·riguroso control; ésto es' a fin de evitar que 

los elementos aplicados entren en reacci6n con -­

otros elementos que contienen el. pescado y se for 

men compues.tos químicos. que son muy nocivos. Por 

las razones· antes' expuestas, no es muy recomenda­

ble que se produzca harina y aceite de pescado en 

base a pescados que han sido conservados a través 

de procedimientos químicos. 

En base a los tres métodos expuestos anteriormen­

te, se ha determinado utilizar en el presente pro 

yecto el método de refrigeraci6n por las ventajas 

que se obtienen . 

• < 
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6.2 PROCESOS DE FABRICACION 

6.2.1 DESCRIPCION DEL· PROCESO DE FABRICACION 

, 
Para la elaboración de harina y de.aceite de pes~ 

cado, pueden emplearse varios métodos de produc­

ción. En general éstos comprenden: 

1) COCCION: que consiste ~rt la coagulación de las 

proteínas del pescado y la separación del agua. 

2) PRENSADURA: por medio de la cual se eliminan -

los líquidos de la masa. 

3) DESECACION: consiste ·en suprimir la cantidad-

adecuada de ~gua de la materia húmeda. 

4) MOLTURACION: que es cuando a la materia seca -

se le da la forma. granulada más conveniente. 

El aceite se obtiene en la prensadura; que es don 

de se separa el líquido del pescado. 

El procedimiento a emplear para la extracción de 

la harina y aceite de ·pescado, depende del nivel 

de producción;· es decir que algunos procedimien-

tos son más adec"uados para producción en pequeña 

escala y otros para volúmenes grandes de produc-

ción. 

Actualmente las producciones de harina Y aceite -
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de pescado se llevan a cabo a trav~s del m~todo -

de' la "Prensadura húmeda". Las principales fases 

para la obtención de harina y aceite de pescado -

en este método y que será. la que se utilizará pa­

ra el presente proyecto es como se describe a con 

tinuación: 

a) HARINA DE PESCADO 

1.12. RECIBO 

El pescado es recibido e inspeccionado para 

constatar el estado de éste; posteriormente es 

colocado en recipientes metálicos (Contenedor) 

para ser pesado; luego éste es trasladado al -

almacén de pescado o bien a su procesamiento. 

2.12. COCCION 

La cocción tiene doble finalidad. Las pro~eí~ 

nas se coagulan en una fase sólida capaz de so 

portar la presión que se requiere para separar 

el aceite y los resíduos viscosos líquidos. Me 

diante la coagulación se libera gran parte de 

agua, así corno los depósitos de lípidos del -

tej ido muscular; logrando con ésto facilitar -

la e¡iminación del agua y aceite mediante la -

prensadur~. La cocción del pescado se realiza 

a través de un aparato de vapor por el que pa-

94 



sa de modo contínuo. La producci6n de una ma­

teria cocida que pueda prensarse fácilmente,' 

dependerá de la calidad del pescado y de las -

condiciones de 'elaboración; por lo que en gene 

ral se 'requiere "de "Varios ensayos y pruebas 

cuando se de~conoceri las características de un 

pescado; pero eri. gerieral la cocción d~ una ma­

teria prima consist-een caleritarla a una tempe 

ratura de 95 a 100°C a un tiempo de 15 a 20 mi 

nutos. La prueba de que la cocc:ión ha, sido lo 

grada es que .:la masa tenga una·buena prensabi-· 

lidad que permita eliminar adecuadamente el lí 

quido de prensadura y en las especies grasas -

una eficaz recuperación del aceite; obteniéndo 

se con é~to una harina con un bajo contenido -

de grasa, lo cual es un criterio de calidad. -

Es necesario controlar el" proceso con el'obje­

to de que la cocción sea suficiente y también 

evitar que sea en exceso puesto que esto-puede 

traer como consecuencia problema de prensadura 

y, grandes cantidades de partículas en suspen­

sión en los resíduos líquidos viscosos, con lo 

que la evaporaci6n resultaría difícil de-reali 

zar. 

3.sl. PRENSADURA 

Con una bueria cocci6n, la masa podrá'soportar 
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la presi6n relativamente alta que se requiere 

para eliminar eficazmente el aceite. La pren­

sa debe funcionar a una temperatúra y veloci-. ' 

dad adecUada al tipO y"a las condiciones de la 

mate"ria prima. La temperatura influye en la ,-

viscosidad del' aceite 'yen la facilidad de eli 

minarlo de 'la pasta. Es rec"omendable 'una tem-• 

peratura alta, que ~orre~ponde a una baja vis-

cosidad del aceite. 

En e~ta operaci6n,e~ donde ~@ ~e~arala parte 

sólida y llquida. La parte 'sólida (torta pren 

sada) es de donde 'se obtiene la harina y de la 

p~rteliquida (liquido de prensadura) se obtie 

neel, aceite. 

4,g, DESECACION 

Para evitar la adhes'i6n y formación de grumos 

durante la de~eca~ión en una sola fase de la -

torta prensada a la que 'se ~fiade el concentra-

do de la evaporación de 'los re~iduos viscosos 

liquidos se 'requieie de una meidla perfecta. 

Eª-ta se consigue calentando el concentrado a -

una temperatura de '100°C antes de la mezcla. 

Este calentamiento sirve también para destruir 

las ba'cteiias, incluyendo la salmonella en el 
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caso que existan. La mezcla" suele hacerse aña 

diendo" el concentrado antes de la desintegra~" 

ción de la torta"prensada. 

Es necesario secar la torta prensada más el -. 

concentrado lo ~ás rapido posible, reduciendo 

la humedad de \in 6Q% f" o menOs. A una tempera­

tura de 20°C, corresponde una humedad relativa 

de "equilibrio inferior a 75% y en esascondi­

cione~ sedas~ la vida microbiana e~ inactiva y 

- eT· producto no- se descompone .. " Esta."reduGciGn 

de "la humedad repres"enta una disminución de un 

40% "del" pesó total, lo cual indica ventajas pa 

ra ia manipulación y almacenamiento. 

5~ INCORPORACION DE ANTIOXIDANTE 

Para evitar que ~l harina de pescado se oxide 

con el contacto del oxígeno procedente de la -

atmósfer~ y que ~xista calentamiento e incluso 

pueda ha"ber combustión espontánea es necesario 

tratarla con antioxidante para estabilizarla. 

La cantidad de "antioxidante nedesario para evi 

tar un calentamiento exces"ivo dependerá del -

" grado de reactivación del aceite (insaturación 

de lípidos)~y e~ variable segün la especie de 

pescado. Sin embargo se puede a~adir un exce-
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so de antioxidante por razones de seguridad 1 -

variando la proporci6n de 400 a 700 ppm (etoxi 

quina). 

Es neces'ario que 'exista una distribuci6n uni-

forme de 'es'te 'por lo que es conveniente que se 

le' 'agregUe 'antes' de la mol turaci6n para que la 

mezcla se haga correctamente.' 

6.s1. MOLTURACION 

' .. '- . Antes' de 'la. molturación' la m~z'c,la debe de pa- . 

sar por un tamiz de vibración y un imán, con 

,el prop6sito de 'eliminar las materias extra5as 

tales como piezas de 'madera, anzuelos y clavos. 

La finalidad principal que se 'consigue con la 

molturación es la de facilitar la incorporaci6n 

uniforme de la harina, eri los pierisos. Una--

harina bieri molida, tien'e un aspecto bien atrac 

tivo y se ~ez¿la fáci1merite ~ri las raciones -

que 'requieren Una ,dosificación homogénea. 

Los difererite~ usuarios nece~itan unos tipos -

deha'rina de 'pescado de diversos tamaños. En 

la molturación lo ideal consiste en producir -

tamaños de granos "lo más homogéneo posible. 
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Hay que evitar la molturación excesiva porque 

ocasiona ciertos inconvenientes tales como: -

origina polvo cuando se le manipula, se le es­

capa el h~rina de "los sacos de arpillera oca-

" sionando pér"didas de 'peso 1" obstruyen los tabi­

ques nasales" de "las gallinas que comen el pien 

sO". 

7~ PESADO Y ENVASADO 

Una vez "que "h~ sido molida la harina de pesca-

"~,.":-- " _____ :-'" do s.e "pes"a" la "cantidad de producto que debe ::--. 

llevar cada bolsa a través de una máquina pesa 

dora automática para que posteriormente sea en 

vasada en sacos de "papel de 4 capas. 

8~ SELLADO 

Esta operación" consiste en cerrar por medio de 

hilo las bolsas que contienen el producto fi­

nal (h~rina). 

9~ ALMACENAMIENTO " 

Se nede~ita prote~e~ la h~rina de ~escado con­

tra la humedad. En casO" necesario se debe ais 

lar la superficie interior del techo o cubrir 

bieri los almacenes con el objeto de evitar la 

condensación y el" goteo durante la noche. So-
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lamente en las regiones secas se puede almace­

nar la harina al aire libre; hay que proteger­

la contra todo calentamiento, esto es indepen­

diente 'de que haya sido, estabilizada o no. 

b) ACEITE DE PESCADO' 

1~ SEPARACION DE LOSLIQUIDOS DE'PRENSADURA 

El líquid~ de 'prensadura consiste eri una mez­

cla de aceite 'y líquidos de pescado; estos úl­

timos,tienen sólidos, disueltos y en susper:sión. 

, Hay'~que- 'separar estos antes de una ui:ilizaci6n 

eficaz., La parte. 'principal del cieno en sus­

pensión se ~limina mediante unas centrifugado­

ras horizontales y la separación del aceite, -

los residuos viscosos liquidas y los lodos fi= 

nos se separan en centrifugadoras de disco ver 

tical; o en tamizde·vibración. Las últimas 

impurezas se separan en la clarificación del 

aceite. 

2,Q. SEPARACION DEL ACE¡TE y REpIDUOS VISCOSOS 

LIQUIDOS 

La ope~ación se ~ea:liz~ por medio de centrifu­

gadoras de disco vertical, del tipo de tobera 

que dan constantemente salida a los residuos -

y a los lodos restantes, o bien del tipo de --

r 100 



JOt 

autolimpieza que es el aconsejable. 

Este consist'een que los resíduos viscosos lí-

quidoscon un contenido de materia seca de'un 

6%-:9% ,se "concentran en unos evaporadores. En 

la mayor parte de los casos los lodos se bom-

bean a la torta prensada. 

3,.Q. CLARIFICACION DEL ACEITE 

Esta e-s la operaci6n fina!. antes de bombear el 

aceite con fines' de almacenamiento ¡:, se" fa.cili-

ta utilizando ~gua caliente, para extraer las 

impurez'as del aceite 'y así, garantizar ,su esta 

bilidad durante el almacenamiento. También la 

clarificaci6n puede hacerse mediante el uso de 

centrifugadoras. La velocidad de separaci6n -

depende de la movilidad de 'las partículas y de 
1. 

la fuerza centrífuga .del separador. La movili-

dad depende de las propiedades de la materia -

prima como la viscosidad y, gravedad específica 

que dependen a su vez de la temperatura¡ por -

lo que :es preciso controlar ésta adecuadamente, 

manteniéndose a unos 95°C pero no menos de 90°C. 

4.Q. EVAPORACION DE LOS RESIDUOS VISCOSOS LIQUI 

DOS 



Estos resíduos se concentran en »solubles de -

Pescado". Los solubles que van a serernplea­

dos como piensos líquidos o para integrarse en 

la torta prensada con' el objeto de producir 

harina integral puede 'contener de un 30%-50% -

de materia seC~, segun las relaciones de visco 

sidad y,las materias primas utilizadas. 

La evaporación de los resíduos viscosos líqui­

dos requiere 'un control de la temperatura para 

impedir la deg-radación o.-e la~ vi taminas 50lu­

ble~ eri agua, e~pecialmente la B12. 

Las pruebas realizadas calentando los residuos 

viscosos líquidos por encima de 150°C ha deter 

minado la pérdida de esta vitamina y de los -­

aminoácidos. No se debe calentar por encima -

de 130°C cualquiera que sea la duraci6n de la 

_ operaci6n. 

5~ ALMACENAMIENTO ANTES DE ENVASAR 

Para almacenar el aceite de pescado hay que 

ha'cerlo en cisternas normales de acero suave -

las cuales deben de tener las siguientes carac 

terísticas: 

1) Para separar el agua residual del aceite 

.. ~ 

'102 



..... ' 

durante el alciacenaje es preciso que ~sta 

se escurra en el fondo de la. cisterna. 

2} En climas fríos, las cisternas deben te 

ner serpentines calentados'con vapo~~para 

que se mantenga fluido durante la descarga. 

3)" Con el objeto de impedir la contamina­

ción por el agua y .los lodos, la descarga 

. debe hacerse por un tubo situado en un pun 

to-más alto que el fondo de la cisterna. 

6.2. ENVASAR 

Consiste en llenar con aceite los depósitos me 

tálicos, para su posterior almacenamiento y -

distribución. 

6.2.2 OTROS METODOS PARA PRODUCIR HARINA Y ACEITE DE -

PESCADO 

METODO SOLO PARA PRODUCIR HARINA 

El pescado que contiene menos de un 3% de grasa, 

está considerado como un pez magro. Este tipo de 

pescado se puede utilizar solamente para producir 

harina¡ en este caso, la harina puede producirse 

sin cocción. El proceso a utilizar es como se -

describe a continuación: 

El pescado se seca en dos fases: en la primera se 
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utilizan secadores de vapor indirecto y en la se­

gunda fase también, que es donde se obtiene la ,de 

secaci6n. Una veie~tg seco el pescado se proce­

de 'a moler el pescado seco para quelu~go 'pase a, 

'un tamiz 'de vibración para quitar toda materia ex 

traña que 'lleva la harina. Después' que ha sido -

molida la harina de 'pescado I és't'a se pesa y embol 

sa para que 'luego sea almacenada. 

METODO PARA PRODUCIR HARINA Y ACEITE 

El pescado que contiene un 5%o'más'de grasa está·" 

considerado como pez graso. Este tipo de pescado 

puede "utilizarse 'para producir harina y aceite. 

El procesO para, obtener estos dos productos, es -

como se de~crib~ ~ continuación: 

- Se cuece 'el pes'cado a través' de Un aparato de -

cocci6n. 

- Se separa la materia sólida y l!quida a través 

de una centrifugadora por decantaci6n. 

Por medio de centrif~gadoras de auto-limpieza, 

se separa lo que es el aceite, cieno y restduos 

viscosos ltquidos. 

- El aceite 'es almacenado en cisternas. 

El cieno y los restduos viscosos se convierten 

en soluble~ de pescado par~ luego ser incorpora 
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dos a la materia s61ida para que sea convertida 

en h~rina de pe~cado. 

6.2.3 DIAGRAMA DE FLUJO 

El diagrama de 'flujo de 'la harina y aceite de pe~ 

cado en el proceso de elabOraci6n, es tal como se 

pre~enta ~n el cuadro No. 12. 

;6~3 BALANCE DE MATERIA PRIMA 

Para determinar el balance de la materia ya que ambos 

productos (h~rina y aceite)" se 'obtienen al mismo tiem-

po como'derivados de la misma materia prima: s~gún pue 

de verse 'en el anex'o No. 9 que de 1000 Kg. de pescado 

crudo se obtiene 212 Kg. de harina (21.2~) y 108 Kg. de 

aceite (10.8%). De acuerdo a estos datos la producci6n 

de aceite se puede considerar en un 50% de' l~ produc-

ci6n de harina en t~rminos de cantidades (Kg.). 

El balance de materia prima para el tamaño de la plan-

ta en estudio es corno se "presenta en el cuadro No. 13. 



,eparación' 

,faporación 
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CUADRO No. 12 

DIAGRAMA DE FLUJO DE HARINA Y ACEITE DE PESCADO . 

Reci1::o Y pesado de Materia PriIra 

Va a Cocción 

Cocción 

Va a prensado 

Prensado 

LIQUIOO TORrA 

Decantado 
Lodos 

Molturación 
3 Húmeda 

Centrifugado Va hacia De 
secac.iÓn ." 

Separación Desecación 
del Aceite T_..:l 

lJJUOS Va a Tamizado 

Clarificación 

Inspección 

~ Almacenamiento 

SOLUBLES DE PESCAOO 

Tamizado 

A rrolido 

!-'blido 

Inspección 

A pesado y 
envasado 

pesado y 
Envasado 
A Sellado 

Sellado 

A Bodega 

Almacenar 



CUADRO No. 13 

BALANCE DE MATERIA PRIMA DEL TAMAÑO DE LA PLANTA 

41.6 TM. 100% 

Cocción 

41. 6 TM. 

LIQUIDO TORTA 

Prensadora 

68% 28.29 TM. 

65% 
10.81% 

Decantación 

27.04 TM. 

1.25 1M 

54.2% 

4.5 'IM ¡oE-----I . 22.54 'IN 

ACEITE 
Centrifugación 

I I n 3.831M· 
45.0% 1~721+-" ___ ---i~l------_-l 

AGUA Evap.Jración 
18.27% 

13.31 1M 32% 

18.39 'IN 44.2% 

MJlido en 
Húmedo 

18.39 1M 

7 • 99 '-'----1 
11M 4 Desecación 

AGUA 

10.40 1M 25% 

HARINA 
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6.4· POLITICA DE INVENTARIO 

:.-' 

6.4.1 MATERIA'PRIMA 

Debido a la duración de la materia prima, a la ca 

pacidad inicial de la planta así como a su alma-

cenamiento se ha determinado que se mantendrá ini.' 

cialmente la cantidad de.90 Tm. de :.pescado en el 

almac~ni de· los cuales se' utilizará oen el primer 

día de·trabajo 30 Tm. Y se.¡nantendrá en existeri-

cia.la cantidad de 60 Tm. considerándose este ca 

mO,el stock de seguridad, renovándose así, día a 
- _... _ -... .r" .... _ .. 

. día. 

I!M 

90 

60 

30 

1 2 3 
DIAS 

4 5 6 7 

6.4.2 MATERIALES DE EMPAQUE 

, 

Los materiales de empaque a utilizar son las bol-

sas de papel de 4 capas (capacidad 100 Lbs.) y de 

pósitos metálicos (!?5 Glns. de capacidad); también 

se usará hilo en la máquin~ de coser las bolsas -

de papel que contiene la harina. Todos estos ma-

teriales se comprarári en el mercado interno. 
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Los pedidos de los materiales, se har~n de la si-

guiente manera: 

a) Bolsas de papel; se pedirá inicialmente para -

BOlSAS DE PAPEL 

. _. 3652 

2739 

1826 

913 

4 semanas (3652 BIs.) después se harán pedidos 

cada i semanas (1826 BIs.) 

2 4 6 8 10 SEMANA 

b) Depósitos metálic.()Si se pedirá inicialmente pa 

DFPOSI'IOS 
METALlCOS 

396 

297 

198 

99 

ra un mes (396 unidades)¡ después se harán pe-

didos cada 2 semanas (198 unidades). 

2 4 6 8 10 SEMANA 
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e) Hilo para maquina de coser: se pedira para ca 

,HILO PARA 
MA(JJINA 

24 

16 

8 

da 3 meses (24 conos de 1 Lb. c/u), después'­

se harán pedidos cada 2 meses' (16 conos). El 

hilo a utilizar es crudo 10/4. 

2 4 6 8,' 10 12 MESES 

6.4.3 OTROS MATERIALES 

a) Mascarillas desechables se pedir a para cada 3 

meses (900 unidades), después se harán pedidos 

cada 2 meses. Las mascarillas vienen en caj,as 

de 50 unidades cada una. 

900 

, '600 

. 300 

2 4 6 8 10 12 ].1ESES 
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b) El cloro se pedirán 2 barriles al año, haqien 

do pedidos cada' seis meses. La cantidad de 

libras que contiene cada barril es de 110. 

BARRILES DE 
CLOro' 

2 

1 

6 12 18 24 MESES 

<6.5-' REQUERIMIENTO. DE MATERIA 'PRIMA-Y' MATERIALES o" "0 o 

6.5.1 MATERIA PRIMA 

La planta proyectada tendrá una capacidad inicial 

de 1989 Tm/áño de harina de pescado y de 860 Tm. 

laño de aceite de pescado (260,623 Gls./año); és 

to representa una eficiencia de la planta del 

70% incrementantándose as~año a año hasta lograr 

la eficiencia del 100% al cuarto año de operación. 

Para poder elaborar esta cantidad de harina y --

aceite de pescado, se tendrá una disponibilidad 

de Materia Prima para el primer año de funciona-

miento de 7956 Tm/añoi hasta lograr para el cuar 

to año la cantidad requerida de 11,020 Tm/año. 

En los cuadros Nos. 14 y 15 se presentan los re-
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querimientos de materia prima y producto termina , 

do para los primeros cinco años de 'funcionamiento. 

CUADRO No. 14 

REQUERIMIENTO DE 'HARINA DE PESCADO 

(Cantidad en Ton. métricas) 

AÑO 1 2 3 4 5 

PLAN DE PRODUCCION, 1989 2204 2480 2755 2755 

. " .'. '-MATERIA: PRIMA' 7956 . 8816 ..... '9918'· .. '-1~020 110:¿0 ' 

CUADRO No. 15 

REQUERIMIENTO DE ACEITE DE PESCADO 

(Cantidad en Ton. Métricas) 

1 2 345 

PLAN DE PRODUCCION 860 953 1072 1192 1192 

MATERIA PRIMA 7956 8816 9918 11020 11020 

6.5.2 MATERIALES 

Se refiere a los materiales de empaque a utilizar 

para la harina y aceite; y los requerimientos se 
. 

presentan en los cuadros Nos. 16 y 17. 
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CUADRO No. ~6 

REQUERIMIENTO DE MATERIALES PARA HARINA 

ANO 1 2- 3- 4 --5- -. 

MATERIAL * 43,824 48,577 54,660 60,721 60,721 

Hilo crudo 
10/4 (conos 
de 1 Ib.:J'_ 96 107 _121 134 134 

* Bolsas de papel de 4 capas. Capacidad 100 Lbs. 

cada bolsa. 

CUADRO No. 17 

REQUERIMIENTO DE MATERIALES PARA ACEITE 

ANO 1 2 345 

MATERIAL * 4,752 5,525 5,907 6,570 6,570 

* Dep6sitos Metálicos de 400 Lbs. c/uno (55 GIs.) 

6.6 REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO 

Para determinar la Maquinaria a utilizar se hizo a tra-

vés de la hoja de ruta (Ver anexo No. 10 y 11), obte-

niéndose los siguientes resultados: 



6 .6.1. MAQUINARIA -1/ 

al Harina de pescado 

HAQUINA CANTIDAD ESPECIFICACION 

- Aparato de Cap 20,000 Lbs./hora 

Cocci6n 1 HP 60 

HP Caldera: 90 

- Prensa de do Gap 20,000 Lbs./hora 

ble tornillo 1 .. HP 60 

Molturador Cap' 6 Tm/hora 

Húmedo 1 HP 10 -: 

. -= "Sécador - 1 . Cap 10,000 Lbs:/hora 

HP 60 

HP Caldera: 90 

- Molino de 1 Cap 2 Tm/hora 

Martillo HP 10 

- Máquina 1 Cap 40 qq. 

Pesadora Hp 10 ,-

- Máquina de 1 Volt 110 

coser HP 1/2 

b) Aceite de pescado 

MAQUINA CANTIDAD ESPECIFICACION 

- Clarificador 1 Cap 900_Lts./hora 

HP 3 

- Centrífuga 1 Cap 6350 Lts./hora 

v-ertical HP 3 

!/ La maquinaria a utilizar, se encuentra en el plano de -
distribución de maquinaria. (pág. 142) 
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- Tamiz de 

yibra~i.6n 

1 

6 • 6 • 2 EQUIPO 

al Harina 

CANTIDAD EQUIPO 

1 TAMIZ 

1 TECLE 

1 

5 

1 

27 

1 

1 

83 

7 

10 

1 

BANDA DE 

RODILLOS 

. TRANSPORTADOR 

HELICOIDAL 

TOLVA ALIMENT. 

DE PESCADO 

CONTENEDOR 

TRANSPORTADOR 

HELICOTDAL 

TOLVA PARA .r.1AQ. 

ENVASADORA 

TARIMAS 

EXTINTORES 

EXTRACTORES 

CLORINADOR 

Cap 

HP 

10 1 000 Lbs.jhora 

3 

ESPECIFICACION 

HP = 3 

Capac. 2 Ton. 

HP 3 

.L 

A 

L 

3 rnts. 

1 mt. 

3 mts. A 

HP : 7.5 

0.80 rnts. 

115 

L 

h 

3.5 mts. A : 3.5 mts. 

4 rnts. Cap: 4 Ton. 

L 3 mts. A : 0.87 rnts. 

H 1 mt. Cap: 1 Ton 

L : 5 rnts A 0.80 rnts. 

HP : 7.5 

L 2 rnts A : 2 rnts. 

H 2 rnts Cap. 2 Ton. 

L 1.40 rnts. A : 1.40 rnts. 



1 

1 

1 

b) Aceite 

CALDERA 

TANQUE DE 

CO~1BUSTIBLE 

CISTERNA 

CANTIDAD EQUIPO 

2 T~~SPORTADOR 

HELICOIDAL: 

.",- .. 86" TARn1AS 

2 SILOS, 

3 

1 

c) Otros 

BOMBAS 

SUCCIONADORAS 

COMPRESOR 

CANTIDAD EQUIPO 

20 PALAS 

1 APARATO DE 

REFRIGERACION 

MARCA:CLASSIC III 

HP : 180 

Cap 11 ro3 de P. crudo 

Cap : 50 ro3 de Agua 

ESPECIFICACION 

L : 12 rnts A : 0~80 rnts. 

HP : 7.5 

L :"1.22 rnts A:l~22 rnts 

H 0.10 rnts. 

~: 3.0 rnts H: 2.2 rnts. 

CAP i 13,500 lts. 

MARCA: LINCOLN 

HP : 3 Volt 210/220 

MARCA: LEROY-SOMER 

HP : 15 Volt: 210/220 

ESPECIFICACION 

CUARTO FRIO: 288 m2. 

5 COMP. DE 180 HP 

MOTOR DE 25 HP 

(Anexo No. 22) 
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1 BASCULA DE 

PLATAFORMA 

16 TOLVA Ail-m.CENAR 

1 INFRA-TESTER 

1 PH METER 

. - --- ~ 1 . . . BALA..lIJ ZA 

64 Pares BOTAS DE 

HULE 

3072' Unid. MASCARILLAS 

DESECHABLES 

40 Pares GUANTES 

60 Unid. GABACHAS 

82 UNIFORMES 

d) Manejo y Transporte 

CANTIDAD .EQUIPO 

1 HONTACARGA 

2 CAMION 

2 CAMI.ON 

L . 2 Mts A: 2 rnts. . 
MARCA: TOLEDO 

CAP : 6250 Lbs. 

VOLT: 115 

L : 6 rnts A: 2 ints. 

H : 1.4rnts. 

CAP 6 Ton. 

VOLT: 110 

WAT . 250. . 

RANGO : O a 14 PH 

CAPAG:IDAD 2610 .GR. 

PLATILLO: ACERO INOXI 

DABLE 

------

-------

------

------

------

ESPECIFICACION 

CAPAC .: 2 O O O KG. 

10 Ton. 

6 Ton. 
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. ~ :-"a . .oc ........... 

Para el cálculo de ca!ga de c9ntenedor as! co­

mo la caFga de tolva se procedí6 así: 

a) .Carga de Contenedor 

'Req. por hora 6.04 Tm/materia prima 

1 persona se tarda 12 Seg. en echar una ,palada 

.al contenedor con 5 Lbs. de pescado, de donde: 

1 min - 5 paladas = 25 Lbs. 

6.04 Tm - 13.313 Lbs. 

13.313 Lbs/hora ~ 5 Lbs/palada = 2663 paladasjhr • 

1 persona en 1 hora da 300 paladas (1500 Lbs.) 

de donde la capacidad por hora de una persona 

es de 0.681 Tm. 

b) Carga de Tolvq 

Req. por hora 6.04 Tmjmateria prima 

Tiempo estimado ,de subida y,descarga de materia 

prima es de 7 min., de donde se tiene que en 1 

hora efectúan esta operaci6n 8.57; de lo cual -

cada contenedor tiene una capacidad de 1 Tm. de 

materia prima; por lo que 'la capacidad por hora 

es de 8.57 Tm. 

6.6.3 FUNCION DE MAQUINARIA Y EQUIPO 

La m~quinari~ y equipo a utilizar para la produc-
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ci6n de harina y aceite de pescado es la siguien­

te: 

~~ CUARTO DE REFRIGERACION. 

La función será la de almac~nar y conservar la 

materia prima en condiciones· de uso. 

2~ TOLVA ALIMENTADORA DE PESCADO 

Consist~ en una tolva que contiene la materia 

prima para luego pasarla al aparato de cocción· 

3~ APAPATO DE COCCION" 

Consiste en un cilindro que tiene una camisa -

calentada al vapor constantemente y un. rotor -

calentado también al vapor::'con un transporta­

dor de tornillo helicoidal con paletas huecas. 

El aparato. de cocción llevé!. unas ventanillas -

para facilitar la inspección y la limpieza, y 

un sistema de toveras que inyectan directamen­

te vapor en la masa. 

4~ TAMIZ DE VIBRACION 

Se utiliza para separar-los líquidos en suspen­

sión del líquido de prensadura; o bien para se­

parar la parte sólida y. líquida. El líquido de 

prensadura entra al tamiz de vibración y debido 
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a la vibraci6n, hace que el liquido ca~ga a -­

una cubeta y 10 s61ido se incorpora al proceso 

de la harina. 

5 A PRENSA DE DOBLE TORNILLO 

La prensadura se ll~;aa cabo en una cámara 

·que consiste·en dos cilindros. Cada cilindro 

lleva unas placas de tamiz fuertemente sujetas, 

de acero inoxidable. Los dos tornillos heli­

coidales de la prensa tienen una forma ahusada 

y funcionan.en direcciones opuestas. _La,mate~ 

ria entra por la parte más fina del cilindro .y 

va hacia la más anc~a; el liquido sale por las 

placas de tamiz que rodean los tornillos; y -­

los s6lidos siguen para la molturaci6n en húme 

do. En este aparato es donde se da la separa­

ci6n del liquido y la torta prensada. 

6 A MOLTUPADOR HUMEDO 

Esta máquina sirve para moler la torta prensada. 

7>2. SECADOR DE HARINA 

Se utiliza para secar por completo la torta -­

prensada a través de calor directo. Este apa­

rato consiste en un cilindro en donde se intro 

duce la materia para que ésta sea proveida de 



calor a una temperatura de 500 0 - 600°C para ~ 

que pueda secarse. Para l~grar un secado ade­

cuado, es necesario que la materia permanezca 

dentro del secador de 10 a 20 minutos. 
. .. ~ .. 

8 SL TAMIZ 

Se utiliza para separar las impurezas de la 

harina. 

gSL TRITURADOR (MOLINO DE MARTILLO) 

._ ... __ ,,_. __ E1 uso del triturador o Illo1,.ino de martillo es 

para moler· la harina en granos. homogéneos .... 

10.sl. MAQUINA ENVASADORA Y PESADORA 

Es utíli'zada para envasar y. pesar la cantidad 

de harina que debe de llevar. cada uno de los -

sacos. 

11.sl. CENTRIFUGA VERTICAL 

El' líquido proveniente del tamiz de vibraci6n 

. entra a la::"ceritrífuga vertical ª través de un 

tubo. Los' discos de la máquina tienen un cier­

to número de orificios de distribuci6n para fa­

cilitar el paso del líquido. Esta máquina se 

utiliza para separar el aceite y los residuos 

viscosos que son incorporados también al proce-
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so de la harina. 

12~ CLARIFICADOR (CENTRIFUGA) 

El líquido proveniente de la centrífuga verti-

cal entra al clarificador o centrífuga para -­

hacerle la última operaci6n al aceite (clarifi 

carla) antes de ser almacenado en los respecti 

vos·silos. 

13~ SILOS O CISTERNAS 

Se utilizan para almacenar el aceite. 
" . "- -~, .... ~ .. " .. - .. -

14~ TECLE 

Servirá para subir los contenedores del pesca-

do, para que luego sea depos~tado (pescado) en 

la tolva alimentadora. 

15~ BANDA DE RODILLO 

Después que sea pesada, envasada y cocidos los 

sacos de harina, se transportarán éstos a tra-

vés de una banda de rodillos funcionada por --

. gravedad para su. posterior almacenaje. 

16~ MONTACARGA 

Servirá como equipo auxiliar en el·movimiento 

de la harina y aceite dentro de la planta a bo 
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dega asf como para despacho. 

l7.2. TARIMAS 

Para apilamiento de sacos de harina y depósitos 

de aceite. 

l8.2. BANDAS HELICOIDALES 

Es para transportar la materia prima; la torta 

prensada y harina. 

19.2. 1!.AQUI,NA DE COSER 

La -funci6n de esta máquina será la de coser por 

medio de hilo los sacos de -harina-. 

6.7 REQUERIMIENTO DE PERSONAL 

6.7.l ~mNO DE OBRA DIRECTA-

HARINA 18 

ACEITE 4 

22 + lO MOZOS = 32 

6.7.2 MANO DE OBRA INDIRECTA 

GERENTE GENERAL 

SECRETARIA 

GERENTE DE PRODUCCION 

SECRETARIA 

1 

1 

1 

1 
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JEFE DE PRODUCCION 

SUPERVISORES 

JEFE DE MANTENIMIENTO 

TECNICOS 

JEFE DE VENTAS 

VENDEDORES 

SECRETARIA 

GERENTE ADMINISTRATIVO 

SECRETARIA 

CONTADOR GENERAL 

JEFE DE COMPRAS _ 

AUXILIAR DE COMPRAS 

JEFE DE PERSONAL 

SECRETARIA 

ORDENANZA. 

RECEPCIONISTA 

BODEGUEROS 

AUXILIAR DE BODEGAS 

JEFE DE CONTROL DE CALIDAD 

VIGILANTES. 

MOTORISTAS 

MONTACARGA 

1 

2 

1 

2 

1 

2 

.1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

/3 

3 

1 

3 

4 

1 

38 
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6.8 REQUERIMIENTO DE AGUA, ENERGIA ELECTRICA y COMBUSTIBLE 

6.8.1 AGUA 

Para determinar el consumo de agua a utilizar pa 

ra el de~arrollo de 'las diferentes actividades -

de la planta, 'se consider6 lo siguiente: 

a) Consumo Humano:' 

Promedio de veces por persona de 

oficina que se lava las manos ...... 3 

Promedio de veces por personal de 

·plan'i:.:a que se, lava las ruanos - :; ~ ~ : ~ ;' ' 

- Número de, veces por persona que 

.' 5 

hace uso del servicio sanitario 3 

- Cantidad de agua utilizada por perso , 

na para uso de servicio sanitario Litros 19 

Cantidad de agua utilizada por perso 

na para lavado de las manos ..• litro 0.7 

- Caudal del grifo por minuto ..• litro 35 

De lo anter±or descrito se tiene el consumo -

de agua por día: 

Personal de planta 

46 x 0.7 litros x 5 veces/día 161 litros 

= 0.161 m3 
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Personal de o~iGina 

24 x 0.7 litros x 3 veces/día, = 50.4 litros 

= 0.0504 m3 

Cantidad de· agua para servicio sanitario 
. ~ '. 

70 x 19 litros x 3 veces/día = 3990 litros 

= 3.990 m3 . 

TOTl\.L AGUA CONSUMO, HUMANO: 4.00 m3 ' 

b) Consumo para el proceso: 

Lavado de la planta: 1 hora 

60. min. x 35 li tros/mi,n: 2100 "litros, ~ t ,mª._. 
Caldera 

·~:r ;' 
El consumo de agua de! una caldera de 18(1' HP es 

de 3.5 m3/hora. 

3.5 m3/ho~a x 8 horas/día = 28.0 m3. 

TOTAL AGUA CONSUMO PROCESO: 30.1 m3. 

c) Consumo para otros usos: 1 m3. 

Total de consumo de agua 35.1 m3/día 

Total de consumo al mes 772.2 m3 (773 mt 3') 

6.8.2 ENERGIA ELECTRICA 

a) Proceso: 

HARINA HP 

Aparato de cocci6n 150 

Prensa 60 



1/ FUENTE: 

Molino húmedo 10 

Secador 150 

Molino de Martillo 10 

Tolva pesadora 10 

Máquina de coser 0.5 

T2üniz 3 

Tecle 3 

Transportadores Heliocoidales 45 

Equipo de Refrigeraci6n 205 

646.5 

ACEITE HP 

Tamiz de vibración 3 

Centrifugas 6 

Compresor 15 

Bombas succionadoras¡ 9 

33 

cálculo en Kw. de la energía para el proceso 

679.5 HP x 0.746 Kw 
1 HP 

b) Otras Areas 1/ 

= 506.9 Kw 

LUCES 
AREA" " M2 PROMEDIO W/M2 WATTS 

BODEGAS 498 100 S" 2,490 

formulación Guía Académica para la Y evaluaci6n 

de Proyectos. Pinto, Mariano y otros U.A.E. 1983. 



PRODUCCION 424 100 7 2,968 

OFICINAS 293 100 18 5,274 

SERVo SANITARIO 138.9 100 5 6~5 

CAFETERIA 107.2 100 10 1,072 

CASETA 9 100 10 90 

MANTENUUENTO 61 100 10 610 

EXTERIOR 3,000-

16,199 

cálculo en Kw. para alumbrado en otras áreas 

16,199 Kw. aprox. 17 

TOTAL Kw.: 506.9 + 17 = 523.9 Kw/mes. 

6.8.3 COMBUSTIBLE· 

Una caldera·de 180 HP consume un promedio de com-

bustible de 59.8 Gl/hora; de ésto se obtiene lo -

siguiente: 

horas trabajadas al día: 8 horas. 

59.8 gIs/hora x 8 hrs/día = 478.4 gls./día 

478.4 gIs/día x 22 días/mes = 10.524.8 gls./mes. 

El-combustible a utilizar para el uso de la calde-

ra'es -el, petróleo -crudo que se comprará en el mer­

cado nacional y cuyo precio de adquisición es de -

~2.09/Galón. Este petr6leo crudo se almacenará en 

un tanque cuya capacidad sea de 2800 gis.; es de-

o ~.~ 
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cir para un tiempo de una semana de producci6n. 

Costo !-1ensual: ~O, 524.8 gIs/mes x ft2. 09/Glon. 

de combustible = ~2~,996.83/mes. 

6.9 REQUERIMIENTO DE TERRENO Y EDIFICIO 

Según la magnitud del proyecto, ésta deberá construirse 

en un área total de 4,400 m2 ; siendo ésto 2,163 m2 ' 'el -

área construída, lo que representa el 49.2% del área to 

tal. 

6.10 DISEÑO DE LA PLANTA 

6.10.1 REQUERIMIENTO DE ESPACIO 

El área total que ocupará la planta, se determi 

na a partir de los requerimientos de espacio ne 

cesarios pa~a ubicar las. zonas en las cuales se 

divide. 

L~s áreas las cuales se clasifica: la planta son 

,las siguientes: 

a).Servicios Generales 

b) Servicios de Producci6n 

e) Servicios de Personal 

d) Otros servicios a la planta. 

I . 
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a} Servicios Generales: 

Está consti tuída por todas las' áreas de s"er 

"vicio" de ofic"inas generales. El área a u"ti 

lizar es de 2~8 m2 . 

·Ver cálculo en anexo No. 12. 

b} Servicios de Producci6n: 

Está constituída por todas las áreas re lacio 

nadas con el proceso de producci6n; así como 

las áreas de recibo, despacho y bodegas; el 

" 2 área total a utilizar es de 1,350.43 m . 

Ver cálculo en anexos Nos. 13, 14 Y 15. 

e) Servicios de Personal: 

Esta constituída por todas las áreas relacio 

nadas en dar un buen servicio al personal. 

El área total a utilizar es de 547.7"m2 . 

Ver cálculo en anexo No. 16. 

d) Otros servicios a la planta: 

Está.constituída por otros servicios que se 

prestan a la planta. El área a utilizar es 

de 46 m2 . 

Ver cálculo en anexo No. l7. 

En el anexo No. 18 se presenta la hoja de re 
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querimiento total de áreas de la planta, -

así como sus respectivos m6dulos a utilizar . 

. .En el cuadro No. 1.8. se presenta el desgloce 

de las áreas de la planta. 
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CUADRO No. 18 

HOJA DE PLANEAMIENTO DE,AREAS 

~ERVICIOS GENERALES M2 SERVICIOS DE PBODUCCION M2. SERVICIOS DE M2 arro8: SERVICIOS M2 
.:. PERSOOAL 

DEP'IO. J?RODUCCION 25.Q OFlCmA CASETA VIG. 9.0 

GERENCIA GENERAL 25.0 DEP'IO. CONTROL CALID. 25.Q SER. SANIT. 9.6 CUARro HERR. 36.0 

GERENCIA PROOOCCION 25.0 DEPTO. MANTENThlIENl'O 25.0 PLANTA RELOJ IXlARC • 1.0 

DEP'ID. DE VENTAS 30.0 PRCCESO HARINA 345.08 SERV. VARIOS . 138.9 

DEPIú. DE CCMPRAS 20.0 PReXESO ACEITE 78.9 PARQUEO 280.0 

G. AININISTRATIVA 25.0 RECIBO MAT. PRIMA. 169.17 ENF:ERr.1ERIA 12.0 

DEPIO. CONTABILIDAD 15.0 . AIMACEN MAT. PRIMA 288.0 CAFETERIA . 107.2 

DEPTO. DE PERSONAL 30.0 RECIBO MAT. EMP8QUE 88.5 

RECEPCION 15.0 AlMACEN MAT. EMPAQUE 121.85 

PASILLOS 33.0 DESP. PBOD. TERMJ:NAIX) 95.4 

. AlMACEN .PROD ... 'rEBMIN. ... 88.53 . 

T O ':I' A L. 218.0 .1350 • .43 .. '. 547.7 46.0 

AREA TOTAL DE SERVICIOS: 2,162.42 Mts 2 Aprox. 2,163 Mts 2 

4,326 Mts 2 • 
Ir-' 

AREA TOTAL DEL TERRENO : Aprox. 4,400 Mts 2 LV 
N, 

I 
:', ~ 
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6.1Q.2 DISTRIBUCION DE LA PLANTA 

Para determinar la mejor distribución de la -- __ 

planta' se usarán técnicas tales como la carta 

de actividades relacionadas y el diagrama de -

actividades relacionadas; así corno el diagrama 

de bloques. (Ver Anexos Nos. 19, 20 Y 21). 

En la figura No. 1 se presenta el plano general 

de la planta con sus respectivas áreas. En la 

figura No. 2 se indica la distribución de la ma 

,quinaria dentro de la planta y en la figura No. 

3 se da a conocer el diagrama de recorrido. 

6 .~~ ORGANIZACION DE LA m1PRESA 

A continuaci6n se presentan las funciones de la estruc 

tura organizativa de la empresa; en base a ésta se ha 

definido el siguiente organigrama. (Cuadro No. 19). 

1~ JUNTA DIRECTIVA 

Es el organismo máximo de la Empresa y está integra 

da por los socios,,: Esta se encarga en determinar -

las metas y los planes de la Empresa, así 'como tam-

biérr en aprobar o rechazar las futuras inversiones. 

2~ GERENCIA GENEPAL 

Responsable ante la Junta Directiva del cumplimien-



1.34. 

to de las metas trazadas por ésta, as! corno el buen 

funcionamiento y administraci6n de la empresa. 

3.Sl SECRETARIA 

Se encarga de auxiliar en el sentido de atender el 

teléfono, meca~9grafiar notas, abrir corresponden-

cia y archivarla y todn lo relacionado al cargo. 

4.Sl GERENCIA DE' PRODUCCI0N 

Planifica, pr9grama y ,coordina todas las activida-

des de producci6n aprovéchando al máximo los recur 

sos disponibles (Materia prima, maquinaria, equipo 

y personalr. 

4.1 DEPARTAMENTO DE PRODUCCION. 

Encargado de ejecutar las 6rdenes emitidas por 

la Gerencia de Producci6n. 

4.2 CONTROL DE 'CALIDAD 

Encargado en la inspecci6n de la materia prima, 

así como que el producto final lleve las especi 

ficaciones requeridas. 

4.3 MANTENIMIENTO 

Mantener funcionando perfectamente la maquina-

ria y equipo, asi c9mo realizar un mantenimien 

to preventivo de dicha maquinaria. 



4.4 PROCESO DE HARINA Y ACEITE 

Su funci6n principal es la transformaci6n de -

materia prima en harina para elaborar concen­

trado para alimento de aves de corral; así co­

mo también en aceite crudo para que pueda ser 

utilizada por las industrias. 

4.5 BODEGAS 

Su funci6n es almacenar la materia prima, mate 

riales de empaque y producto terminado; así co 

mo también el controi de lo ingresado y salido 

. " .. de dichas bodegas. 

5~ DEPART~mNTO DE VENTAS 

Se enca~ga de planificar, investigar e introducir -

el producto dentro del mercado •. 

6~ GERENCIA ADMINISTRP~TIVA 

Planifica, coordina las actividades administrativas. 

6.1 DEPARTAMENTO DE COMPRAS 

Se encarga de la compra y cotizaci6n de precios 

de los materiales necesarios para que la planta 

pueda trabajar contínuamente. Esta compra pue­

de ser local o bien del extranjero. 

-.. -- l 
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6.2 DEPARTN1ENTO DE CONTABILIDAD 

Controlar la actividad contable de la empresa, 

así como preparar- sus estados financieros. 

6.3 DEPART~mNTO pE PERSONAL 

Encargado -de la selecci6n, contrataci6n y disci 

plina del personal. 

6.4 RECEPCION 

.Enca~gada de atender el conmutador, así como al 

público-; también en -emi tir quedan, cheques, etc. 

6.12 HIGIENE Y SEGURIDAD DE LA PLANTA 

Con respecto a la hlgiene para el personal de fabrica-

ci6n; éstos usarári botas qe hule, así como mascarillas; 

lb que reciben la materia prima, al ~gual que los ante 

riores, usarán lo mismo así como delantal desde el cue 

110 hasta la rodilla y guantes de hule. 

Las bodegas de material de empaque, producto terminado 

y la planta de procesamiento estarán dotados de extin-

guidores contra incendio ,al ~gual que las oficinas ad~ 

ministrativas. 

La planta contará con extractores de aire para elimi- _ 

nar el olor del pescado; también se le clarificará pa 
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ra la misma eliminaci6n~ Las oficinasadministratívas 

contarán con aparat~s de aire acondicionado. 

6.13 CONDICIONES ESPECIALES DE LA PLANTA 

El piso de la plant'a procesadora deberá tener un acaba 

do no muy fino, ésto es con el prop6sito de que no se 

deslicen ,los trabaj'adores al caminar, así como que no 

exista penetraci6n de agua. 

El techo tendrá que ser de duralita y con tragaluces 

para:qu.e haya buena iluminación o El agua a utilizar 

tanto para la caldera, el proceso y consumo humano 

deberá ser. analizada a.diario la cantidad de cloro 

(ppin) . 

En caso de haber cisterna, ésta tendrá que ser clori­

ficada para evitar que se contamine. 

·6.14 CONTROL DE CALIDAD 

El control de calidad se ocupará no únicamente en el -

cumplimiento de legalidades; sino en determinar la -­

aceptabilidad del producto de parte de los consumido-

res. 

Existirán dos tipos de control: 

a) Control de los productos 
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b) Control sanitario. 

a) El control de los productos incluye el control d~·. 

las materias primas y el producto terminado. La-

materia prima se controlará a través de una ev~üu5!. 

ción o!ganoléptica del pescado (anexo No. 23), cu-

y~ finalidad es la de determinar el estado en que 

se encuentra el pescado.,. ya que como se ha mencio 

nado anteriormente que para obtener una harina y -

aceite de pescado de buena calidad, debe de ser de 

pescado fresco. 

Con respecto al producto-terminado se ·evalúa median 

te unos métodos normalizados de análisis que recu-

rren a técnicas físicas y químicas. 

La calidad de la harina de pe.scado se evalúa median 

te un análisis químico inmediato. Entre los prin-

cipales métodos cabe citar los siguientes: se deter 

mina el ni tr6geno total (N) y se c.alculan las pro­

teínas con la siguiente operaci6n (N x 6.25), el -

contenido. de grasa se determina mediante el método 

de Soxhlet (extracción con exano o éter dietílico) 

y la humedad mediante una desidratación a una tem-

peratura de 103°C y el contenido de ceniza calentan 



do la harina a una temperatura de 550°C¡ estos dos 

. últimos se hacen con análisis físico. 

El aceite de pescado se evalúa también mediante un 

análisis químico. Los ácidos. grasos libres se. de­

termin~n por titulación, utilizando un álcali et~­

nólico', y. los resultados pueden .expresarse como va 

lar ácido o como ácidos libres presentes, calcula­

dos en forma de ácido ole!co. También puede com­

probarse .la oxidación utilizandola.prueba ,de _K-reis., 

que es una reacción del color entre los productos 

de oxidacipn y el fluroglucinol indicador. 

El color del aceite es importante criterio de cali 

dad. Uno de los. métodos para evaluar el color es 

el tintométrico que expresa el co·lor como. números 

de Gardner y Lovibond respectivamente. 

Para las muestras de la evaluaci6n organoléptica 

se hará al azar y se tomará el 1.55% del ingreso -

de la materia .prima; en cuanto al producto termin~ 

do se hará de igual manera (al azar) y se tomará. -

el 1% de la producci6n total. 

b) En cuanto al control sanitario, el· personal que la 
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borará en la producci6n de harina y aceite, deberá 

realizarse 'por lo menos dos veces al año exámenes 

de sangre, orina,. pulmones y heces; ésto es con -

el prop6sito" de determinar el estado de "salud de -

la persona. 

PRODUCTO 
TERMINADO 

ANALISIS 
FISICOS y 
QUIMICOS 

CONTROL DE 
. PRODUCTOS 

I 

CONTROL DE 
'CALIDAD' 

.. 

CONTROL 
SANITARIO 

1YT..ATE1UA 
PRn'lA. 

EVALUACION 
ORGANOLEP-

TICA 

1-40 
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CAPITULO VII 

PLAN DE INVERSIONES 

Las inversiones fijas constituyen lo que más tarde se­

rá acti.~os fijos de la Empresa y se realizan en el período 

de ins~alación del proyecto. El capital de trabajo corres-

ponde a las inversiones que la empresa debe disponer para -
. . . . 

atender aquellos elementos necesarios en la operación de --

ella. 

7.1 INVERSIONES FIJAS 

Las inversiones fijas del presente proyecto son como se 

detallan ~ continuacióh: 

a) Estudio Técnico, proyectos, Gastos de Organización. 

En 'este rubro se presenta un presupuesto de gastos -

correspondiente en lo que se incurra para hacer el 

estudio técnico del proyecto, así-como los gastos de 

Organización de la Empresa. 

El monto de este rubro asciende a ~37,400 (Ver anexo 

No. 24). 

b) Terreno 

El área total necesaria para el t~rreno se consideró 

en 4,400 rn2. (6296.51 V2.) y el costo del terreno por 



'vara cuadrada es de ~30.00 V2., haciendo un costo to 

tal de ~188,896.00 

e) Edificio 

Las instalaciones físicas' de construcción que~ocupa-
...:-- ... 

,'.rá la,fábrica'será de 2,163 m2. y su costo ek de'1-­

~935,189. (Ver anexo No. 25). 

d) !-1aquinaria y E'quipo 

La maquinaria y equipo-para operación de la planta 

se ha calculado en base a cotizaciones de fábricas 

'extranjeras, y talleres nacionales, así como a casas 

representantes, y su costo asciende a ~~.330,957. 

(Ver anexo No. 26) 

e) Instalaciones 

La maquinaria adquirida requeri~á de una instalación 

adecuada que permita un rendimiento satisfactorio de 

ésta, para lo cual se realizará un gasto de instala-

ción. Su costo es de ~120,OOO. 

f) Puesta en Marcha 

Dentro de la puesta en marcha estan los gastos que 

se consideran para la capacitación del personal, así 

como la total normalización de la maquinaria y equi 

po. También incluye consumo de materia prima, ener 

gía eléctrica" agua y combustible. El tiempo que -

:'~.'-:;"'''III 
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se ha estimado para este rubro es de un mes de prue­

ba. El costo de este rubro asciende a ~955,229. (Ver 

anexo No. -27 ) • 

g) Equipo de Oficina y planta 

Este rubro incluye el equipo de oficina a utilizar, 

así como el mobiliario; y su costo es de ~78,709. 

(Ver anexo No. 28-) • 

h) Repuestos y Accesorios 

Representa el 5% del valor total de la maquinaria y 

equipo; siendo su costo de ~66,550. 

i) Intereses 

Este rubro son los intereses que se pagan por présta 

mos efectuados durante el período antes de comenzar 

a funcionar en forma norma"l la planta; el interés pa 

gado anualmente es del 10%; siendo el rubro de 

~98, 531. (Ver anexo No. 33 ) • 

j) Imprevistos 

Se estima en un 5% de la inversión fija, siendo este 

rubro la cantidad de ~190,573. 
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RESUMEN DE INVERSIONES FIJAS 

INVERSIONES FIJAS TOTAL %.DEL 
¡l TOTAL 

ESTUDIO TECNICO 37,400 0.93 

TERRENO 188',896 4.72 

EDIFICIO 935,189 23.37 

MAQUINARIA Y EQUIPO 1. 330,957 33.26 

INSTALACIONES 120,000 3.0 

PUESTA EN MARCHA 955,229 23.87 

EQUIPO DE OFICINA Y DE 

PLANTA 78,709 1.97 

REPUESTOS Y ACCESORIOS I ' 66,550' '1. 66 

. INTERESES ../ 98,531 2~46 

IMPREVISTOS I .190,573 4.76 

TOTAL ¡l4.002,034 100.00 

7.2 CAPITAL DE TRABAJO 

Es la cantidad de 'dinero disponible que debe de tener 

la empresa para cubrir sus necesidades normales de ope-

ración y los rubros, que lo componen son los siguientes: 

a) Materia Prima en existencia. 

Partiendo que el abastecimiento de este rubro será a 

diario y que se mantendrá como colchón de seguridad 

dos 'días, se ha determinado que la inversión será p~ 



• 

ra un mes, ~~)por lo que se tiene: 

663 TM/mes.x ~1.332.4/T~ = ~876,751. 

,'. 

b) Otros Materiales en existencia. 

Se consideran como necesarios para poder completar -

la producción. La política de inventario ·también·es 

';:' .. ". 
para un mes, por lo que se tiene: 

.Bolsas de .papel : 3652 x ~l. 20. 0"- .~4383 '. ' . . . 

ffilo crudo . 8 x ~4.50 = 36 . 
Barriles metalicos: " 396 x ~25 = 9900 

TOTAL - ... :;:: .. ~14, 319. 

c) Materiales en proceso. 

Se determinó en base a la materia prima, mano de obra 

directa e indirecta, así como los gastos de fabrica-

ción necesarios para la producción de un día. Este 

rubro '~asciende a ~45, 061. (Ver anexo No. 29) .. 

d) Producto terminado por vender. 

Se ha determinadQ que la política de inventario de -

producto terminado para harina y aceite de pesca~o 

será de una semana. Para determinar este rubro se -

consideró la materia prima, mano de obra directa e -

indirecta, gasto de fábrica., gastos de administrar, 

gastos de vender y los materiales de empaque. El mon 

to de este rubro es de ~257,427. (Ver anexo No. 30). 

7..l1R'P"-·"·';-;"­.. : - ~. 
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e) Ventas por Cobrar 

Se.·ha . determinado una política de ventas de las cua-

les el 60% se dará al cr~dito a. plazo de 30 días y -

40% al contado •. El total de este rubro asciende a -

¡l636,382. (Ver.anexo No. 31) 

f) ·Caja y ~ancos 

Este rubro corresponden los gastos a los cuales incu 

·rre la empresa para el· desarrollo de sus labores du-· 

rante un mes. El total es de ¡l97,515. 

No. 32>. 

RESUMEN DE CAPITAL DE TRABAJO 

R U B R O 

- MATERIA PRIMA EN EXISTENCIA 

- OTROS MATERIALES EN EXISTENCIA 

- MATERIALES EN· PROCESO 

- PRODUCTO TERMINADO POR VENDER 

- VENTAS POR COBRAR 

- CAJA ,*r:~ANCOS 
\ 

T O TAL 

(Ver anexo -

TOTAL ¡l 

876,751 

14,319 

45,061 

257,427 

636,382 

97,515 

¡l1.927,455 

En el cuadro No. 20 se presenta un desg10ce de la inver 

sión que se realizará en el proyecto. 
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CUADRO. No. 20 

PLAN DE INVERSIONES 

FUENTE 
INVERSION TOTAL PROPIO EXTERNO 

fl fl fl 

1. INVERSION' FIJA· 

a) ESTUDIO TECNICO ., 37,400 37,400 -------

b) TERRENO 188,896 188,896 -------

e) EDIFICIO 935,189 935,189 
.. 

d) MAQUINARIA Y·EQUIPO 1.330,957 1.330,957 
. -e) INSTALACIONES . -~·l~O,OOO . - 120;900 . -------

f) PUESTA EN MARCHA 955;229 955,229 -----

g) EQUIPO DE OFICINA 

Y PLANTA 78,709 78,709 -----
h) REPUESTOS Y ACCESORIOS 66,550 66,550 ------

i) INTERESES 98,531 98,531 -----

j) IMPREVISTOS' 190,573 190,573 -----

2. CAPITAL DE TRABAJO 1.927,455 991,148 936,307 

T O T A.L 5.929,489 2.727,036 3.202,453 

100%', 46% 54% 



7.3 FUENTES Y-USOS PRE-OPERATIVOS 

En el anexo No. 33 se presenta el tiempo que se emplea­

rá para el desarrollo der"proyecto, así "como "los desem­

bolsos que se efectuarán para el período "pre-operativo 

que es de 8 meses y, las fuentes de dichos fondos. 
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CAPITULO VIII 

PRESUPUESTO DE COSTOS Y VENTAS 

Aquí se presenta··la .estructura de los costos de opera­

ción para el primer año, orqenados. según los principaies ru 

bros: costos de producción, ventas y punto de equilibrio. 

8.1 COSTOS DE PRODUCCION 

Estos costos de producción generalmente se clasifican -

en costo de fabricar, costo de administrar, costo de --- ... . . .. ... -- _.... .. .. - ..". .. 

vender, costo financiero; de los cuales luego de ser.--

calculados se desglozan en costos por línea de produc-

ción. 

El resumen de estos costos para el primer año de pro-

ducción, se presentan en el cuadro No. 21. 

8.1.1 COSTO DE FABRICAR 

El costo de fabricar se sub-divide en costos di-

rectos y gastos de fabricación. 

Los costos directos comprenden la materia prima, 

mano de obra directa y materiales directos. Los 

.gastos de fabricación se incluye lbs materiales 

indirectos, mano de obra indirecta y los gastos 



indirectos. (Ver anexo No. 34) o 

8.1.2 COSTO DE ADMINISTRAR 

Corresponde a los gastos administrativos de la -

empresa, independiente de los. gastos productivos 

de la misma. (Ver anexo No. 34'). 

8 J.l .. 3 COSTO DE VENDER 

Correponde a los sueldos y salarios de los vende-

dores, así como a los gasto~ de servicio de comer 

,cialización. (Ver anexo No. 34,) o 

8.1.4 COSTO FINANCIERO 

En 'este rubro se consideran los intereses a largo 

plazo a pagar sobre el financiamiento obtenido. 

(Ver anexo No. 34). 

8.2 COSTOS POR LINEA DE PROpUCCIO~ 

En base al resumen de costos y su distribución (Anexo -

No. 34;) es que se ha hecho la separación de cada produc 

to de acuerdo al porc'enta:je de participación que tiene 

cada uno .. 

El total de costos para cada línea 

a). HARINA DE PESCADO 
b) ACEITE DE PESCADO 

T O TAL 

es: 

~ 8.861,219 
3~866,523 

?l12.727,742 

.154; 
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CUADRO No. 21 

COSTOS DE,PRODUCCION PARA EL PRIMER AÑO 

COSTO 

A. COSTO DE FABRICAR 

COSTO DIRECTO 

MATERIA PRIMA 

I'>1ATERIALES 

MANO DE OBRA DIRECTA 

GASTOS DE FABRICACION 

MATERIALES INDIRECTOS 

UTILES DE ASEO 

REPUESTOS 

COMBUSTIBLE 

MANO DE OBRA INDIRECTA 

GASTOS INDIRECTOS 

OTROS GASTOS INDIRECTOS 

ENERGIA ELECTRICA 

AGUA 

TRANSPORTE DE MAT. PRIMA 

DEPRECIACION 

AMORTIZACION GASTOS 

PUESTA EN MARCHA 

IMPREVISTOS 

SUB-TOTAL 

B. COSTOS DE ADMINISTRAR 

SUELDOS Y SALARIOS 

ARTICULOS DE OFICINA 

ENERGIA ELECTRICA 

COMUNICACION 

MONTO ANUAL (~) 

10,521,014 

. ,171,821 

156,640 

564 

66,550 

263,962 

305,707 

43,135 

128,469 

11,016 

3,456 

140,161 

191,046' 

115,401 

161,420 

7,000 

4,055 

3,600 

~ 10,849,475 

~ 1.269,467 

~ 12.118,942 

PASAN .... ~ 176,075 
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CONTINUACION CUADRO No. 21 

VIENEN ... 176,075 

DEPRECIACION . 6,512 

IMPREVISTOS' 18,259 ~ 200,846 

SUB-TOTAL ~ 200,846 

C. COSTO DE VENDER 

SUELDOS Y SALARIOS 72,331 

COMUNICACION 1,200 

PUBLICIDAD 10,000 

IMPREVISTOS 4,177· ~ 87,708 

SUB:-TOTAL ~ .. _87,708 

D. COSTO FINANCIERO:' . 

INTERESES A LARGO PLAZO 320,246 ~ 320,246 

SUB-TOTAL ~ 320,246 

T O TAL ~ 12.727,742 
============ 



8.3 ECUACION DE COSTOS 

Para determinar los costos unitarios de los productos, 

se hizo a partir de la ecuación de costos; por lo que -

fue preciso distribuir los costos de fabricar, adminis-

trar, vender y financiero en fijos Y variables. Para­

el primer año 'estan en cuadro No. 22. La distribución 

de costos fijos y ~":lriables para los años 5 y 10, se -­

presentan en'los cuadros Nos. 23 y 24, la clasificación . . . . . ~. . . ., . 

de los costos fijos y variables se encuentran .en el ane 

xo No. 38. " 

8.4 COSTOS UNITARIOS t~\\ 

El costo unitario se puede-determinar a través de la -

ecuación de costos, tomando en cuenta todos los gastos 

incurridos en la elaboración ... En este proyecto se. han 

hecho cálculos para cada línea de producción. 

Para el primer año de producción se tiene: 

a) HARINA DE PESCADO 

Ecuación de Costos 

Producción: 1989 TM/año (4.383,756 Lbs./año) 

- COSTO DE FABRICAR: GX 

COSTO FIJO 738,981 

COSTO VARIABLE (i 7.698,079 .:- 1989== 3870.33X 

G1 : 738 / 948 + 3870.33 X 
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COSTO DE ADMINISTRAR: G2 

COSTO FIJO !l140,591' 

G2: i40,591 

COSTO DE VENDER: G3 

COSTO FIJO !l56,896 

COSTS VA1UABLE, '!l 2, 5ÓO -:- 1989 - 1. 2569 X 

. G3 : 56,89~ + 1.26 X 

- C8ST. FINANCIE~.: G4 

!l224,172 

G4 224,172 

Los gastos totales vienen dados por la ecuación: 

GT : G1 + G2 + G3 + G4 

De donde: 
COSTOS COSTOS 
FIJOS VARIABLES 

~1 !l 738,981 + 3870.33 X 

.2 !l 140,591 

~3 !l 56,896 + 1. 26 X 

~4 !l 224,172 

~T: !l1.160,640 + 3871.59 X 

De lo anterior se tiene:' 

= COSTO UNITARIO HARINA 

CF = COSTO FIJO 

CV = COSTO VARIABLE 

....• -

... ~.~:~~ . 

. '1,58' 



CF T 

CUH = + CV Prod./afio 

CUH = !l1.160,640 + !l38 71. 59 1989 TM 

CUH = !l4.455~12/TM (!l2. 021/Lb.) , 

'b} ACEITE DE PESCADO 

Producci6n.'.: 860 TM/año (261,360 Gls./año) 

De, la' misma· . forma corno se determin6 el costo unita-

rio de la harina se procede paia el aceite, donde -

se tiene:: '--"-'. -

G1 !l286,625 

G2 60,255 

G3 25,812 

G4 96,074 

GT: !l468,766 

CU' CF = 
Prod./año . A 

CUA = !l468,766 
860 TM 

CUA = !l4495.96/TM 

Resumiendo se tiene: 

Costo Unitario Harina 

Costo Unitario Aceite 

+ 3947.97 X 

+ 2.91 X 

+ 3950.88 X 

+ CV 

+ 3950.88· 

(!l14. 84/Gln. ) 

!l4.455.09/TM (!l2,021/Lb.) 

!l4,495.~5/TM (!l14.84/Gln.) 
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CUADRO No. 22 

DISTRIBUCION DE COSTOS FIJOS Y VA~IABLES PARA EL PRIMER AÑO. 

1. PRODUCTO:, HARINA DE PESCAbO 

2. 

VOLUMEN DE PRODUCCION: 1989 TM/año. 

. ':COSTO 

COSTO DE FABRICAR 

COSTO DIRECTO 

GASTO DE FABRICAR 

SUB-TOTAL 

COSTO DE ADMINIST. 

COSTO DE VENDER 

COSTO FINANCIERO 

T O TAL 

P'!it@I>\J('le: ACEITE DE 

PARTE 
PARTE FIJA ,VARIABLE 

¡l 128,160 ¡l7.417,731 

610,821 280,348 

¡l 738,981 ¡l7.698,079 

¡l 140,591 

56,896 2,500 

224,172 

¡l1.160,64'O ¡l7.700,579 

PESCADO 

VOLUMEN DE PRODUCCION: 860 TM/año 

PARTE 
COSTO PARTE FIJA VARIABLE 

COSTO DE FABRICAR 

COSTO DIRECTO ¡l 28,480 ¡l3.275,104 

GASTO DE FABRICAR 258,145 120,153 

SUB-TOTAL ¡l 286,625 ¡l3.395,257 

COSTO DE ADMINIST. íZ 60,255 íZ -----

COSTO DE VENDER 25,812 2,500 

COSTO FINANCIERO 96,074 -----

T O TAL íZ 468,766 íZ3.397,757 

TOTAL 

¡l7.545,891 

891,169, 

¡l8.437,060 

¡l 140,591 

59,396 

224,172 

¡l8.861,219 

TOTAL 

¡l3.303,584 

378,298 

¡l3.681,882 

íZ 60,255 

28,312 

96,074 

íZ3.866,523 
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CUADRO No. 23 

DISTRIBUCION DE COSTOS FIJOS Y VARIABLES 

AÑO: 5 

1. PRODUCTO: HARINA DE PESCADO 

VOLUMEN DE PRODUCCION: 2755 TM/año 

PARTE 
COSTO PARTE FIJA VARIABLE. 

COSTO'DE FABRICAR 

COSTO DIRECTO ~ 197,864 ~15.8_63,588 

GASTO DE FABRICAR "" 845,246 387,969 

SUB-TOTAL ~1.043,110 ~16.138,302 

COSTO DE ADMINIST. ~ 213,354 

COSTO DE VENDER 85,479 ~ 1,500 

COSTO FINANCIERO 118,237 

T O TAL ~1. 460,180 ~16.139,802 

2. PRODUCTO: ACEITE DE PESCADO 

VOLUMEN DE PRODUCCION: 1192 TM/año 

PARTE 
COSTO PARTE FIJA VARIABLE 

COSTO DE FABRICAR 

COSTO DIRECTO ~ 43,957 ~ 7.003,895 

GASTO DE FABRICAR 360,662 167,858 

SUB-TOTAL ~ 404,619 ~ 7.171,753 

COSTO "PE- ADMINIST. ~ 91,437 

COSTO DE:" VENDER 37,491 ~ 1,500 

COSTO FINANCIERO 50,673 

T O TAL I? 584,220 ~ 7.173,253 

TOTAL 

~16.061,452 

1.233,215 

~17.294,667 

~ 213,354 

86,979 

118,237 

~17.713,237 

TOTAL 

~ 7.047,852 

528,520 

~ 7..576,372 

~ 91,437 

38,991 

50,673 

~ 7.757,473 



CUADRO No. 24 

DISTRIBUCION DE COSTOS FIJOS Y VARIABLES 

. AÑO: .1.10 

1. PRODUCTO: HARINA DE PESCADO 

VOLUMEN DE PRODUCCION: 2755 TM/año 

PARTE 
COSTO PARTE FIJA . VARIABLE 

COSTO DE FABRICAR 

COSTO DIRECTO !l 305,213 !l24.470,069 

GASTO DE FABRICAR 1.102,951 506,257 

SUB-TOTAL !l1.408,164 !l24.976,326 

COSTO DE. ADMINIST • !l 323,338 !l . 
COSTO DE VENDER 130,066 250 

COSTO FINANCIERO 13,777 

T O TAL !l1.875,345 !l24.976,576 

• 
2. PRODUCTO: ACEITE DE PESCADO 

VOLUMEN DE PRODUCCION: 1192 TM/año 

COSTO . PARTE FIJA 

COSTO DE FABRICAR 

COSTO DIRECTO !l 67,817 

GASTO DE FABRICAR 470,625 

SUB-TOTAL !l 538,442 

COSTO DE ADMINIST. !l 138,574 

COSTO DE VENDER 55,492 

COSTO FINANCIERO 5,905 

T O T A L !l 738,413 

PARTE 
VARIABLE 

!l10,803,714 

219,036 

!l11.022,750 

!l 
250 

!l11.023,000 

TOTAL 

!l24.775,282 

1. 609,208 

!l26.384,490 

!l 323,338 

130,316 

13,777 

!l26.851,921 

TOTAL 

!l10.871,531 

689,661 

!l11.561,192 

!l 138,574 

55,742 

5.905 

\t11. 761. 413 

"~~:",") 

1.62 



En el cuadro No. 25 se presenta el resumen de costos para 

10 años del proyecto. 

Para los. años 5 y 10·, los costos unitarios son como se -~ 

presentan a continuación; 

Afta: 5 

a) HA~INA DE .PEpCADO 

PRODUCCION: 2755 TM/AÑO 

COSTOS FIJOS 

Gl ¡ll.043,110 + 

G2 ¡l 213,354 

G3 ¡l 85,479 + 

G4 ¡l 118,237 

GT: ¡l1.460,180 .+ 

CU = ~1.460,180 +. 2755 

b) ACEITE DE PESCADO 

PRODUCCION: 1192 TM/año .. 

COSTOS FIJOS 

Gl ~ 404,626 + 

G2 ¡l 91,437 

G3 ¡l 37,491 + 

G4 ~ 50,673 

GT: ¡l 584,227 + 

CU = 
¡l584.227 + 1192 

COSTOS 
VARIABLES 

¡l5857.82 X 

0.54 X 

5858.36 X 

¡l5858.36 :::: 

COSTOS 
VARIABLES 

6016.57 X 

1. 26 X 

6017.83 X 

6017.83 = 

~6388.37/TM 

~6507.95/TM 



i', ~ O 

PI.A.'l DE PRX:OO:!ICtl (T.H.) 

.;, ,'C6':'O DE FABRICAR 
~l~l':r) DlREfiO 

-:'''"<I:.:ria Pr:una * 
-Hlterlales * 
-~lU1C de Cbra ll.l.rec:t.l • 

SUB-'IO'rAL (!Z) 
(;;sro DE FABRICACICtl 

-Otiles de aseo * 
-R:~pue;ltos * 
-{',.Jfhlstible* "" 
-!'-ln:l de Cbra Indin.'<.'t:a·/ 
-..:-.... 1Sto.J:S Indire...~' 

... )uantes, ootas, mas.:..:..J:", 
nll.ls, gabachas, ¡:.ala:;/ 

-f)~.;rgfa Eléctrica· 
-.~JU~1.i 

-?ran,;p,rte de fut. Prim .. '1·u 

-Dc'pn:cia.::ion*" 
-.'·,on.iz.ación de c;allt:.:lS 

.~':! f.4..icSt.l en narc.hari,** 

-l..:q.!l"tJvisws 
SliB-'lOrAL 

il, ". üS'l~) DE AI:HINIS'l'R'\CICN 
-s\ieIOCs y saIanos" 
-Art:!cu1os de Oficina* 
-Energía Eléctrica* 
-O:rnul'.icaci6n • 
-[A;preciaci6n** 
-Im¡mwistos 

SUB-TOrAL 
e .. ,) "tj~D CE VEllDF.l< 

. Siél:k~s y Salar Le'S· 
-Cc .. m .. JTllcac:ioo 
-Publicidad 
- T¡rprevistos 

:'l'l.!-'IQ1'P-'¡, 
n, Ir",'T1'I r'nU\l'or.lFro 

-·¡r:cer.1s a iiíi90 plaza y 
TOTAL 

_3·13 . 

OJADRJ l-b, 25 

LB1' HIACION CE COSTOS ANUALES SEGUN PLAN DE PROPUCCION 
(!Z Calones) 

2 3 4 5 6 
3!S7 3552 3947 3947 3947 

7 8 9 10 

3947 3947 3947 3947 

: 

1~ .. '!!,u14 13,094,189 16,462,217 20,'338,838 22,500,477 24,766,555 27,122,498 29/548/878 32,186,563 34,707,666 
~'1,é21 213,471 26&,3~6 331,736 366,999 403,959 '442,373 481,968 525/010 566,117 

."._::'~.!..640 175,922 196,593 218,592 241,828 266,180 291,494 317,582 345,943 373,030 
1U,:i.j~,:j?5 13,483,352 16,927,1W-20,889,166 23/109,304 25,436/694 21,85~/36$ 30,348/428 33/05Mlf J~lii4MliI 

564 . 633 708 787 871 958 1,050 1,144 1/246!'::~ f"id' 
./ 60,550 74,742 83,524 92,871 102,743 113,089 123,844 134,928 146,977 '158~.B51 

263,962 296,456 331,290 368,361 407,517 .448,554 491,212 535,175 582/966 628f~13' 
105,707 343,340 383,682 426,616 471,965 519,492 568,896 619,812 675/161 728/026 

-13,135 48,445 54,137 60,195 66,594 73,300 BO/271 " 87,455 95,~6~' 102,7~4 

1~,.j69 

11,016 
3,456 

HO,161 

144,284 
12,372 

3,881 
140,161 

161,237 
13,826 

4,338 
140,161 

179,279· 
15,373 
4,823 

140,161 

198,337 
17 ,007 
5,336 

140,161. 

218,309 
18,820 

5,872 
92,221 

239,070 
20,500 
6,431 

92,221 

260,467 
22,885 
. 7,007 
92/221 

283/727 
24/329 
7/633 

92/221 

305/943 
26/234 

8/230 
92/221 

b1,046 191,046 191,046 191,046 191,046 ..:.. 
115,401 125,536 136,395 147,951 160,158 176,286 193,051 . 210,329 2~9,111 247,050 

~.269,467 1.380,896 1.500,344 1.627,463 1.761,735 1.666,801 1.816,546' 1.970/873 2.138,636 2.298,869 . .,~ 

161,420 181,291 202,592 225,263 247,946 271,526 295,827 322,245 351,022 378,501' 
7,000 7,862 8,785 9,769 10,807 11,895 13,026. 14,192 15/460 16.670 
4.055 4,554 5,069 5,659 6,260 6,891 7,546 8,221 8,956 lI,657 
3,600 4,043 4,518 5,024 5,558 6,118 6,700. 7,300 7,252 8.574 
6,512 6,512 6,512 6,512 6,512 6,512 6,512 6.512 6.512 6.512 

18,259 20,462 22,750 25,223 27,708 30,294 32/961 35,847 38,990 41,992 
~n;a46 22~,724 250,246 277,450 304,791 333,236 362,572 394/317 428/892 46~/9~ 

72,331 81,235 90,780 100,938 111,668 122,913 134,602 146/649 159/745 172/253 
1,200 1,348 1,506 1,675 1,853 . 2,039 2,233 2,433 2,650 . 2,858 . , 

10,000 9,000 8,000 7,000 6,000 5,000 4,000 3,000 2,000 1~OOO . , 
4,177 4,691 5,242 5,829 6,449 7,098 7,773 3,469 9,225' ······9,941·· J 

-- 87,7'08 96,274 105,528 ÜS,442 . 125,970 137,050 148,608 160,551 173' 620 . 186-i)5§-
, '~'" " .. ! <.,l rl~ I 

'3~O,24ó 287,637 251,768 212,311· 168,910 121,169 68,656 53,861 37,585 19,6a:.!·: 

12,727,742 15,472,883 19,035,044 21,121,832 25,470,710 27,694,950 30,252,747 32,928,030 35,836,249 ~e,6131~~ •• 

l;" . ¡ ." J' 
• 1_, .• ¡ ....... 'Ci6n llldice InfLlcior.ario, lIrlem l-b. 62 

t",r .l!leXO t>b. 57 

,> 
::';. 

\, t .L!'leXO tb. 59 
,',r' 'Ult!><O t-b. 49, 
: .. L..:rés ¡:or ",1 Fin.t,''' • .lIlll"ntO (Capitulo IX) \ 1-' 

0"1 
.¡::.. 



Al~O: 10 

a) HARINA DE PESCADO 

PRODUCCION:2755 TM/lL~O 

COSTOO FIJOS 

G1' ft1.408.164 

G2 ft 323,338 

G3 ft 130,066 

+ 

+ 

COSTOS 
VARIABLES 

ft9065.82 X 

0.09 X 

G4 ft 13,777 
~----~-------------------

b) 

GT: ft 1. 875 , 345 

CU 

ACEITE 

+ ft1.875,345 
2755 

DE PESCADO 

+ ft9065.91 X ' 

+ ft9065.91 = 

PRODUCCION: 1192 TM/AÑO 

COSTOS 
COSTOS FIJOS VARIABLES 

G1 ft 538.442 + ft9247.27 X 

G2 ft 138,574 

G3 ft 55,492 + ft 0.21 X' 

G4 ¡l 5,905 

GT: ft 738,413 + ¡l9247.48 X 

CU = 
¡l738,413 

+ ft9247.48 = 
1192 

8.5 VENTAS 

8.5.1 CALCULO DEL PRECIO DE VENTA 

ft97 4.6. 61/TM 

ft9866.95/TM 

Para el cálculo del precio de venta del producto 

"~'.-zr:~ 



se ha hecho en base a las siguientes consideracio 

nes: 

1) Precios existentes en el mercado de productos 

sustitutos. 

2) Productos a vender en el mercado interno 

3) Obtención de utilidades, las cuales cubran los 

compromisos adquiridos. 

En base a las tres consideraciones anteriores~ se 

. estimó que el margen de contribución, tanto para 

la harina como para el aceite, sera del 20% cada 

uno respectivamente, teniéndose lo siguiente; 

a) HARINA DE PESCADO 

PRECIO UNITARIO: ~4455.12/TM 

UTILIDAD .' 20% 
PRECIO DE VENTA; ~5/346.14/TM C~2.426/Lb.)· 

b) ACEITE DE PESCADO 

PRECIO UNITARIO: ~4,495.96/TM 

UTILIDAD 20% 

PRECIO DE VENTA; ~5!395.15/TM (~17.80/Gln.) 

8.5.2 INGRESOS POR VENTAS 

De acuerdo a la política de la'Empresa se determi 

nó que el 60% será alcrédito~ y el 40% al conta-

do. 
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Para el pri'mer año se tiene: 

VENTA ANUAL. !l15,273.301 

VENTA MENSUAL !l 1.272,775 

CONTADO CREDITO 
MES ( 40%) ( 60%) TOTAL 

ENERO !l509,110 !l763~665' !l1.272,775 

FEBRERO 509.110 763,665 1.272,775 

MARZO 509.110 763,665 1.272,775 

ABRIL 509,110 763,665 1.272,775 

MAYO 509,110 ·763,665 1.272,775 
.. 

JUNIO 509,110 763,665 1.272.775 

JULIO 509,110 763,665 1. 2727,775 

AGOSTO 509.110 763,665 1.272,775 

SEPT. 509,110 763,665 1.272.775 

OCT. 509,110 763,665 1.272,775 

NOV. 509,110 763,665 1.272.775 

DIC. 509,110 763,665 1.272,775 

:Los ingresos proyectados por venta son como se -

presentan en el cuadro No. 26 

8.6 PUNTO DE. EQUILIBRIO: 

Para poder determinar·el punto de equilibrio del prese~ 

te proyecto, se partió de las ventas netas totales y de 

los costos totales y con estos datos es que se ha defi-

nido para las dos líneas de producción, el punto donde 

la empresa ni pierde ni gana. 
~i 



) 

VENTAS TOTALES = COSTOS TOTALES 

PV x N = CFT + CVu x N 

1'.[ = C~~ --
De ésto se tiene: P\.l - G{ 

Pv = PRECIO UNITARIO DE VENTAS / 

N = UNIDADES VENDIDAS·· 

CFT = COSTOS FIJOS TOTALES 

CVu = COSTOS VARIABLES UNITARIOS 

Susti tuyendo valores. se tiene: 

1. HARINA DE PESCADO 

5,346.14 x N = 1.160,640 + 3871.59 N 

N· = 
1,160,640 

, . 5.346.14 - 3871.59 

N 787 Ton. Métricas 

Colones = íZ4,207,412 

2. ACEITE DE PESCADO 

5395.15 x N = 468,766 + 3950.88 N 

N = 468 ... 766' 
5395.15 - 3950.88 

N = 325 Ton. Métricas 

• Colones = íZl.753,424 

Con el fin de tener una mejor idea del punto de equili-

brio, pueden observarse los gráficos Nos. 7 y 8 para el .. 
primer año de producción, correspondiente a cada uno de 



los pI:"oductos, as! como los gráficos 9, la, 11 y 12 pa-

ra 5 Y 10 años. Tambi~n en el cuadro No. 27 se muestra 

un resumen del punto de equilibrio para los ar:os 1, 5.y 

10.para·los.diferentes productos , as! como el ingreso­

por.venta en su punto de equilibrio. 

- Punto de Equilibrio para anos 5 y 10 

A:6:JO; 5 

1. HARIN~ DE PESCADO 

N = ~1.46Q .. 18Q 
1807.68 

2. ACEITE DE PESCADO 

N = 

~,~ ·.AÑO:. 10 

!l584.220 
1791.71 

1. HARINA DE PESCADO 

N = ~1~875,345 
2630.02 

2. ACEITE DE PESCADO 

N = !l738.413 
2592.86 

807 TM 

= 326 TM 

713 TM 

= 285 TM 

!l6,186,494 

~2.545!910 

-'~8. 839,198 

!l3.374,496 

170 



PRODUCTO AÑO 

HARINA DE 1 

PESCADO 5 

10 

ACEITE DE 1 

PESCADO 5 

10 

CUADRO, No. 27 

RESUMEN DEL PUNTO DE EQUILIBRIO PARA 5 Y 10 A~OS 

COSTO 
FIJO 

(~) 

1.160,640 

1.460,180 

1.875,345 

468,766 

584,227 

738,413 

PRECIO 
DE VENTA 

( ¡Z) 

5,346.14 

7,666.04 

11,695.93 

5,395015 

7,809.54 

11,840.34 

COSTO 
VARIABLE 

(¡Z) , 

7,700,576 

16.139,802 

24.976,576 

3.397,742 

7.173,253 

11.023,000 

PUNTO DE EQUILIBRIO _' " V E N 'l' A S 

TONEL. EFECTIVO TONEL. INGRESO 
METR. (¡Z) METR. . " (¡Z) 

787 4,207,412 

807 6.186,494 

713 8.339,198 

325 1.758,424 

326 2.545,910 

285 3.374,496 

1989 

2755 

2755 

860 

1192 

1192 

10,633,472 

21.119,940 

32.222,287 

4.639,829. 

9.308,971 

14.113,685 

1--' 
-...J 
1--' 



! 3 1.. , 

COLONES 
(fl ) 

1 X 10 6 . 

2¡IL'/ 
1.160 

t . /' 
i// 

GRAFICO No. 7 

PUNTO DE EQUILIBRIO PARA 1er .. A~O 

PRODUCTO: HARINA DE PESCADO 

VENTAS / 

172 

COSTOS 
TOTALES 

COSTOS FIJOS 

----V-, :.: . , I ___ -L. __ ~ __ ..o....-.~. ________ " ____ • ..L.-______ l.J.. ___ r~r _____ .~ __ ,.- _ "'--- •• _w_ .. ~>, ____ •• ~ ___ • .J. __ _ 

787 
¡ 

i 

UNIDADES 
(TON .MET. ) 

r::::----~ 
.~~~;~~~:c:.~ EE..~rRAb 



4 

3 

2 

,753 

1 

COLONES 
(rt) 

1 X 10 6 

GRAFICO No. 8 

PUNTO DE EQUILIBRIO PARA 1er. A:l0 

PRODUCTO: ACEITE DE PESCADO 

/ 
/ VENTAS 

. //COSTOS 
~ TOTALES 

/ 

/Y 
/ 

~------------------------I ¡PE 

I : 
I 
I 
I 
l. 
I 

I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 

.. : 
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.468 ~----7-----------------~--------------------------------
COSTOS 
FIJOS 

325 
UNIDADES 

(TON. MET.) 
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COLONES 
(ft) 

1 X 10 6 

GRAFICO No. 9 

PUNTO DE EQUILIBRIO PARA 5to. AÑO 

PRODUCTO: HARINA DE PESCADO 

7 I 
PE 

.186 r--------------------~------¡! 

51 ~ ¡ 
I //! 
I / / : 

4 r / I 
I ~ ¡ I / : 

3 ,. / : 
¡ / I 
; / I 
1 ~ I 

/ I 
/ 

2 

,o 460 

801 

I VENTAS 
TOTALES 

COSTOS 
TOTALES 

COSTOS 
FIJOS 

174 

UNIDADES 
(TON o /MET) 



3 

1 

.584 

COLONES 
(!l) 

1 x 10 6 

GRAFICO No. 10 

// 

! 

I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 

, I 

326 

VENTAS 
TOTALES 

COSTOS 
TOTALES 

COSTOS 
FIJOS 

UNIDADES 
(TON/MET. ) 
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10 

r 

COLONES 
( 9!) 

1 x 10 6 

GRAFICO No. 11 

PUNTO DE EQUILIBRIO PARA 10~ &~O 

PRODUCTO: HARINA DE PESCADO 

" , 

VENTAS 
/ TOTALES 

/ COSTOS 

/ /TOTALES 

// 
~ 

/ 

PE 

339 ~-------------------------

r 

6 

¡ 
4 ! r 

875 

/ 

713 

COSTOS 
FIJOS 

UNIDADES 
(TON/HET) 

17-6 . 
. .j. 
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4 
.374 

3 

2 

.738 

~ ... 

GRAFICO-No. 12 

PUNTO DE EQUILIBRIO PARA 10~ AÑO 

PRODUCTO: ACEITE DE PESCADO 

i 
1 

I 
t 
¡ 

COLONES 
($i) 

1 x 10 6 

1 . PE 

~-------------------
I 

1: 
1 
¡ 
1 
I 
I 
1 
l' 
1 
1 
1 
I 
I 
1 

285 

VENTAS 
/ TOTALES 

I COSTOS 
TOTALES 

COSTOS 
FIJOS 

UNIDADES 
(TON/MET) 

177" 



CAPITULO IX 

FINANCIAMIENTO 

La inversión total del proyecto de Harina y Aceite de 

pescado ser& financiada con el 54~0% dé fuentes externas y 

el 46.0% con fuentes propias. Para obtener el financiamien / 

to externo se puede recurrir o proponer cualquier Banco del 

Sistema Financiero. ...En el anexo No. 33· se' presentan las --

fuentes propias y externas del financiamiento, así como su 

desgloce. 

Los préstamos externos para la inversión del proyecto 

así como su forma de pago son como se presentan a continua-

ción. 

1. PRESTAMO PARA EDIFICIO 

MONTO !l935,189 

PLAZO 6 años 

TASA DE INTERES 10% anual sobre' saldos 

Al~O 
INTERES CAPITAL SALDO 

!l !l !l 

1 93,519 121,210 813,979 

~ 2 81,398 133,331 680,648 

3 68,065 146,664 533,984 

4 53,398 161,331 372,653 

5 37 1 265 177,464 195,189 

6 19,519 195,189 O 
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Utilizando R = ~9351189.10_6CRF·22961 = ~214,729 

2. PRESTAMO PARA MAQUINARIA Y EQUIPO 

MONTO ~1,330,957 
I . 

PLAZO 10 años 

TASA DE INTERES 10% anual sobre saldos 

AÑO INTERES. CAPITAL SALDOS 
~ ~ ~ 

1 133,09'6 83,518 1.247,439 

2 124,74;4 91,870 1.155,569 

3 115,557 101,057 1. 054,512 . 

4 105,451 111,163 943~349 

5 94,335 122,279 821,070 

6 82; 1Ü"7 134,507 686,563 

7 68,656 147,958 .538,605 

8 53,861 162,753 375,852 

9 37,585 179,029 196,823 

1Ó 19,682 196,823 O 

3. PRESTAMO PARA CAPITAL DE TRABAJO 

MONTO. !l936,307 

PLAZO 6 años 

TASA DE INTERESES: 10% anual sobre saldos 

AÑO INTERES' CAPITAL SALDO 
~ !l 

, 
~ 

1 93,631 121,354 814,953 

2 81,495 1~3, 49·0 681,463 
,. ,--

3 68,146 146,839 534,624 

4 53,462 161,523 373,101 
"- 5 37,310 177,675 195,426 
.... 1.. 

j ~6 19,543 195,426 O 
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CAPITULO X 

ESTADOS FINANCIEROS PRO-FORMA 

10.1 FLUJO DE EFECTIVO 

En el cuadro No. 28 aparecen los presupuestos de efec-

tivo para lbs 10. afias de operaci6n de la planta. Con 

el flujo de efectivo se puede tomar l~ determinaci6n -

de aceptar o rechazar ·el proyecto. 

10.2 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS 

El estado de pérdidas y ganancias, puede observarse en 

el cuadro No. 29 y se observa que las utilidades aumen 

tan ano a ano. Del análisis de dicho cuadro se obtie-

nen las siguientes estructuras de costos y utilidades 

en reiaci6n a l.as ventas· para 10 años. 

10.3 BALANCE GENEPAL 

El Balance General se presenta en el cuadro No. 30. 

De los resultados presentados en el cuadro-No. 30 se -

encontrará el efectivo que han de tener las operacio-

nes sobre la futura situaci6n financiera. Esto consis 

te en determinar los cambios experimentados en las par 

tidas claves del Balance. 

La evaluaci6n esta dada en los cambios porcentuales --
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contenidos en el cuadro No. 31. 

Los resultados obtenidos del an~lisis porcentual del -

cuadro anterior se observa lo siguiénte: 

a) Los activos se ven incrementados por los activos -­

circulantes, los cuales a la vez incrementan la par 

tida de Caja y Banco que es la más realizable de -­

los activos circulantes. 

b) Los pasivos incrementan por medio del Capital Social 

(Patrimonio), lo que permite una mayor participación 

de los accionistas •. 
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Mas 

r~¡jYL'SOS 

;'JD~; L~lh.'L'L 

\ 11I':J\. 

~ 

t::t.t;tL'·u: \ -lO t} 
CRE!lI'lD (60t) 

'rOTAL 

- CUS'TO DIJID:'l () 
W·IPAA DE MAT. PlúMA 
,H-IPRA DE ~'1I.TEIUAU:S 
P!\OJ ~!Aix) DE OOAA 

- .:C'W'1CS DE E'ABRlCAC!l':!i 
,} 't-o"ra; DE mUNIo,"TR!\!< 

- cx:b'TO DE VUIDER 
- a:SIO F~ERO 
- p;.:;o DE PREST.'I.'lJ 
- D!PUES'IO S/RENl'A 

'lOI'AL 

El:'ECl'I\Q tlC"lO 

-------------------_._----- -

CUADRO No. 28 

,'LUJO DE EFECTIVO 

2 5 6 7 B 9 10 

1,100,197 2,118,178 4,002,47~ 6,261,135 8,973,529 11,961,282 15,035,504 18,803,405 22,894,811 27,331,413 
6,109,320 7,426,968 9,136,819 11,098,475 12,171,564 13,293,563 14,521,294 14,805,429 17,201,389 lQ,534,38Q 
8,401},31S 10,975,747 13,491,498 16,402,505 18,123,210 19,800,094 21,628,474 23,547,626 25,627,589 2?/631.!~~~ 

15,669,832 20,520,893 26,630,796 33,762,115 39,268,303 45,054,939 51,185,272 58,156,460 6~!723,78~ 7~/~~ 

10,640,030 13,242,716 16,648,118 20,569,541 22,755,700 25,047,482 27,430,148 29,884,051 32,551,655 3~IIQ1,355 
1B6,238 222,411 279,622 345,682 382,428 420,9(1 460,971 502,231 547,082 : SB9,!ll.7,-. 
156,640 175,922 196,593 218,592 241,828 266,180 291,494 317,582 345,943 373;030 
938,208 2,049,689 1,169,137 1,296,256 1,430,528 1,574,580 1,724,325 1,878,652 2,046,415 2,206,648 : 
19~, 334 218,212 - 243,714 270,938 298,279 326,724 356,060 387,805 422,380 455,400 
87,708 96,274 105,528 115,442 125,970 137,050 148,608 160,551 173,620 186,058 

320,246 287,636 251,768 212,511 168,910 121,169 68,656 53,861 37,585 . 19,682 
326,082 358,691 394,560 434,017 477,418 525,122 147,958 162,753 179,029 196,823 
702,168 866,862 1,080 ¡ Ó01 ___ 1,325,307 1,425,960 1,600,'187 1,753,647 1,914,163 2,088,667 2,255,291 

13,551,654 16,518,414 20,369,661 24,708,586 27,307,021 30,019,435 32,381,867 35,261,649 38,392,376 41,384,204 

2,118,178 -1,002,n9 6,261,135 8,973,529 11,961,282 15,035,504 18,803,405 22,894,811 27,331.413 e2,116~~5=) 

rU~NTE: cuadro No. 25 
cuadro No. 29 

1-' 
00 
N 
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Cl'llDRO No. 29 

ESTlIDO D~ PERDIDlIS y GANlINCIlIS 

MIOS ·1 2 4 5 6 

.VENJ1\S NErA'3 15,273,301 18,567,422 22,842,049 27,746,18a 30,428,911 33,234,908 

a:sro FABRIClICICN 

a:sro DIRK'IO 10,849,475 13,483,352 16,927,158 20,889,166 23,109,304 25,436,694 
GAS'ro FABRICACIClI 1,269,467 1,380,8% 1, 500, 344 1,627,463 1,261,735 1,666,801 

StlB-'IUl'l\L 12,118,942 14,864,248 18,427,502 22,516,629 24,811,039 27,103,495 

tJl'ILID\D BID17\ 3,154,359 3,703,174 4,414,547 5,229,559 5,557,872 6,130,413 

a:sro ArMJNISTRAR 200,846 224,724 250,246 277,450 304,791 333,236 
CD3'IO VDIDER 87,708 96,274 105,528 115,442 125,970 137,050 
a:sro FINl\lQEfO 320,246 287,637 251,768 212,311 168,910 121,169 

StlB-'IUl'l\L 608,800 608,635 607,542 605,203 599,671 591,455 

Ul".ILIIlAD AmE5 
lE IMruES'!1J 2,545,559 3,094,539 3,807,005 4,624,356 4,958,201 5,538,201 
.¡JMrol;S'ro Y 702,168 866,862 1,080,601 1,325,807 1,425,960 1,600,187 
. t1.rILílWl J:ESPUES 1m. 1MruESro 1,843,391 2,227,677 2,726,677 2,726,404 3,298,549 3,532,241 
RrnER\TA Ul3lIL Y 129,037 155,937 190,848 230,898 247,257 2~5,714 

Ul".ILIIlAD NETA 1,714,355 2,071,740 2,535,556 3,067,651 3,284,984 3,663 r057 

FUENTE: Cuadro No. 25 
Cuadro No. 26 

1/ ~88,500 + 30% excedente de ~500,OOO 
3/ 7% sobre utilidad después de Impuesto 

7 9 

36,303,236 39,5lJ,574 43,003,474 

27,856,365 "J,318,428 33,057,516 
1,816, ?i!i._J.!1?O, 373 2,138,636 

29,672,911 '2,31Q,301 .35,196,152 

6,630,325 ~.19:,;73 7,807,322 

362,572 394,317 428,892 
148,608 H:2, ::51 173,620 
68, 65_~_ .. _.22!.e61 37,585 

579,836 608,729 640,097 

6,050,489 6,585,544 7,167,225 
1,753,647 1,914,163 2,088,667 

2,938,771 4,296,842 4,671,381 
300,779 326,997 355,499 

3,996,063 4,344,384 4,723,059 

10 

46,335,972 

35,646,813 
2,298.!~~~~ 

37,945,E.82 

8,190,290 

461,912 
186,058 
19,682 

667,652 

7,722.638 
2,255,291 

5,467,347 
382,714 

5,084,633 

.1-' 
00 
w 
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Aro 

ACrIVOS 
1. ACfIVO CIRCULANTE 

PERIoeo 
PRE 

OPERATIVO 
1 

------------------------ --------- --

CUADRO No. 30 

BALANCE GENERAL 

2 3 4 5 

" 

,) 

6 7 8 9 10 

5,929,489 7,446,799 9,315,7B5 11,647,629 14,512,161 17,566,984 20,980,633 25,129,517 29!638,145 34,537,674 39,808,198 

• CAJA Y BANCO I 1,160,197 12,118,178 4,002,479 6,261,135 8,973,529 11,961,282 - 15,035,~U4 18,803,405 22,894,811 27,331,413 32,116,555 
• INVENTARIO 
~1A'I'ERIA P~ 

PDID. PKlCESO 
puro TERMINAOO 
~!I\:TERIALES 

• C1JENTAS X COBRAR 
'IOTAL ACrIV. aJRCUL. 

2. ACTIVO FIJO 
.'!'ERREN) 

. EDIFICIO 
• INSTAlACIONES 
• MAQ. y FXlUIPü 
• m:rIPü OFICINA 
• DEPREX::IlICIOO 
'fOTAL l\CTIVO FIJO 

3. CAI~ DIFERI!X)S 
.GAS'I'OS PUESTA ~. 
· ~DRI'IZACION G'I'OS. 
PUESTA rn MARCHA 

'TOTAL ~ DIF. 

4. CYl'I~)s ACrIVOS 

pASIVO y CAPITAL 

876,751 876,751 1,064,000 1,169,031 1.307,046 1,534,162 1,755,683 2,014,958 2~301,378 2,613,513 2,959,299 
45,061 55,327 68,505 83,770 . 92,527 100,814 110,371 120,214 130,914 ~_141,140 

257,427 315,425 389,784 475,842525,527 572,700 626,914 682,786 743,526 801,576 
14,319 14,319 16,641 21,249 26,561 29,655 32,584 35,788 39,090 42,680 46,108 

763,665 728,371 1,142,102 1,387,309 1,521,445 1,661,695 1,815,161 1,975,679 2,150,174 2,316,799 
2,051,267 4,075,401 6,332,243 9,051,806 12,254,057 15,664,598 19,158,980 23,406,597 28,013,958 33,012,220 38,381,477 

188,896 
935,189 
120,000 

1,330,951 
78,907 

188,896 188,896 188,896 188,896 188,896 188,896 188,896 188,896 188,896 188,896 
935,189 935,189 935,189 935,189 935,189 935,189 -, 935,189 935,189 935,189 935,189 
120,000 120,000 120,000 120,000 120,000 120,000 ·120,000 120,000 120,000 - 120,000 

1,330,957 1,330,957 1,330,957 ,,1,330,957 1,330,957 1,330,957 1,330,957 1,330,957 .:-~~3aO,957 1,330,957 
78,907 78,907 '-- 78,907 78,907 78,907 78,907 78,907 78,907 78,907" 78,907 

( 146,673) (293,346)' .( 440,019) (586,692) (733,365) (832,098) (930,831) (1.029,564) (1,128,297) (1,227,030) 
2;653,751 2,50í;1J78 2,360,405 2,213,732 2,067,059 1,902,386 1,821,653 1,722,920 1,624,187 ~454_- 1,426,721 

955,229 955,229 955,229 955,229 '955,229 955,229 

(191,046) (382,092) (573,138) (764,184) (955,229) (955,229) (955,229) (955,229) (955,229) (955,229) 

955,229 955,229 955,229 955,229 955,229 

955, 229 764,183 573,137 382, 093. 19T,04S ' ~ ....-
269,242 100,137 

2,12: l,120 1,689,103 1,211,685 686,563 538,605 375,852 196,823 
I 2. CAPITAL Y 1Jl'ILID. 
I .CAPITAL PROPIO 2,727,036 2,727,036 2,727,036 2,727,036 2,727,036 2,727,036 2,727,036 2,727,036 2,727,036' 2,727,036 2,727,036 
\ .Ln'ILID. A~KITD. 1,714,355 3,786,095 6,321,651 9,389,302 12,674,286 16,337,343 20,333,406 24,677,790 29,400,849 34,485,482 
\ .RESERVA LEGAL ACl.l-1. 129,037 284,974 475,822 706,720' 953,977 1,229,691 1,530,470 1,857,467 2,212,966 2,595,680 

'T0I7\L PASIVO Y CAPITAL5,929,489 7,446,799 9,315,785 11,647.,629 14,512,161 17,566,984 20,980,633 25,129,517 29,638,145 34,537,674 39,808,198 

.1-' 
00 
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CUADRO No. 31 

1 2 3 4 ' 5 

ACTIVO CIRCU. 54.72 68.51 77.71 84 ;43 89:17 

ACTIVO FIJO 45.28 31. 49 22.29 15.57 10.83 

ACTIVO TOTAL 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 

PASIVOS 38.62 27.02 '18.23 11.64 6.90 , 

CAPITAL SOCIAL 61.38 72.98 81. 77 . 88.36 93.10 

100.00 100'''00 100.00 100.00 100.00 

6 7 8 

91:32 93;14 94:52 

8.68 6.86 5.48 

100.00 100.00 100.00 

3.27 2.14 1.27 

96.73 97.86 98.73 
.... e 

100.00 100.00 100.00 

", 

' 9 

95:58 

4.42 

10,0.00 

Q,57 

99.43 

100;00 

10 -

96 :42 

3.58 

100.00 

0.00 

100;00 

100.00 

~ 
00 
U1 



CAPITULO XI 

EVALUACION DEL PROYECTO 

Para evaluar el proyecto a través de las razones finan' 

cieras, se han tomado aquellas que sirven para evaluar el -

funcionamiento actual y en años diferentes para saber si el 

proyecto está progresando o no. 

11.¡ RAZON DE APALACAMIENTO 

a. RAZON DE ENDEUDAMIENTO 

Se efectuó el cálculo bajo la siguiente fórmula: 

RAZON DE 
ENDEUDAMIENTO 

= PASIVO TOTAL 
ACTIVO TOTAL 

En el cuadro No. 32 se presenta el comportamiento 

de esta razón y ésta indica que el grado de endeu-

damiento de la empresa va disminuyendo en 'una tasa 

de decrecimiento del 38.6%. 

11.2 RAZONES DE COBERTURA 

a. ROTACION DEL ACTIVO FIJO 

Esta razón se efectuó bajo el cálculo siguiente: 

ROTACION DE 
ACTIVO FIJO = VENTAS 

ACTIVO FIJO NETO 

Indica el grado de crecimiento con una tasa del 58% 
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ésto quiere decir que la empresa está utilizando --

sus instalaciones con esa' tasa de crecimiento ~. (Ver 

cuadro No. 32) 

b. ROTACION DE CAPITAL DE TRABAJO 

El cálculo se efectuó bajo la siguiente fórmula: 

ROTACION DE 
CAPITAL DE TRABAJO = VENTAS NETAS 

ACTIVOS CIRCULANTES 

Esto indica que la empresa no está. generando sufi-

clentes ventas para la magnitud del activo circulan 
. . 

te que se ha formado. (Ver cuadro No. 32) 

11.3 RAZONES DE RENTABILIDAD 

a. RENDIMIENTO DE LA INVERSION 

El cálculo de esta razón se hizo bajo la siguiente 

f<;>rmula: 

RENDIMIENTO DE 
LA INVERSION = UTILIDAD NETA DESPUES DE' IMPUESTO, 

VENTAS TOTALES 

El margen de utilidad sobre las ventas· totales presen-

tanuna tasa de decrecimiento a. partir del segundo 

año hasta el décimo. (Ver cuadro No. 32,.) 

t,""'i·· : 
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b. RENDIMIENTO DEL ACTIVO TOTAL 

El cálculo de esta raz6n se hizo aplicando la f6rmula 

siguiente: 

. RENDIMIENTO DEL = 
ACTIVO TOTAL 

UTILIDAD. NETA DFSPUFS DE IMPUES'ID 
ACTIVO 'IOTAL 

El margen de utilidad sobre el activo total presenta 

una tasa de decrecimiento a partir del segundo año -

hasta el décimo. (Ver cuadro No. 32). 
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CUADRO No. 32 

RESUMEN DE RAZONES FINANCIERAS 

AÑO 1 2 3 4 .. 5 
·RAZONES FINANCIERAS 

APALANCAMIENTO 

- ENDEUDAMIENTO 38.6 27.0 18.2 11. 6 6.9 

COBERTURA 

- ROTACION DEL ACTIVO 

FIJO . 5.8 7.8 10.2 13.3 15.9 

- ROTACION PE CAPITAL 

DE TRABAJO 3.7 2.9 2.5 2.3 1.9 

RENTABILIDAD 

- RENDIMIENTO DE LA 

INVERSION 12 •. 1 12.0 '11.9 11.9 11. 6 

- RENDIMIENTO DEL ACTIVO 

TOTAL 24.8 23.9 23.4 22.7 20.1 

6 7 8 

3.3 2.1 1.3 

18.2 21.0 24.2 

1.7 1.6 1.4 

11. 8 11.8. li.8 

18.8 17.1 15.8 

9 

0.6 

28.1 

1.3 

11.8 

14.7 

10 

O 

32.4 

1.2 

11.8 

13.7 

.... :::, 
~ 
Q9 
\O' .. ' 

o.';: 



RESUMEN DE LAS RAZONES FINANCIERAS 

Las razones. que se presentan en el cu~dro No. 32. dan -

al. inversionista una idea de las ventajas y desventajas que 

presenta la estructura del presente: . 

1. La razón de endeudamiento refleja' una disminución respe~ 

to al activo total. En este caso es debido' a los incre-

mentos experimentados en Caja y Banco. 

2 •. Las razones de cobertura, presentan un incremento por ro 

tación del activo fijo, lo cual indica que la empresa es. 

tá utilizando sus instalaciones en forma creciente~ Pe-

ro las ventas ~o son lo sifuciente grande para la canti-

dad invertida en activo c'irculante, 'por lo que se reco-
. . 

mienda deshacerse de algunos activos 1 o bien incrementar 

las ventas o tomar ambas medidas. 

3. Las razones de rentabilidad indican que la utilidad so~ 

bre las ventas tienen una tasa de decrecimiento; ésto es 

débido a los altos costos de producción. 
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CAPITULO XII 

EVALUACIONES ECONOMICAS 

12.1 TECNICAS DE EVALUACION ECONOMICA 

12.1.1 VALOR PRESENTE NETO (VPN) 

El valor presente neto se determinó en base a la 

diferencia entre los ,ingresos y egresos de efec 

tivd, durante la vida del proyecto calculados -

auna tasa de interés del 10%. 

La expresión matemática es la siguiente: 

t=n 

VPN = ~ 
t=l 

1 
(1 + i) n 

Pueden darse tres situaciones: 

1~ VPN > O el proyecto se acepta porque está -

sobre la tasa de interés mínima. 

2~ VPN = O el proyecto es igual a la tasa de 

interés mínima. 

3~ VPN< O el proyecto se rechaza. 

Los cálculos para el VPN estan en el cuadro No. 

33. 
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CUADRO No. 33 

CALCULO DEL VPN 

AÑO INGRESO EGRESO FLUJO NETO FACTOR VPN 

1 14,509,608 13,551,654 957,954 0.9091 870,875.98 

2 18,402,715 16,518,414 1,884,301 0.8264 1.557,186.30 

3 22 ,_ 628 , 317 20,369,661 2,258,656 0.7513 1. 696,928.20 

4 27,500,980 24,788,586 2,712,394 0.683 1.852,565.10 

5 30,294,774 27,307,021 2,987,753 0.6209- 1.855,095.80 

-6 33,093,657 30,019,435 3,074,222 0.5645 1.735,398.30 
I 

7 36,149,768 32,3 81,867 3,767,901 0.5132- 1.933,686.70 

-8 39,353,055 35,261,649 4,091,406 0.4665 1. 908,640.80 

9 42,828,978 38,392,376 4,436,602 0.4241 1.881,562.90 

10 46,169,346 41,384,204 4,785,142 0.3855 1. 844, 672.20 

VPN = 7 VPN _ INVERSION 
L INICIAL 

VPN = 17,136,612.28 - 5,929,489 
( 

VPN = !Z11,207,123.28 

_ Segan este resultado; el proyecto se acepta~ 

12.1.2 RAZON BENEFICIO-COSTO (B/C) 

Esta raz6n se ha obtenido de dividir los ingre-

sos entre los egresos actualizados, lo que indi 

ca la rai6n es la rentabilidad del proyecto en 

términos de cobertura existente entre los ingre 

sos y egresos. Como la raz6n obtenida es mayor 



AHO 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

que uno se acepta el proyecto puesto que los in 

, gresos generados exceden a los egresos. 

INGRESO EX3RESO FACIOR VPN I VPNE mAcION 

14, 509,608, 13,551,654 0.9091 13,190,684 12,324,354 1.0703 

18,402,~15 16,518,414 0~8264 15,208,003 13,650,817 1.1141 

22,628,317' 20,369,661 0.7513 17,c:x::.D,654 15,303,726 1.1109 

27,500,980 24,788,586 0.683 18,783,169 16,930,604 1.1094 

30,294,774 27,307,021 0.8209 18,810,025 16,954,929 1.1094 

33,093,657 ,30,019,435, 0.5645 18,681,369 16,945,971 1.1024, 

36,149,768 32,381,867 0.5132 18,552,060 16,618,374 1.1163 

39,353,055 ,35,261,649 0.4665 18,358,200 16,449,559 1.1160 

42,828,978 38,392,376 0.4241 18,163,769 16,282,206 1.1156 
", 

46,169,346 41,384~204 0.3855 17,798,282 15,953,610 1.1156 

Razón, B/e 1.1092 

12.1.3 TASA INTERNA DE RETORNO 

Esta razón expresa la rentabilidad del proyecto 

en términos de la tasa de interés máxima que ge 

nera, el próyecto sin incurrir en pérdidas. 

La tasa de retorno mínima atractiva establecida 

es del 13%~ considerando el criterio de que es 

el mínimo que puede ganar un inversionista al, -

tener dinero en un banco a plazo fijo. 



TASA RETORNO MINIMA: 13% 

! FLUJO DE 
A,'IO PARl'IDt\ FLUJO FACTOR CAJA FACTOR 

CAP~~AT NEIO 13% 13% 20% 

5,929,489 ,-5,929,489 

1 957,954 • 885 847,789 0.833 

2 1.884,301 .7831 1. 475,596 0.690 

3 
, 

2.258,656 .6931 1. 565, 474 0.579 

4 2.712,394 .6133 1.663,511 0.482 

5 2.987,753 .5428 1. 621, 752 0.402 

6 3.074,222 .4803 1.476,548 0.335 

7 3.767,901 .. 4251 1. 601, 734 0.279 

8 I 
,4.091,406 .3762 1. 539,186 0.233 

9 ~.436'602 .3329 1. 476, 944 0.194 

10 4.785,142 .2946 1.409,702, 0.162 

8,748,747 

CUADRO, No. 34 

CAL C U L O D E L A T I R 

FLUJO DE 'FLUJO DE FIDJO DE 
CAJA FACTOR CAJA FACTOR CAJA 
20% 27% 27% 35% 35% 

-5.929,489 -5.929,489 -5.929,489 

797,976 0.787 753,908 0.740 708,885 

1.300,976 0.619 1.166,382 0.548 1.032,597 

1. 307,761 0.487 1.099,965 0.405 914,756 

1. 307,373 0.384 1.041,559 0.300 813,718 

1.201,076 0.302 902,301 0.222 663,281 

1.029,864 0.238 731,664 0.164 504,172 

1.051,244 0.187 704,597 0.122 459,683 

953,297 0.147 601,436 9·09 368,226 

860,700 0.116 514,645 0.066 292,815 

775,193 0.091 435,447 0.049 234,472 

4.655,162 2.022,415 63,116 

FLUJO DE 
FAC'IOR CAJA 

40% 40% 

-5.929,489 

0.714 683,979 

0.509 959,109 

0.364 822,150 

0.259 702,510 

0.186 555,722 

0.132 405,797 

0.094 354,182 

0.067 274,124 

0.048 212.956 

0.034 162.694 

-796,266 

Por ExtraP.Olací6rt 
63.116 

1-1-x - 40% 

35%-x-1 

-796~266 

63.116 _ 796.266 
-x---l-x 

63.116 - 63.116X 

,= 796,266X 

63.116 = 859,382X 

X = 0.073 

TIR = 35.07% 

/-> 
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El resultado de la TIR es del 35.07% y sus 'cál~ 

culos se encuentran en el cuadro No. 34., siendo 

atrativa para los inversionistas puesto que se 

encuentra arriba en un 22.07% de la' tasa mínima 

de retorno. 

12.~.4 TIEMPO DE RECUPERACION DE INVERSION (TRI) 

Es el tiempo. en el. cual la suma de los ingresos 

netos cubre lo' que es el monto de la inversión 

total. Se determina bajo la siguiente fórmula: 

TRI = 'INVERS ION TOTAL· 
UTILIDAD PROMEDIO 

Valores anuales actualizados: 

INGRESOS PROMEDIOS 

COSTOS PROMEDIOS 

UTILIDAD PROMEDIO 

TRI = 
¡l5,929,489 
¡l3,010,697 = 

¡l17,454,616 , 

14,443,919 

3,010.,697 

1. 97 

1.97 de la fase de producción; o sea al segundo 

año de iniciado el proyecto. 

12.2 ANALISIS DE SENSIBILIDAD 

A través del análisis de sensibilidad se determina cua 

les son los parámetros que afectan al proyecto en si-
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tuacionescambiantes. 

E~ método es en cambiar una de ~as variab~es en. aná~i-

sis manteniendo constante ~as demás. Para ésto, se ~~-~ 

hará uso· de, una variab~e ar.tifica~ (X) . asociada a ~a -

variab~e en aná~isis. 

E~ aná~isis. se ·hará para e~ primer año, partiendo de -

~os volúmenes de producción para cada producto, deter-

minando así los parámetros que afectan al pr.oyect? cuan 

do se modifican los costos de producción, precios de ~) 
venta y costos unitarios. 

Haciendo el análisis de. sensibilidad para HARINA DE -

PESCADO, se tiene que el procedimiento a seguir es co-

mo se presenta a continuación: 

PVu = 
CF 

CVu + VP 

PVu = Precio Venta Unitario 

CVu = Costo Variabl·e Unitario 

CF = Costo Fijo 

VP = Volumen de Producción 

a. Para costos fijos 

PVu = CVu + (X) CF 
VP 

X = 
vP (PVu-CVu) 

CF = 1989 (5346.14-3871.59) 
1,160,640 
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Esto signifi,ca que los costos fijos para este pro-

ducto p~eden auméntar~ en un,15.3% sin que el pro-, 

yecto sufra pérdidaS-. ' 

b} Costos Variables Unitarios 

PVu (X) CVu + 
CF 

= 
~ VP 

PVu CF 5346.14 1,160,640 - Vp' -
X = 19'89 = 

3871.59 CVu 

X = 1.23 

Esto quiere decir que los costos ,variables unitarios 

pueden aumentar hasta un 23% sin que el proyecto su 

fra pérdidas. 

c} , Precio de Venta Unitario 

(X) PVu CVu + CF = VP 

CVu + CF 3871.59 + 1,160,640 
VP 1989 

X = = PVu 5346.14 

X = 0.833 

Esto indica que el precio de venta puede disminuir 

en un 16.7% sin que el proyecto sufra pérdidas. 



d) Volumen de Producci6n 

PVu = " CYu + C~l YP 

... . . . CF':.· - . . T~ ~'6'O' ~64'O' . . . 
x VP (PVu ~'CVu) 

::: 
. 1989(5346.14 - .3871.59} 

x = 0.396 

Esto indica que el volumen de producción puede dis~ 

minuirse en un rango de O - 60.4% sin que el proyec 

to sufra pérdidas. 

Para el ACEITE DE PESCADO se tiene lo siguiente: 

-
al Costos Fijos 

vp' (PVu-CVu) x = CF 

x = 2.65 

= 
86 O' (5395 .15 - 395 O • 88 ) 

468,766 

Puede aumentar hasta en un 16.5%. 

b) Costos Variables Unitarios: 

x ::: 
PVu .- ~! 

CVu 

x ::: 1.22 

= 
5395.15 ~ 46:~~66 

3950.88 

Puede aumentar hasta un 22% 
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e) Precio de Venta Unitario 

3950· 88 .... 46·8".7.66 
- .•. .+ . 860· 

== 5395.1:5 

x = 0.833 

Puede.disminuir en un 1:6.7% 

d) Volumen de Producci6n: 

CF . 
X = VP (PVu-CVu) = 468,766 

860 (5395.15 - 3950.88) 

X = 0.377 

Pued~ disminuirse en un rango de O - 62.3% 

Para el 5~ año se tiene: 

HARINA DE PESCADO 

a) Costos Fijos 

Vp· ·(PVu - CVu) 
X = CF 

x = 3.41 

= ~755 (7,666~04 - 5858.36) 
1,460,180 

Pueden aumentar hasta un 24.1% 

b} Costos Variables Unitarios 

x = 
pv . CF 

u .- VP 
CVu 

~ :. 

= 
. .16.66 ~·04 

1,460·,180 
2755 

5858.36 

199. 
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x = ~.22 

Pueden aumentar hasta un 22% 

e) Precio de Venta Unitario 

x = 
.. CVU.··.+:~ 5858. 36- +·~·,·4"60·,-~·8 O 

. . . .. ... . 2755"· 

PVu 7666.04 

x = 0.833 

Puede disminuir en un 16.67% 

d) Volumen de Producci6h 

x = 
.. CF 

~V~P~E~RV~u~--C~V~u--) = 

x = 0.2932 

1,460,180 
2755 (7666.04 - 5858.36): 

Puede·disminuirse en un rango de O - 70.68% 

ACEITE DE PESCADO 

a) Costos Fijos 

x = VP- . (PVu - CVu) 
CF 

x = 3.65 

= 1~92(7809.54 - 6017.83) 
584,227 

Puede aumentar hasta en un 26.5% 

~OO 



bl Costos Variables Unitarios 

x = 

...... · .. CE' 
. 'PVu' ,-, W 

CVu 

x = 1.2:16 

Pueden aumentar hasta en un 2:1.6% 

e) Precio de Venta Unitario 

x = 

CF 
.CVU . .+. VP 

PVU 

. X = .833 

= 
6017.83 + 584,227 ....... , . '1192 

7809.54 

Puede disminuir hasta en un :16.67% 

d) Volumen de Producción: 

CF' x = = VP (PVu - CVu) 
584,227 

1192 (7809.54 - 6017.83) 

x = 0.274 

Puede disminuir.en un rango de 0-72.6% 

Para el 10~ año se tiéne: 

HARINA DE PESCADO 

a) Costos Fijos 

x = 
VP' '(PVU' - CVu) 

CF 
=' 2755 (1i,695.93 -9065.91) 

1,875,345 



x ;:: 3.864 

Se' pueden incrementar en un 28 •. 6% 

01 Costos. VariaBles Unitarios 

x ;:: 

pv ... : .. CF 
" :u. :-: VP 

CVU 

x =' ~.215 

;:: 

'~1"695'93' ~1,~75,345 ... o, ....•....... 2755 . 
9065.91 

Se puede incrementar en un 2~.5% 

el" Precio de Venta Unitario 

x 
cv· CF 

' .. u. + W· 1'.875,345 
.. ~Q6S~9~ + 2755 

PVu 
= = 

11,695,93 

x = 0.833 

Se puede disminuir en un' 16.67% 

d) Volumen de Producci6n 

x 
, CE' 

2755 (11,695.93 - 9065.91) CP (PVu - CVu) 
;:: = 

1,875.345 

x = 0.258 

Puede disminuir en un rango de 0'- 74.2% 
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ACEITE DE PESCADO 

al Costos Fijos' 

_' VP' '(PVu: . ....: CVu) 
X - CF 

= : '1'1:9'2' . (1.'1' ,.8'4'0': '3'4' '-' '9'2'47. '4'8 ) 
738,413 

x = 4.18 

Pueden aumentar hasta un 31.8% 

b} Costos Variables Unitarios 

x = 
CF 

PVu. '-'.VP 
CVu 

x = 1.213 

= 

738',413 
11,,84,0,34 '-'1'19'2' 

9247.48 

Pueden aumentar hasta un 21.3% 

e) Precio de Venta Unitario 

·X = 
, .CVu, +. CF 

VP 
PVu 

x = 0.833 

9247.48 + 738'.413 , , . '" 1192 
= 

11,840.34 

Puede disminuir, hasta un 16.67% 

d) Volumen de Producci6n 

.... CF" 
X = vp (PVu - CVu) 

7'38',4'13 = 1192 (11,840,34 - 9247.48 

X = 0.239 

Puede disminuir en un rango de O - 76.1% 
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CAPITULO XIII 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

CONCLUSIONES: 

Debido al incremento de las granjas, así como las aves, 

se siente la necesidad de ,~implá'ntar,- un,;proyecto_: de::- esta 

naturaleza. 

El estudio de Mercado da la v~abilidad del establecimien 
., 

to de una planta productora de Harina y Aceite de Pesca-

do; ~uesto que dichos productos tienen buena aceptaci6n 

dentro del mercado salvadoreño. 

La existencia del recurso'pecesen la costa salvadoreña 

es abundante, pero no ha sido explotado industrialmente; 

por lo que con el presente proyecto se pretende aprove-

char estos recursos provenientes de la costa. 

El Salvador posee los recursos humanos físicos y técni-

cas'necesarios para adoptar Tecnología Nacional, así co 

mo extranjera para este tipo de industria; por lo que -

el proyecto es factible tecno16gicamente. 

El proyecto es factible "Econ6micamente", puesto que --

los resultados obtenidos del análisis financiero demues 

tra la capacidad econ6mica para hacerle frente a los --

compromisos adquiridos. 
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Los beneficios que traerá la implementación de este pro­

yecto son: 

1. Aprovechamiento de los recursos marinos, para ser uti 

lizados como factores de producción para la Industria 

y Agro-industria. 

2. Construcción y utilización de.equipo fabricado en el 

país. 

RECOMENDACIONES 

Para incrementar los proyectosAgro-industriales, el Go 

bierno deberá participar directamente o bien proporcionar -

todo el apoyo necesario a empresas, mediante lo siguiente: 

Crear una oficina con sistema.de información completa pa 

ra la búsqueda de información. 

Ayudar a impulsar la captUra y procesamiento del pescado 

a través de programas, y hacer énfasis sobre los benefi­

cios que trae el utilizar el pescado como materia prima 

para la elaboración de harina y aceite, ya que éstos a -

la vez sirven como materia. prima para otros productos. 

Elaborar programas d~ mejoramiento en la pesca artesanal 

para que pueda constituirse en un gran proveedor de es­

pecies marinas para .proyectos Agro-industriales. 

Ayudar a fomentar los criaderos de peces de menor valor 

comercial en lagos y lagunas. para que puedan también ser 

utilizados como materia prima para este tipo de proyecto. 
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ANEXO 'No. 1 

ESPECIES MARINAS DE MENOR VALOR Cm1ERCIAL EN EL SALVADOR. 

QUE PUEDEN UTILIZARSE PARA PRODUCIR HARINA Y ACEITE 

TALLA- ARTES DE IMPORTANCIA POSIBLE 
ESPECIE O PESCA,' , ECONOMICA UTILIZACION 

'MEDIDA' ACTUAL 

ARENQUE 25 cros. Arrastre Explotación Local Fresco 

SARDINA 15 cros. Arrastre '\ 
~1 ~ 

Artesanal Explotaci6n Area Carnada 

ANCHOA 12 cros. Artesanal Explotación Local Carnada, Fresco 

CABALLO 25 cros. Arrastre 

Artesanal Explotación Local Fresco 

BAGRE 28 cros. Artesanal Explotación ,Local Fresco, salado 

GARROBO 35 cros. Arrastre Explotaci6n Local Fresco 

GUABINA 30 cros. Arrastre Explotación Area Fresco 

CHIMBERA 18 cros. Arrastre 

Artesanal Explotación .Area Fresco 

SALMONETE 25 cros. Arrastre Explotación Local Fresco 

GAMBA 30 cms. Arrastre Explotaci6n Local Fresco 

ROBALO 30 cms. Arrastre Explotaci6n Area Fresco 

Artesanal 

JUREL 26 cros. Arrastre 

Artesanal Explotación Local. Fresco, carnada 

N 
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CONTINUACION ... ANEXO No. 1 

TALLA .. ARTES DE . IMPORTANCIA POSIBLE 
ESPECIE O UTILIZACION 

MEDIDA· .PESCA. ECONOMICA ACTUAL 

Thl1ALITO 28 eros. Arrastre 

') :::../_ '" \~~. L Artesanal Explotaci6n Local Fresco 

HORAJJA 24 cms. Arrastre 

Artesanal Explotaci6n Area Fresco, carnada 

RONCADOR 25 cms. Arrastre 

Artesanal Explotaci6n Area Fresco 

RUCO 25 cms. Arrastre 

. Artesanal Explotaci6n Local Fresco 

NATO 30 cms. Arrastre Exblotaci6n Area Fresco 

BORBONA 30 cms. Arrastre 

Artesanal Explot. ocasional Fresco, carnada 

GATO 30 cms. Arrastre 

Artesanal Explotaci6n Local Fresco, carnada 

LENGUADO 35 cms. Arrastre Explotaci6n Local Fresco 

FUENTE: INFOPESCA; Catálogo de especies marinas de interés ~cori6mico actual o potencial 

para ~~érica Latina. 
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ANEXO No. 2 

COMPARACION DE HARINAS 

HARINA CARNE 
PESCADO Y SOYA 

HUESO 

PROTEINA (%) 60 55 42 49.02 

GRASA (%) 7.5 8 7 1.03 

, HUMEDAD. . (.%) ,6' al' ,1.0, . .7 7 12.5 

FUENTE: ,Departamento de Control de Calidad de MaterúU3 Primas y 
Concentrados. Divisi6n de Investigaci6n (MAG). 

COMPARACION DE PROTEINAS 

CARNE SEMILLA 
PESCADO Y DE SOYA 

HUESO ALGO DON 

PROTEINA (%) 60 55 42 49.02 

TND ( %) 43 35 28 18.3 

DESECHO ( %) 17 20 14 30.72 
----_._--~~-

FUENTE: Departamento de Control de Calidad de Materias Primas y 
Concentrados. Divisi6n de Investigaciones. (MAG). 
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ANEXO No. 3 
1/2 

EMPRESAS Y COOPERATIVAS ELABORADORAS DE' ALIMENTOS 

.. GONGENT.RAD.oS'PARA AVES y .GANADo. 

EMPRESAS O- 'COOPERATIVA . 

-Alimentos para Animales, S. 
A. (AL IANSA) 

-Industrias Comerciales de C. 
A. (INCOCA) 

-Granja El Faro, S.A. de C.V~ 

-Industrias Alimenticias Se--
110 de Oro 

-Instituto Salesiano "Granja 
Los Planes. 

-Molino Nuevo, S.A. 

-MoQTe Comercial, S.A. de C. 
V .. 

-Fábrica Santa Cruz, S.A. de 
c. V. 

-Granja La Catalán 2, S.A.de 
c. V. 

-Escuela National de Agric~l 
tu~~ CENA) -

~Ase"rradero San José, S.A.de 
. C.V. 

-Alimentos Concentrados, S. 
A. (ALICONSA) 

-Industria San Benito. 

-Pavos, S.A. 

-Mataderos ne El Salvador 

-Granja San José, S.A. de C. 
V. 

-Granja El Chaparral 

. LOCALTZAC ION 

Urbanización Industrial La La 
guna. 
Final Col. Luz y Autopista 
Sur 

. ' 

Carretera a Planes de Rende--
ros, Km. 8 1/2. 

Ateos. 

Final Parque Balboa, Planes -
- de RendeTos . 

Boulevard Del Ejército Nacio­
nal, Avenida Unión, Km. 7 1/2 

Col. Cucumacayán~ 2a. Av. Sur 
No. 817. 

Km. 5 1/2 Calle al Volcán San 
Ramón .. 

5a. Av. Sur No. 235 

Sa'n Andrés, Ciudad Arce. 

talle Jos& Mariano Méndez o­
riente No. 2, Santa Ana. 

Santa Tecla. 

Boulevard 'del Ejército Nacio 
nal. 

63 Av. Sur No. 123. 

Km. 22 Carretera Quezaltepe­
que. 

Calle S de Noviembre NO.326 

CoL San José, Avenida1tA" No. 
253. 
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CONT ... ANEXO No. 3 

EMPRESAS -o COOPERATIVAS 

-El Ranchero 

-Forrajes San Francisco 

-Agromoa 

-Cooperativa Acopalín 

-Cooperativa Huateca 

-Cooperativa Piedra Parada 

-Coo~erativa San Juan de Me~ 
rino 

2/2 

LOCAL IZAC ION 

Cant6n San Francisco, Usulu­
tán. 

9a. Av. Norte y lOa. Calle -
Oriente, Santa Ana. 

Final Avenida Peralta. 
-

Santa Rosa de Lima, La Unión. 

Huateca, Morazán. 

Piedra Parada, Morazán. 

San Juan de Merino, San Vi-­
cente·. 
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ANEXO No. 4 

COMPARACION DE PRECIOS DE HARINA DE PESCADO NACIONAL E IMPORTADA 

(Cantidad en Colones/Tonelada M~trica) 

NACIONAL IMPORTADA 

ANOS PRECIO DE ADQUISICION PPECIO DE ADQUISICION 

1973 800 Tm. 750 Tm. 

1974 800 Tm. 1,053 Tm. 

1975 800 Tm. 687 Tm. 

1976 800 Tm. 692 Tm. 

1977 900 Tm. 1,050 Tm. 

1978 1,000 Tm. 2,127 Tm. 

FUENTE: Cuadros. Nos. 1 y 2 
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ANEXO No. 5 

CONSUMO DE HARINA DE 'PESCADO PARA CONCENTRADOS 

(Toneladas Métricas) 
PRODUCCION 

AÑOS NACIONAL IMPORTADA 

1972 254.84 453.8 
1973 40.16 620.68 
1974 36.29 780.15 
1975 30.26 1,280.16 
1976 38.92 1,176.20 
1977 60.20 1,467.86 
1978 80.00 410.88 
1979 - -- 2,140.15 
1980 - - - 2,486.48 
1981 . - - - 1,218.89 
1982 - - - 401. 67 
1983 - -- - - -
1984 - - - ---

FUENTE: Dirección General de Economía Agropecuaria. 
División de Análisis de Mercado. Ministerio 
de Agricultura y Ganadería. 

. , 

POR C E N T U A L 
TOTAL NACIONAL IMPORTADA 

708.64 35.96 64.04¡ 
660.84 6.08 93.92 1 

816.44 4.44 95.56 
1,310.42 2.31 97.69 
1,215.12 3.20 96. 80 1 

1,528.06 3.94 96.06 
490.88 16.30 83.70 

2,140.15 - - - 100.00 
2,486.48 - - - 100.00 
1,218.89 - - - 100.00 

401. 67 -- - 100.00 
- - - - - - - - -
- --.... - -- - --
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ANEXO No. '6 
NUMERO DE GRANJAS AVICOLAS y DE AVES EN EL SALVADOR 

REPRODUCTORAS REPRODUCTORA 
TOTAL PONEDORAS ENGORDE PONEDORAS ENGORDE 

ARO G AVES G AVES 'G AVES G AVES' G AVES G 

I 

1976 185 3,357,287 ll2 2,156,661 46 939,833 8 136,107 7 42,709 12 
1977 192 4,409 ;968 ll4 2,603,839 52 1,368,943 3 35,689 ,6 69,853 17 -

1978 192 5.,141, ll8 121 3,201,308 51 1,694,683 4 129,325 2 ll5,802 14 
1979 199 5',303,132 ll8 3,297,420 58 1,683,733 7 ll3,949, 5 ll9,357 II 

1980 192 5,064,463 III 2,868,102 57 1,755,329 5 93,544 4 131,296 15 
1981 188 ' 4,744,680 III 2,881,687 54 1,436,847 5 50,650 3 89,28~ 15 

FUENTE: Encuesta Avíc!J1a de la Dirección General de Economía .Agro'pecuaria. 
Ministerio de Agricultura y Ganadería. 

• 

DOBLE PROPOSITO 
AvES 

AVES REPRODUCTORAS 

60,446 21,531 
21.8,231 ll3,413 

--- ---
82,643, 6,030 

170,653 45,529 
212,461 73,753 

N 
1-" 
0"1 



A N E X O N°. 7-

EMPRESAS AUTORIZADAS A LA ACTIVIDAD CAMARONERA 
Y BARCOS OPERANDO. 

" 

EMPRESA ACTIVIDAD PRODUCTO 

MULTIPESCA, S. A. CAPTURA Y LANGOSTINO 
PROCESAMIENTO 

VERALl\IAR, S. A. DE C. V . CAPTURA PESCADO 

PESQUERA DEL TRIUNFO, S. A. CAPTURA CAMARON y PESCADO 

DISTRIBUIDORA MARINA, S. A. CAPTURA CAMARON y PESCADO 

MARISCOS CUSCATLECOS, S. A. CAPTURA CAMARON y PESCADO 

NAUTICA DEL LITORAL, S. A. CAPTURA Cfu~ARON y PESCADO 

PESQUERA DEL PACIFICO CAPTURA CAMARON y PESCADO 

PESQUERA VIDAURRE CAPTURA CAMARON y PESCADO 

CMIARONERA SALVADOREÑA, S.A. CAPTURA CAMARON y PESCADO 

PESQUERA RUIZ QUIROZ, S. A. CAPTURA CAMARON y PESCADO. 

ATARRAYA, S. A. CAPTURA Y CAMARON y PESCADO 
PROCESAMIENTO 

MARISCOS TAZUMAL, S.A.de C.V CAPTURA CAMARON y PESCADO 

ACOPUERTO DE R. L. CAPTURA Y CAMARON y PESCADO 
PROCESAMIENTO 

PUERTO 

LA UNION 

LA UNION 

EL TRIUNFO 

EL TRIUNFO 

EL TRIUNFO 

EL TRIUNFO 

EL TRIUNFO 

EL TRIUNFO 

EL TRIUNFO 

EL TRIUNFO 

EL TRIUNFO 

EL TRIUNFO 

EL TRIUNFO 

1/2 

-~ N2 
BARCOS 

10 

1 

5 

8 

9 

7 

5 

3 
, 

4 
:.. 

3 

11 

8 

2 

NI 
H' 
"-J~ 



CONTINUACION ANEXO N~ 7. 

EMPRESA ACTIVIDAD 

MODERNA INTERNACIONAL, S.A. CAPTURA 
DE C. V. 

MARINA DEL PACIFICO, S. A. CAPTURA Y 
DE C. V. PROCESAMIENTO 

PROCENTA, S. A. DE C. V. CAPTURA 

PESQUERA SALVAMEX, S. A. CAPTURA 
DE C. V. 

TOTAL DE BARCOS LA UNION = 11 = 11.96% 

POR PUERTOS EL TRIUNFO = 70 = 76.08% 

FUENTE: MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA. 
CENTRO DE DESARROLLO PESQUERO. 
DIVISION DE INVESTIGACION. 

PRODUCTO PUERTO 

CAMARON y PESCADO EL TRIUNFO 

CAMARON y PESCADO EL TRIUNFO 

CAMARON y PESCADO ACAJUTLA 

CAMARON y PESCADO ACAJUTLA 

TOTAL DE 

ACAJUTLA = 11 = 11.96% BARCOS 

N~ 

BARCOS 

4 

1 

5 

6 

¡ 

I 
92 

" 'N 
H 
'~ 



CAPTURA 

LIBRAS / LANCE 

, 

347 

A N E X ON2 a 

RESUMEN DE LAS CAPTURAS DE MORRALLA (TM) DE 92 BARCOS 
EN OPERACIONES PESQUERAS DURANTE UN PERIODO DE 12 MESES 

(J985) EN LA COSTA DEL PACIFICO' SALVADORENo. 

LANCES/ DIAS EFECT. DE VIAJES/ MES TIEMPO DE 
PESCA EFECTI 

DIA PESCA/VIAJE VA/ANO 

5 10 2 10 MESES 

AL AÑO 

L 1 B R A S D E P E S CAD O 

1935 17,350 34,'700 347,000 

N2 DE PRODUCCION 
DE PESCADO 

BARCOS TM/AÑO 

92 

: 

31,924,000 14,484 

_. 
FUENTE: "EVALUACION SOBRE LOS RECURSOS CAMARONEROS 

Y FAUNA ACOMPAÑANTE". 1985 
POR ORLANDO A VILLATORO 
INFORME DE LA CANTIDAD Y DISTRIBUCION DE LOS BARCOS CAMARONEROS EN LA COSTA DEL PACIFICO 
SALVADOREÑO. 

1· 

I _ 

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA, CENTRO DE DESARROLLO PESQUERO 
DIVISION DE INVESTIGACION y PESCA. 

N 
~ 
',O, 

, 
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ANEXO N.Q. 9 

BALANCE DE MATERIA PRIMA (HARINA y ACEITE) 

__ P/OCGIUiOQ unil 

108 kg 

~----------~,,~~----------~ 
Pr_ 114u,Ó 

200 400 600 rol 1000 k¡¡ 
I I I I I 

30 kg 

1-.. __ ",...---' 

Pra;iS ca~e 



A N E X O N~ 10 

HOJA DE RUTA 

FABRICA DE HARINA Y ACEITE DE PESCADO 
PRODUCTO: HARINA 

N ~ OPERACION EQUIPO PRODUCCION CAPACIDAD REQ 
T~1/HORA DE LA MAQ. TEORICO 

TM/HORA MAQ. 

9 SELLADO MAQ.DE COSER 1. 30 1 . 71 0.760 
.. PESADO Y MAQ.PESADORA 1.30 1. 82 0.714 

ENVASADO 
MOLIDO MOLINO DE 1. 30 2.0 0.65 

MARTILLO 
I SECADO SECADOR 2.30 4.537 0.507 
I MOLIDO EN MOLTURADOR 2.30 6.0 0.383 

HUMEDO HUMEDO 
PRENSADO PRENSA DE DO- 5.20 9.074 0.573 

BLE TORNILLO 
I COCCION APARATO DE 5.20 9.074 0.573 

COCCION 
I CARGA DE TOLVA TECLE 5.20 8.57 0.607 

CARGA DE MANUlL 5.20 0.681 7.635 
CONTENEDOR 

REQ 
REAL 
MAQ 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

8 

NUMERO 

OPERADORES 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

2 

8 

N 
N 
M'. 



PRODUCTO: ACEITE 

No. OPE.RACION 

3 , CLiARIFICACION 

2 SEPARACION 

DEL ACEITE 

1 SEPARACION 

LIQUIDO DE 

PRENSADURA 

ANEXO No. 11 

HOJA DE RUTA 

FABRICA DE HARINA Y ACEITE DE PESCADO 

EQUIPO. 

CENTRIFUGA 

CENTRIFUGA 

VERTICAL 

TAMIZ DE 

VIBRACION 

PRODUCCION 

TM/HORA 

------- . 
'0~560" ~ 

.......... -
/ 

I 3.38 

3.53 

, 

CAPACIDAD REQ.· 
DE LA MAQ. TEORICO 

TM/HORA·. MAQ. 

0.791 .. , 0.708 

5.44, \ 0.621 

4.537.1 0.778 

REQ. NUMERO 
REAL ,o.PERA­
MAQ. DORES. 

1 '1 

·1 1 

1 1 

N 
.N 
N 
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ANEXO No. 12 

C~~CULO DE AREA DE SERVICIOS GENERALES 

OFICINAS AREA M2 AREA TOTAL M2 

GERENCIA GENERAL 

Gerente General 20 

Secretaria 5 25 

GERENCIA DE PRODUCCION 

Gerente de Producci6n 20 

Secretaria 5 25 

DEP ARTA!IlENTO DE VENTAS 

Jefe de Ventas 15 

Vendedores 10 

Secretaria 5 30 

DEPARTAMENTO DE COMPRAS 

Jefe 'de Compras 15 

Auxiliar de Compras 5 ?O 

GERENCIA ADMINISTRATIVA 

Gerente Administrativo 20 

Secretaria 5 25 

CONTABILIDAD 

Contador General 15 15 

PERSONAL 

Jefe de Personal 15 

Secretaria 5 

Ordenanzas 10 30 

RECEPCIONISTA 15 15 

T O TAL 185 

15% PASILLOS 33 

218 2 Mt . 



A N E X O N~ 13 

CALCULO DE LAS AREAS DE PRODUCCION 

OFICINA 

DEPARTAMENTO DE PRODUCCION 
Jefe de Producci6n 

Supervisores. 

DEPTO. CONTROL DE CALIDAD 
Jefe de Control de Calidad 

DEPTO. DE MANTENIMIENTO 
Jefe de Mantenimiento 

Técnicos 

15 

10 

25 

. 15 

10 

AREA TOTAL M2 

25 

25 

25 

2 75. Mts 

224 :~-' 



Continuación ANEXO NO.,13 . J:Io j a 1 de 3 
fiOJA DE REQUERIMIENTOS DE AREAS DE PRODUCCION 

RE~RIMIENTO DE ESPACIO 
MAQUINA EQUIPO ESPACIO ESPACIO SUB TOTAL 

o MAQUINA AUXILIAR DEL OPERAD. No. DEL MAT SUB TOTAL # DE AREA 
No. ACTIVIDAD ~ EQUIPO LxA LxA LxA OPER LxA TOTAL (150%} MAQ .. M2 

1 HARINA APARATO 
DE COC-
CION 7x1. 80 7x1 1 19.6 29.4 1 29.4 

2 " PRENSA 5x2 5xl 1 15 .22.5 1 22.5 
3 ti BOLINO 

HUMEDO O. 44x1. 48 1. 48xl 1 2.2 3.3 1, 3.3 
4 ti SECADOR 7x2 7x1 1 21 31.5 1 31. 5 
5 11 MOLINO O. 44x1. 48 1. 48xl 1 2.2 3.3 1 3.3 
6" " MAQUINA 

PESADO-
RA 2x2 1x1 1 3.2x1 8.2 12.3 1 T 2'. 3 

7 11 MAQUINA 
DE CO-
SER 0.3xO.4 lxl . 1 0.2 0.3 1 0.3 

8 11 TRANSP . 
. HELICOI 

DAL "3xO.80 2.40 3.6 5 18 

9 " CONTENE 
DOR 3xO.87 3xl 8 5.6 8.4 8 75.6 

10 11 TOLVA A 
. LIM.DE 
PESCADO 3. 5x3. 5 2 12.25 18.4 1 18.4 

11 " SOSTEN 
DE TE--
CLE 4x1.5 lxl 7 10.5 1 10.5 

12 11 TRANSP. 
DE RODI 
LLO - 3x1 3 4.5 1 4.5 ·.N 

,N 
.,l.I1 



Continuaci6n ANEXO 'No. ;1.3 

HOJA DE REQUERIMIENTOS DE AREAS DE PRODUCCION 

REQUERIMIENTO DE ESPACIO 
MAqJINA EQUIPO ESPACIO ESPACIO 

o MAQUINA AUXILIAR DEL OPERAD. No. DEL MAT 
No. ACI'IVIDAD EqJIPO LxA L x A LxA OPER LxA 

13 HARINA TRANSP. 
HELICOI 
DAL - SxO.6 

14 11 CALDERA 6x3 
15 11 TANQUE 

DE COM-
BUSTI-~ 

BLE 4"4_'Z:.,63 

16 11 TARIMAS 1. 4x1.4 
17 " MONTA--

. CARGA 2. 5x1. 5 2.5x1 

SUB 
SUB TOTAL 

TOTAL (150%) 

'3 4.50 
18 27 

. 10. S2 1 S. 78 
1. 96 2.94 

6.25 9.4 

TOTAL 

Hoja 2 de 3 

TOTAL 
# DE MEA 
MAQ. M2 

1 4.5 
1 27 

1 1S:78 
20 58.8 

1 . 9.4 

345 :08 M2 

N 
~ 
~ 
',Y 



Continuación ANEXO No. 13 

HOJA DE REQUERIMIENTOS DE AREAS DE PRODUCCION 

RE~RIMIENfO DE ESPACIO 
MAQUINA EQUIPO ESPACIO ESPACIO 

o MAQUINA. AI.JX IL IAR DEL OPERAD. No. DELMAT 
No. ACTIVIDAD EQUIPO LxA LxA L x A 'OPER LxA 

1 ACEITE TAMIZ -
DE VI--
BRACION 1. 82x1. 82 1.82x1 1 

2 11. CENfRI-
FUGA 1. 82x1. 82 1. 82x1 1 

3 11 CENfRI':' 
FUGA 1. 82x1. 82 1. 82x1 1 

4 11 SILOS o 3 Mts. 1 
S 11 TRANSP. 

HELICOI 
DAL 12xO.8 

SUB 
SUB TOTAL 

TOTAL (150%) 

5.13 7.70 

5.13 7.70 

5.13 7.70 
9 13.5 

9.6 14.4 

TOTAL 

Hoja 3 de 3 

TOTAL 
# DE MEA 
MAQ .. M2 

1 7.70 

1 7.70 

1 7.70 
2 27 

2 28.8 

78.9 

N 
N 
....:¡ 



ANEXO No. ú; 

REQUERIMIENTOS DE AREA DE RECIBO, DESPACHO Y MATERIALES 

EQUIPO UTILIZADO EQUIPO AUXILIAR SUB 
AREA TOTAL PASILLO AREA 

AREA:LxA TOTAL AREA:LxA TOTAL A1+A2 50% TOTAL 
SERVICIO CANT. :NOMBRE MI'S2 AJ CANT. NCMBRE MI'S2 A2 A3 A4 A3+A4 

RECIBO 1 BASCULA' ,. 3x2:6 6 18 CONTENEDOR 3XO .87 :. . I 

2.61 46.98 
MAT.PRIMA 2 ESCRITORIO 2x1. 2 :2.4 4.8 1 PLATAFORMA- 6x6:36 36 112.78 56.39 169.17 

10.8 CAMION 6. 9x2.,7: 
19 19 

. '.101. 98 

BODEGA DE - 16 DEPOSITOS 
PESCADO METAL ICOS 6x2:12 192 192 96 288 

DESPACHO 2 ESCRITORIO 2xl. 2 = PLATAFORMA 6x6:36 36 
2.4 4.8 1 CAMION 6.9x2.7: 

19 19 63~55 31.8 95.4 
1 MONTACARGA 2. 5xl. 5: 

3·~ 75 3.75 
\~ ... 

58.75 

MATERIALES 52 TARIMAS 1. 22xl. 22: 
DE EMPAQUE 1.49 77.48 1 MONTACARGA 2. 5x1. 5: 81. 23 40.62 121. 35 

3.75 3.75 

RECIBO t-.1A.T. Ci 
EMPAQUE .2 ESCRITORIO 2xl. 2: PLATAFORMA 6x6:36 36 

2.4 4.8 CAMION 6.9x2.7: 59 .. 29.5 88.5 
19 .. 19 

55 
N 
N 
ex:> 
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ANEXO NO.15 

. HOJA. DE A~ALISIS ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO 

N(t.!BRE UNIDAD DE ·VENTA INV. DESPACH'J· UNIDAD DE MANF.JO--------ICEQU-E-¡rlMI EN TO S ...... . 
o MAX FRE- . . DIMENSIONES I ~ : ti: ~ , .• Q z ~ ..,J ~. Q A R E A 

DIMENSIONES /l-ITS. 1 SEM CUEN- ··VEHICULO MEmos ~ • • . ~. ~ g ~ ~ PASILLOS TOrAL 
DESCRIPCION ~!BRE ~ ~ ~ LIBRAS __ * _ CIA I.!fSL.. ~ TIPO !Mm m®. A!JQ LBS • ~ ~ ill m & '"' ~ 1~0% .1!L 

HARINA BOLSA 0.85 0.52 0.20 100 

ACEITE BARRIL 0.60 0.60 0.90 400 

* La Harina está dada en qq 

El Aceite está dado en Barriles de 
SS GIs. cAmo 

... " ~. 

1260 3/Sem CAMION lO!. PALLET 1.40 1 . 40 0.10 170 20 63 .2 1 41.16 3.30 135.83 61.,14 61. 74 

136 l/Sem CAMION 10r PALLET 1.22 1.22 0.10 150 4 34 1 2 17.86 3.0 53.58 26.79 26.79 

TOrAL 88.53' 

.-
'( 

~ 
'9, 

! 

" :'~ 



ANEXO No. 1.6 1/2 

CALCULO DE AREAS PARA SERVICIOS DEL PERSONAL 

SECREI'ARIAS (6) 

PERSONAL DE OFICINA (13) 

TOTAL 

Personal de P'lan ta: 

46 PERSONAS 

SERVICIOS 
SANITARIOS URINALFS LAVABOS, , FUENTES 

No. M2 No.' ' 'M2' 'NO ~M2 ~ , ' 'NO ~ , 'M2 

1 2 1 0.8 

1. 2 ,2, ' ,2, ,1- ,0.8, 1 .2 

2 4 2 2 2 1.6 1 2 

'lDTAL AREA: 9.6 Mt2 

MEA UNIDA AREA PASILIOS 'IDTAL 
~S.Egv:r,CIO, " "CAPACI~ ___ M2 DES M2 50% M2 

LAVABOS 

INODOros 

URINARIOS 

BEBEDEROS 

ARMARIOS 

DUmAS 

parqueo: 

1/16 Persa 

1/6 " 

1/10 

1/25 

'1 

1/10 

" 

" 
" 

" 

USUARIOS 

10 

Enfermería: 

0.8 

1 

1 

1.4 

1.4 

2 

3 

8 

5 

2 

46 

5 

2.4 

8 

5 

2.8 

64.4 

10 

AREA POR USUARIO 

28 M2. 

1.2 

4.0 

2.5 

1.4 

32.2 

5.0 

TOTAL 

3.6 

12.0 

7.5 

4.2 

96.6 

15.0 

138.9 

AREA TOTAL 

280 M2. 

Como servirá para atender primeros auxilios se conside 

rará un área de 12 M2. 

. .. / 
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ANEXO No. 18 1/2 

HOJA DE REQUERIMIENTO TOTAL DE AREAS 

, AFEA TAMAf\to MODULO 4x4 
AREA O ACTIVIDAD 'lOT.AL : No. DE TfuI1ASÍo 

M2 IDDUI.OS PLANTlUA 

10. Servicios Generalés 

Gerencia General 25 1 9/16 4x6 1/4 

Gerencia de Producci6n -25 -1 9/16- 4x6 1/4 

Depto. de, Ventas 30 1,7/8 4x7 1/2 

Depto. de Compras 20 1 1/4 4x5 

Gerencia Administrativa 25 1 9/16 4x6 1/4 

Depto ~ de Contabilidad 15 ' " 15/16 4x3 3/4 

Depto. de Personal 30 1 7/8 4x7 1/2 

Recepci6n 15 15/16 4x3 3/4 

Pasillos 33 

20. Servicios de Producci6n 

Depto. de,Producci6n 25 1 9/16 4x6 1/4 

Depto. de Calidad 25 1 9/16 4x6 1/4 

Depto. de Mantenimiento 25 1 9/16 4x6 1/4 

Preces. de Harina 345.08 21 9/16 24x14 6/16 

Proces. de Aceite 78.9 4 15/16 12x6 6/16 

Recibo Materia Prima 169.17 10 9/16 16x10 9/16 

.Almacén M..ateria Prima 288 "18 16x18 

Pecibo material ewpa.que 88.5 7 3/8 12x7 3/8 

.Almacén material empaque 121.85 7 9/16 12x10 1/8 

Despacho Prod. terminado 95.4 6 12x8 

Almacén Prod. tenninado 88.53 5 9/16 12x7 3/8, 

30. Servicios de Personal 

Oficinas 

Servicios Sanitarios 9.6 9/16 4x2 3/8 

... / 



- , .. 1 
CONTINUACION ~ No. 18 

. 2/2 

. . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ~'. . . . . . . . . . . . . . . . " . . . . .... -,' . . . 
ARPA ' .. 'Tí-'\MAID.' 'IDDUID' '4Jt4 '. 
'IOTAL No. DE TMiAOO AREA O ACrIVIDAD . 

. .............. M2 ....... IDDUIDS.-· ... ' ..... PIANTIÚA 

-. 
. Perspnal de Plap.ta 

40. 

Servicios Varios 

Parqueo 

Enfe:r:nería 

cafetería· 

otros Servicios 

caseta de Vigilante 

cuarto de Heriarrii.eritas 

Reloj marcador 

.. 

138.9 

280 

12 

107~2 

9 

36 

1 

8 11/16 

17 7/16 

3/4 

6 11/16 

9/16 

2 .1/4 

12x11 9/16 

24x1.1 ,5/8 

4x3 

12x8 15/16 

4x2 1/4 

8x4 1/2 

,. 

:" .. 4:~4·:· \ 



ANEXO No. 19 

CJ\RTA DE. ACTIVIDADES RELACIONADAS: 

No. ACTIVIDAD 

1 GTIRTINCIA GENERAL 

20 SERVICI0S SANITARIOS 

21 BODEGA MAT. I~fPAQJE 
',?,,/ y" 

.'~.::---;;,- . 

"~'Í/ 
22 RECIBO nAT '3tp~2gJE . ..--:../;x· . 

VAL. PROXIMIDAD 

A ABSOL. NECESARIO 

E . ESPEC.. IHPORTANfE 

I . lMP0RTANTE . 

o NOre,fAL, 

U· SIN INPORTANCIA 

X ID ,RECI]\1ENDABLE 

2 RELAC. mUNIST. - .-._ .. -_ .. --------_ ...... _ ... ---

3 SE_CUE_~f:JCI~_~E}~ _ ~DTO .. ___ _ 

4 ACCESO A LA PL¡\¡\JT A 
~_ ,___ ". - 0_. _ < ._, 

-¿- ¿;~O:p;:"_J 
7 RUlmS J 

I 

. S. p.lALOS O~ORES J 

·9 OTROS . I 
----- - .... -~.---... _.--.---.-.. __ .--. ·-'--1 

10 CO!'NE.'HENCIA I I l· 

_. •• • ___ -. __ ._ • ___ .~_._-__ .~~ _ , __ .~ • ...J. . 
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ANEXO No. 20 DIAGRAMA DE ACTIVIDADES RELACIONADAS 

ACTIVIDAD A E 1 O 

1 GERENCIA GENERAL 2 3,6 4,5, 7, S ,lS-

2 SECRETARIA Y RECEPCION 1 3,4,S,6,7,S 20 

3 GERENCIA DE PRODUCCION 4,10,11,12 1,2,5,9,21 6,7,16,lS 

4 DEPARTAMENTO DE VENTAS 3 2 5,6,7,8,14,15, 
18,20 1 . 

5 DEPARTAMENTO DE COMPRAS - 6 12,21,2,3 7,S,16,lS,20,l 
4 

6 GERENCIA ADMINISTRATIVA 5 7,S,14,l,2 18,3,4 
, 

7 DEPARTAMENTO DE PERSONAL tI,b,L ~,lb,ltl,LU,;¿l, 

5,4,3,1 
S DEPARTAMENTO DE CONTABILIDAD 2,6,7 14,20,21,5,4,1 

9 DEPARTAMENTO C. DE CALIDAD 10,:1 11,12,20,7 
: 

la PROCESO HARINA Y ACEITE 11,12,3 19,9 16,21 

11 DEPARTAMENTO DE PRODUCCION 12,10,3 16,20,9 

12 BODEGA .DE PESCADO 3,10,11,l3 5 9 
,,-

13 RECIBO DE MATERIA PRIMA 12 

14 BODEGA PRODUCTO TERMINADO 15 6 4,8 

15 DESPACHO PRODUCTO TERMINADO 14 4 

16 MANTENIMIENTO I 20,3,5,7,10,11 

17 ENFERMERIA 20 , 
I 

18 PARQUEO 1,3,4,5,6,7 

19 CAFElrERIA la 

._------------ ._---_._--. 

U 

9,17 

9,17,lS,19 

S,17 

11,17,19,21 

L!,17,H,:a 

17,21 

l/,l~ 

17,lS,19,3 

17,lS,19,2,l 

17 

17,lS,19,4 

16 

5 

.' 

16,21 

1ó 

I.7,18,19,21,12,14,ls 

1,2,3,4,5,6,7,8;9,10 
11 16 
S,9 ,11,16,2 

2,4.,5,7,8,9,11,16 
---------

Hoja 1 de 2 

X 

10,11,12,13,14,15,16 . 
19 20 21 22 
10,11,12,13,14,15,16' 
2i 22 
13,14,15,19,20,22 

9,10,12,13,16,22 

9,10,11,14,15 

9,10,11,12,13,15,16, 
19 20 22 
10,ll,12,13,14,15,U 

9,10,11,12,13,15,16, 
22 
13,l~,ls,16,21,4,s,6 
8 22 
13,14,ls,lS,20,l,2,4 
5 6 7 S 22 
13,14,15,21,1,2,5,6, 
7 8 22 
14,15,17,18,19,22,20, 
21 1 2 4 6,7,8 
14,15,16,17,18,19,20, 
1,2,3,4,6;7,8,9,10,11 
21 22 
17,18,19,20,1,2,3,5,7 
9 10,11 12 13 22 

j/81~, t6' t~'t2 21,?, ~1'~2 
13,9,S,6,4,2,l,22 

18,19,21,12,13,14,15 
22 
19,20,21,10,12,13,14, 
15 17 22 
20,21,1,3,6,12,13,14, 
15,lI,lS.n __ ~ ____ 

N 
W 
;~ 
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Continuación ANEXO No •. 2G 

ACTIVIDAD 

20 SERVICIOS SANITARIOS 

21 BODEGA MATERIALES EMPAQUE 

22 RECIBO MATERIALES EMPAQUE 

., 

-...:, 

DIAGRAMA DE ACTIVIDADES RELACIONADAS 

A E 1 O 

2,4,5,7,8,9,11 
16 17 

22 3,5,13 7,8,10,21 

21 

U 

4,6,14,16 

5 

·._--,--~-----

Hoja 2 de 2 

X 

21,l,3,6,lÓ,12,13,14, 
. 15 18 19 ·22 

1,2,9,11,12,15,17,18, 
19 
1,2,3,4,6,7,8·,9,10,11 
12,13,14,15,16,17,18, 
19 20 

-:-

.. ~., 
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ANEXO No. ~L 

DIAGRAMA DE BLOQU~S 
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ANEXO No. 22 

CUANTIFICACION DEL CUARTO FRIO 

Para determinar el tamaño del cuarto frío, se hizo en 

base a medidas de volumen de la manera· siguiente: 

l Q En una bandej a plática· de medida L = 0.80 m, a = 0 .. 40 ffi. 

h = 0.40 m. le caben 125 lbs. de pescado • 

. -
2 Q Sacando el volumen del dep6sito se tiene: 

Vol L x a x h 

Vol 0.80 x 0.40 x 0.40 

Vol 0.128 mts 3 • 

3 Q En el cuarto frío a diseñar, se almacenará materia pri-

ma para un tiempo de 3 días de producci6n. Inicialmen-

te se tendrá la cantidad de 90 T~·:1 hasta un máximo de --

120 TH que será el de la capacidad máxima. 

4.2. Sacando relaci6n de volumen se tiene (Para 120 Tr1) 

125 Lbs (0.057 TM) 

120 TH 

0.128 mt3 

X 

x = 269.47 mts 3 (1 TM: 2.24 mts 3 ) 

5 Q Se pretende cubrir las 120 TM con el menor espacio pos~ 

... / 

239. 
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CONTINUACION ANEXO No. 22 

2/2' 

ble¡ por lo que en cada tolva almacenadora se manten-

drá inicialmente la cantidad de 6 TH ha:sta 7.5 TH. 

6~ En' base al criterio anterior, se determin6 el tamaño 

del cuartofrfo.~egdn los siguientes cái6ulos: 

(7.5 TM/Tolva) x 2.24 Mts 3/TM: 16.8-Mts3 

Con el vOlumen anterior de 16.8 Mts 3 se diseñ6 eltama 

ño de la tolva ~sí: 

16.8 M3 el volumen 

L = 6 Mts. 

a = 2 mts.· Vol. = 6 x 2 x 1.4 = 16.8 ro3 

h = 1.4 mts. 

7~ El total de tolvas a necesitar es: 

Tolvas = 269.47 Mts 3 . 

16.8 Hts 3 
= 16.0 Tolvas 

8~ El área a utilizar es como está en el anexo No. 14 

24-0 
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A N E X O 

CARACTERES 0RGANOLEPTICOS DEL PESCADO FRESCO Y PUTREFACTO ( SE 

GUN EL'DEPARTAMENTO DE SALUD PUBLICA DE LA CIUDAD DE LOS ANGE­

LES, CALIFORNIA, Eo Ao U. ) 

Característicos de. un buen pescado. Característicos de un pescado alterado. 

a. Ojo~ ~laros,brillantes, ligera 
mente salientes, prominentes. -

b. Branquias de color rosado a ro­
jo oscuro/ brillantes y sin olor. 

c. Cantidad moderado de mucus natu­
ral recubre el pescado, con olor 
característico para ciertas esp~ 
cies. De apariencia brillante ~ 
si el, pescado estb aún, vivooPiel 
brillante/ color firme. Las esca 
mas se adherir6n fírmemente a l~ 
piel y estarán cubiertas con un 
mucus freSCOr blanco-cremoso o -
transparente p natural de las es­
pecies/ sin pérdida de muchas es 
camas. 

a. Ojos opacos, hundidos, desaparecien­
do en el pescado enteramente podrido 

b. Branquias con un color sucio, rosado 
muy péilido o marrón oscuro, perdien­
do el color característico aparecíen 

-do grJ.ses o grisáceas. Olor ofensivo 

c G El mucus natuial es amarillento y 
con mal olor, o ha sido lavado para 
disimular esta si tuacióno ' Apari'en -
cia seca, ,lechosa del mucus. Opaco, 
como sin'vida¡ Si ~o ha sido erifria 
do apr~píadamente con hielo, la piel 
se seca gradualmente y se quiebrao -
Se nota falta de muchas ~scamas en -
el pescado viejo o podridoo 

d~ Piel clara y brillante, carre fiE do 
me al tacto. Cuando se la compri­
me con el dedo, serb elástica con 
ausencia de coloraciones y prese~ 
cia de olor fresco, característi­
co. 

La carne es blanda y floja; cambia 
l~ textura. Cuando se presiona el -
musculo con el dedo permanecerb una 
ligera depresión. Aparece una colo 
ración amarillenta o marronácea en­
la piel y carne. Esta pierde firm~ 
za y se marca rápidamente bajo pre­
sión. 

e. El abdomen esté limpio y libre 
de olores ofensivos, las pare­
des'abdominafes, firmes y elá2-
ticas con ausencia de coloracio 
nes y presencia de un olor fres 
ca, característico. 

e. El abdomen presenta coloraciones y 
fuerte olor ofensivo; estb blando l 

pulposo, con aspecto de jalea de -, 
manzanao Las, superficies internas 
se vuelven marronáceas por la pu -
trefacción del alimento contenido 
en el tracto gastrointestinal y tie 
ne olor pútridoo 



Caracterfsticas de un buen pescado. 

f; La inspecci6n de la sangre ala 
largo de la columna vertebral 
(vena caudal) determina su co­
lor rojo fresco con consistencia 
normal., 

g. Cuando se procede a abrir"el pes 
cado, la c"arne se mantiene firme 
mente adherida a los huesos, par 
ticularmente a las costillaso -

ho La columna vertebral es de color 
gris-perlado. 

10 El olor es agradable, pud~~ndose" 
d~s~ribir como olbr a agua marina 
u olor a mar. No hay olores extra 
ños. 

2/2 

Caracterfsticas de un pescado al~erado. 
'" " 

f. ~a sangre a lo largo de la columna 
vertebral es oscura, de consistencia 
ligera y puede tener un olor" desagra 
dable u ofensivo. 

g. Cuando se abre el pescado, la carne 
se desprende" de los huesos limpia y 
f6cilme~te. Se ha iniciado la aut6-
lisis. Los extremos de las costillas 
protegen parcial o totalmente otra 
vés de la ca"rn·e"." "".. "" . . 

he La columna vertebral tiene una colo 
ración rosadao 

1. " Se percibe primero un olor e~pecial, 
fuerte~ rancio" y fin'alm'ente un ólor 
p6trido que es inconfundible. 

j •. Razonablemente libre de par6si tos j. Muy infestado de par6si tos" 
de cualquier naturaleza. 



ANEXO No. 24 

ESTUDIO TECNICO, PROYECTOS, GASTOS DE ORGANIZACION 

TIEMPO CANTI 
- (l-1ESES) - DAD-:-

8 2 

8 J. 

PERSONAL 

Estudiantes 

Asesor * 

* 8 horas al mes 

SALARIO. 
MENSUAL 

.!t l,200 

!t 400 

Otros-

Gastos ** 

TOTAL 

!t 

!t 

1-

1-

1-

** Gastos legales, papelería, organizaci6n. 

TOTAL 

19 ,200 . 

3,200 

22,400 

15,000 

37,400 

243. 



ANEXO No. 25 

COSTO DE EDIFICIO 

A R E A 

SERVICIOS GENEPALES 

(Of. Administraci6n) 

- SERVICIOS DE 

:¡:>RODUCCION 

- SERVICIOS DE 

PERSONAL 

- PARQUEO 

- OTROS SERVICIOS 

293 

1,275.72 

267.7 

280.0 

46.0 

2,162.42 

Aproximaci6n 2,163 Mts 2 

244 

TOTAL 

650 ¡ ~ 190,450 

450 ~ 574,074 

450 ~ 120,465 . 

130 ~ 36,400 

300 . ~ 13,800 

~ 935,189 
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ANEXO No.' 26 1/3 

COSTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO 

MAQUIN~:RIA ... .COSTOjUNIT. COSTO/TOTAL 
... DESCRTPCION . UNIDADES ~ .. : ~ 

APARATO DE COCCION 1 130,000 130,000 
. ' 

PRENSA DOBLE TORNILLO 1 125,000 125,000 
'. 

MOLINO 2· 11,600 23,200 

SECADOR 1 100,000 100,000 

!/I.AQUINA PESADORA 1 70,000 70,000 

MAQUINA DE COSER 1 2,000 2,000 

CLARIFICADOR 1 18,500 18,500 

CENTRIFUGA 1 18.500 18,500 

TAMIZ DE VIBRACION 1 17,800 17,800 

CALDERA 1 130,000 130,000 

'COSTO DE MAQUINARIA ~635,000 

EQUIPO COSTO/UNIT. COSTO/TOTAL 
DESCRIPCTON . , 'UNIDADES '~ ~ 

TMUZADOR 1 2,500 2,500 

TECLE 1 3,500 3,500 

BANDA DE RODILLO 1 10,000 10,000 

TRANSPORTADOR HELICOIDAL 5 8,000 40,000 

TOLVA ALIM. DE PESCADO 1 8,000 8,000 

CONTENEDORES 27 1,300 35,100 

TRANSPORTADOR HELICOIDAL l' 5,000 5,000 

... / 
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CONTINUACION ANEXO No. 26 

DESCRIPCIÓN· . UNIDADES 

TOLVA ~1AQ'. ENVASADORA 1 

TARIMAS 83 

TRANSPORTADOR HELICOIDAL 

TARIMAS 86 

SILOS 2 

BO!1BAS SUCCIONADORAS 3 

COMPRESOR 1 

PALAS 20 

APARATO REFRIGERANTE' 1 

BASCULA DE PLATAFOill1A 1 

TOLVA CONTEN. DE PESCADO 16 

EXTINGUIDORES 7 

EXTRACTORES 10 

CLORINADOR 1 

.INFRA-TESTER. 1 

PH METER 1 

BALANZA GRAMERA 

EQUIPO AIRE ACONDICIONADO 1 

TANQUE DE COMBUSTIBLE 1 

CISTERNA 1 

HONTACARGA 1 

CAMION (10 Tn.) 2 

COSTo/UNIT .. 
. ..... ~ ... 

8,000 

30 

8~000 

25 

10,000 

943.80 

12,400 

20 

130,000 

18,500 

2,500 

250 

400 

8,000 

1,200 

1,700. 

775 

50,000 

8,000 

15,000 

45,000 

60,000 

2/3 

COTO/TOTAL 
.' .~ 

8,000 

2,490 

f6',000 

2,150 

20,000 

2,832 

12,400 

400 

130,000 

18,500 

40,000 

1,750 

4,000 

·8,000 

1,200 

1,700 

775 

50,000 

8,000 

15,000 

45,000 

120,000 

... / 
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CONTINUACION ANEXO No. .2 6 
3/3 

. COSTO!UNIT .• COSTO/TOTAL 
. . . . DESCRIPCTON . . UNIDADES . , .. '.' .~ .... !l .. 

CMlION (6 Tn~) 2 35;000 70;000 

GUANTES (PAR) 40 ~5 600 

-BOTAS (PAR) 64 25''';' 1,600 

GABACHAS 10 20 200 

MASCARILLAS 3,072 0.90 2 r 765. 

UNIFORHES 82' 35 2,879 

CLORO' 1 625/barril 625. 

COSTO EQUIPO!l 695,957 

TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPO ¡t1.330,957 
========== 



ANEXO No. 27. 

PUESTA EN MARCHA 

TIEMPO ESTI~mDO PARA EL RUBRO UN ~ms 

... - ,_ .. PERSONAS SALARIO 
, PERSONAL' TTEI1PO NECf:!SF...RIAS . , . ~ . 

GERENTE DE PRODUCCION 1 mes 1 2;500 

JEFE DE P RODUCC ION 1 " 1 1,100 

SUPERVISORES DE 

PROl)UCCION 1 " 2' 800 
/ ,1 

/ -
PERSONAL FAB. HARINA 1 ~ j. fI '28 '500 

PERSONAL FAB. ACEITE/ 1 " 4 500 

PERSONAL OFICINA 1 " 9 

SUB-'-TOTAL 

ENERGIA ELECTRICA ' 

AGUA (VER ANEXO No. 6'1) 

COMBUSTIBLE 

MATERIA PRIMA Y tmTERIALES 

TOTAL PUESTA EN MARCHA 

AMORTIZACION DE 
PUESTA EN MARCHA 

, 
. I 

/' 

= 
~9S5,229 

5 años = ~191,046 

1/2 

. 
TOTAL. 

. ~. 

~ 2,500 

1,100 

1,600 

'14,000 

2,000 

9,000 

~ 30,200 

11,044 

918 

21,997 

891,070 

~ 925,029 

~ 955,229 
========== 
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CONTINUACION ANEXO No. 27 

COSTO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES 

MATERIA PRIMA 

CANTIDAD . COSTO UNIT. 
PRODUCTO (TM) : _--!.!i::...-. __ 

PESCADO CRUDO 663 1,322.4 

MATERIALES 

CANTIDAD COSTO UNIT. 
PRODUCTO (TM) _--!.!i~ __ 

BOLgAS DE PAPEL .3,652 - - ·1.20-

HILO CRUDO. 8 4.50 

BARRILES METALICOS 396 25 

SUB-TOTAL 

2/2 

COSTO TOTl\L· 
!i 

876,751 

COSTO TOTAL 
!i 

4,383 

36 

9,900 

!i 14,319 

!i 891.070 

Para el cálculo de la Energía El~ctrica, se procedi6 así: 

KW/hora 

hrs/mes 

Tarifa 

522.9 

176 

: !i0.12 Kvh 

522.9 KW/hra. x 176 hr/mes x !iO.12 

= !i11,044 



ANEXO- No. - 28 

EQUIPO Y MOBILIARO DE OFICINA Y PLANTA 

DESCRIPCION 

ESCRITORIOS EJECUTIVOS 

ESCRITORIO SECRETARIAL 

SILLAS EJECUTIVAS 

SILLAS SECRETARIAL 

SILLAS ESPERA 

MAQUINA DE ESCRIBIR 

MESAPARA-MAQ. DE ESCRIBIR 

ARCHIVO 

CALCULADORA 

BASUREROS PLASTICOS 

RELOJ MARCADOR 

CONMUTADOR 

TARJETERO 

TELEFONOS 

FUENTES DE AGUA 

CAJA FUERTE 

PAPELERAS PLASTICAS 

PAPELERIA 

-MESAS DE COMEDOR 

SILLAS 

COCINA 

REFRIGERADOR 

BOTIQUIN 

CAFETERA 

ESCOBAS 

TRAPEADOR 

PALAS PLASTICAS 

BANCAS 

SACUDIDOR 

COS'ID UNIT ~ _ COS'ID TOTAL 
CANTIDAD ~ ~ 

3 

19 

3 

19 

10 

5 

5 

7 

13 

25 

2 

1 

2 

15 

1 

1 

22 

10 

40 

1 

1 

1 

1 

18 

4 

6 

5 
3 

j "':' 

700 

600 

300 

250 

120 

1,300 

200 

575 

250 

25 

1,450 

5,000 

200 

650 

1,300 

6,500 

35 

100 

50 

2,300 

2,300 

800 

375 

6 

10 

5 

75 
3.50 

~ 2,100. 

11,400 

900 

4,750 

1,200 

6,500 

1,000 

4,025 

3,250 

625 

2,900 

5,000 

400 

9,750 

1,300 

6,500 

770 

7,000 

1,000 

2,000 

- 2,300 

'2,300 

800 

375 

108 

40 

30 

375 
10.50 

TOTAL EQUIPO Y MOBILIAR.~78,709. ,...---::=------III.?~~:~?_~~CA CENTRAL 1 
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ANEXO NJ. 2,9 

-' MATERIALES EN PROCESO 
.--

/ ~(Para 1 día de producción) 

MATERIA PRIMA ~ 39,672 

MANO DE OBRA DIRECTA 594 

MANO DE OBRA INDIRECTA -1,158 

-. GASTOS DE FABRICACIQN 3,637 

T OT A L ~ 45,061 

ANEXO No. 30 

PRODUCTO TERMINADO POR VENDER 

(Para 1 semana) 

MATERIA PRIMA ~ 218,196 

MANO DE OBRA DIRECTA 3,267 

MANO DE OBRA INDIRECTA 6,369 

GASTOS DE FABRICACION 20,003 

GASTOS "DE ADMINISTRACION 4,186 

GASTOS DE VENDER 1,826 

MATERIALES DE EMPAQUE 3,580 

T O-T A L . _Il 257,427 



ANEXO No. 3"1 

VENTAS POR COBRAR 

Como se ha determinado.una pol!tica de venta al crédito del 

60% a 30.d!as plazo, se tiene lo siguiente: 

CT T x COSTO DE OPERACION 

CT CAPITAL DE TRABAJO 

T PERIODO DE CREDITO 

HARINA 

COSTO DE OPERACION ANUAL 

COSTO DE OPERACION MENSUAL 

CT 1, mes 

ACEITE 

x !l738,431 
1 Mes 

COSTO DE OPERACION ANUAL 

x 

COSTO DE OPERACION MENSUAL 

CT 1 Mes x 

............ 

!l322,208 
1 mes 

T O TAL 

x 

60% 

60% 

!l 8,861,219 

738,431 

!l443,058 

!l 3,866,523 

322,,208 

\l193,324 

\l636,382 
----------------
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'·1 
253· j 

ANEXO No. 32 

CAJA Y BANCOS . 

(1 mes de operación) 

MANO DE OBRA DIRECTA ~ 13,054 

MANO DE OBRA INDIRECTA 25,476 

SUELDOS Y SALARIOS 19,480 

AGUA 918 

ENERGIA ELECTRICA 11,044 

COMBUSTIBLE 21,997 

REPUESTOS 5,546 

T O TAL ~ 97,515 
.========. 

,. 



FUENTES Y 
USOS 

FUENTES 

SALDO ANTERIOR 
FINANC. PROPIO­
FINANC. EXTERNO 
TOTAL 

- ESTUDIO TECNICO 

- TERRENO 

- EDIFICIO 

- MAQUINARIA Y EQUIPO 

- INSTALACIONES 

- EQUIPO OF. Y PLANTA 

- REPUESTOS Y ACCESORIOS 

- MATERIA PRIMA 

PUESTA EN MARCHA 

1" 
MES 

2,727,036 

37,400 

94,448 

2.0. 
MES 

ANEXO No. 33 
FUENTES Y USOS PRE-OPERATIVOS 

3" 
MES 

4" 
MFS 

5" 
MES 

6" 
MPoS. 

-- -- ,- - ----:--::-:--.-.---_ .. _._---

7" 
MES 

8" 
MES 

T,59~fj~3-;J.47--;-tiTIJ-"Z79-S¿-;1'lT¡J~U4-;¿bll-z,g4 4,í~:r2 2 . 814 2 , 11S--;-4T6 

935,189 1,330,957 936,307 
3,530,177 3,147,610 4,283,767 3,634.268 2,944,769 3,259,121 2,115,426 

94,448 

280,557 187,038 187,038 187,038 93,518 

443,652 443,652 443,653 

40,000 40,000 40,000 

25,975 52,734 

66,550 

957,831 

955,229 

- INTERESES PRE-OPERAT. 7,762 7,762 18,809 18,809 18,809 26,580 

TOTAL DE USOS 131,848 382,767 194,800 649,499 689,499 621,955 1.143,695 955,229 

SALDO DEL MES 2.595,188 3.147,610 2.952,810 3.634,268 2.944,769 2.322,814 2.115,426 1.160,197 

IV 
U1 
f'-. 
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DESCRIPCION 

~. COSTO DE FABRICAR 
COSTO DlRECI'O 

-Materia Prima 
Pescado 

-Materiales 
Bolsa papel 
Hilo crudo 10/4 
Barriles metálicos 

-.M:mo de obra Directa 

GASTOS }'ABRICACION 

-Utiles de aseo 
-Repuestos 
-Combustible 
-.M:mo de obra Indirecta 
-Gastos Indirectos 

Guantes, Botas, Masca 
rillas, Gabachas, Palas 

-Energía eléctrica 
-Agua 
-Transf,X)rte Mat. Prima 
-DepreCiación 
-Arrortización de gastos 
de puesta en IIléll"cha 
-~)revistos (10%) 

CANTIDAD 
ANUAL 

7,956 TM 

43,824 
96 

4,752 

ANEXO No. 34 

RESUMEN DE COSTOS Y DISTRIBUCION 

(Primer año) 

PRECIO M:)NI'Q 

UNI~ARIO ~ 

1322.4 

1.20 
4~50 

25 

10,521,014 

52,589 
432 

118,800 
156,640 

10,849,475 

564 
66,550 

263,962 
305,707 
43,135 

128,469 
11,016 

3,456 
140, 161. 

191,046 
115,401 

1,269,467 

DISTRIBUCION 
HARINA ACEITE 

12 12 

7,364,710 

52,589 
432 

i28,160 
7,545,891 

395 
.46,585 
184,774' 
213,995 
30,195 

89,928 
7,711 
2,420 

100,653 

133,732 
80,781 

891,169 

3,156,304 

118,800 
28,480 

3,303,584 

169 
19,965 
79,188 
91,712 
12,940 

38,541 
3,305 
1;036 

39,508 

57.314 
34,620 

378,298 

1/2 

OBSERVACIONES 

De, acuerdo a Prad. por línea 

% de participación por línea, 
% de participación por línea 
% de participación por línea 
Ver anexo 'No. 58 

Ver anexo No. 58 
Ver anexo No. 48 . 

De acuerdo a HP por línea 
% Participación por línea 
Ver anexo No. 59 
Ver anexo No. 57 
La inversi6n de' puesta en mar 
cha ,será ,arrortizable en 5 -= 
años. (Arrortizaci6n para pri­
mer año) • 

N 
lJ1 
U1 
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~ONTINUACION ANEXO NO. 34 

CANTIDAD PRECIO tvDN'IO DESCRIPCION 
ANUAL UNITARIO ANUAL 

~ íl 

B. 'COSTOS DE ADMINISTRAR 

-Sueldos y Salarios 161.420 
-Artícu19s de oficina 7,000 
-Energía El~trica 4,055 
-Cormmicación 3,600 
-Depreciaci6n 6.512 
-Imprevistos (10%) 18,259 

200,,846 
!. COS'IO DE VENDER 

-Sueldos y salarios 72,331 
-Corrnmicación 1,200' 
-Publicidad 10,000 
-Imprevistos (5%) 4,177 

87¡~08 

). COS'IO FINANCIERO 

-Interés a largo plazo 320,246 

TOTAL 12,727,742 

DISTRIBUCION 

HARINA ACEITE 
íl íl 

112,994 48,426 
4,900 2,100 
2,838 1,217 
2,520 1,080 
4,558 1,954 

12,781 5,478 
140'(591 60,255 

50,632 21,699 
840 360 

5,000 5,000 
2,924 1,253 

59';'396 28';312 

224,172 96,074 

8,861,219 3,866,523 , 

2/2 

OBSERVACIONES 

Ver anexo tilO. 58 
% participaci6n por' línea 

Dato estiroado 
Ver anexo .tilO. 57 

Ver anexo tilO. 58 
Dato estiroado 
De acuerdo a Prod. por línea 

% participación por línea 

'I'V 
lJ1 ;f¡ 

',0'1' 
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ANEXO No. 35 1/2 

DEPRECIACION DE MAQUINARIA Y EQUIPO 

VIDA 1/2 
COS'ID ESTil·!. .DEPREC. .% DE PARr. 'IDTAL 

MAQUINARIA O EQUIPO MAQ. ~ :(Af.;os) X 1\..'\0 ~ H A ~ 

- APARA'IO DE COCCION 130,000 10 13,000 70 30 13,000 

- PRENSA OOBLE TORNILID 125,000 10 12,500 70 30 12,500 

.- IDLINO· 11,600 10 1,160 70 812 

- SECADOR 100,000 10 10,000 . 70 - 7,000 

- MAQUINA PESAOORA 70,000 10 7,000' 70 4,900 

- MAQUINA DE COSER 2,000 . 5 100 . 70 70 

- CLARIFICADOR 18,500 10 1,850 30 555 

- CENTRIFUGA 18,500 10 1,850 30 555 

- ~Z DE VIBRACION 17,800 10 1,780 30 534 

-:- CALDERA 130,000 10 . 13,000 70 30 13,000 

- APARA'IO REFRIGERANTE 130,000 10 13,000 70 30 13,000 

- TAMIZAOOR 2,500 10 250 70 175 

.. ""' TECLE 3,500 5 700 70 30 700 

- BANDA DE RODILLO 10,000 10 1,000 70 700 

- TRANSP. HELICOIDALES 61,000 10 6,100 ·70 30 6,100 

.:... TOLVA ALIM. DE'"PESCADO 8,000 10 800 70 30 800 

- CONTENEOORES 35,100. 10 3,510 70 30 3,510 

- TOLVA MAQ. ENVASADORA 8,000 10 800 70 560 

- SILOS 20,000 15 1,334 30 400 

- BOMBAS SUCCIONADORAS 2,832 5 566 30 170 

- CG.VIPRESOR 12,500 10 1,250 70 30 1.250 

.' - BASCUIA DE PLATAFORMA 19,000 10 1,900 70 30 1,900 

- TOLVA com. DE PESCADO 40,000 . 10 4,000 70 30 4,000 

- EQUIPO DE LABORATORIO 11,700 10 1,170 70 30 1,170 

- EQUIPO AIRE ACONDICIONADO 50,000 10 5,000 70 30 5,000 

- .TANQ8E::.DEF.COMBUSTIBLE 8,000 10 800 70 '-30 800 

- IDNl'ACARCA 45,000 5- 9,000 70 30 9,000 

- CAMIONES 190,000 5 38,000 70 30 38,000 

Sub-'lbtal ~140,161 

HARINA: !tl00,653 
ACEITE: !t 39,508 
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CONTINUACION ANEXO No. 35 

DEPRECIAC.ION EQUIPO DE OFICINA 

Considerando que la vida útil del equipo de oficina será de 

un período·de dóce años y que este estará seccionado de la 

siguiente manera: 

HARINA (70% de participación) 

Monto total equipo de Oficina: ~78,145 

Depreciación por año: ~6,512 

% Participación 4,559 

ACEITE (30% de participación) 

% participación ~1,953 

TOTAL DEPRECIACION ~6,512 



ANEXO No. 36 

PLANILLA DE PERSONAL 

SALARIO PERSO SALARIO l\GUI- VACA 
NCMBRE DEL PtT.&STO 

MENSUAL NAS- ANOAL 
ISSS FSV 

NAI.OO CIOO 

1. GEREN:iA GENERAL 
Gerente General 3,000 1 36,000 1,24.5 420 1,500 450 

2. GERENCIA DEP'lOS. 
Gerente de Produccion 2,500 1 30,000. 1,125 420 1,250 375 
Gerente Mninistrativo 2,000 1 24,000 1,0'05 420 1,000 300 

3. PERSONAL DE OFICINA 
Jefe de Ventas 1,500 1 18,000 885 420 750 225 
Jefe de CCmpras 1,500 1 18,qOO 885 420 750 225 
Jefe de Person~l 1,500 1 18,.000 885 420 750 225 
Secret. G. General 750 1 9,000 705 420 375 112.5 
Secret. G. Producción 700 1 8,400 693 420 350 105 
Secret. Ventas 650 1 7,800 644 390 325 97.5 
Secret. G. Mninist. 700 1 10,200 693 420 350 105 
Secret. Personal 650 1 7,800 644 390 325 97.5 
Auxiliar de CCmpras 850 1 10,200 729 420 425 127.5 
Contador Gen~al 1,000 1 12,000 765 420 500 150 
Vendedores 800 2 9,600 717 420 400 120 
Jefe Ctrol. calidad 1,200 1 14,400 813 420 600 180 
Recepcionista 650 1 7,800 644 390 325 97.5 
Ordenanza¡ 550 1 6,600 544.5 330 275 82.5 

4. PERSONAL DE PIAN'12\. 
Jefe de Producci6n 1,100 1 13,200 789 420 550 165 
Supervisores Produc. 800 2 9,600 717 420 400 . i~g Jefe de Mantenimiento 1,100 1 13,200 789 420 550 
Técnicos Mantto.· 800 2 9,600 717 420 400 120 
Operarios Harina 500 18 6,000 495 300 250 15 
Operarios Aceite 500 4 6,000 495 300 250 75 
Bodmeros 550 3 6,600 544.5 .330 275 82.5 
Auxi iares de Bodegas 500 3 6,000 495 .300 250 75 
Vigilantes 500 3 6,000 495 ,300 250 75 
M::>zos 500 10 6,000 495 300 250 75 
to'btoristas 500 4 6,000 495 300 250 75 
M::>ntacargista 500 1 6,000 495 300 250 75 

COS'J.D ASIGNACIOO 
'IDI'.AL DE 
ANOAL m5ro 

39,615 C. ArMINISTRAR 

33,170 C. F.l\BRICAR 
26,725 C. ArMINISTRAR 

20,280 C. VENDER 
20,280 C. VENDER 
20,280 C. AJ:r.1INISTRAR 
10,613 C. AJ:r.1INISTRAR 

9,968 C. ArMINISTRAR 
9,251 C. VENDER 
9,968 C. ArOONISTRAR 
9,257 C. ArMINISTRAR 

11,902 C. ALM.INISTRAR 
13,835 C. AI:MINISTRAR 
22,514 C. VENDER 
16,4:).3 C. F.l\BRICAR 

9,257 C. ArMINISTRAR 
7,832 C. F.l\BRICAR 

15,124 C. F.l\BRICAR 
22,514 C. F.l\BRICAR 
15,124 C. F.l\BRICAR 
22,514 C. FABRICAR 

128,160 C. DIRECro 
28,480 C. DIRECro 
23,496 C. FABRICAR 
21,360 C. FABRICAR 
21,360 C. F.l\BRICAR 
71,200 C. F.l\BRICAR 
28,480 C. F.l\BRICAR 
7,120 C. FABRICAR 

ASIGNACIOO POR LINEA 
DE PRODUCCIOO 

DISTRIB. % PAR!'. C/LINFA 

" " " 

" " 
" " 

" " " . 

" " 
n n 

" 
" 11 

11 11 • 

i( , 11 11 

11 " .. .. 
" " 
11 .. 
" " ... 
" 11 11 

~ 

" " " 
" ." .. .. " .. 

DISTRIB. % PART. HARINA 
DISTRIB. % PART. ACEITE 
DIS~B. ~ P~. C/Lf,NFA 

11 .11 ." 
" " 

" " 
11 " " " 

IV 
lJ1 
I.D 



ANEXO No •. 37 

TRANSPORTE DE MATERIA PRIMA 

Se utilizarán dos camiones· para transportar la materia pri­

ma desde el muelle o atracadero hasta la planta. En cada -

cami6n se transport~ por viaje la cantidad de 7 TM¡ es de­

cir que en los dos camiones se transportan 14 TM¡ por lo que 

un cami6n realizará dos viajes diarios, recorriendo cada uno 

la cantidad de 20 Km/viaje y el otro tres viajes, haciendo 

en/total la cantidad de 100 Km/día (550 Km/semana). Los ca 

miones serán de combustible diesel y hacen un promedio de 

35 Km/Gln., por lo que a la semana estarán consumiendo 16 -

galones. De ésto se tiene: 

16 Gl/Sem. x ~4.50/Glon. ~72.00/semana 

~288.00/mes 

~3,456/año. 
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ANEXO No. 38 

CLASIFICACION DE COSTOS, EN FIJOS Y VARIABLES· 

COSTOS FIJOS 

1. COSTO, DIRECTO 

Mano de Obra Directa 

2. GASTO DE FABRICACION 

Utiles de Aseo 

Repuestos 

Mano de Obra' Indirecta 

Gastos Indirectos 

Energía Eléctrica (~15.00) 

Agua (58%) 

Depreciación 

Amortización gastos, puesta en marcha 

Imprevistos 

3. COSTO_DE ADMINISTRAR 

(Todos son fijos) 

4. COSTO DE VENDER 

Sueldos y Salarios 

Publicidad (50%) 

Comunicación 

Imprevistos 

5. COSTO FINANCIERO 

Intereses a largo plazo 

COSTOS VARIABLES 

1. COSTO DIRECTO 

Materia Prima y Materiales 

2. GASTOS DE FABRICACION , 

Combustible 

Transporte Materia Prima 

261, 
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ANEXO, No. 39, 

COSTO CONSUMO DE AGUA 

TARIFA DE ANDA 
.. .¡~ 

-' . .' ) 

/ 

O - 15 ni3 ~ 4.00 
/' 

r~ 

16 - 30 m3 ~'4.00 . mas 
I 

~O.43/m3 en exceso a _ 15' m3 por mes 

31 - 60 m3 ~10. 00 v 11 ~0.60/m3 JI ti " 30 m3 Ir " 
" 

, -1 

61 -120 m3 ~28.0q " ~0.90/m3 11 JI Ir 60 m3 " 11' 

'- ' "V) ti ,) . - ------.. 
,~,,-121 -480 m3 ~82. 00'" " ~1.00/m3 Ir 11 " 120" m3 11 " -"~.:;"'" 

/ 
., 

más de 481 m3 ~442.00 mes ~1.10/m3 en exceso a/480'm3 por mes 
:7 

20% más a cada tarifa, en concepto de alcantarillado 

COSTO FIJO MENSUAL 
'. 

~442 x 1.20 = ~S30.4 (58 %) .-' 
COSTO VARIABLE MENSUAL 

, 
773 m3 480 m3 ::::', 293' 'm3 

293 m3 x ~1.10 x ~1.20 = ~386.76 (42%) 

COSTO MENSUAL ~917.16 



''foZ. 

264)>;' 

ANEXO No. 40 

PROYECCION DE LOS INDICES DE PRECIOS AL CONSUMIDOR 

AÑO X Y X2 XY 

1978 - 3 13.2 9 - 39.6 

1979 - 2 15.9 4 - 31. 8 

1980 - 1 17.4 1 -.17.4 

1981 O 14.8 O O 

1982 1 11.8 1 11.8 

1983 2 13.1 4 26.2 

1984 3 11.7 9 35.1 

L O 97.9 28 - 15.7 

- (l: X y) - ~ y 97.9 Y = Y + X Y = = 1: X2 N -7-

13.99 (-15.7) -Y = + X Y = 13.99 28 

Y - 13.99 0.56 (X - 3) 

Y = 13.99 0.56 X + 1.68 

Y = 15.67 - 0.56 X 

AÑO 86 87 88 89 90 91 92 93 94 95 

TIEMPO 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

PROYECCION 12.87 12.31 11. 75 11.19 10.63 10.07 9:51 8.95 8.93 7.83 

FUENTE: Indicadores Econ6micos, Banco Central de Reserva.de 

El Salvador, 1978-1984. 
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ANEXO No. 4-1 

VENTAS ANUALES PROYECTADAS 

PRODUCCION ANUAL PRECIO VENTA 

Al~O HARINA ACEITE HARINA ACEITE 
(TM) (Tl1) (~) (~) 

1 1989 860 5,346.14 5,395.15 

2 2204 953 . 5,861.30 5,927.72 

3 2480 1072 6,406.42 6,487.06 

4 2755 1192 7,003.48 7,090.27 

5 2755 1192 7,666.04 7,809.54 

6 2755 1192 8,388.26 8,493.50 

7 2755 1192 9,163.03 9,277.76 

8 2755 1192· 9,973.93 10,096.81 

9 2755 1192 10,854.56 10,989.23 

10 2755 1192 11,695.93 11,84 0.34, 

.~ 1,; 

TOTAL 
INGRESO 

(~) 

15.273,301 

18,567.422 

22,842.049 

27,746.188 

30,428.911 

33,233.908 

36,303'.236 

39,513.574 

43,003,474 

,46,335,972 

N 
0'1 . 
lJ1 



i~.· o:. 

ANEXO Ncf. 42 1/3 

. DETEPMINACION DEL UNIVERSO . 

El universo que se determin6 para establecer la:' mu.es 

muestra.está constituido por las empresas que laboran con-

centradas' en el caso de la harina de pescado; para el acei 

te de pescado son las tenerías y los productores químicos 

industriales. 

De acuerdo a informaci6n proporcionada por Moore Como 

hay 24 empresas fabricantes de concentrados (harina de pes 

cado) y 6 empresas que·utilizan el aceite de pescado. 

ESTABLECIMIENTO DE LA MUESTRA . 

El cálculo de la muestra se realiz6 por medio de la -

f6rmula establecida por la "Estadística para poblaciones -

finitas" o sea aquella que tiene una 'poblaci6n menor o --

igual a 5.000 elementos 

En donde: 

n = 

. FORMULA 

Z·2 P q N 

(N_1)E2+z2p q 

n = Tamaño de la muestra 

N = Universo 

Z = Desviaci6n standard 

... / 
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CONTINUACION l\...NEXO No. 42 2/3 

P = Probabilidad. de éxito 

q = Probabilidad 'de fracaso 

E = Grado de error permisible 

/ 

Sustituyendo datos tenemos: 

Harina' de Pescado: 

n = ? 

N = 24 

Z = 2 

p = 0.5 q = 0.5 

E = 0.03 (3% error permisible), 

(2) 2 (0'.5) (0.5) (24) 24 
23.5 n = = = 

(23) (0.03)2 + (2) 2 (0.5) (0.5) 1.020 

n - 24 

.aceite de Pescado 

n = ? 

N = 6 

Z = 2 

" p = 0.5 

q = 0.5 

E = 0.03 (3% error permisible) 

... / 
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ANEXO No. 43 1/2 

MODELO DE LA-ENCUESTA DE 

. HARINA -Y. ACEiTE DE PESCADO 

TIPO: Consumidor de la Producción Nacional. 

Consumidor de Importación. 

Si es aceite contestar de la pr~gunta No. 3 ha~ta la No. 12 

14 Y 15. 

1) De qué clase de harina utiliza como Materia Prima? 

-
Pescado Langostin:o Carne y Hueso 

Semilla de Algodón Combinada* Otros 

2) ¿En qué proporción consumen la harina combinada? 

3) ¿De dónde son sus proveedores? 

Nacionales Extranjeros 

4) Si son extranjeros, ¿de qué país los proveen? 

5) ¿Qué cantidad consume al mes o año? 

6) ¿Cada cuánto tiempo realizan su pedido? 

... / 
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CONTINUACION ANEXO No.·43 2/2 

7) ¿Cuál es la forma de. Comercialización?' , , , , :. , , -

8) ¿Cuáles son las condiciones de pago? 

9.) ¿Cuál es el tiempo de entre'ga? 

10) ¿Cuáles son las condiciones de calidad que exige en -

la harina (aceite) a utilizar? 

11) ¿Cuál es el precio de adquisición de harina de pesca-

do y sustitutos? 
--------~-----------------------------

12) ¿Cuál es el principal uso que le dan a la Harina (Acei 

te) ?' ----------------------------------------------------

13} Si no se utilizan harina de pescado, explique por qué? 

14) ¿Cuál es el tipo de envase que utilizan? 

15) 

y cantidad por envase 

Conoce a~gún otro uso más que se le de a la harina -­
) 

(Aceite) en el país? 
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MORRALLA 

PEZ 

PEZ MAGRO 

PEZ GRASO 

PISICULTURA 

ZONA DE BAJURA 

" 

GLOSARIO 

Fauna acompañante capturada en forma acci 

dental junto con algunos crustáceos; pri~ 

cipalmente el·camarón y que es considera­

da como desperdicio. 

Animal acuático vertebrado, cubierto de -

escamas, respira a través de branquias y 

su reproducción es generalmente ovíparo, 

está provisto de aletas para desplazarse. 

Es el tipo de pez cuya cantidad de grasa 

es poca; generalmente oscila entre el 0.5% 

2% de grasa. Esta clase de peces se usa 

únicamente para la extracción de Harina. 

Pez cuya cantidad de grasa es abundante; 

generalmente oscila entre el 5% - 13% de 

grasa. Esta clase de peces se utiliza -

para extraer harina y aceite. 

Arte de criar y multiplicar peces 

Pesca que se realiza hasta las doce millas 

marinas, contando desde 13 linea de la -

más baja marea. 
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DE Pesca se iza entre las llas 

y doscientasv desde la ~ 

línea de la a marea. 

la sea se iza 
ZONA DE Es 

allá de las doc llas v con 

la 1 de la s a marea. 


