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RESUMEN

Esta investigacion tuvo como objetivo general elaborar un estudio de
preinversidbn a nivel de prefactibilidad para la instalacién de una planta
procesadora de pescado en el estado Trujillo. En virtud de los cual se
establecié una investigacion de tipo descriptivo con un disefio de campo, no
experimental, el cual fue concebido para una poblacién, conformada por los
productores de pescado ubicados en el municipio la Ceiba del estado Trujillo.
Como técnica de recoleccion de datos se utilizo el analisis de contenido por
lo que se revisd anuarios estadisticos. Como técnica de procesamiento de
datos se aplico estadistica descriptiva, construyéndose tablas con
frecuencias y graficos ilustrativos que generaron la informacién para su
respectivo analisis. También se recurrié a la estadistica inferencial haciendo
uso de la regresion y correlacion de variables para estimar la oferta y
demanda de pescado en los afios que corresponden al horizonte de
planificacion del estudio. Como conclusién general se logré determinar, que
el sitio para emplazar la planta es el municipio la Ceiba ya que demuestra
fortalezas para el manejo de su proceso productivo, pues aun cuando éste es
artesanal, existe una serie de condiciones que garantizan la calidad de la
produccién; de igual forma, se estimd la demanda insatisfecha de filetes de
pescado para el segmento de mercado seleccionado y asi se cuantificd ésta
durante el periodo de operacién; en esencia, es muy conveniente continuar el
estudio de factibilidad ya que a nivel de prefactibilidad arrojé una rentabilidad
economica-financiera aceptable, debido a que el VAN>969.896,56Bs y la
TIR= 92%>TMAR=70% . Solicitando un financiamiento del 45% del capital
total, equivalente a 196.320 Bs.

Palabras Claves: Estudio de prefactibilidad, planta procesadora de pescado,
rentabilida
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NTRODUCCION

El pescado es el alimento de mayor aporte nutritivo para el hombre, en
cuanto a lo relacionado a su calidad de proteina. Este posee elementos
esenciales como son los aminoacidos; ademas, aportan vitaminas Ay D
(especialmente el higado y aceite de higado de algunas especies como
bacalao y merluza), vitaminas B1, B2 y algunos minerales como Fe, | y P.
(A. Flores Gil P, 1992)

En muchos paises la economia pesquera se ha transformado en una
rama muy importante de la industria de la alimentacion. Hoy en dia la
actividad pesquera no es ya soélo el medio de vida de los habitantes de
muchas zonas, los productos que se obtienen de esta actividad son
alimentos que son apetecidos no solo en las costas pesqueras sino

también en el interior de los paises asi como también fuera de los mismos.

En el caso de Venezuela, el destino de la produccion pesquera, en su
mayoria, son los mercados norteamericanos y el japonés. El pescado
fresco se exporta principalmente para Colombia. Es por esto que hay la
necesidad de preservarlo no solo en forma de preparados y conservas,
sino también como pescado fresco, congelado o refrigerado a bajas

temperaturas.

Los principales recursos pesqueros en Venezuela estan localizados en
los estados Sucre, Nueva Esparta y Anzoategui, en la zona oriental del
pais, los estados Zulia y Falcén, en el occidente del pais, en el estado
Guarico, Monagas, Bolivar, Barinas, Tachira y Trujillo (Rogri Asesores,
S.A.2001)

Cabe destacar la zona occidental, precisamente la que corresponde al
municipio La Ceiba del estado Trujillo. Este municipio posee un area de
508,9 km? se tiene 32 Km.; mas 3km en el municipio Monte Carmelo de

linea de costa o de playa. Las especies mas importantes son: corvina
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(Cynoscium acoupa), lisa (Mugil sp), bocachico (Prochilodus reticulatus),
manamana (Anodus laticeps), los bagres: paleton (Sorubim sp.), toruno
(Perrunichthys perruno), malarmo (Platysilurus malarmo), doncella,
(Ageniosus sp.), mariana (Doraps zuloagai) y blanco (Arius sp.), asi como
también el cangrejo azul (Callinectes sp.) (. Rogri Asesores, S.A 2001).
Dado que esta actividad representa una de las potencialidades que tiene
La Ceiba, se viene dando el planteamiento de una estrategia para el
aprovechamiento de las especies explotadas en la zona lacustre que
corresponde al estado Trujillo, la cual consiste en la instalacion de una

planta procesadora de pescado. (. Rogri Asesores, S.A (2001)).

La instalacion de una planta procesadora de pescado representa una
gran importancia socio econémica; ya que La Ceiba posee un potencial con
respecto a la actividad pesquera, y existe una organizacion de los

pescadores a través de cooperativas, lo cual facilita el desarrollo industrial.

Por un lado, la incorporacion de mano de obra para la transformacion
de la materia prima aportaria gran beneficio al originar empleo para esta
comunidad, rescatando asi este rubro y la cultura de esta zona. Por esta
razon, este trabajo de investigacion tiene como objetivo realizar un estudio
de pre inversion a nivel de pre-factibilidad para la instalacion de una planta

procesadora de pescado, para producir filetes despinados y congelados.

Para el estudio se realizO una recoleccion de informacion con
participacion de los productores de la zona, aplicando una encuesta no
estructurada con el fin de determinar la potencialidad de la actividad
pesquera en el estado Trujillo y cuya produccidbn sea destinada al
procesamiento especificando las técnicas para la elaboracion. De modo
que es una alternativa para el aprovechamiento de la especie dandole

valor agregado por medio del fileteo, refrigerado y congelado.



A fin de dar respuesta a la problematica de la explotacion del pescado y
cumplir con los objetivos propuestos el trabajo de investigacion se

estructura de la siguiente manera:

El capitulo | se refiere a la tematica general del problema, los objetivos y
las justificaciones por el cual se realiza dicho estudio, ademas de las

delimitaciones dentro del cual se desarrolla.

Asimismo, el capitulo Il contiene el marco teérico, en el cual se presenta
todo lo relacionado con las posturas teéricas de varios autores en lo
relacionado con el pescado, sus caracteristicas, su aprovechamiento y

explotacion.

De igual manera, el capitulo Il incluye estudio de localizacién de planta,
considerando todos los factores potenciales que influyen en la

determinacién del mejor sitio para su emplazamiento.

Por otro lado, el capitulo IV considera el estudio de mercado en el cual
se determina la demanda y la oferta de la materia prima y el producto que

daran lugar a la capacidad instalada.

El capitulo V presenta el estudio técnico que comienza con los balances
de materia y energia necesarios para dimensionar los equipos. En este se

demuestra que existe y se conoce la linea tecnolégica.

Finalmente, el capitulo VI sintetiza toda la informacién recolectada en
los capitulos anteriores, en El se calcula la inversion inicial, los flujos de
ingreso y egresos Yy las medidas de mérito para mostrar que el estudio es
viable para continuar profundizando en la informacién y pasar al siguiente

nivel.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

El planteamiento del problema en este trabajo se basa en la situacion
actual de la produccién, en la que se evidencia que este rubro tiende a
desaparecer, las causas de este hecho segun las investigaciones
realizadas en la zona, se deben al poco interés que tienen los pescadores
por esta actividad ; ya que las condiciones de trabajo son desfavorables y
no les resulta bien remunerado, debido a la deficiencia existente en los
canales de comercializacién y al aumento de la inseguridad en la zona,
esto afecta directamente a estas personas lo que los conlleva a dedicarse
a otras actividades mas seguras. Es por esto que para llevar a cabo la
reactivacion de esta actividad se requiere de una planificacion estratégica,
en donde exista una responsabilidad compartida entre la gobernacién del
estado, los organismos oficiales encargados de este rubro y los
pescadores, e implementar la construccion de esta planta con el fin de dar

solucién a esta problematica .

Por lo anterior, es necesaria la implementacion de una estrategia para
darle solucién al problema que se esta presentando. Por ello se realiza un
estudio de prefactibilidad basado en la instalacién de una planta para el
procesamiento de pescado que se captura en el municipio La Ceiba del
estado Trujillo, con el fin de darle una presentaciéon comercial atractiva al
consumidor, que facilite su comercializacién hacia los diferentes lugares
del pais y del mundo y asi generarle mayor valor agregado a la materia

prima.



Objetivo General

Elaborar un estudio de preinversion a nivel de prefactibilidad para la
instalacion de una planta procesadora de pescado

Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado con el fin de determinar la
potencialidad del pescado en el estado Trujillo

e Determinar la localizacion de la planta procesadora de pescado en el
estado Trujillo

e Presentar el estudio técnico para la elaboracién de filetes
despinadas y congeladas de pescado

e Presentar una alternativa para el aprovechamiento de los sub.

Producto del Fileteo y especies no comerciales

e Mostrar el estudio financiero que demuestre la rentabilidad de
instalar la planta procesadora.

Justificacion de la investigacion

Justificacion

Con este trabajo de investigacion se pretende generar conocimientos
mediante un proceso investigativo consciente y detallado, sobre los
estudios de prefactibilidad y las particularidades que los definen segun el
sistema productivo propio de la produccion agroindustrial, por cuanto este
tipo de organizaciones se desempefia bajo un esquema empresarial.
Razon por la cual, esta investigacion aportara nuevas ideas y nociones
sobre la localizacion de planta, determinaciéon de la oferta y demanda de
filetes de pescado en el estado y particularmente en el area técnica de

seleccién de la linea tecnologica y andlisis financiero de la misma.



Esta investigacion se justifica en el plano practico, ya que la misma
pretende ofrecer alternativas para el mejor aprovechamiento del pescado
fresco que ofrezca mayores beneficios a las cooperativas, en particular,
porque las mismas presentan estructuras flexibles que son capaces de
responder ante los cambios o exigencias del contexto donde se

desenvuelven.

Delimitacion de la investigacion

La linea de investigacion a la cual respondio este estudio fue la de
planificacién agroindustrial, dado que la tematica estudiada fue el estudio
de prefactibilidad a nivel de preinversibn para instalar una planta
procesadora de pescado en el municipio La Ceiba del estado Truijillo. El
periodo en el cual se realizo el trabajo de investigacion fue entre Julio de
2011 y enero de 2012.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

El marco tedrico de la presente investigacidon se relaciona con la
descripcion de los elementos tedricos planteados por diferentes autores
en funcién de fundamentar el proceso de conocimiento iniciado en torno a
las caracteristicas del pescado y en especial de la producciéon en el

municipio La Ceiba del estado Trujillo.

Historia

Desde que el hombre aparecié sobre la tierra, los productos de la
pesca han tenido una importancia considerable en su alimentacién. Asi lo
demuestran los restos de huesos de pescado y de diversos mamiferos
encontrados en las cavernas que les servian de habitacion, ya en el
Pleistoceno superior (40000 a.c). Los primeros pescados utilizados por el
hombre procedian fundamentalmente de las especies de agua dulce y de

las del litoral.

Segun Connell J. (1987) los peces se originaron a partir de otros
cordados hacia el comienzo del Cambrico. No se sabe a ciencia cierta
exactamente donde fijar su origen; el grupo mas primitivo de los peces, los
adnatos que no poseen mandibulas, comprende segun la mayoria de las
clasificaciones a las lampreas y a los mixines, pero estos ultimos, segun
algunos cientificos, no son verdaderamente vertebrados, ya que las
lampreas poseen unas caracteristicas que comparten de una u otra manera

con el resto de vertebrados y que no comparten con los mixines.

Los condritos son un grupo de vertebrados muy primitivos, pero muy
exitosos evolutivamente, ya que los tiburones son animales antiquisimos
que no han cambiado mucho desde su origen y que hoy en dia siguen

siendo un grupo muy bien adaptado al mundo.
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En la dltima década se hizo evidente que los recursos pesqueros se
creian practicamente inagotables a nivel mundial, pero en realidad han

comenzado a declinar. Venezuela no ha escapado a esta realidad.

El lago de Maracaibo con una extensién es de 13.280 kilbmetros
cuadrados y mas de 700 kilbmetros de costa, este es el lago mas grande
de Suramérica. Por su extensidn y sus recursos juega un papel muy
importante en la vida del estado Zulia. Una parte de la historia. El primer
registro del lago de Maracaibo se debe a Alonso de Ojeda quien llegb a la
barra del lago el 24 de agosto de 1499. Para esos tiempos, y desde hacia
miles de afios, habitaban distintos pueblos indigenas algunos de los cuales
vivian en palafitos. Esa imagen de casas sobre el agua es la que afios mas
tarde le daria el nombre a Venezuela, “la Pequefia Venecia”. Desde hace
mas de 200 anos, las actividades econémicas de la region estan vinculadas
allago y sus rios tributarios. El puerto de Maracaibo controlaba el canal de

relacion entre el lago y el mar. (Connell J. 1987)

Caracteristicas de la materia prima

Peces:

Segun la Enciclopedia ilustrada (SigloXXI. 2000) son animales
acuaticos, vertebrados de cuerpo fusiformes, cubiertos de escamas o sin
ellas de respiracion bronquial y reproduccién, generalmente ovipara.
Considerados zooldégicamente, los peces pertenecen al grupo
filogenéticamente mas viejo e inferior de los vertebrados. Vertebrado
acuatico, de respiracion branquial en la fase adulta y cuyas extremidades,
cuando existen adoptan la forma de aleta, apta para la locomocion y
sustentacion en el agua. Los peces conforman un conjunto heterogéneo de
grupos que no pueden ser identificados por ningun rasgo definitorio; por lo
general, se da por supuesto que los peces engloban a los vertebrados

carentes de mandibulas, como la lamprea y el mixino; también se cuentan
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entre ellos el tiburdn, la raya, la quimera, los dipnoos o peces pulmonados y

los peces Oseos.

En general, los peces tienen forma ahusada, con el cuerpo
moderadamente aplanado en los lados y mas afilado en la zona de la cola
que en la de la cabeza. Sus principales rasgos son el juego de vértebras
repetido en serie y los musculos segmentados, que permiten al pez
desplazarse moviendo el cuerpo de forma lateral. Por lo general el cuerpo
esta dotado de una serie de aletas, formadas por membranas con una
armadura de espinas, que actuan como medio de propulsion o de
orientacion del movimiento. En la linea dorsal, en la parte superior del
cuerpo, puede haber una o mas aletas dorsales. En el extremo de la cola
hay una aleta caudal que es el principal 6rgano para generar el empuje por
el que se mueve la mayoria de las especies. En la linea ventral hay una o
mas aletas anales, situadas entre la abertura anal y la cola. El cuerpo tiene
dos pares de aletas laterales: las pectorales, que suelen estar situadas a
los costados, detrds de los opérculos que cubren las branquias, y las
pélvicas que se encuentran en la zona abdominal, entre la cabeza y la

abertura anal. (Enciclopedia ilustrada XXI. 2000).

Pescado fresco:

Se entiende por pescado fresco, el que esta sanitariamente apto para el
consumo humano y que puede ser enfriado o refrigerado a una
temperatura entre 1°C, y -1°C, pero sin llegar a congelarlo sin agregado de

sustancias conservadoras.

Descripcion del pescado

Morfologia y anatomia

Los peces constituyen el grupo mas numeroso del forum de los
vertebrados, de los que representan alrededor de la mitad de las especies.
11



Se les encuentra en agua dulce, salobre o salada, tanto en los abismos
oceanicos como en los lagos de alta montana, desde las regiones polares a
los oasis de los desiertos. Bajo el nombre de peces se engloban dos
grupos diferentes, tanto desde el punto de vista evolutivo como del
morfoldgico y anatémico: peces cartilaginosos y peces 6seos. Otros dos
grupos, relacionados con los peces de manera puramente formal, debido a
su morfologia y su modo de vida, las lampreas y los mixinos, son formas
particularmente arcaicas, aunque algunos autores los consideran como otro

grupo de peces (los sin mandibula).

Como el nombre lo indica, el esqueleto de los peces cartilaginosos esta
hecho de cartilago, una sustancia flexible y resistente pero menos dura que
el hueso. Tienen mandibula y dientes, que normalmente son duros y
afilados. Su cuerpo esta cubierto de escamas duras. Sin embargo, carecen
de una peculiaridad que tienen la mayoria de los peces 6seos, le vejiga
natatoria, el 6rgano que les permite flotar. Las aletas pectorales, la cola y la

caracteristica cabeza plana, le dan a este grupo un perfil aerodinamico.

Los peces 0Oseos, peces con esqueleto 6seo, aparecieron al mismo
tiempo que los peces cartilaginosos. Es el grupo mas numeroso. Los sin
mandibula son los mas primitivos, los ultimos sobrevivientes de los
primeros vertebrados. No tienen escamas ni mandibula y s6lo perdura un

orden, datado de hace unos 500 millones de ainos.

Existen mas de 20.000 especies de peces (vertebrados acuaticos
generalmente de sangre fria, que respiran por branquias y nadan con la
ayuda de aletas) de las cuales un 40% vive en agua dulce y un 60% en los
mares. So6lo unas pocas especies pueden pasar de uno de estos medios al

otro (Salmédnidos, Acipenséridos, anguilas, etc.).

Entre las especies marinas, mas de tres cuartas partes viven en la zona

litoral hasta una profundidad de 200 m., una décima parte son pelagicas y
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una vigésima parte vive en las grandes profundidades. Entre los peces de
agua dulce, el numero de especies presentes en las aguas crece
progresivamente desde los polos hacia el ecuador, aunque también

depende de las dimensiones y de la historia geoldgica del medio.

El cuerpo de un pez esta dividido en cabeza, tronco y cola. En los
peces cartilaginosos, la cabeza termina en el borde anterior del primer
orificio branquial; en los peces 6seos, en el borde posterior del opérculo. El
tronco termina en el orificio anal, mas alla del cual se situa la cola. Enla
cabeza se localiza la boca, que puede estar en posicion dorsal, Terminal (la

mas frecuente) o ventral.

Los orificios nasales pares conducen a un saco olfativo cerrado. El ojo
carece de parpado y su tamafo varia en funcién del modo de vida. La
cabeza tiene también varios orificios, pertenecientes a la linea lateral, la

cual se prolonga, en la mayor parte de las especies, hasta la cola.
Aletas

De acuerdo con Connell J. (1987) las aletas, los 6rganos locomotores y
estabilizadores mas caracteristicos de todos los peces, pueden ser pares
(ventrales y pectorales) o impares (dorsal). La aleta dorsal puede
continuarse en la cola, como en la anguila. También pueden unirse varias

aletas dorsales (dos en el mujol, tres en el bacalao).

Las aletas pares, pectorales y ventrales, corresponden a los miembros
de los otros vertebrados y permiten el desplazamiento en el seno del medio
acuatico. En los peces 0seos, los pectorales estan unidas al craneo; en los
peces cartilaginosos, estan insertas en la musculatura por medio de

elementos cartilaginosos independientes.

Con la excepcion de la aleta adiposa, todas las demas aletas estan
sostenidas por radios 6seos y cartilaginosos. Las aletas pueden estar
13



modificadas en érganos copuladores que permiten una fecundacion interna
(aletas ventrales transformadas en mixipterigios o pterigbpodos de los

tiburones) o en ventosas (aletas ventrales de los gobios).

Cola

La cola comienza mas alld del ano y generalmente termina en una
robusta aleta caudal. La parte musculosa recibe el nombre de pedunculo
caudal y desempefia, junto con la aleta caudal, un papel importante en los
movimientos y en la orientacion dentro de la columna de agua. La forma del
pedunculo y de la aleta manifiesta las aptitudes para las velocidades y las
facultades motrices para las distintas especies. En los mejores nadadores,
el pedunculo es fino y la aleta caudal es ampliamente lobulada (atun, pez
espada); en los nadadores mediocres, el pedunculo es, por el contrario,
corto y ancho, con una aleta caudal de pequefias dimensiones (gobio). La
cola lleva igualmente una aleta anal impar (convertida en érgano copulador
llamado ganopodio en los xifos), a veces una aleta adiposa y una parte de

la aleta dorsal.

En los peces 6seos superiores, la columna vertebral termina antes de
la aleta caudal, cuyos dos I6bulos son mas o menos simétricos: hablamos
entonces de una cola homocerca. En los peces cartilaginosos, asi como en
los esturiones, la columna vertebral se prolonga en el I6bulo superior de la

aleta caudal, lo que lleva a la formacién de una cola heterocerca.

Piel

Segun Connell J. (1987) la piel de los peces se compone de dos capas
principales: la epidermis, que es superficial, y la dermis, que es profunda.
La piel protege el cuerpo contra los efectos del medio y asegura al mismo
tiempo las funciones respiratorias, excretora y osmoreguladora. Las

secreciones de las numerosas glandulas mucosas confieren al cuerpo su
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caracteristico tacto resbaladizo, cuya funcién consiste en reducir la friccion

con el medio acuatico.

Escamas

La mayoria de los peces estan recubiertos de escamas que les protegen
eficazmente contra las heridas. Varios tipos de escamas han aparecido en
el curso de la evolucion: las escamas denominadas placoideas de los
tiburones y de las especies proximas del grupo de los Condrrictios, son en
realidad dientes epidérmicos con una superficie de esmalte que recubre
una pulpa de dentina. En la cavidad bucal, grandes escamas placoideas

forman filas de dientes.

Las escamas ganoideas son el tipo mas antiguo. Las escamas
cosmoideas son una modificacion de éstas; se asemejan a las escamas
placoideas, las cuales ya no se encuentran mas que en el celacanto entre
los peces actuales. Las escamas ganoideas existen en los Poliptéridos, los
esturiones y las amias. La capa superior (ganoide) de estas escamas esta
recubierta de una capa de ganoina (sustancia parecida al esmalte) que les
da un aspecto vidrioso brillante. Las escamas de los peces dseos estan
dispuestas en forma de finas placas ovaladas desprovistas de esmalte y de
dentina. Cuando son lisas se las denomina cicloideas, mientras que cuando
son rugosas, con una banda de espinas en su parte delantera, se las

denomina cenoideas.

Forma

Para Connell J. (1987), los peces viven constantemente en un medio
que es casi 800 veces mas denso que el aire. La morfologia de su cuerpo
es funcion de la fuerte presion del medio acuatico. Los desplazamientos en
el agua estan fuertemente condicionados por la longitud relativa que
corresponde a la relacion entre longitud del cuerpo y su mayor dimension

transversal. Los desplazamientos se ven influidos asimismo por la friccion
15



de la superficie del cuerpo contra las capas de agua. Si la altura maxima
del cuerpo de un pez sobrepasa un tercio de su longitud, la resistencia que
ofreceria el agua seria demasiado grande para él. Esta friccion es
directamente proporcional a la superficie del cuerpo y aumenta con la
longitud del mismo. El cuerpo ideal, por lo tanto, no debe ser ni demasiado

alto y corto ni demasiado largo y fino.

Los nadadores mas rapidos, los que se desplazan libremente en alta
mar, presentan un cuerpo ideal, de aspecto fusiforme: son las especies
pelagicas como el salmén, el bacalao o el tiburon. Los nadadores
resistentes pero que no alcanzan la rapidez de los atunes o de los
salmones tienen un cuerpo alargado, como es el caso de las anguilas, el de
ciertos tiburones, pejesapos, etc. Las percas marinas de la familia Sparidae
tienen un cuerpo aplastado; los peces que viven en el fondo marino y los de
aguas dulces presentan un aplastamiento dorsoventral (se habla de
especies bentonicas: rayas, rapes, peces rata). Los peces planos
descansan sobre un lado y su cuerpo esta fuertemente comprimido, hasta
el punto de imitar a primera vista a los peces del grupo anterior: Algunos
Tetrodontiformes son practicamente esféricos; el pez luna, tiene una forma

discoidal.

Especies aprovechadas

La Manamana (Anodus laticeps): es la segunda especie en importancia
comercial de las que pescan el e Lago, constituyendo alrededor del 20 al
25 % de las capturas. La pesca se efectia con redes de cerco,
principalmente en la parte sur del Lago, Este pez migra subiendo por los
rios desde el Lago, pero no existe una pesqueria fluvial importante de esta
especie. El manamana (Anodus laticeps) y el bocachico (Prochilodus
reticulatus) constituyen, junto con la curvina (Cynoscion maracaiboensis)
los recursos pesqueros mas importantes de la cuenca del Lago de
Maracaibo. EI manamana y el bocachico son especies dulceacuicolas que
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se encuentran ampliamente distribuidas en los rios de la Cuenca del lago, y
penetran a este solamente hasta donde la salinidad se lo permite.

(http://www.ceniap.gov.ve/pbd/RevistasTecnicas/FonaiapDivulga/fd21/texto

/principales.htm, 1986)

La Lisa (Mugil curema).

La Lisa forma parte de una gran familia que vive en los mares
templados y tropicales. Es un habitante tipico de las lagunas de manglares

de fondo fangoso y aguas turbias.

Esta especie ha constituido a través del tiempo un recurso
econdmicamente importante para los pescadores del estado Zulia. Distritos
como Miranda y Mara, en cuyas aguas jurisdiccionales se encuentran las
mas importantes concentraciones de manglares de la cuenca del Lago de

Maracaibo, han aportado las mayores cantidades de lisa en la region.

La Lisa forma parte de una gran familia que vive en los mares
templados y tropicales. Normalmente, en cada region del mundo existen
sélo unas pocas especies. En Venezuela las especies mas abundantes son
Mugil curema y Mugil liza y, ocasionalmente, se captura también Mugil

incilis (también se han reportado Mugil brasiliensis y Mugil trichodon).

Los mugiles viven en el mar, en los estuarios, en las proximidades de
las desembocaduras de los rios y en muchas ocasiones se les consigue
también en el agua dulce. Los individuos de este orden se caracterizan por

eurihalinos (poseen amplios rangos de tolerancia a las salinidades).

Desovan en el agua salada y la fertilizacion se realiza externamente.
Las larvas, una vez salidas del huevo, se dejan arrastrar hacia la playa,
donde, protegidas en las zonas de ciénagas y manglares, comienzan su

desarrollo.

17



Mujol o Lisa (pez), nombre comun de unos peces pequefios, de cuerpo
fusiforme y musculoso, de aletas con radios espinosos, que rara vez
superan los 60 cm. de largo. Los mujoles viven en aguas costeras marinas
y en aguas salobres de todos los mares tropicales y templados. Son
bastante familiares, sobre todo los jovenes, desplazandose en pequefos
grupos. Los mujoles viven cerca de la costa, a menudo alrededor de las
islas; se alimentan de diminutos organismos que filtran del agua por medio
de sus peines branquiales, que hacen las veces de cedazo. Se conocen
unas 95 especies, todas comestibles. El mujol cabezudo o lisa negrona o
muble vive en las costas norteamericanas del Pacifico y en ambas costas

del Atlantico, y es comun en el Mediterraneo.

Otra especie comun en las costas europeas es el mujol dorado o
galupe. EI mujol blanco es comun en las costas atlanticas de Norteamérica
y América Central y a veces se aventura en corrientes de agua dulce.

(http://sian.inia.gob.ve/gsdl/cgi-bin/library)

El Bocachico

El Bocachico (Prochilodus reticulatus) es el tercero en importancia entre
las especies comerciales del Lago, ya que constituye el 15 % de las
capturas. Es un pez muy parecido a la manamana. El método de captura el
igual al de la manamana. La clasificacién cientifica: los mujoles componen
la familia Mugilidos, perteneciente al orden Perciformes. El nombre
cientifico del mujol cabezudo es Mugil cephalus, el del mujol dorado es
Mugil auratus y el del mujol blanco Mugil curema.Bocachico (Prochilodus
reticulatus).

(http://www.ceniap.gov.ve/pbd/RevistasTécnicas/FonaiapDivulga).

18



Bagre Blanco

De color plateado plomizo con fajas longitudinales que disminuyen su
intensidad desde el dorso al vientre. Su aleta dorsal es alta, con una espina
de borde posterior liso 0 con dientecillos pequefios. La aleta caudal posee
los lI6bulos puntiagudos y desiguales, siendo el dorsal mas prolongado. Su
boca ancha con dientes pequefios y delgados agrupados en bandos como
los pelos de un cepillo (viliforme).No posee dientes en el paladar. Ojos de
posicion superior. Piel desnuda sin placas 6seas. A pesar de ser un pez no
muy codiciado por el pescador deportivo, su carne blanca y sabrosa es un

muy buen plato regional.

Asimismo, su pesca también se da todo el afo generalmente a fondo,
llegando a alcanzar pesos hasta los 4 Kg., sus carnadas preferidas son la
lombriz, el corazén, la carne vacuna, isocas, mojarritas y también el filete
de dentudo. Tiene un muy buen pique y se diria también que es un placer
pescar ejemplares de peso interesante, se lo encuentra en todo el ambito

de nuestro Delta.
Robalo (Centropomus undecimalis).

Los Rdébalos poseen las siguientes caracteristicas: Son estrictamente
acuaticos toda la vida y son potadromos, esto implica que pueden moverse
libremente entre los ambientes de aguas dulces y salinas. Extraen el
oxigeno disuelto en el agua mediante las branquias que estan dispuestas a
cada lado de su cabeza, esta condicidén se da cuando el pez absorbe agua
por la boca trasladando el liquido a las branquias cuya estructura captura

las moléculas de oxigeno.

Su locomocion se realiza mediante aletas natatorias que le permiten
ademas mantenerse en equilibrio, especificamente en el rébalo se
observan: 1 aleta caudal, 2 aletas pectorales, 2 aletas laterales, 1 aleta

anal, 2 aletas dorsales.
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Una vejiga natatoria es utilizada para regular la profundidad a la que el
pez desea estar. Este 6rgano se infla o desinfla a deseo del pez. Tienen
escamas que les protegen, estas son estructuras de queratina que cubren
practicamente todo el cuerpo y ademas sirven para generar una menor

resistencia al agua en que se desplaza el pez.

No poseen parpados en los ojos, el medio acuoso le provee lubricacién,
los ojos son muy sensibles a la luz, tienen un corazén con dos cavidades.
Su cerebro es considerado el mas primitivo de todos los vertebrados
(peces) dado su tamafio en comparacion con sus cabezas. Un gran
porcentaje del comportamiento y actividad del pez esta regido por instintos

ancestrales y un porcentaje bajo a nivel de aprendizaje.

Su esqueleto estda formado por huesos, los cuales conforman la
estructura del cuerpo y le dan soporte a los musculos, protegen los 6rganos
internos del pez. Su temperatura corporal es regulada por la temperatura
ambiente (animales poikilotermos). En el caso particular de los robalos
existe un rango de temperatura en donde se les puede encontrar
confortablemente moviéndose entre los 68 °F a 78 °F a menores
temperaturas de 60 °F la especie entra en estado catatonico y muere. Son
hermafroditas lo que implica que pueden realizar un cambio de sexo a partir
de cierta etapa en sus vidas lo cual va asociado a los ciclos reproductivos y
de preservacién de esta especie. Este cambio puede ser realizado por el
robalo desde los 2 afios de vida en adelante hasta su edad maxima

estimada de 7 anos.

El Rébalo es un pez que puede capturar un sefuelo en las aguas
turbulentas del mar en aguas que presentan muy poca transparencia o
realmente turbias y muy cercana a los fondos, esto es una muestra de su
gran capacidad visual, la cual utiliza muchas veces en la deteccion del

contraste de los colores de las aguas circundantes.
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Corvina (Cynoscion acoupa)

La corvina, denominada cientificamente @ Cynoscion acoupa
maracaiboensis y perteneciente a la familia; de peces Sciaenidae, es una
especie carnivora con muy poca selectividad en su alimentacion. Su habita
se distribuye desde aguas dulces, al Sur del Lago d Maracaibo, a aguas
salobres en la Bahia El Tablazo: costa del Golfo de Venezuela desde Cano

Neima hasta el Golfete de Coro.

Es una especie bisexual, no observandose diferencias externas entre
ambos sexos. No obstante, el mucho internamente posee un tejido ligado a
la pared abdominal cuya funcién es la de producir un ruido caracteristico
durante el cortejo nupcial. Dicho ruido es denominado comunmente por los

pescadores como “tronio”.

La corvina, generalmente, comienza a madurar sexualmente al final del
primer afo, presentando desoves parciales durante todo el afio, pero con
mayor intensidad en los meses de Enero a Abril. EI desove ocurre
frecuentemente en las ultimas horas de tarde y durante la noche. En el
momento de reproduccién la corvina emigra hacia aguas mas profundas de
la Bahia de El Tablazo el Estrecho de Maracaibo y parte norte del propio
del Lago de Maracaibo, donde el agua presenta condiciones mas propicias

principalmente en lo referente a salinidad y temperatura.

Numerosos son los puertos en el Lago de Maracaibo donde
desembarcan casi diariamente centenar de kilos de corvina, pero el mayor
numero de desembarques se presentan en los puertos de Sabaneta Palma
y Punta de Palma en el Distrito Miranda los puertos de Cabimas y Nazaret
perteneciente Distrito Mara, ya que en areas cercanas esta especies es
muy abundante y por ende existe un mayor numero de pescadores

dedicados a su captura
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Técnicas de pesca de La Ceiba:

Se distinguen tres formas utilizando chinchorros: Lanceada, De parada

y De arrastre.

Lanceada: En esta los pescadores tiran la red y utilizando unos palos
crean turbulencia en el agua; esto con el fin de confundir a los peces para

que queden atrapados en la red.

De parada: Aqui los pescadores preparan la red colocandoles en los
extremos de esta un contrapeso y la utilizan lanzando al agua un extremo y
el otro queda sujetado en la embarcacién de, manera que la red queda en

forma vertical dentro del agua.

De arrastre: En esta los pescadores tiran la red al agua y sujetan un
extremo de lo red a la lancha y van recorriendo con la embarcacién la zona

donde estan pescando.
Pesca artesanal:

Es aquella actividad realizada por uno o mas pescadores, cuyas
capturas son realizadas con embarcaciones de menos de 10 toneladas de
registro bruto (TRB) que se realiza en el mar, en zonas proximas a la costa
0 en aguas interiores. Las artes de pesca utilizadas por las embarcaciones
artesanales marinas son basicamente dos, las tradicionales: redes de

enmalle o agalleras y palangres.

Las redes de enmalle o agalleras: difieren en el largo, pero
fundamentalmente en la altura y en el tamafio de la malla. En general
poseen 70m de largo, pero la altura es variable dependiendo del recurso
pesquero a que se destina. Si se desea capturar especies como corvina,

pescadilla, brétola o cazén la red utilizada es de 3m de altura. Toda red
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esta construida con un cabo dispuesto en la parte inferior, que posee pesos

o plomo en toda su longitud.

En el cabo superior o relinga superior se disponen pequeias bogas. De
esta forma la relinga superior tiende a elevar la parte superior de lared, y la
relinga inferior a bajarla hacia el fondo. Esto permite que la red quede
dispuesta en el agua como una barrera o pared donde los peces quedan
retenidos al pasar. Las redes se dejan en el mar de un dia para otro o se
recogen luego de unas horas, dependiendo de las corrientes o del oleaje. A
la operacion de ubicar la red se le denomina “calar’, y a la de levantar la
red se le denomina “virar” la red. En la medida que se recoge la red, el
pescado que queda en la malla es desenmallado” y dispuesto dentro de la

bodega.

Tipo de redes:

Redes a la deriva: este tipo de pesca consigue mas de una tercera
parte de las capturas a nivel mundial. Tiene entre 200y 2000 metros de
largo y una detras de la otra llegan a tener hasta 50Km de longitud. El
inconveniente: en el océano pacifico nadan a menudo los delfines junto a

los atunes los cuales también son capturados.

Una medida para evitar esto es que mediante unas maniobras del bote
acompanante y del barco pesquero se presiona la red bajo el agua hasta
un punto en que los delfines puedan escaparse por encima de la red. Pared
de redes: los peces introducen su cabeza en la red, cuyas mallas son
demasiado pequefias para el resto de su cuerpo, quedando el pez
encajado en la red al intentar liberarse. El inconveniente: las redes capturas

todo tipo de peces sin poder escoger el tipo.
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Red de agallas:

Es un arte de pesca de ribera, de tipo simple, compuesta por un solo
tipo de malla. Su finalidad es atrapar a los peces por detras de la cabeza a
nivel de los opérculos, antes del lugar en que el cuerpo alcanza su maxima
anchura, cuando intentan atravesar el mismo. Es un arte de pesca muy
selectivo, por lo que captura peces de un rango muy estrecho de tamafios y

especies.
Subproductos del pescado
Harina de pescado:

Puede ser un excelente elemento para la alimentacibn humano aunque
se utiliza principalmente para nutrir a los ganados y aves de corral, su gran
poder nutritivo favorece el mayor y mas pronto desarrollo de los animales.
El pescado es un recurso altamente perecedero y su elaboracién en forma
de harina da lugar a un producto estable, con un elevado contenido
proteico, que resiste casi por completo la alteracion durante

almacenamientos de meses e incluso de anos.

Su elaboracion consiste esencialmente en la separacion parcial de los
tres principales componentes: sélidos, aceite y agua. El contenido de agua
debe reducirse desde un 70-80% a un 10% aproximadamente, para evitar
de esta forma cualquier tipo de descomposicién. Su contenido en aceite
debe reducirse a un 15% en la harina con el objeto de mejorar su calidad,
reducir la posibilidad de desarrollo de olor a pescado en las carnes de los
animales alimentados con este producto, proporcionando, de esta forma,
un producto muy valioso para la alimentacion animal. Existen diversos

métodos para la fabricacion de harina de pescado el cual consiste en:

Cocciéon: Cuando el pescado se calienta a 100° sus proteinas
coagulan, lo que da lugar a la liberacibn de aceite y del agua
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fisioldgicamente ligada. La materia prima que no ha sufrido todavia la
coccién soporta una presion considerable sin pérdida significante de estos
componentes. La simple coccion libera una proporcion importante de
liquidos celulares que con frecuencia es superior al 60% del total de la
materia prima. Las condiciones optimas para la coccion no son faciles de
determinar, ya que dependen del tipo de materia prima y de su calidad, las
experiencias en laboratorios han demostrado que para la mayor parte de
materiales no grasos la separacion se mejora al incrementar la temperatura
desde 60 a 100° a diferencia al usar materiales que contengan mayor
contenido de grasa, para las que el aumento de las temperatura de 80 a

100°C parece no mejorar la separacion.

Prensado: En el cocedero no se produce ninguna separacion fisica y el
material que entra es el mismo que el que sale. La mayor parte del liquido
de coccidn se puede separar simplemente por drenaje, lo cual se consigue
generalmente, pasando el material cocido a lo largo de un transportador
con fondo perforado por un cedazo en vibracién. Por este procedimiento
antes del prensado ya se elimina un liquido compuesto por aceite y agua,

gue contiene sustancias disueltas y sélidos en suspension.

La materia prima filtrada por estos procedimientos Pasa seguidamente,
a la prensa, que consiste esencialmente en una jaula cilindrica por la que
pasa el pescado, empujado por un tornillo sinfin de didmetro decreciente en
sentido longitudinal esta forma hace que el pescado a medida que progresa
en la prensa, sufra un incremento de presion al quedar reducido el volumen
que debera ocupar en su paso por la misma. Los liquidos se van liberando
en esta operacion por el fondo perforado. La operacion de prensado es un
proceso continuo y las prensas pueden ser de tornillo unico o doble.
Después de esta operacion la torta que sale de la prensa contiene el 55%

de humedad y un 3 0 4% de aceite.
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Evaporacion del agua de cola: El agua de cola debe tener ahora una
proporcién muy baja de aceite, menos del 0.5% y puede contener tan s6lo
un 5% de solidos. Sin embargo representa alrededor del 50% del peso
original de la materia prima. Aproximadamente el 20% de la harina final
proviene del agua de cola por lo que merece la pena su recuperacion.
Como es mucha la proporcion de agua que es preciso eliminar, es muy
importante que el procedimiento empleado resulte econémico en el
consumo de combustible y no provoque la degradacion de las proteinas y
vitaminas. El agua de cola se concentra generalmente, hasta un contenido
en séOlidos del 30-50%. A veces se comercializa por separado, pero
generalmente se vuelve afadir a la torta de prensado y se seca
conjuntamente con esta para dar lugar a la harina de pescado completa. La
concentracion del agua de cola se realiza en evaporadores de multiples
efectos que funcionan a base de pasarlas por una serie de placas
calentadas reaprovechando el vapor liberado en el efecto anterior pero

empleandolo ahora a una presiéon mas baja.

Deshidratacion: Los deshidratadores directos, llamados a veces
deshidratadores de llama, consisten en un tubo de gran tamafo en
rotacién, en el que la torta de prensado da vueltas con rapidez en un flujo
de aire muy caliente que entra a una temperatura de 600°C. el volteo de la
torta se produce por el movimiento de rotacién del deshidratador y por la
existencia en su cara interna de deflectores a modo de repisas que
transportan la torta hasta la parte superior del tunel desde donde cae,
consiguiendo de esta forma un mejor contacto entre el aire y el producto

que se deseca. (Malcom Windsor y Stuart B .1976)

Figura 1 .Esquema de la fabricacion de la harina de pescado (Malcom
Windsor y Stuart B .1976):
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Composicion nutricional del pescado

Segun Ludorff W. (1978) La carme de pescado consta
predominantemente de agua, proteinas y grasas. El contenido en hidratos
de carbonos es tan insignificante que puede prescindirse de él al considerar

el valor nutritivo del pescado.

Agua: El contenido de agua de la carne fresca de pescado depende
principalmente pescados magros presentan asi un contenido alto en agua
(hasta el 83%), mientras que los grasos poseen una cantidad menor (hasta

menos del 58%).

Proteinas: Como elementos mas importantes para la alimentacion
humana, la carne de pescado contiene proteinas de primer orden en una
cantidad bastante constante del 17 al 20%. El contenido en proteinas esta
sujeto a ciertas oscilaciones que dependen del estado biologico del pez.
Son especialmente ricas en proteinas las huevas. Como fuente valiosa de
proteinas es asi muy adecuada para el organismo en crecimiento, y puede
proporcionarse ya al lactante de varios meses. El gran valor de las
proteinas del pescado se debe al tipo y relacién de los aminoacidos que

contienen, en especial esenciales.

Grasas: Mientras que el contenido proteico de la carne de nuestros
peces comestibles mas importantes es relativamente constante, el
contenido en grasa experimenta oscilaciones tan grandes que nos obliga a
distinguir fundamentalmente entre pescados grasos y pescados magros. El
contenido de grasa depende considerablemente de la edad, del estado
biolégico, del tipo de alimentacion y del estado de nutricion del pez, asi

como de la temperatura del agua.

Vitaminas: la grasa o aceite de pescado contiene las vitaminas

liposolubles mas importantes, la A y la D. Son especialmente ricos en estas
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vitaminas los higados de los peces magros y el aceite obtenido de ella. Las
vitaminas del complejo B se encuentran especialmente en los huevos e

higados de los peces.

Sustancias minerales: Los peces contienen en cantidad considerable
calcio, magnesio y fésforo. Esos elementos son indispensables para el

desarrollo de los huesos y de los dientes.

El pescado es uno de los alimentos mas completos por la calidad y
cantidad de nutrimentos que aporta: una racion promedio de 100 gr. que
cubre mas del 50% de la ingesta diaria de proteinas recomendada por la
FAO. Estas proteinas son de elevado valor biolégico con una
digestibilidad superior al 80% y una eficiencia proteica similar o superior a
la del patron caseina. Contiene entre un 10 — 20 % de minerales,
cantidades variables de vitaminas hidrosolubles y un porcentaje

importante de las vitaminas liposolubles A; D y E.

Su contenido de grasa es muy variable, depende de la especie, el ciclo
de maduracién sexual, la disponibilidad de alimentos y de los habitos
alimenticios del pescado. Respecto a los minerales la carne de pescado
se considera una fuente valiosa de calcio y fosforo, asi como también de
hierro y cobre, los peces de agua salada tienen un elevado contenido de
yodo y un bajo contenido de sodio que lo hace apropiado para regimenes

alimenticios hipo sodico.

Al pescado se le atribuyen una serie de beneficios para la salud,
llegando a recomendarse su inclusibn como parte de una dieta
balanceada. Estudios realizados en diversos paises: Japon, Holanda, y
Alaska, han sugerido una relacién inversa entre el consumo de pescado y

el desarrollo de enfermedades tromboticas.
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La Grasa del pescado tiene elevados niveles de Acidos Grasos Poli-
insaturados (AGPI) de W3 y W6, destacan el

eicosapentanoico, 20: 5W y el acido docosahexaenoico, 22:6\W3, que se

la serie acido
encuentran ausentes vegetales superiores de enorme importancia como
constituyentes de las membranas celulares.

El valor nutritivo del pescado se puede establecer por diferentes
parametros, los mas frecuentemente considerados son el contenido de
proteina, los niveles de aminoacidos esenciales y el perfil de &acidos
grasosos. Asimismo, es necesario determinar la concentracion de
minerales, tales como calcio, hierro, magnesio, manganeso y foésforo; cuyas

concentraciones pueden ser variables de una especie a otra.

Tabla 1 Composicion nutricional de la carne de pescado

Pescados | Pescados | Sustancias | Pescado | Pescado Magros
Grasos Magros Minerales Grasos
Proteinas 30-45¢gr 30-45¢gr Na 250-2000mg
Grasas 30-66 K 940-1020mg
Calorias 435-795 125-195 Ca Hasta 50-60
60mg
Vitamina A | 3900- 30-150Ul1 | Mg 65-80
7500Ul1
VitaminaB1 | 0.15- 0.2-0.3mg | Mn 0.03-0.05
0.4mg
Niacina 0.2-0.8mg | 0.2-0.5mg | Fe 3-3.5mg | 2.5-3
VitaminaC | 4.5- 2.5-9mg Cu 0.5-0.7
13.5mg
Vitamina D Hasta P 630- 560-640
6mg 660mg
4500- S 600-720
14000Ul
Cl 260-3200
J 0.3-1.5

Fuente: Ludorff W. (1978)
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CAPITULO 1l

DETERMINACION DE LA LOCALIZACION DE LA PLANTA
PROCESADORA DE PESCADO

Este capitulo presenta los factores potenciales de la zona para luego
analizar si es conveniente ubicar la planta procesadora de pescado en la
region tomando en cuenta ya sea la orientacion hacia la materia prima o

la del mercado como factores de mayor peso.
Caracteristicas fisico naturales del municipio La Ceiba
Posicion Geografica:

Zona baja al Oeste del estado Trujillo y al Este del lago de Maracaibo;
coordenadas 70°58°26"" - 71°06'14” de longitud Oeste y 09°20°00” -
09°37°06” de latitud Norte. (Marly Araujo)

Limites:

Norte: Limita con la parroquia Santa Isabel, del municipio Andrés Bello,
desde la desembocadura del cafio Carrillo, en el lago de Maracaibo,
coordenadas N 1.064.080 — E 274.100, aguas arriba por este hasta el
punto de coordenadas N 1.059.900 - E 291.100 en el cafio Carrillo.

Este: Limita con la parroquia el paraiso y Junin del municipio Sucre,
Granados y Cheregue del municipio Bolivar, desde el ultimo punto anterior
se sigue en direccién Sur-Este, pasando por un punto de coordenadas N
1.048.510 — E 291.100, en el kilometro dieciocho (Km.18), prosiguiendo el
lindero en la misma direccion hasta otro punto de coordenadas N 1.032.300
— E 291.100 en el caino Mimbosito.

Sur: Limita con la parroquia Santa Maria del Horcon del Municipio
Monte Carmelo, desde el ultimo punto anterior, se sigue aguas abajo por

este, hasta su desembocadura en el rio Buena Vista, coordenadas N
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1.033.420 — E 285.620, continuando por el lindero por el curso de aguas
abajo hasta su desembocadura en el lago de Maracaibo, coordenadas N
1.039.950 — E 274.400.

Oeste: Limita con la costa del lago de Maracaibo, desde el ultimo punto
descrito, coordenadas N 1.039.950 — E 274.400, por todo el litoral del lago
de Maracaibo hasta la desembocadura de cafio Carrillo, coordenadas N
1.064.080 — E 274.100. (Araujo Marly)

Extension territorial y organizacion territorial del municipio

El Municipio la Ceiba cuenta con una extension territorial de 508,92 km?
y segun la ley de division politico territorial del estado Trujillo decretada por
la asamblea Legislativa. Tiene por capital Santa Apolonia y cuenta con
cuatro parroquias: Santa Apolonia, La Ceiba, El Progreso y Tres de

Febrero; la distribucion de la superficie se encuentra de la siguiente forma:

Tabla 2

Municipio la ceiba. Organizacién municipal. Extensién territorial.

PARROQUIA CAPITAL SUPERFICIE (Ha)
Santa Apolonia Santa Apolonia 10.450,00
La Ceiba La Ceiba 11.595,00
El Progreso El Progreso 15.950,00
3 de Febrero 3 de Febrero 12897,00
total 50892,00

Fuente: INE (2001)
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Estas cuatro parroquias se encuentran delimitadas de la siguiente

forma:

Parroquia La Ceiba: Se encuentra ubicada al noroeste del municipio y
limita al este con las parroquias 3 de Febrero y Santa Apolonia y al oeste
con el lago de Maracaibo, por el norte con el municipio Andrés Bello y por

el sur con el municipio Monte Carmelo.

Parroquia 3 de Febrero: Limita al este con el municipio Sucre, al
oeste con la parroquia La Ceiba y al norte con el municipio Andrés Bello y

al sur limita con la parroquia el Progreso.

Parroquia el Progreso: Limita al este con los municipios Sucre y
Bolivar, por el sur con el municipio Monte Carmelo y por el oeste con la

parroquia Santa Apolonia.

Parroquia Santa Apolonia: Esta casi en el centro del municipio y limita
por el este y norte con la parroquia la Ceiba, por el oeste con la parroquia

el Progreso y al sur con el municipio Monte Carmelo.
Clima:

El clima esta influenciado por los vientos alisios provenientes del N —
E y por las masas de aire ecuatoriales que se internan en el territorio
Venezolano para el comienzo del periodo de las lluvias. Por lo seco del
clima del area, se infiere que los vientos alisios al llegar al sector ya han
descargado gran parte de su humedad en la zona sur — occidental del
lago de Maracaibo (CorpoAndes 1998). En los elementos del clima se

estudiaron los siguientes:
Precipitacion:

La precipitacion a lo largo del aio presenta dos periodos de lluvia abril-

mayo Yy septiembre-octubre, intercalados por periodos secos. La
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precipitacion media anual es de 1741 mm, las precipitaciones en la
planicie aluvial del rio Motatan disminuyen hacia el este siendo mas
elevadas en el lago de Maracaibo; esto se debe a la carencia del lago,
gran masa de agua donde se da una alta evapotranspiracion. (Balance

hidrico de la Ceiba estado Truijillo)
Temperatura

Durante todo el afio la temperatura es mayor a 27°C, a orillas del lago
(La Ceiba) las temperaturas son mayores de 28°C desde marzo hasta
septiembre; en octubre comienza a disminuir hasta llegar a 27.2°C en el
mes de diciembre. Este descenso de la temperatura esta relacionado con
el avance de las masas de aire frias del norte hacia el sur para esta época
del ano. (Temperatura media mensual de La Ceiba estado Truijillo).

Suelos:

Las unidades de suelo asociados a la posicion geomorfolégica que
ocupan dichas unidades han sido homogeneizada segun la granulometria

predominante en el perfil (CorpoAndes 1998):
Principalmente son:

a. Suelos francos: Se localizan en las posiciones geomorfolégicas de
napas de explayamiento, diques, brazos deltaicos y napas de desborde,
presentan buen drenaje y valores medios de agua util, estos suelos se
localizan en la planicie sur y margen derecha del rio Motatan y hacia el

extremo noreste del municipio.

b. Suelos franco — arenosos: Se localizan hacia el norte del
municipio en posicién de dique aluvial y al sur sobre unidades de brazos
deltaicos, estos suelos presentan limitaciones por drenajes execivos, alto

lavado de nutrientes y baja retencion de humedad.
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c. Suelos franco — limosos: Se ubican predominantemente hacia la
margen derecha de la canal de la Vichu, las altas proporciones de limos
presentes en el suelo sumado a la fluctuacion del nivel freatico dificulta las
condiciones del drenaje, las practicas de manejo deben ser cuidadosas ya

que el excesivo laboreo puede afectar la estructura edafica.

d. Suelos franco - arcilloso —limosos: Se ubican principalmente a
ambos lados de la carretera Troncal 8 via La Ceiba, en posicién de napas
de desborde y cubetas de decantacidén, poseen un drenaje imperfecto y
alta retencién de humedad pero aplicando buenas practicas de manejo

pueden ser suelos trabajables.

e. Suelos arcillosos: Los encontramos ubicados hacia el margen
izquierdo del rio Motatan, sobre posicion geomorfolégica de napas de
desborde y algunos sectores de cubetas cercanos a la margen de la
cenagosa, su principal limitante esta referida a las texturas pesadas que

acarrea imperfecciones en el drenaje.

f. Suelos arenosos: constituidos por texturas livianas con baja
retencidon de humedad y drenaje muy rapido, este tipo de suelo se ubica
hacia el margen derecho del rio Motatan y al sur — oeste sobre posiciones

geomorfolégicas de napa de explayamiento y brazo deltaico colmatado.

g. Suelos arcillo — limosos: Son los suelos de menor extensién en el
municipio, se ubican fundamentalmente en posicion de cubeta de
decantacion y Ciénaga. Sus texturas son pesadas presentando drenaje

imperfecto y fluctuacion de la masa de agua.

h. Suelos arcillo — arenosos: presentan texturas pesadas con
moderada retencion de humedad, estos se localizan al sur — este del

municipio sobre posicion de cubeta de decantacion.
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CorpoAndes (1998), sefiala que los bajos contenidos de materia
organica, Nitrogeno (N), Fésforo (P), Potasio (K) presentes en algunos
sectores le dan caracteristicas de una baja fertilidad natural, con pocos
nutrientes que requieren de dosis controladas de fertilizantes para un
mejor aprovechamiento, asi como un adecuado manejo de los suelos que

permita la recuperacion de los mismos.
Hidrologia

La red hidrografica del municipio esta constituida por rios que
presentan un régimen de tipo permanente y otro de régimen intermitente
que se comportan torrencialmente en los periodos de maxima La
precipitacion. Entre los principales cursos de agua de la zona se destacan
los rios Motatan, Caus, Buena vista y la Vichu y entre otros menores:

cafnos Carrillos, Mimbocito, Albarical y Palmira.

a. Disponibilidad de aguas superficiales: Segun M.A.R.N.R (1998)
Y CorpoAndes (1998), sefalan que para el municipio especificamente
para el sector ubicado al sur del canal de la Vichu, han realizado estudios
sobre la calidad de las aguas, clasificando la de los rios Caus y Buena
Vista como salinas y no sddicas aptas para riego; se destaca asi mismo la
no existencia de registros para la red hidrografica ubicada al norte de la
carretera panamericana, registros necesarios para futuros estudios de

demanda y disponibilidad del recurso en la zona.

b. Disponibilidad de aguas subterraneas: En general los cursos
superficiales no poseen agua suficiente para riego, una alternativa la
constituye la existencia de pozos subterraneos que en la actualidad son
utilizados por la poblacion tanto para uso domestico como para riego.
Los estudios existentes sefialan la presencia de pozos saltantes ubicados
entre los rios Caus y Buena Vista y hacia las inmediaciones del canal de

la Vichu, asi mismo en zonas aledanas a la localidad del 3 de Febrero; se
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ubicaron pozos con alto rendimientos manteniéndose el nivel piezométrico

entre dos y siete metros de profundidad.
Vegetacion:

El area de estudio, se encontraba cubierta de amplias zonas boscosas,
fue sometida a un fuerte proceso de deforestacion a raiz de la
construccion de la carretera panamericana en la década de los afos 50.
Estos bosques fueron sustituidos por grandes pastizales dedicados a la
actividad agropecuaria y actualmente pueden localizarse dentro del area

en estrechas franjas cercanas a la costa lacustre.

La vegetacion caracteristica del municipio se corresponde a
formaciones arbéreas, arbustivas, y matorral ralo altamente intervenido
(CorpoAndes 1998). La formacion arbdrea se caracteriza por areas
boscosas las cuales son las comunidades vegetales mas importantes de
la zona, localizandose en pequefios sectores sobre la margen cenagosa
inmediata al litoral lacustre, el otro sector se ubica al extremo nor-

occidental del sur cafio Carrillo.

La formacién arbustiva esta presentada por un tipo matorral que ofrece
menos proteccidn al suelo y son productos de intervenciones antropicas y

el matorral ralo se caracteriza por areas que son altamente intervenidas.
Mano de obra:

La mano de obra es un factor muy importante para establecer una
agroindustria, y esta considerada en funcion de los habitantes del
municipio, teniendo en cuenta que La Ceiba es un municipio con cultura
de pesca y con estos tipos de trabajos se ha reforzado esta tradicion.
Segun cifras del censo 2001 realizado por el INE existen 17.219

habitantes y el porcentaje con respecto al total del estado Trujillo es de
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2.8%, se encuentra distribuido entre las cuatro parroquias; como se

muestra en la tabla a continuacion:

Tabla 3
Distribucién de habitantes por parroquia municipio la ceiba.
PARROQUIA HABITANTES HOMBRE MUJER
Santa Apolonia 4.651 2.428 2.223
La Ceiba 2.187 1.245 942
El Progreso 4877 2.591 2.286
3 de Febrero 5.504 2.917 2.587

Fuente: INE 2001

Como se puede ver existe una poblacion que puede asistir este tipo de
trabajo, se debe tener en cuenta que para tal fin se habla de mano de
obra no calificada que es la gran parte que seria pieza fundamental para
este trabajo y la mano de obra calificada. En las diferentes universidades
e institutos de educacion superior que existen en el estado (ULA-NURR,
Tecnologicos publicos y privados, escuelas granja) se forman

profesionales para el desempefio de la planta.
Energia:

Este servicio es suministrado por la empresa CORPOELEC, en todo el
municipio, contando con todos los tendidos eléctricos, en este municipio
se albergan empresas con movimiento comercial y laboral, sumando a

esto el Puerto La Ceiba.
Agua potable y cloacas:

El consumo de agua en la agroindustria es abundante por lo que se
requiere abastecerse de este, el municipio La Ceiba es abastecido en dos

direcciones uno a través del sistema triestadal Torondoy que sirve a las
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poblaciones de Santa Apolonia, La Ceiba, El Progreso, km. 12, km. 17,y

el otro son servicios por acueductos rurales supervisados por el M.S.A.S.

En lo referente a la red de cloacas algunas de las parroquias como
Santa Apolonia posee red de cloacas principal por gravedad y laguna de
oxidacién, en algunos casas como en La Ceiba poseen sistemas de
bombeo y planta de tratamiento en las otras dos parroquias por sistemas
de bombeo, por gravedad y van a lagunas de oxidacion; con esto se
considera que posee las condiciones minimas para lo que requiere la

planta.
Disposicidon de desechos sdélidos:

En lo que respecta a la recoleccion la alcaldia de La Ceiba cuenta con
un camién para la recoleccion de los desechos. En lo que se refiere al
aprovechamiento y tratamiento de los desechos no se cuentan con
empresas dedicadas a este fin; la disposicidn final de estos desechos, son
llevados al botadero ubicado en el sector Playa el Toro del municipio

Miranda. (Direccion de desarrollo econémico 2001).

Se considera que los principales desechos de esta planta son las
visceras, esqueletos, colas, cabezas y caparazones de los pescados que
pueden ser utilizadas por la misma industria como base para alimento

concentrado y esto no es un factor limitante para la planta.
Vialidad:

En el municipio La Ceiba segun CorpoAndes (1998) presenta una red
vial conformada por vias pavimentadas y de tierras que las conecta con
importantes centros poblados. Ademas de las vias principales, existen
caminos de tierra. La via que comunica al municipio La Ceiba con la
carretera panamericana ( Troncal 1) es la Troncal 8; la proximidad que

existe del puerto La Ceiba al eje de la carretera panamericana es de 36
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km; se cuenta con carreteras pavimentadas, de tierra y de tierra y granzon
algunas con un poco de deterioro. En el caso de la planta la vialidad
terrestre no es un factor tan limitante, ya que la materia prima viene del
lago, y en el caso de las zonas cercanas ellos se pueden trasladar en
algunos casos por via acuatica, por otro lado para la comercializacién
contamos con el puerto La Ceiba y muy pronto también contaremos con la

ruta del plan Ferroviario.
Servicios:

El puerto La Ceiba sirve de apoyo logistico para el desarrollo
econdmico del estado Trujillo teniéndose la salida al Caribe a través del
Golfo de Venezuela para el comercio y el turismo. Este puerto de uso
publico se encuentra ubicado en el municipio La Ceiba: actualmente se
encuentra en concesiéon la empresa Sur Andina de Puertos C.A; también
se cuenta con servicios de comunicacion tales como: la oficina Ipostel,
telefonia residencial y telefonia celular (Movistar y Movilnet), existe una
bomba de gasolina en el municipio, talleres mecanicos ferreterias entre

otros (Direccion de Desarrollo Econémico 2001).

En cuanto a seguridad se tienen cinco moédulos de servicio
aproximadamente 20 efectivos, sin dejar a un lado la estacion de
vigilancia costera 903 — La Ceiba (G.N) y la Guardia Nacional (comando
Valle Verde).

En turismo entre sus atractivos se cuenta con una zona de playa
formada por las aguas de la parte sur del lago de Maracaibo, lo cual

permitiria desarrollar deportes acuaticos, paseos en lanchas entre otros.
Sector Agricola:

Superficie: El municipio La Ceiba tiene aproximadamente una
superficie total de 50.892,50 has donde el 21,04% estd dado por la
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actividad agricola vegetal y un 57,60% por la actividad agricola animal.
Presentan gran cantidad de tierras aptas para el cultivo de diversos rubros
agricolas a excepcion de la margen cenagosa no siendo esta productiva
para la actividad agricola.

Uso actual: El uso de los suelos esta representado por los pastos
naturales que ocupan una superficie de 28.413,51 has, un segundo
estrato lo ocupan los cultivos permanentes, semi — permanentes y
anuales con un total de 10.710 has; existen ademas areas que ocupan los
bosques naturales intervenidos bajo cualquier uso y los no intervenidos, la
margen cenagosa, el area urbana y la industrial como la ocupada por

instalaciones, la siguiente tabla la representa:

Tabla 4
Uso actual de los suelos

Usos Has %
Pastos naturales 28.413,51 55.83.
Instalaciones 228,78 0.45
Pastizales de bajo uso | 900,00 1,77
agricola
Cultivos (permanentes, | 10.710,00 21,04
semipermanentes,
anuales)
Bosques naturales | 3.000,00 5,89
intervenidos
Bosques naturales no | 2.469,21 4,85
intervenidos
Uso urbano 475,00 0,93
Uso industrial 50,00 0,10
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Areas cenagosa 4646,00 9,13

Total 50.892,00 100,00

Fuente: CorpoAndes 1992

Tabla 5.Uso potencial de los suelos del municipio la ceiba

Uso Potencial Has %

-Aptas para uso agricola vegetal 22.050,0 | 43,33

-Medianamente aptas para uso agricola | 15140,0 | 29,75

vegetal

-Apta para ganaderia 6.430,0 | 12,63
Para uso urbano 580,0 1,14
-Zona protectora 4.646,0 | 9,13
Total 50892,5 | 100.0

Fuente: Estudio integral de la parroquia la Ceiba 1998

Entre el sector agricola estan los siguientes sub. Sectores: El sub.
Sector agricola — vegetal, Sub. Sector agricola — animal, El sub. Sector

agricola — pesquero.

Sector agricola vegetal: El uso de la tierra permite un conocimiento
de la utilizacion efectiva a que han sido destinadas las distintas unidades
de tierra que conforman el territorio del municipio; ademas de la forma en
que han aprovechado los recursos naturales alli presentes y los sistemas
productivos resultantes. Para el afio de 1997 segun CorpoAndes, entre
los principales cultivos se tienen el banano, platano, maiz, yuca y frutales;

siendo el banano el mas representativo debido a su aporte econémico ya
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que es un rubro de exportacion; las empresas que producen el banano

son: Cambuja, Banaoro, Oro verde.

Sector Agricola Animal: La actividad pecuaria ocupa en el area la
mayor superficie de las tierras en uso, es decir 28.413,51 hectareas,
localizandose en ambos lados de las vias que conducen a La Ceiba y 3
de Febrero y en general por toda el area, las explotaciones pecuarias
oscilan entre 0 y 2.500 hectareas. Con respecto a las actividades
econémicas del sub. Sector Agricola Animal se puede manifestar la
produccion de carne, en cuanto a la vocacién y potencialidad de otros
renglones productivo se puede decir que se ofrece la ganaderia bovina de
leche, la cual refleja para el municipio una produccién de 6.835.799 Its /
afio encontrandose en produccion: Monte Cristo, La Perla, Punta de Oro,
Valle Verde, La Ceibana, La Ceibita, La Auxiliadora y El Burrito. (Araujo
Marly)

Sector Pesquero: La pesca es una labor que se realiza de manera
artesanal por los habitantes del centro poblado La Ceiba quienes explotan
esta actividad como medio comercial y algunos como subsistencia, este
sector no utiliza ninguna tecnologia de punta para la explotacién,
utilizando actualmente la pesca artesanal o tradicional. Segun informacién
de INSOPESCA Trujillo (2008). La extraccidén esta basada en la captura
de especies como: bocachico, bagre, manamana, corvina, robalo, lisa,
armadillo, y cangrejos; con un reporte para el afio 2008 de 82.223 Kg.; en
cuanto a la comercializacién es distribuido hacia areas de influencia,
pescaderias y procesadoras del pais. En el municipio La Ceiba existen
actualmente diez pescadores los cuales organizaron una asociacion de
pescadores, aunque actualmente trabajan individualmente. Estos utilizan
tres tipos de red artesanal que son: Arrastre, Lanceada: y de Parada. En
cuanto a la produccion diaria se obtienen por pescador de 9 a 15 Kg.

Aproximadamente.
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CAPITULO IV

ESTUDIO DE MERCADO DE LA OFERTA Y DEMANDA DE LA
MATERIA PRIMA'Y EL PRODUCTO

El capitulo presenta basicamente la determinacion y cuantificacién de
la oferta y la demanda de pescado a nivel nacional y local con el fin de
conocer la posibilidad de penetrar el producto como pescado fileteada en

el mercado regional.

Tabla 6

Analisis de la produccion pesquera en la ceiba

ANOS 2005 2006 2007 2008
PRODUCCION | 12815 12600 8791 3108

Fuente: EI INE 2008

Grafico 1. Tendencia de la produccién pesquera en la Ceiba
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En el grafico 1 podemos apreciar que el diagrama de dispersion
permite visualizar el comportamiento de la captura de pescado a través de
los datos suministrados por los funcionarios de INSOPESCA, en este
grafico se evidencia que este rubro tiende a desaparecer, las causas de
este hecho segun las investigaciones realizadas en la zona, se deben al
poco interés que tienen los pescadores por esta actividad ; ya que las
condiciones de trabajo son desfavorables y no les resulta bien
remunerado y debido el aumento de la inseguridad en la zona, esto afecta
directamente a estas personas |lo que los conlleva a dedicarse a otras

actividades mas seguras.

Segun las investigaciones realizadas existe un organismo encargado
de desarrollar y llevar un control de la pesca en la zona; es el instituto
Socialista para la pesca (INSOPESCA), el cual depende de la
gobernacion del estado, también esta la alcaldia de La Ceiba en donde
no se encontrd ninguna politica que aporte alternativas de solucion para el
problema que se presenta, por otra parte los entes gubernamentales solo
han planteado algunos soluciones a futuro. En cuanto a las politicas de
financiamiento se encontré que en el afio 2007 veintisiete pescadores
(27) de la zona fueron beneficiados con créditos de FONDAS por un
monto promedio de treinta y cinco mil bolivares fuertes (35.000 Bs.F),

para la compra de motores, embarcaciones y artes de pesca.

Esta actividad tiene una gran importancia desde el punto de vista
socioeconomico; ya que al ser la explotacion de un recurso natural que
no deberia dejarse de lado. Es importante resaltar el punto de vista
socioeconémico ya que la reactivacion de este sector evitaria que cada
dia menos pescadores participen, habran mas familias dispuestas a vivir
de otras actividades o simplemente no hacer nada y esto contribuye en el
crecimiento de la delincuencia y con toda la descomposicion de la

sociedad.
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Si la gobernacién del estado y los organismos competentes, ademas
de la alcaldia de la Ceiba aceptan accesoria en cuanto a que hay que
prestar atencion a este rubro, se puede establecer las técnicas y todo lo
que necesitan los pescadores, y una vez que aquellos que recibiran el
apoyo de parte del gobierno local y regional; es decir los pescadores que
han recibido créditos, realmente inviertan en todo lo que necesitan y se
incorporen a la actividad pesquera. Si se lleva a cabo todo esto se puede
suponer, que esta actividad se reactive hacia un crecimiento muy

moderado pero sostenido.

Actualmente en el municipio La Ceiba se cre6 un consejo de
pescadores llamado el Pacto de Bolivar, dentro del cual hay 42
pescadores asociados, en donde 27 de esta asociacidon fueron
beneficiados en el aino 2007 con créditos de Fondas y en Moporo existe
una cooperativa de 16 pescadores que se organizaron para pedir

financiamiento.

Tabla 7

Flota de embarcaciones

Cooperativas u organizaciones N° de embarcaciones
Cooperativa Moporo 18
Consejo de pescadores 42
Total 60

Fuente: INSOPESCA 2011
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Con la informacién anterior se tiene un total de 60 embarcaciones,
las cuales estarian suministrando la materia prima a la planta por lo
tanto se calcula la produccién. Se espera que cada embarcacion
capture un 50% de su capacidad maxima que es de 40 Kg. por
embarcacién que daria 438.000 Kg. por afio. No siendo muy optimistas
suponiendo que la planta capta el 50% de esa produccién se tiene unos
219.000 Kg. Esto representa la mitad de la recolecta para 2012 si crece
paulatinamente agregando 2 pescadores/afio con un 50% de su
recolecta, durante los proximos diez afios, aportarian un 14.600 Kg/afio.
Se establecié un horizonte de planificacion de diez afos, en donde se
espera que se restablezca la produccion; es decir el lapso de tiempo
para el cual se estima que el al lapso de tiempo para el cual se estima

que el proyecto debe cumplir cabalmente con sus objetivos.

Tabla 8. Produccion total esperada hasta el afio 2020

Ano Produccion (kg)
2012 219.000
2013 233.600
2014 248.200
2015 262.800
2016 277.400
2017 292.000
2018 306.600
2019 321.200
2020 335.800
2021 350.400
2022 365.000

Fuente: El Autor
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Grafico 2. Tendencia de la produccién esperada

Producion de pescado 2012-2022
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Factor de conversion

El factor de conversion para obtener filetes de pescado a partir de
pescados enteros, es 3 Kg. de pescados enteros, para obtener 1 Kg. de

filete; es decir 3:1.

Balance Global

A = 3 Kg. de pescado Fileteo C=1Kg de Filetes
—_

|

B= 2 Kg. Residuos del pescado
Balance general
A=B+ C3kg=2kg+C

C=1kg
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3kg de pescado —  1kg de producto

3kg P — 1kg F
1kg P — X
X=0.33kg F

Obteniendo 0,33kg de filete/1kg pescado o un factor de conversiéon de
3:1Se estima que para el afio 2012 las capturas sea 219.000 Kg. /afio, o
219 tn/afo. A la oferta de materia prima obtenida le aplicamos el factor de

conversion y se logra la oferta de materia prima convertida en producto.
219 Tn/afio * 0.33 = 72,27 tn de Filetes
Tabla 9

Produccion o capturas convertidas en filetes

Ano Produccion de filetes (kg)
2012 72.270
2013 77.088
2014 81.906
2015 86.724
2016 91.542
2017 96.360
2018 101.178
2019 105.996
2020 110.814
2021 115.632
2022 120.450

Fuente: El Autor

49



Grafico 3. Tendencia de la produccion de filetes
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En la actualidad Venezuela es el pais pesquero mas importante del
area del Caribe, con una produccién anual de 500.000 toneladas
consolidadas en este nivel desde finales de 1999. La acuicultura marina y
continental, han venido mostrando un crecimiento sostenido hasta
alcanzar las 29.710 toneladas durante el 2004. La composicion del
consumo aparente es de aproximadamente el 75% de la produccién
interna y de apenas un 3% de las importaciones; el 25% restante de lo

producido pasa a satisfacer los mercados externos.

El consumo per. Capita neto nacional va oscilando entre 8,6 y 8,4 Kg.
en el periodo comprendido 199 9 y 2004, mientras el consumo bruto per.
Capita se ha mantenido entre 13,5 Kg. y 17 Kg. para el mismo periodo. La
demanda se focaliza sobre todo hacia el segmento de productos fresco-
congelado con un 61%; siguiendo los enlatados con 33% y el seco-salado
con 6% aproximadamente. La tendencia de las exportaciones de

productos pesqueros venezolanos ha tenido un comportamiento
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ascendente, estas alcanzaron en 1999 las 39,482 Tn, incrementandose

de manera sostenida hasta alcanzar las 92,819 Tn en el 2004.

El consumo per- capita promedio de pescado fue de 16,2 Kg., en lo
que se refiere a filetes frescos, refrigerados o congelados, el comercio
internacional movié US$ 9 billones en el 2004 de acuerdo con datos de la
UNCTAD/trademap, segun la misma fuente las exportaciones de filetes
congelados sumaron US$ 2,3 billones a lo largo del quinquenio que
termino en el 2004, lo que hace de esta actividad muy importante y con
muy buenas justificaciones para invertir es ella. Para el estado Trujillo a
partir del afio 2010, tomando un 30% de la poblacion total (718105) que
consume filetes de pescado, sabiendo que el consumo per capita es de
8.4 kg, obtenemos los datos de la demanda para este estado. A

continuacién tenemos el siguiente cuadro con su respectiva grafica:

Tabla 10

Demanda de filetes de pescado a partir del afio 2010

Ao Demanda (tn)
2010 1809
2011 1845
2012 1881
2013 1917
2014 1954
2015 1989
2016 2026
2017 2062
2018 2098
2019 2134
2020 2170

Fuente: El Autor
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Grafico 4. Datos ajustados para la demanda de filetes de pescado
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Tabla 11. Demanda insatisfecha de filetes de pescado

Ano Demanda Oferta Demanda
Insatisfecha
2012 1.809.000 72.270 1.736.730
2013 1.845.000 77.088 1.767.912
2014 1.881.000 81.906 1.799 094
2015 1.917.000 86.724 1.830 276
2016 1.954.000 91.542 1.862.458
2017 1.989.000 96.360 1.892 640
2018 2.026.000 101.178 1.924.822
2019 2.062.000 105.996 1.956.004
2020 2.098.000 110.814 1.987.186
2021 2.134.000 115.632 5 018.368
2022 2.170.000 120.450 5 049 550

Fuente: El Autor
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La tabla 11 muestra claramente que la demanda es muy superior a lo
que se ofrece por lo que la capacidad instalada de la planta estara en
funcion de la oferta neta. La capacidad maxima de produccion estara en
funcion de la oferta neta y el horizonte de planificacién estara limitado por
la vida util econémica de los equipos y maquinarias que intervienen en el

proceso productivo.

Demanda insatisfecha ajustada

2500
2000 —
1500
1000

500

O —

TN

2008 2010 2012 2014 2016 2018 2020 2022

ANOS

Grafico 5. Demanda insatisfecha ajustada de filetes de pescado

Oferta: y = - 19012.55 + 9.50X; r> = 0.99, se acepta el ajuste
Demanda: y = -159440.73 + 81.55X; r? = 0.995, se acepta el ajuste

Capacidad inicial para el ano 2011: 77.088 kg de pescado/afio* 1
ano/260 dias* 1dia/8h = 37 kg/h

Capacidad maxima o capacidad de disefio para 2022: 120.450 kg de
pescado/afio *1 afo/260 dias *1dia/8h = 57 kg/h
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CAPITULO V

ESTUDIO DE INGENIERIA PARA LA SELECCION DE LIiNEA
TECNOLOGICA

Esta parte del capitulo consiste en analizar el proceso productivo para
determinar si es manual o automatizado. La eleccion de cualquiera de
ellos dependerd de volumen de produccién y de esta manera se

seleccionan los equipos necesarios.
Presentacion de la linea tecnoldgica y su seleccion.

En este capitulo se analizara la linea tecnolégica para el
procesamiento del pescado, con la finalidad de obtener un producto de
buena calidad a menor costo. El objetivo de este capitulo es presentar el
disefio adecuado de una linea tecnoldgica que complete las secuencias
de operaciones a las que sera sometido el pescado para llegar a la

obtencion del producto deseado (Filete de pescado).

Descripcion del producto

Este producto sera filetes de pescado, el cual se congelaran
individualmente, para evitar descongelaciones innecesarias al momento
del consumo.

El pescado fresco sera sometido a una serie de procesos industriales
y en algunos casos manuales y se estima que por cada 3Kg de pescado
se obtiene 1Kg de filete. Esto es debido a varios procesos que se realizan
tales como: eviscerado, despinado entre otros; quedando cierta cantidad
de desechos los cuales pueden ser utilizados en la elaboracion de harina
de pescado como complemento en los alimentos para animales, evitando
de alguna manera el impacto ambiental. A continuacion se hace una
breve descripcion de los procesos unitarios a los que puede ser sometida

la materia prima para obtener el producto deseado.
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Recepcion y almacenamiento: El pescado se recibira en la planta en
cestas con hielo picado. La materia prima se coloca las cajas en una
camara frigorifica a una temperatura comprendida entre 0 y 4°C en espera
de su procesamiento. Por este motivo se prevé un suministro diario de

materia prima, obteniéndose de este modo un producto de alta calidad.

Lavado: Por las caracteristicas de la materia prima, sera mucho mas
eficaz el lavado humedo que la limpieza en seco. Se dispondra de un
suministro suficiente de agua potable para lavar: el pescado entero con el
fin de eliminar materias extrafias y reducir la carga bacteriana antes del
eviscerado; eviscerado con el fin de eliminar la sangre y las visceras de la
cavidad ventral; la superficie del pescado con el fin de eliminar escamas
sueltas; el equipo y los utensilios utilizados en el eviscerado para reducir

al minimo la acumulacion de baba, sangre y despojos.

Clasificado: consiste en seleccionar los pescados por tamafio, es
decir, los de mayor tamafio se escogeran para el fileteado y los de menor

tamano se utilizaran para la harina de pescado.

Eviscerado: consiste en eliminar las visceras y demas partes no

comestibles del pescado. Este se realizara de manera manual.

Descamado: consiste en retirar las escamas del pescado.

Corte o fileteado: se realiza en filetes utilizando los de mayor tamafio.
Se hace de manera manual. Filetear el pescado: Con un cuchillo
puntiagudo, bien afilado y de tamafo pequefio para que sea mas
manejable, se van cortando los filetes. Se corta el pescado desde la parte
trasera de la cabeza y se hace una hendidura siguiendo la linea natural
de la columna. Manteniendo el cuchillo en plano, se desliza con un
movimiento suave entre la carne y las espinas, comenzando en la cabeza

y terminando en la cola. Se levanta el primer filete y se repite el mismo
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procedimiento con el otro lado del espinazo para sacar el otro filete. Se da
la vuelta el pescado y se repiten los movimientos para sacar los filetes

con cuidado.

Despinados: consiste en retirar las espinas de los filetes de pescado.

Lavado: se realiza luego del despinado con el fin de retirar cualquier
residuo.

Despellejado: consiste en retirar la piel del pescado. Eliminar la piel:
Lo primero de todo es hacer un corte en la piel cerca del extremo de la
cola. Con la ayuda de un trapo de cocina se coge con firmeza la piel
separada y con la otra mano se sujeta la cola del pescado separandola
con un movimiento continuo hacia la cabeza del pescado. Se da media
vuelta al pescado, se corta la piel del otro lado y se repite el mismo

movimiento.

Inspeccion y retoques: se realiza con el fin de obtener un buen
control de calidad para la clasificacion de filetes. En este paso se realiza
el despinado y luego se lleva el pescado a un cuarto disefiado
especialmente para llevar a escurrir el pescado, este cuarto estara bien
cerrado y mantendra una temperatura constante por medio de un aire
acondicionado que mantendra el aire a unos 202C, asi de esta forma una

vez escurrido este es llevado a congelar.

Envasado: luego de escoger las porciones de filetes se procede a
envasar en cajas de cartdn, disefiadas para una cantidad de kilos de
filetes, y se realiza colocando los filetes en capas separados por un

plastico antiadherente y luego es llevado a congelar.

Congelacion: se realiza con el fin de conservar el pescado sin

producir cambios radicales (sabor, olor, textura). Esta se lleva a cabo una
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vez envasado, las cajas se colocan dentro de una cava que mantendra el

pescado a unos 15 - 162C. Y se distribuye.

RECEPCION

ALMACENAMIENTO

LAVADO

CLASIFICACION

EVISCERADO

DESCAMADO

— ~

FILETEADO

DESPINADO

DESPELLEJADO

LAVADO Y
ESCURRIDO

ENVASADO

CONGELADO

ENBALADO Y
EXPEDICION

Figura 2. Flujograma de la obtencién de filetes de pescado
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Estudio de la Ingenieria del proyecto. Seleccién y dimensionamiento

de la tecnologia.

Balance de masa: aqui se reflejara cuantitativamente todos los
materiales que entran y salen de cada proceso, el cual se realizara de

forma diagramatica.

Recepcion:
Pescado entero Almacenamiento en Pescados enteros
—> cestas con hielo l————>

175,48 kg / h 175,48 kg/h
Almacenamiento:
Pescado Enteros Pescados
enteros Cava de , refrigerado
175’ 48 kg / h E— almacenamiento

175,48 kg/h
Lavado:

Agua 4,8 m*/h

Pescados - > Lavado — 5 Pescados enteros
enteros
175,48 kg/h l 175,48 kg/h

Agua 4.8 m* h

Clasificacion:

Pescados enteros Pescados enteros

Clasificado

175,48 kg/h l 173,73 kg/h

1,75 kg/h

1% (peces no aptos para el fileteado)
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Eviscerado:

3 kg/h de Pescado entero ——— 2kg/h de residuos
173,73 kg/h — X

X =115,82 kg / h (las viseras representan un 20% de este valor)

Pescado entero

Pescado sin
| Manual | Visceras
173,73 kg/h l 138,984 kg/h

34,746 kg /h(10 %) viseras

Descamado: el 5% restante esta representado por las escamas, cola,

aletas, piel y espinas. Tomando un 5% de 138,984 kg/h que representan
a las escamas es 6,949 kg/h

Pescado sin viseras Pescado sin viseras y
s Manal , Escamas
138,984 kg/h 132,035 kg/h

|

6,949 kg / h escamas

Fileteado:

Pescado eviscerado, Manual Filetes de pescado
Descamado sin viseras ni
Descamado escamas
132,035 kg/h 132,035 kg/h
Despinado:

Filetes de pescado —»| Curorefrigerado  —  Filetes de pescado

sin espinas 112,23 kg/h
132,035 kg/h

19,805 kg/h Espinas (15% se desprecia)
59



Lavado:

Agua
Filetes de pescado S Lavado — Filetes de pescado
112,23 kg / h l 112,23 kg / h
Agua

Despielado o despellejado: la piel nos representa el otro 45% restante
es decir 50,503kg/h.

Filetes de pescado sin Filetes sin
piel > Despielado — piel ni espinas
112,23 kg / h l 61,727 kg / h
50,503 kg/h
Escurrido:

Filetes sin piel Filetes sin piel

Escurrido

61,727 kg/ h —» — 57 kg/h
Escurrido (7% humedad) i
4,32 kg/h

Congelado:

Filetes de pescado Cava de congelacion Filetes de
pescado > > pescado
Envasado envasado y

Congelado
57kg/h 57kg/h
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Para una planta de filetes de pescado son necesarios los siguientes

equipos:

. Balanza para cajones con pescado entero
. Lavadora de pescado entero

. Mesa de clasificacion, 2 puestos

. Mesas de fileteado, 15 puestos

. Mesa de envasado de filetes, 3 puestos

. Balanza

. Moldes para congelado

0 N O a0k~ WON -

. Cajas de cartén

Dimensionamiento y seleccion de equipos.

Ambiente exterior de la cava:

Tbs = 33°C

Tbh=28°C

3 =70%

Y = 0,022 Kg de H,0O/ kg Aire seco
i =21, 4 kcal/kg

Vesp = 0,914 m?¥/kg aire seco

Ambiente interior de la cava:
Tbs=1°C
Vesp= 0,778 m3*kg
I= 0,033 kcal/kg
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Pared 2

Pared 1
1,8m pared 3
5m
Pared 4
I m

Calculo de la cava de almacenamiento de la materia prima: se va a
disefar esta cava para procesar 57 kg/h para cinco (5) dias de
almacenamiento lo que nos daria 285 kg de pescado. Medidas de las
cestas en que se va a colocar el pescado: 61 cm x42 cm x32 cm Cada

cesta tiene una capacidad de 25 kg, para almacenar pescado

Cargas de calor por las paredes 1-2-3:

Q1-2-3: U. A paredes (Tex - Tin)

U123=_ _
Espesor (poliuretano) + Espesor (fibra de vidrio)
k  (poliuretano, K (fibra de vidrio)
1
Uio3= =
0,05m 0,15 m
+
0,0169 kcal/m h°C 0,0386 kcal/m h °C

U1_2_3= 0,1461 kcal/m h °C
A Paredes 1-2-3 = (7 X 1,8) m2 + (5 X 1,8) m2 + (7 X 1,8) m2

2
A Paredes 1-2-3 = 34,2 m
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q Pared 13- 0, 1461 kcal/mh°C X 34, 2 m? (33-1) °C
Q pared 123= 159,8 kcal / h

Carga de calor por la pared 4:

1
u Pared 4=
Espesor (poliuretano)
K (poliuretano)
1
u Pared 4= _
O,1Tm

0,0169 kcal/mh°c
U parea 4= 0,169 kcal / h
A pared 4= (7 x1,8)m2 = 12,6m?
0 Pared 4= 0,169 kcal/mh°C x 12,6 m?(33-1)°C

q Pared 4= 68,14 kcal/h

Carga de calor por el piso.

q piso= u. Apiso. (TEX'TIN)

u piso =

Espesor (Poliuretano) + Espesor (concreto) + Espesor (asfalto) + Espesor (poliestireno)

K (Poliuretano) + K (concreto) + K (asfalto) + K (poliestireno)
U piso = 0,309 kal/m h °C

A piso= (7 X5)m2= 35 m?
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q piso = 0,309 kcal/m h°C x 35m* x (25-1)°C
q piso = 259,56 keal/h

Cargas de calor por el techo:

1
U techo = _ o
Espesor (poliuretano) + Espesor (fibra de vidrio)
K (poliuretano) K (fibra de vidrio)
0,05m 0,15 m
Utecho= +
0,0169kcal/mh°C 0,0386kcal/mh°C

U Techo = 0,1461 kcal/mh°C

A Techo= (7 X 5) m? = 35 m?

q Techo= 0,1461 kcal/mh°C x 35 m? x (33-1)°C
qg Techo = 163,63 kcal/h

Cargas de calor por renovacion de aire:
Volumen de la camara: 63 m®

Numero de cambios de aire: 10,7

(Vcava/VEsp.prom) X n X (iex—iin)

{ cambios de aire -

24 h

VESpP.PROM =

Vesp.prom = (0,914 MK aire seco + 0,778 M /KQ aire seco) / 2 = 0,846 M/Kg aire

seco

q cambios de aire= (63 m® 0,846 M%Kg aire seco) X 10,7 x (21,4 — 0,03)
m®/ Kg aire seco
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g cambios de aire= 709,4 kcal/h

Cargas de calor debido a la iluminacioén:
Potencia de las lamparas: 138 kcal/h
Tiempo de trabajo: 8 h

q 1amparas= Pt * n * tiempo / 24 h

q 1amparas= 138 kcal/lh *10 * 8 h /24 h

q 1amparas=460 kcal / h

Carga de calor debido a personas que trabajan dentro de la cava:
Numero de personas: 4

n=6.5

Tiempo de trabajo: 16

Ct: 1000 Btu/h = 252 kcal / h

Ct: 252*4=1008 kcal/h

q personas= Ct*n*tiempo/24h = 1008 kcal/h *6,5*16 h

q personas= 4368 kcal/h

Carga de calor debido a la materia prima:

Cp: 0,86 kcal/kg °C

Capacidad: 6188 kg

Q materia prima =0,86 kcal/kg °C x 6188 kg x (33 —3)/ 18 h
Q materia prima= 8869,4 kcal/h

Carga de calor total en la cava de almacenamiento:
Q total: q paredes + q piso + q techo + J cambios de aire + q lamparas + J monta cargas + q

personal + q producto

Q total: 159,8 kcal /h + 68,14 kcal /h + 259,56 kcal /h + 163,3 kcal /h +
709,4 kcal /h + 460 kcal /h + 4368 kcal /h + 8869,4 kcal/h

Q total: 15057 kcal/h = 23 hp
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Calculo de la cava para almacenamiento de producto elaborado. Se
calculan las cavas para llevar el producto de 33°C a 0°C Y de 0°C a -
15 °C:

Ambiente exterior de la cava (de 33°C a 0°C):

Tbs= 33°C

Tbh=28°C

&: 70

Y: 0’022 Kg de h,0 Aire seco

i: 21, 4 Kcal/kg

Vesp: 0,914 m3/kg aire seco

Ambiente interior de la cava:

Tbs= 0°C

&: 70

Y: 0,003 Kg de hyo Aire seco

i 1, 5 Kcal/kg

Vesp: 0,875 m3/kg aire seco

Tabla 12

Dimensiones de la cava de almacenamiento de producto elaborado
Configuracion de los aislantes para el techo, paredes y piso

Material Pared-Techo Espesor (M) K(Kcal/Mh°c)
CONCRETO 1,2,3,4 0,15 1,175
POLIURETANO |Y 0,05 0,0169
POLIESTIRENO | TECHO 0,1 0,0228
CONCRETO PISO 0,10 1,175
ASFALTO 0,002 0,215
POLIURETANO 0,05 0,0169
POLIETILENO 0,002 0,0228
CONCRETO 0,1 1,175

66



Pared 2

Pared 3
2m Pared 4

/5m

5m
Pared 1

VEsp.PROM =

VEesp prou= (: 0,914 m3/kg aire seco +0,875m3/kg aire seco)/ 2

VEesp promv= 0,894 m3/kg aire seco

Carga de calor por las paredes:

Q1-2-3-4- U. A paredes (Tex - Tin)

U 1234=_

Espesor (concreto) +  Espesor (poliuretano) + Espesor (poliestireno)

K (concreto) K (poliuretano) K (poliestireno)
1
U:
0,15 m 0,05m 0,1m
+ +

1,175 Kcal/m?h°C  0,0169 Kcal/m?h°C  0,0228 Kcal/m?h°C

U 1-2-3-4:0,13338 Kcal/ mh°C

A paredes 2-3-4=2 ¥ (5*2)m2+2* (5*2)m2 =40 m?
q Pared 1234~ 0, 1338 Kcal /m h °C * 40 m?* (33+0) = 176, 6 Kcal / h
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Cargas de calor por el piso.

U piso =

Espesor (Poliuretano) + Espesor (concreto) + Espesor (asfalto) + Espesor (poliestireno)

K (Poliuretano) + K (concreto) + K (asfalto) + K (poliestireno)
1
U =
0,05m 0,2m 0,02m 0,02
+ + +

0169 Kcal/m h °C 1,175 Kcal/m h °C 0,215 Kcal/m h°CO0, 0228kcal/mh°C

U piso = 0, 1338 Kcal/m? h °C

A piso = (5 *5) =25 m2
q piso= U * A piso * (TeX - Tln)
Qpiso= 0,1338 Kcal/m? h °C* 25 m* * (33 — 0) °C

q piso =110,3 Kcal / h
Cargas de calor por el techo.

U techo = U paredes == O, 1 338 KcaI/m2 h OC

A Techo= A piso = 25 m2

q techo= 0,1338 Kcal/m® h °C * 25 m? (33 - 0) °C

q techo= 110,3 Kcal /h
Cargas de calor por renovaciones de aire.

(Vcava/VEsp.prom) X n X (iex—iin)

Jcambiosdeair =

24 h
68



g= (50 m® 0,894 m®/kg aire seco) X 6 X (21, 4 — 1, 7) M*/Kg aire seco_

24 h

g cambios de aire= 275,4 Kcal/h

Cargas de calor debido a la iluminacién:

Potencia de las lamparas: 138 kcal/h

Tiempo de trabajo: 8 h

q 1amparas= Pt * n * tiempo / 24 h
g 1amparas= 138 kcal/lh*10*8 h /24 h
q 1amparas= 460 kcal / h

Carga de calor debido a personas que trabajan dentro de la cava:
Numero de personas: 4

n=6.5

Tiempo de trabajo: 16

Ct: 1000 Btu/h = 252 kcal / h

Ct: 252*4=1008 kcal/h

q personas= Ct*n*tiempo/24h = 1008 kcal/h *6,5*16 h

q personas= 4368 kcal/h

Carga de calor debido al producto elaborado.

q materia prima; Cp *m *(Text — Tint)

24 h
4 materia prima: 0,86 kcang °C * 2042 kg * (33 — O) °C

24 h
q materia prima; 2414,6 kca/h
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Carga de calor total en la cava de almacenamiento:

Q total: q paredes + q piso + 9 techo * 0 cambios de aire + 9 lamparas + 9 personal + g
producto

Q total: 176, 6 Kcal / h + 110,3 Kcal / h + 110,3 Kcal / h + 275,4
Kcal/h + 460 kcal / h + 4368 kcal/h + 2414,6 kca/h
Q total: 7804 kcal /h =12 hp

Calculo de la cava para almacenamiento de producto elaborado. Se
calculan las cavas para llevar el producto de 33°C a 0°C Y de 0°C a -
15°C

Ambiente exterior de la cava (de 0°C a -15°C):

Tbs= 0°C

&: 70

Y: 0,003 Kg de hyo Aire seco

i 1, 5 Kcal/kg

Vesp: 0,875 m3/kg aire seco

Ambiente interior de la cava:

Tbs=-15°C

@: 70

Y: 0,0007 Kg de h,0 Aire seci: 1,7 Kcal/kg
Vesp: 0,732 m3/kg aire seco

Tabla 13

Dimensiones de la cava de almacenamiento de producto elaborado
Configuracion de los aislantes para el techo, paredes y piso

material Pared-techo Espesor (m) K(Kcal/mh°C)
CONCRETO 1,2,3,4 0,15 1,175
POLIURETANO |Y 0,05 0,0169
POLIESTIRENO | TECHO 0,1 0,0228
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CONCRETO PISO 0,10 1,175
ASFALTO 0,002 0,215
POLIURETANO 0,05 0,0169
POLIETILENO 0,002 0,0228
CONCRETO 0,1 1,175
Pared 2
Pared 3
2m Pared 4

/ 5m

5m
Pared 1

VEsp.PROM =

VEesp prom= (: 0,875 m3/kg aire seco +0,732m3/kg aire seco)/ 2

VEesp.promv= 0,803 m3/kg aire seco

Carga de calor por las paredes:

Q1-2-3-4- U. A paredes (Tex - Tin)

U 1234=_

Espesor (concreto) + Espesor (poliuretano) + Espesor (poliestireno)

K (concreto) K (poliuretano) K (poliestireno)
1
U:
0,15 m 0,05m 0,1m
+ +

1,175 Kcal/m?h°C  0,0169 Kcal/m?h°C 0,0228 Kcal/m?h°C
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U 1-2-3-4:0,13338 Kcal /mh°C

A paredes 234=2* (5*2)m2 + 2 * (5*2) m2 =40 m?
Q Pared 1234 = 0, 1338 Kcal / m h °C * 40 m** (0-(-15)) = 80, 28 Kcal / h

Cargas de calor por el piso.

u piso =

Espesor (Poliuretano) + Espesor (concreto) + Espesor (asfalto) + Espesor (poliestireno)

K (Poliuretano) + K (concreto) + K (asfalto) + K (poliestireno)

U-

0,05 m 0,2 m 0,02 m 0,02
- + -

0, 0169 Kcal/m h°C1, 175Kcal/m h °C 0,215 Kcal/m h°C 0,0228kcal/m h
°C

U piso = 0, 1338 Kcal/m? h °C

A piso= (5 *5) =25 m?
q piso: U * A piso * (TeX - Tln)
dpiso= 0,1338 Kcal/m? h °C* 25 m? * (0-(-15)) °C

q piso =50,175 Kcal / h

Cargas de calor por el techo.
U techo = U paredes == 0, 1 338 KCal/m2 h OC

A Techo= A piso = 25 m2

q techo= 0,1338 Kcal/m? h °C * 25 m? (0-(-15)) °C

q techo= 90,175 Kcal / h
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Cargas de calor por renovaciones de aire.

(Vcava/VEsp.prom) X n X (iex—iin)

Jca de aire

24 h

q = (50 m*/ 0,894 M®/Kg aire seco) X 6 X (21, 4 — 1, 7) M*/Kg aire seco

24 h
g cambios de aire= 275,4 Kcal/h
Cargas de calor debido a la iluminacién:
Potencia de las lamparas: 138 kcal/h
Tiempo de trabajo: 8 h
q lamparas= Pt * n * tiempo / 24 h
g 1amparas= 138 kcal/lh*10*8 h /24 h
q lamparas= 460 kC8| / h

Carga de calor debido a personas que trabajan dentro de la cava:
NUmero de personas: 4

n=6.5

Tiempo de trabajo: 16

Ct: 1000 Btu/h = 252 kcal / h

Ct: 252*4=1008 kcal/h

q personas= Ct*n*tiempo/24h = 1008 kcal/h *6,5*16 h

q personas= 4368 kcal/h

Carga de calor debido al producto elaborado.

Q materia prima= Cp *m *(Text — Tint)

73



24 h
q materia prima= 0,86 kcang OC * 2042 kg * (0'('15)) OC

24 h
g materia prima= 1097,5 kca/h

Carga de calor total en la cava de almacenamiento:

Q total: q paredes + q piso + q techo + J cambios de aire + q lamparas + q personal + q

producto

Q total: 80, 28 Kcal / h + 50,175 Kcal / h + 50,175 Kcal / h + 275, 4 Kcal/h
+ 460
Kcal / h + 4368 kcal/h + 1097, 5 kca/h

Q total: 6381 kcal/h = 9.9hp
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CAPITULO VI
ESTUDIO FINANCIERO

En este capitulo se ordena y se presenta la informacién de caracter
monetario que proporciona el estudio de mercado y técnico para elaborar
asi los cuadros analiticos que sirven de base para la evaluacién
econdmica.

Inversion inicial en activo fijo y diferido
La inversién inicial comprende la adquisicion de todos los activos fijos o
tangibles y diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones
de la planta procesadora de pescado en filete, con excepcion del capital
de trabajo.

Activo fijo

La inversidon en activos fijos corresponde a todos los necesarios para
operar la planta procesadora de pescado desde los puntos de vista de
produccion, administracion y ventas. En la tabla 14 se muestra el activo
fijo de produccién y en la tabla15 el activo fijo de oficinas y ventas.

Tabla 14

Activo fijo de produccién

Equipo Cantidad Precio (Bs)
Recepcion de materia prima

Balanza Magnunson Digital de | 1 20000

30 kg de capacidad

Mesa de seleccion de acero | 1 10000
inoxidable

Lavado del pescado

Mesa de lavado 1 12000

Clasificacion

Mesa de seleccion de acero | 1 11000
inoxidable
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Equipo cantidad Precio (Bs)
Troceado y eviscerado

Set de cuchillos de |2 400
acero inoxidable

Fileteado

Maquina para | 1 22000
despiezado de filetes

Empacado

Envasadora al vacio 1 70000
Almacenamiento

Cava de congelacion y | 1 160000
refrigeracion

Total 305.400

Fuente: Datos aportados por empresas del ramo y recabados por el
autor (2011)

Tabla 15

Activo fijo de oficinas y ventas
Concepto Cantidad | Costo (Bs)
Computadoras 1 4 590
Aire 1 3 560
acondicionado
Escritorios 3 1000
Sillas ordinarias 8 300
Articulos 2100
miscelaneos
Total 11.550

Fuente: Datos aportados por empresas afines y recabados por el autor
(2011)
Terreno y obra civil
El terreno que se pretende adquirir es de una superficie de 15x20 m =
300 m? seguin fue determinado en el estudio técnico. En la zona donde se
localizara la empresa, el suelo tiene un costo de 150 Bs. /m?, por lo que el
costo del terreno es de 45.000 Bs. En la tabla 17 se refleja el costo por

cada area requerida.
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Tabla 16

Costos del terreno

Concepto Area Costo (Bs)
Planta 100 m? 15 000
Oficinas administrativas 50 m? 7 500
Estacionamiento 70 m? 10 500
Cuarto de almacenamiento 50 m? 7 500
Areas verdes 30 m° 4 500
Total 300 m? 45 000

El costo total del terreno y la obra civil necesaria para construir la parte

fisica de la planta procesadora de pescado en filete se muestra en la tabla

18
Tabla 17

Costo total de terreno y obra civil

Concepto Costo (Bs)
Terreno 9 000
Construccion de las edificaciones 71 000
Total 80.000

Fuente: El autor de la investigacion (2011)

Activo diferido

El activo diferido comprende todos los activos intangibles de la

empresa. Para ésta en la etapa inicial, los activos diferidos relevantes

son: la ingenieria de proyecto, que comprende la instalacién y puesta en

funcionamiento de todos los equipos, los permisos y registros. La tabla

22 muestra los costos de instalacion de los equipos y la tabla 23 los

costos de los permisos y registros. Asimismo, la tabla 24 se muestra la

inversion en activo diferido.
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Tabla 18

Factores utilizados en la instalacién de equipos

Concepto Fi
Instalacion de equipo de proceso 0,028
Instalacion de tuberia de proceso 0,020
Sistema de generacion de vapor 0,012
Equipo de laboratorio control de calidad 0,001
Material eléctrico, cableado y transformadores 0,028
Fuente: El autor de la investigacion (2011)
Tabla 19
Costos de instalacion de los equipos
Concepto Costo en Bs.
Instalacion de equipo de proceso 10054
Instalacion de tuberia de proceso 7182
Sistema de generacién de vapor 4309
Equipo de laboratorio control de calidad 359
Material eléctrico, cableado y transformadores 10054
Total 31958
Fuente: El autor de la investigacion (2011)
Tabla 20
Costos sobre permisos y registros
Permisos y sanitarios Costo (Bs.)
Permisos sanitarios 300
Registros sanitarios para envasado 4 560
Registro mercantil 2 500
Total 7 360

Fuente: El autor de la investigacion (2011)
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Tabla 21

Inversion en activo diferido

Concepto Costo(Bs)
Costo de instalacién de los equipos 31 958
Costo sobre permisos y registros 7 360
Total 39.318

Fuente: El autor de la investigacion (2011)

Costos de produccion

La planta procesadora de pescado fileteado esta planeada, hasta

ahora, para laborar un solo turno de trabajo. Tomando en cuenta los

resultados del estudio de mercado, se planea en primera instancia laborar

un turno de 8 horas, en los 260 dias del afio, durante 10 afios. En la tabla

23 se muestra el aprovechamiento de la capacidad instalada en el

horizonte de planeacion.
Tabla 22

Aprovechamiento de la capacidad instalada a través de los afios

Periodo anual Produccion anual (kg) % Capacidad usada
1 77.088 64
2 81.906 68
3 86.724 79
4 91.542 76
5 96.360 80
6 101.178 84
7 105.996 88
8 110.814 92
9 115.632 96
10 120.450 100

Fuente: Tabla 11
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Presupuesto de costos de produccion
El costo de producciéon esta conformado por todas aquellas partidas
que intervienen directamente en la produccion. Estas son, la materia

prima, los insumos, los servicios, la mano de obra directa, entre otros.

Costos de materia prima

El material basico que se empleara en el proceso de elaboracién es el
pescado fresco. El costo de la materia prima se ha calculado con base en
informacion directa proporcionada por los productores en la zona. Los
costos proyectados de la materia prima se muestran en la tabla 24. Estos

aumentan con el volumen de produccién y con la inflacion.

Tabla 23

Costo proyectado de la materia prima

Ao | Pescado fresco (Kg) | Precio (Bs/kg). | Costo (Bs)

1 233.600 30 7.008.000

2 | 248.200 36 8.935.200

3 |262.800 43 11.300.400
4 | 277.400 51 14.147.400
5 |292.000 61 17.812.000
6 | 306.600 73 22.381.800
7 |321.200 87 27.944.400
8 |335.800 104 34.923.200
9 [350.400 124 43.449.600
10 | 365.000 148 54.020.000

Fuente: Tabla 8
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Costos de los servicios industriales

El proceso productivo, para la elaboracion de pescado en filetes,
requiere de una serie de servicios para su funcionamiento. Estos son: la
energia eléctrica, combustible gas-oil, teléfono y agua. En la tabla 25 se
muestra el costo de los servicios en el afio base. Luego, en la tabla 26 se
muestran los costos proyectados de los servicios industriales, los cuales
aumentan con el volumen de produccion y la tasa de inflacion.

Tabla 24

Costos de los servicios industriales en el afio base

Servicio Costo mensual (Bs) | Costo anual (Bs)
Electricidad | 600 7.200

Gas-oil 192 2.304

Teléfono 200 2.400

Agua 100 1200

Total 1092 13.104

Fuente: tabla 24 . Empresas que prestan servicio publico (2011)
Tabla 25

Costos proyectados de los servicios industriales

Ano Costo en Bs

15724
18869
22643
27172
32606
39128

46954
56344
67613
81135

= ©| 0o N| O O b W N -~

o

Fuente: Tabla 2
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Mantenimiento

El costo de mantenimiento implica una revision periddica de los
equipos como la balanza, la maquina de despiece, la envasadora al vacio
y la cava de congelacion vy refrigeracion. El costo por aplicar
mantenimiento preventivo a los equipos mencionados asciende a un 4%
al ano de su valor de adquisicion. En la tabla 27 se muestran los costos
proyectados de mantenimiento. Estos aumentan con la tasa de inflacion.
Costo de adquisicion de equipos especiales = 272.000 Bs.

Costo anual de mantenimiento = 0,04x 272.000 = 10.880 Bs.

Tabla 26

Costos proyectados de mantenimiento

Ano Costos en Bs.

13.056
15.667
18.800
225.560
27.072
32.487
38.985
46.782
56.138
0 67.366

2 OO NO|O|D|WIN—~

Depreciacion

Los cargos por depreciacion son gastos virtuales permitidos por la ley
del impuesto sobre la renta, para que el inversionista recupere la inversion
inicial que ha realizado. Para calcular los cargos por depreciacién se
utilizé el método de la linea recta, el cual es el permitido por la ley. El
valor residual se consideré en un 5% del costo inicial. En la tabla 28 se

muestra los cargos por depreciacion del activo fijo.
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Tabla 27. Depreciacion del activo fijo

Concepto Costo inicial | Vida util | Valor residual | Cuota anual
(Bs) (afos) | gg) de
depreciacion
(Bs)
Balanza Magnunson | 20000 10 1000 1900
Mesa de lavado 12000 10 600 1140
Mesa de seleccion 10000 10 500 950
Mesa de eviscerado 11000 10 550 1045
Envasador al vacio 70000 12 3500 5542
Maquina filetesdora | 22000 10 1100 2090
Cava de refrigeracion | 160000 15 8000 10133
y congelacion
Total 22800
Tabla 28
Amortizacion
Valor
Concepto | Costo inicial zla'ggsl;t" residual Cuota anual de
(Bs) (Bs) amortizacion(Bs)
31 958 10 0 3195
Total 3195

Gastos de administracion

De acuerdo con el organigrama general de la empresa mostrado en el

estudio organizacional,

este

constaria

con

un

presidente, un

vicepresidente, un administrador y un asistente administrativo. El sueldo

del personal administrativo aparece en la tabla 30 y en la tabla 31 se

83




presentan los gastos de administracion proyectados, los cuales aumentan

con la tasa de inflacion.

Tabla 29
Gastos de administracion
Personal Cantidad Sueldo Sueldo Bono Prestaciones
mensual anual en | vacacion | de antigiiedad en
en Bs. Bs. alen Bs. | Bs.
Presidente 1 3500 42 000 1250 |5000
Vicepresident | 1 3500 42 000 1250 5000
e
Administrado | 1 2 500 30000 |425 1.700
r
Administratio 1 1 800 21600 |400 1.600
97 100 3325 13 300
Total 113725

Tabla 30. Gastos proyectados de administraciéon

Ano Gastos en Bs

—

136 470

163 746

196 516

235 820

282 984

339 581

407 497

488 996

Ol 0o Nl O o A O DN

586 796

RN
o

704 155
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Gastos de venta

De acuerdo con el organigrama general de la empresa presentado en

el estudio organizacional, se tendria un gerente de ventas y un chofer. El

sueldo de este personal se muestra en la tabla 32 y en la tabla 33 se

presentan los gastos de venta proyectados, los cuales aumentan con la

tasa de inflacion.

Tabla 31
Gastos de venta
Personal Cantidad Sueldo Sueldo Bono Prestaciones
mensual en | anual vacacion | de
Bs. en Bs. alen Bs. | antigiiedad
en Bs.

Gerente 1 2 600 31 200 800 3200

de ventas

Chofer 1 1 800 21 600 400 1 600
52 800 1200 4 800

Total
58 800

Tabla 32
Gastos proyectados de venta

Ano Gasto en Bs

1 70 560

2 84 672

3 101 606

4 121 928

5 146 313

6 175 576

7 210 691

8 252 829

9 303 395

10 364 074
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Costo de mano de obra directa

Se considera como la mano de obra directa a los operadores de

planta. En la tabla 34 se muestra el sueldo de este personal. Asimismo,

en la tabla 35 se presenta el costo proyectado de la mano de obra directa,

la cual se incrementa con la inflacion

Tabla 33.Costo de mano de obra directa

Prestaciones
Personal Cantidad Sueldo Sueldo Bono de
mensual anual en | vacaciona | antigiiedad
en Bs. Bs. | en Bs. en Bs.
Operador P | 2 1 800 21 600 400 1 600
43 200 800 3.200
Total 47.200

Tabla 34. Costo proyectado de mano de obra directa

Costo en Bs

56 640

67 968

81 561

97 873

117 448

140 938

169 126

202 951

Ol 0o N o o b W D

243 541

RN
o

292249
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Costo de mano de obra indirecta

La mano de obra indirecta esta conformada por un gerente de planta,
un mecanico industrial para el mantenimiento, un supervisor de la calidad
y la persona de la limpieza general. En la tabla 36 se muestra el sueldo de
este personal y los costos proyectados se presentan en la tabla 37
Tabla 35

Costo de mano de obra indirecta

Personal Cantidad | Sueldo Sueldo Bono Prestaci
mensual anual en Bs. | vacacional ones en
en Bs. en Bs. Bs.

Gerente 1 2.500 30.000 1.250 5.000

de planta

Mecanico 1 850 10.200 425 1.700

industrial

Supervisor | 1 850 10.200 425 1.700

de la calidad

Limpieza 1 800 9.600 400 1.600

general

60.000 2.500 10.000
Total 72.500
Tabla 36
Costo proyectado de mano de obra indirecta

Ano Costo en Bs

1 87 000

2 104 400

3 125 280

4 150 336

5 180 403

6 216 483
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7 259 780
8 311736

374 084
10 448 900

Determinacion de los ingresos

Se pueden estimar los ingresos anuales para los 10 afios de operacion

de la planta procesadora de pescado en filete y en el ultimo afio se

alcanzara su capacidad instalada. Para ello se calcula el costo del

producto a nivel de planta. En la tabla 38 se muestra el costo total de

produccion para el afo base y los costos totales de operacién se presenta

en la tabla 39

Tabla 37

Costos totales de produccion

Concepto Costo en Bs
Materia prima 7.008.000
Servicios 15.724
Mantenimiento 13.056
Mano de obra directa 56.640
Mano de obra indirecta 87.000
Depreciacién 22.800
Amortizacién 3.195
Total 7.206.415
Tabla 38
Costo total de operacion
Concepto Costo en Bs
Costo de produccion 7.206.415
Costo de administracion 136.470
Costo de ventas 70.560

Total

7.413.445




Cu= Costo anual de operacion
Kilogramos anuales de filetes producidos

Para el primer afio de operacion el costo es:
Cu =7.413.445 = 96 Bs.

77.088

En la tabla 40 se muestra el ingreso de ventas proyectado
considerando que estos varian con la tasa del 20% y el volumen de
produccion.

Tabla 39
Ingresos proyectados de venta
Afo | Produccién Precio Ingreso Bs. Ingreso Bs
Kg. Bs./Kg. Inflado

1 51 660 96 4959360 8331724
2 56 830 115 6535450 9149630
3 62 510 138 8626380 12076932
4 68 960 165 11378400 15929760
5 75640 198 14976720 20967408
6 83 200 237 19718400 27605760
7 91 530 285 26086050 36520470
8 100 680 342 34432560 48205584
9 110 750 410 45407500 63570500
10 |[121790 615 74900850 104861190

Financiamiento de la Inversiéon

De acuerdo a la tabla de los 436.268 que se requieren de la inversion
fija y diferida, se pretende solicitar un préstamo por 196.320 Bs. que
representa el 45% de la inversion total requerida. Luego de analizar

varias alternativas de financiamiento y tomando en cuenta las prioridades
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de los diferentes organismos crediticios, se considero solicitar un crédito

al banco Industrial de Venezuela, el cual se liquidara en 5 anos.

Tabla 40. Inversién total en activo fijo y diferido

Concepto Costo en Bs.
Equipo de produccién 305.400
Equipo de oficina y ventas 11.550
Terreno y obra civil 80.000
Activo diferido 39.318
Total 436.268

Gastos financieros

La anualidad se calcula utilizando la hoja de célculo Excel que

contiene las formulas financieras y se obtuvo que se pagara 73000,95 Bs.

Con este dato se construye la tabla 42 de pago de la deuda para

determinar los abonos semestrales de interés y capital que se realizaran.

La deuda equivale a una aportacion porcentual de capital de 45%, por lo

que el grupo promotor debera aportar el otro 55% del capital total sin

incluir el capital de trabajo.
Tabla 41
Tabla de pago de la deuda

Ao | Interés (25%) Pago Amortizacién Saldo Deudor
0 196320

1 49080 73.000,95 23.920,95 172.399,05
2 43.099,76 73.000,95 29.901,19 142.497,86
3 35.624,46 73.000,95 37.376,49 105.121,37
4 26.280,34 73.000,95 46.720,61 58.400,76
5 14.600,19 73.000,95 58.400,76 0,00
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El capital de trabajo

Para una planta agroindustrial este capital consiste en la cantidad de
dinero invertida en materia prima y suministros o inventarios, el cual
implica los productos terminados en el almacén y semi terminados que
estan en proceso. También las cuentas de recibo, dinero en caja para el
pago mensual de gastos de operacién, cuentas de pagos de impuestos a

pagar, entre otros.

Valores e inversiones

Es el dinero invertido a muy corto plazo en alguna institucién bancaria,
con el fin de tener efectivo disponible para apoyar basicamente las
actividades de venta de los filetes de pescado. Dado que la nueva
empresa pretende otorgar un crédito en sus ventas de 30 dias, se
considera que es necesario tener en valores e inversiones el equivalente
a 45 dias de gastos de venta y considerando que éstos ascienden (ver
tabla 33) a 70560 Bs. anuales, el equivalente de 45 dias es: 70560/
260x45 = 12212 Bs.

Inventarios

La cantidad de dinero que se asigne para este rubro, depende
directamente del crédito otorgado en las ventas. La empresa pretende
vender el producto a 30 dias neto o 25 dias de produccion, antes de
percibir el primer ingreso. Dado el caracter perecedero del pescado, se
adquirira semanalmente en una cantidad 4492 kg. Como su costo por
kilogramo es de 30 Bs. y se comprara el equivalente de 898 kg/dia,
entonces el dinero que se requiere para comprar el pescado antes de

percibir el primer ingreso es: 30x898x = 26940 Bs.

Cuentas por cobrar
Es el crédito que se extiende a los compradores. Como politica inicial

de la empresa se pretende vender con un crédito de 30 dias neto, por lo
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que ademas de los conceptos de inventarios y valores e inversiones,
habria que invertir una cantidad de dinero tal que sea suficiente para una
venta de 30 dias de producto terminado. El calculo se realiza tomando en
cuenta el costo total de la empresa durante un afio, dato calculado en la
tabla 33. la suma asciende a 7.008.000 Bs. Por tanto, el costo mensual
es: 7.008.000/12 = 584000 Bs.

Tabla 42

Valor del activo circulante

Concepto Costo en Bs.
Valores e inversiones 12212
Inventarios 26940
Cuentas por cobrar 584000

Total 623152

Pasivo circulante

Este comprende los sueldos y salarios, proveedores de materias
primas y servicios, y los impuestos. Lo que se puede hacer es considerar
que estos pasivos son en realidad créditos a corto plazo. Se ha
encontrado que estadisticamente, las empresas mejor administradas
guardan una relacion promedio entre activos circulantes (AC) y pasivos

circulantes (PC) de:

AC/PC=2a25

Luego,
PC = AC/2 = 623152/2 = 311576 Bs.
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Puesto que el capital de trabajo se define como la diferencia entre el
activo circulante y el pasivo circulante, entonces este ultimo tiene un valor
de 934728 Bs.

Determinacion del estado de resultados pro forma

El estado de resultados proforma o proyectado es la base para calcular
los flujos netos de efectivo (FNE) con los cuales se realiza la evaluaciéon

economica. En la tabla38 se presenta el estado de resultados.
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Determinacion de la TMAR de la empresa y la inflacion considerada

La TMAR (tasa minima atractiva de rendimiento) sin inflacién es la tasa de
ganancia anual que solicita ganar el inversionista para llevar a cabo la instalacion
y operacion de la planta procesadora de pescado. El valor que se le asigne
depende basicamente de tres parametros: de la estabilidad de la venta de los
productos similares (filetes), de la estabilidad o inestabilidad de las condiciones
econdmicas del pais y de las condiciones de competencia en el mercado.

En el caso de la estabilidad de ventas de pescado en el estado Trujillo, se
observa que la tendencia siempre a la alza. Asimismo, la competencia en el
mercado es relativamente baja, no existen empresas a gran escala elaboradoras
de pescado si acaso existen son a nivel artesanal, por lo cual se habla de poco
riesgo. Por tanto, se considera que la inversion en una empresa elaboradora de
pescado, tiene un riesgo intermedio y se le asigna un premio de riesgo de 20%
anual, que equivale a la TMAR sin inflacién.

Por otra parte, la estabilidad o inestabilidad de las condiciones econémicas del
pais, la referencia firme es la inflaciéon. Esta se calcula tomando en cuenta el
promedio del pronéstico para los préximos 10 afos. En Venezuela, el
comportamiento histérico de la inflacién desde el afio 2001 hasta 2010 se muestra
en la tabla 44.

Tabla 44

Comportamiento histérico de la inflacién en Venezuela

Ano Inflacion
2001 12,3
2002 34,2
2003 27,1
2004 19,2
2005 14,4
2006 17
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2007 22,5
2008 30,9
2009 243
210 27,11

Fuente: Banco Central de Venezuela

La inflaciéon promedio del afio 2001-2010 es aproximadamente 23%. Siendo
pesimistas que la inflacion aumente hasta alcanzar un maximo de 40% y con el
premio de riesgo de 20% se puede calcular la TMAR del capital total.
TMAR =i + f + if, i = premio de riesgo; f = inflacién
TMAR =0,2 + 0,40 + 0,2x0, 40 = 0,68 = 68%

Para calcular el VAN se toma como referencia la TMAR estimada con inflacion
y riesgo y el resultado es:
VAN = 969.896,56Bs. > 0 Se acepta
TIR =92% > 68 % Se acepta

El criterio de aceptacion para el VAN nuevamente resultd positivo al igual que
la TIR resulté mayor que la TMAR vy, el periodo de recuperacion de la inversion es

a corto plazo lo cual la hace muy atractiva para el grupo promotor.
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CAPITULO VII

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Del estudio de descripcion y potencialidades se determiné que el municipio
La Ceiba presenta condiciones muy favorables para el desarrollo del sector
agroindustrial especialmente en el aprovechamiento de su produccién
pesquera.

Las especies que se pescan en la zona de estudio se adaptan a la
elaboracion de los filetes despinados, los ejemplares de menor tamafio se
procesan en rodajas para el mejor aprovechamiento.

La linea tecnologica que se implementara aunque es relativamente sencilla
satisface los requerimientos técnicos y de capacidad para la elaboracién de
los filetes despinados de pescado.

La evaluacion financiera arrojo resultados positivos que dan un escenario
favorable para la inversién en el proyecto con valores de TMAR = 68%,
VAN= 969.896,56Bs Y TIR= 92%> 68 %, lo que demuestra la prefactibilidad

del proyecto.

Recomendaciones

Se recomienda llevar a cabo estudios mas detallados de factibilidad para la
puesta en marcha del presente estudio ya que desde el punto de vista social
y econémico representa un impacto positivo, debido a que al implantarse
dicha agroindustria demandara mano de obra, generando asi empleos
directos e indirectos a demas de cambiar el canal de comercializacion actual
de la produccion pesquera de la zona, todo ello en beneficio de los
pescadores.

En virtud a la cantidad de desperdicios que se generan en la elaboraciéon de
los filetes (espinas, escamas, aletas entre otros) se recomienda realizar

estudios técnicos detallados para el aprovechamiento de estos sub
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productos, en este trabajo se explica una alternativa para el proceso de estos
desperdicios en la elaboracién de harina de pescado.

Incentivar a los pescadores de la zona para que se sigan organizando, para
gue no se abandone la actividad pesquera de forma tradicional en las costas
del lago de Maracaibo, ya que en la actualidad se observa una disminucion
considerable de la cantidad de personas a esta labor con respecto a afios

anteriores.
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