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Las mstalaciones operaran de lunes a sabado, en una jornada de 8 (ocho)
horas diarias, para evitar recargos nocturnos en la primera parte del
proyecto. En promedio son 25 dias al mes y se llevard a cabo el siguiente

programa;

* Para los 2 primeros afios:

- Cantidad de empleados que ocupard el proyecto: 12
- Directos: 8
- 8hombres x 8horas = 64 HorasHombre / dia
64 HH/dia x 6dias = 384 HH/semana disponible
- Considerando 15% de utihzacion (faltas, permisos, e incapacidades)
384 HH x 0,85 = 327 HH/semana
- Se trabajaran en total 295 dias al afio.

* Consideraciones del programa después de los 2 primeros aflos.

Cantidad de empleados que ocuparé el proyecto: 16
- Directos: 11

8 hombres x 8 horas = 64 HH/dia

3 hombres x 4 horas tumo adicional = 12 HH/dia
Son en total 76 HH/dia

76 HH/dia x 6dias = 456 HH/semana dispomble
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INTRODUCCION

La Corporacién de Abastos de Bogotd S.A.,, CORABASTOS, es el
principal centro de acopio de los diferentes productos que se dan en todo el
pais, como una de las plazas més grandes e importantes de Colombia, es
reguladora no solo del mercado de alimentos, sino ademis de los precios
de los productos que alli se comercializan.

Actualmente, se abastase del pescado proveniente principalmente de la
Costa Pacifica, y en menor proporcién o a nivel artesanal de la Regién
Suroriental y Costa Atidntica.  Del total del pescado que entra
aproximadamente el 44% es congelado.  Este porcentaje puede
aumentarse, si tenemos en cuenta que el pescado es un alimento de alto
contenido proteico, y ademés, suministra vitaminas y minerales
importantes en la dieta diana.

En el dltimo medio siglo se han visto los mayores cambios en la industria
del pescado, en todo el mundo. Uno de los mas importantes factores que
ha contribuido a este desarrollo es la técnica de conservacién por medio de
Ia congelacién. De hecho, la congelacion es la (nica técnica que suministra
el pescado con la misma calidad del pescado fresco.




El proceso de congelacién de pescados y mariscos no tiene efectos en la
estructura de los tejidos por las propiedades que estos presentan, una alta
permesbilidad hidréulica de las células; ademds, la tecnologia de la
conservacién por congelacién, aumenta en el producto su periodo de vida
itil, permitiendo un suministro en el mercado de manera mas estable, y por

consiguiente a un precio més cémodo.

Por todo lo anterior, este proyecto pretende desarrollar la viabilidad de
conservacién, manipulacién y comercializacién de pescados y mariscos,
considerando diferentes aspectos a nivel de: mercado, técnicos y
financieros, que se puedan involucrar en esta propuesta.




OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Determinar la viabilidad técmico - financiera para la congelacion y
comercializacién de pescados y mariscos en la Corporacion de Abastos de
Bogota, S.A..

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Reslizar el estudio de mercado, para observar la posibilidad de penetrar
con el producto y los posibles riesgos a tomar.

- Llevar a cabo el estudio técnico que permita establecer las unidades de
Proceso y accesorios necesarios, para el manejo apropiados de los pescados

Y mariscos.

- BEstablecer los factores que determinan el tamafio del punto de
comercializacién en la Corporacidén de Abastos de Bogotd, S.A..

- Elaborar un estudio financiero que permita determinar la inversion
necesaria para establecer el proyecto.




1. GENERALIDADES

1.1 HISTORIA

La congelacién de alimentos como medio de conservacién ha sido utilizada
durante cientos de afios, aunque el limite entre la refrigeracion natural y
artificial no esta claro. Sin embargo, en 1.975 el profesor escocés, William
Cullen, fabricé el primer aparato para producir una pequefia cantidad de
hielo sin utilizar el frio natural. En los cien siguientes ailos, las primeras
maquinas frigorificas eran desarrolladas por varios inventores, mientras la
congelacién como método comercial de conservacion de alimentos era

introducida por primera vez a gran escala en ¢l afio de 1.870. (7)

El gran desarrollo de la congelacion comercial tuvo lugar como
consecuencia del transporte de camne desde Sur América y Australia hacia
Europa en 1881. La congelacién se realizaba en camaras de
almacenamiento por lo que las velocidades de congelacién eran lentas. En
fos siguientes 50 afios, la came, el pescado y la mantequilla eran los
principales productos congelados y manejados siempre como productos a
granel. (7)
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Es normalmente aceptado que el nacimiento de la modema industria de
congelacién de alimentos tuvo lugar en 1.928, cuando el americano,
Clarence Birdseye, desarrollo el congelador de contacto de doble cinta. El,
maés tarde introdujo el congelador multiplano, un método que aln esta en
uso en la industria. (7)

Otro evento de importancia en el desarrollo de equipo de congelacién de
alimentos era el desarrollo de la congelacién ripida individual (IQF), que
se hizo posible a principios de los affos cmcuenta por la introduccién de
varios nuevos congeladores en linea como el de lecho flmdizado y los

equipos de congelacién criogénica. (7)

En la época en que comenzé a estar bien establecida esta industria, es
importante subrayar que la congelacién era el Gnico método de
conservacién a gran escala de interés para salvar la estacionalidad de la
produccion asi como para salvar las variaciones entre oferta y demanda de
materias primas tales como la came, el pescado, la mantequilla, las frutas
y verduras. La congelacion también permitié mover grandes cantidades de
alimentos salvando grandes distancias geogréficas. (7)
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1.2 CONGELACION

La congelacién se define como el paso de un cuerpo del estado fluido, al
estado sélido.

Los procesos que cursan los productos dependen en buena medida de su
temperatura. Una propiedad fundamental de la materia es el movimiento
de sus moléculas, y la intensidad de este movimiento viene determinada
por la temperatura y por el estado de agregacion del cuerpo.

En el estado gaseoso, realizan las respectivas moléculas un movimiento
caracteristico y llenan la totalidad del espacio libre; en estado liquido, las
moléculas reunidas en grandes cimulos se mueven dentro de un espacio
muy estrecho; en estado sélido, las moléculas aparecen exactamente
ordenadas, por lo general formando cristales, manteniéndose en una
posicion relativamente fija. A la temperatura del cero absoluto (0 K)
desaparece todo movimiento. (12)

A continuacién se describen algunos conceptos relacionados con la

congelacion:
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1.2.1 Proceso

Si se considera un punto concreto de un producto durante el proceso de
congelacion, se pueden definir tres etapas de cambic de temperatura,

denominadas:

Etapa de Precongelacibon; es el periodo de tiempo comprendido entre el
momentc en que el producto esté a la temperatura relativamente elevada
inicial y es sometido al proceso de congelacién y el momento en que el

agua comienza a cristalizarse. (7)

Etapa de Congelacién; es el periodo en el cual la temperatura en el punto
considerado es el mas o menos constante debido a que el calor que se
extrae provoca fundamentaimente el cambio de fase de agua a hielo. (7)

Etapa de reduccién hasta la temperatura de almacenamiento; es el
periodo durante el cual la temperatura se reduce desde la temperatura a la
que la mayor parte del agua congelable ha sido convertida en hielo, hasta
que se consigue la temperatura final. Esta temperatura final puede ser la
temperatura de almacenamiento que se logra en alguna parte del producto,
incluyendo el centro térmico, o puede ser la temperatura de igualacion. La
temperatura de igualacién es la temperatura que se consigue en condiciones
adiabéticas, sin intercambio de calor con el entorno. (7)
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TEMPRRATURA
-49 =
-15° I
t | Reduccién hasts Ia
[ | temperatura de almacenamiento
259+ I I
| L
] ] TIEMPO

» acid Coanclacid
FIGURA 1. Definicion practica del proceso de congelacion

1.2.2 Tiempo

Se define como el tiempo de congelacién, el transcurrido desde el
comienzo de la etapa de precongelacion hasta que se consigue la
temperatura final. Este tiempo depende no solo de las temperaturas inicial
y final del producto y de la cantidad de calor a eliminar, sino también de
las dimensiones (especialmente el espesor), y la forma del producto, asi
como del proceso de transferencia de calor y la temperatura. (7)

1.2.3 Rata de Congelacién
Es la diferencia entre las temperaturas inicial y final dividido por el tiempo

de congelacion (°C / hr). La rata de congelacion puede ser evaluada por
la velocidad de avance del frente de hielo (cm/hr), a través del
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producto. La velocidad es mas rapida cerca de la superficie y mas lenta

hacia el centro. (7)

1.2.4 Capacidad

Es la relacion enire la cantidad de producto que se¢ va a cargar al
congelador (ton); vy el tiempo de permanencia del producto en el
congelador (hr). El tiempo de permanencia se refiere a los cambios de
temperatura que son requeridos usualmente desde la temperatura de
entrada hasta la temperatura en el centro. Este tiempo es fundamental para
la capacidad del congelador y varia segin el producto.

La cantidad de calor que tiene que ser extraido por kilogramo de producto
usualmente varia solo ligeramente dentro de un grupo de productos; es
importante tener en cuenta que tal tiempo es usualmente determinado de
maners experimental en una cdmara de congelacion que simula un
congelador comercial. (7)

1.2.5 Fenémenos Fisicos Basicos

Para poner en manifiesto las ventajas e inconvenientes de la congelacion,
es necesario examinar los factores que gobierman los procesos de
congelacion. La congelacibn lleva consigo dos  procesos

interrelacionados: una  disminucién  de la.  temperatura;
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y un cambio de fase de liquido a sélido. Ambos procesos van
acompafiados por una reduccién en el contenido calérico del material. El
primer proceso, la disminucién de temperatura, por si mismo tenderd a
reducir la velocidad de los procesos de deterioro, y de agui que este tnico
factor puede llegar a aumentar la vida de almacenamiento del producto.

(6)

Es importante tener en cuenta que todos los sistemas tienden en algin
momento a aproximarse al estado termodinmico que describe el equilibrio
bajo las condiciones instantineas aplicadas: la temperatura y ias presiones
del sistema. (6)

En el cambio que sufre el agua al pasar a hielo existe a la vez un cambio en
la capacidad calérica, para el agua es aproximadamente 1 cal/gr K, y para
el hielo es aproximadamente 0,5 cal/gr K, ademsds a 273 K el cambio de
fase de agua a hielo va acompafiado de un cambio de 79,7 cal/gr, lo que
viene siendo el calor latente de cristalizacion del agua.

Lo anterior sucede cuando el agua esta pura, pero si se encuentra €n
solucién como ocurre frecuentemente en los alimentos, es Necesanoc
encontrar el punto de equilibrio buscando los potenciales quimicos de cada
uno de los componentes en todas las fases. Esto conlieva a conseguir el
punto de congelacion, la Figura 2, nos muestra la relacién temperatura -
composicién de un sistema de congelacion. (6) |
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Hielo y sohuto

CONCENTRACION DEL SOLUTO

FIGURA 2. Diagrama temperatura - composicion de fase

Hay que recalcar que la curva de liquido describz los cambios de
composicion en el equilibrio del sistema, como una funcidon de la
temperatura. En todos los puntos de esta curva, la presion parcial de
vapor del sistema congelado tiende a ser igual a la del hielo a la misma
temperatura. De esta manera todos los alimentos congelados & la misma
temperatura, deben presentar la misma presion parcial de vapor de agua, y
la misma actividad de agua. (6)

1.3 GASES USADOS

1.3.1 Nitrégeno

En condiciones normales (20 °C de temperatura y 1 kgfcm‘?' de presion),

es un gas incoloro, inodoro e insipido.
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Es el principal componente del aire, donde se encuentra presente en una
proporcién de 78,08 % en volumen. A presion atmosférica y a
temperaturas por debajo de -196 °C es un liquido mcoloro, inodoro y
caracterizado por su gran inercia quimica, lo que favorece su utilizacién en
conservacién de productos alimenticios. (6)

En cuanto a la obtencién del nitrégeno liquido de forma industrial, se hace
licuando el aire a base de comprimirio y enfriarlo en etapas sucesivas, por
debajo de su temperatura critica (- 141 °C) y de su presion critica (38
Kg/cmz). Una vez que se tiene el aire en un estado liquido, se separan sus
tres componentes principales (nitrégeno, oxigeno y argén) por destilacion
fraccionada.  El primero que se separa es el nitrégeno, ya que tienc el
punto de ebullicién mas bajo (-196 °C), a continuacién el argén (-185 °C)
y por tltimo el oxigeno (-183 °C). (6)

TABLA 1. Propiedades Fisicas del Nitrégeno (No)

Simbolo quimico....... N2 Peso molecular............. 28,0134

Peso especifico........ 0,996 Volumen de expancién...696,5
(aire = 1) (liquido-gas)

T de ebullicion

[CR T 7L (1) USRS -195,8 °C

Densidad en estado liquido...........ccoococcnnnne 808,60 kg/m

Calor latente de vaporizacion.............ccce..... 47,74 Kealkg

Punto triple...........cccocoereamcemrcinas (-210°C, 0, 1253 Bar)

FUENTE: GRUDA, Z. Tecnologia de la Congelacitn de los
Alimentos. Editorial Acribia, 1988. p. 14
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Las cualidades principales que han hecho del nitrogeno licuado, el flmdo
criogénico por excelencia para los procesos de refrigeracién y
ultracongelacién son: la inercia quimica (no ataca ni reacciona con otros

cuerpos), la potencia frigorifica, el bajo precio y que no es toxico. (6)
1.3.2 Osxigeno

Es un gas en condiciones normales (20 °C de temperatura y 1 kg/cm2 de
presién), incoloro, inodoro e insipido. Constituye el 20,94% del aire, no
es toxico y es poco soluble en agua. El oxigeno es quimicamente activo y
se combina con muchos ofros elementos y compuestos en reacciones
exotérmicas. Su presencia es imprescindible para que tenga lugar la
combustion de los cuerpos. (6)

El efecto del oxigeno sobre los alimentos s negativo ¢n la mayoria de los
casos ya que produce su oxidacion y da lugar 4 fen6menos tales como el
enranciamiento de las grasas y aceites. Sin embargo, empledndolo
correctamente en la industria alimentaria, puede ser beneficioso en algunos
casos tales como: aceleracién de procesos fermentativos; oxigenacién de
aguas en piscifactorias; transporie de peces vivos; y en el tratamiento de
aguas residuales. (6)
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TABLA 2. Propiedades Fisicas del Oxigeno (022

Simbolo quimico......02 Peso molecular..................... 32
Peso especifico.... 1,105 Volumen de expancitn.... 861
(aire = 1) (liquido-gas)

T de sbullicion

R Y -183 °C
Calor latente de vaporizacion .................. 50,88 keal’kg
Densidad del liquido (a 1 atm) ................... 1,141 kg/m

Punto triple (-218,8°C; 0,00152 Bar)

FUENTE: FRUDA, Z. Tecnologia de la Congelacion de los
Alimentos. Zaragoza: Ed. Acribia. 1988. p. 20

E! oxigeno es un gas esencial para el mantenimiento de la vida en nuestro
planeta ya que se necesita para que tengan lugar las reacciones bioldgicas
de los organismos vivos. Las atmésferas pobres en oxigeno pueden causar
dafios serios & incluso la muerte por asfixia. (6)

1.3.3 Aire

Bl aire constituye la atmésfera de la tierra y s una mezcla de gases tales
como el nitrogeno (78,09% en volumen), el oxigeno (20,94% en
volumen), el argén (0,93% en volumen). efc.. El aire es transparente,
inodoro, insfpido y de composicion relativamente constante. Solo varia su
concentracién en agua y anhidrido carbénico. (6)

Industrialmente se puede separar un aire licuado sintético compuesto por

nitrogeno (80 % en volumen), y oxigeno (20% en volumen),
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o bien se puede someter a presion y refrigeracién e aire natural hasta
convertirlo en liquido. En los procesos de elaboracién y conservacién de
alimentos, el aire suele ser un problema, sobretodo por su contenido de
oxigeno, que puede producir detenioro en ia calidad y apariencia de los
productos alimenticios como: oxidacién, pardeamiento, enranciamiento,
etc.. (6)

1.3.4 Amonisco

Utilizado como fluido refrigerante en plantas frigorificas dentro de la
industria de alimentos en general. Es un gas incoloro y de olor penetrante,
hay que tener cuidado en su manejo pues es toxico. Industnalmente se
comercializa en forma licuada en botellas a una presion de 7,8 Bar (20 °C).
Entonces es un liquido inflamable, corrosivo y también téxico. Su peso

molecular es 17,03, y el volumen especifico del gas es 1,41 m3 kg. (6)
1.3.5 Refrigerantes mas usados

A continuacién se listan los refrigerantes mas usados en la industria y
algunas de sus aplicaciones, y al final en la Tabla 3, se resumen sus
propiedades mas importantes:

* Tricloromonofluorometano: CCI3F, tiene una alto requerimiento de

desplazamiento por tonelada.
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Es altamente usado en condiciones de aire acondicionado, pero teniendo
en cuenta que debe ser usado a temperaturas bajo los -20 °F. Conocido

como R-11.

* Diclorodifluorometano: CCIZFZ, es ¢] refrigerante mas usado, pues
sus caracteristicas permite que sea nsado con aire enfriado, agua enfriada, y
equipos de evaporacién. Puede ser usado a temperaturas bajo los -130 °F,

y en presiones moderadas. Conocido comoR - 12

* Monoclorodiflucrometano: CHCIF,, por tener un bajo punto de
ebullicién a la presién atmosférica, -41.4 °F, este refrigerante es bien
usado en aplicaciones bajo cero. Es el que compite con el amoniaco en la
industria de los sistemas de temperaturas bajas, pero la toxicidad del
amoniaco puede crear peligros. En temperaturas del orden de -140 °F es
muy eficiente. Ademas es utilizado en un campo muy extenso, desde el
aire acondicionado a la refrigeracién domestica y comercial.  Conocido
como R - 22.

* Triclorotrifluoroetano: CClyF-CCIF,, es usado exclusivamente con
equipos de compresién centrifugal. A una temperatura de ebuilicion de
117,6 °F a la presién stmosférica, tanto la evaporacion como la

condensacién pueden ocurrir en sistemas de vacio o cierre hermético.
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Su uso maés usual es la mdustria de acondicionamiento de aire y estados
severos de compresién que son generalmente requeridos para operaciones

mas eficientes. Conocido como R - 113.

* Diclorotetrafluoroetano: CCIF,-CCIF,, el volumen de vapor por
tonelada circulado es fres veces mayor que el del R-12, pero solo mayor en
un 1/6° del R-113. Es comilinmente usado en maquinas centrifugas para

aplicaciones de aire acondicionado. Conocido como R - 114

Tabla 3 Propmdades de Varios R.eﬁ'lgeﬁmtes

R-11 240 | 3.6

2,96 | 12,27
R-12 | 118|933 | 682 | 400 | 147
R-22 { 238|160 | 938 | 2,80 | 1,25
R-113 | 2091139 | 706 | 3,73 |27.04 Baja
R-114 {161 22 | 842 | 464 | 422 Baja

FUENTE: YORK CORPORATION. Propiedades y Aplicaciones de
los Refrigerantes Comunes.




2. ESTUDIO DE MERCADO

Esta parte de la investigacién, busca basicamente la determinacién y
cuantificacién de la demanda y oferta, el andlisis de los precios y el estudio
de la comercializacion. Con todos estos datos se llega a verificar la

posibilidad real de penetracién del producto en un mercado determinado.

2.1 MARCO DE DESARROLLO

La idiosincrasia de nuestro pais, ha demostrado en general que las carnes
incluyendo las blancas como el pescado y los mariscos, son articulos muy
importantes de la alimentacién cotidiana, pues como es sabido el pescado
es una fuente rica de proteinas y minerales esenciales para la buena
nutricién del hombre. (13)

Es notorio que el aumento del indice de desnutricion, en los paises en via
de desarrollo entre ellos Colombia, hace apremiante la obtencion de
productos altamente nutritivos, ademsds, es inevitable hablar del descenso
en el consumo de productos netamente proteicos relacionado con la
elevacién del nivel del vida, lo cual facilita la adquisicién de alimentos mas
variados y costosos. (13)
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Es bien cierto, desde otro punto de vista que las costumbres del nivel
alimenticio se han modificado por fenémenos tales como la cultura
"light"(*), que pretende educar a las personas en general respecto a sus
"malos hébitos alimenticios", sustituyendo calidad por cantidad de
alimentacion.

Este fenomeno ha repercutido en la teoria econémica presentandose dos

efectos principales:

* [Efecto Band Wagon; que consiste en que la demanda de un bien

aumenta porque otros consumen el mismo bien, es decir, por moda. (1)

* Efecto Veblen; que se produce cuando la demanda del bien aumenta
porque tiene un precio més aito que bajo, por ejemplo, en la relacién de

precio con calidad, a mayor calidad mayor precio. (1)

Actualmente y cualquiera que sea el fenémeno econémico que se presente
asociado a un proyecto es importanie definir en forma adecuada la
naturalezs de la demanda del bien o producto que el proyecto producira asi
como las variables que la modifican, y de igual manera la relacion

funcional entre precio y cantidad demandada. (1)

(*) Palabra Inglesa, que denota basicamente los alimentos ligeros, tajos en grasa 'y de un
aporte calorico menor al habitual.
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En el afan de participar con el mejoramiento del nivel de vida del
colombiano, se pretende colocar en el mercado un producto con las
caracteristicas alimenticias y nutricionales que nuestro medio exige,
abarcando todos los requerimentos y parametros de calidad existentes para

los pescados y mariscos.
2.1.1 Definicién del Producto

El pescado y los mariscos son alimentos esenciales y ancestrales de la
humanidad. En las cavernas que habité ¢l hombre primitivo, inmensos
depositos de conchas atestiguan todavia esta practica alimenticia. No es
dificil adivinar, a la distancia, sus beneficios: el pescado es uno de los

alimentos de mayor valor nutritivo que conocemos.

Clasificados por el color de su carne en blancos, azules y rosados, se
pueden también dividir mas adecuadamente, desde el punto de vista de sus
calidades alimenticias en: magros y grasos. Los primeros mas facilmente
digeribles como la merluza, lenguado, pescadilla, entre otros, los
segundos, en cambio, mds nutritivos, de un sabor mas fuerte, mas
caracterizado, como la sardina, caballa, atim, bonito, trucha y salmon.

Con el nombre amplio de mariscos se denota a los moluscos y crustaceos,
que no son peces. Todos ellos tienen cuerpc blando defendido por una

concha o cascara dura.
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55 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El analisis de sensibilidad es el procedimiento medianie el cual se puede
deternmnar cudnto se afecta la TIR, ante cambios en determinadas

variables del proyecto.

Para el proyecto se determina el analisis de sensibilidad con variaciones en:
el precio, hasta que precio mimmo el proyecto es rentable; y las ventas,

hasta que volumen minimo de ventas el proyecto es rentable.

5£5.1 Analisis de Sensibilidad con Variacion en las Ventas

La TIR obtenida para el proyecto se cumple siempre y cuando se cumplan
los pronésticos anuales de ventss. En este anilisis se determina cual es el
volumen minimo de ventas que puede tener la empresa para seguir siendo
rentable. La Tabla 31, muestra la vanacion en el volumen de venta, en

porcentaje; y la TIR que se tendra para los nuevos ingresos.
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Tabla 31. Analsis de Sensibilidad con Vanacion en las Ventas

5% 0,4063 Aceplable
10 % 0,3851 Acepiable
15 % 0,3639 Acepiable
20 % 0,3427 Aceptable
25 % 0,3200 Acepiable
30 % 0,2979 Rechazable

FUENTE: La Auiora

El proyecto, permite variaciones de hasta el 25 % en el volumen de las
ventas, para que sea econdmicamente rentable. Este valor muestra que el
proyecto es seguro, pucs se puede trabajar sin una cuarta parte de la

capacidad instalada, y aun asi es econémicamente rentable.

5.5.2 Analisis de Sensibilidad con Variacion en los Precios

Este analisis de sensibilidad es muy importante, pues en el desarrollo del
proyecto pueden haber etapas, en las que por fuerza mayor se tenga que
bajar los precios. Aqui se vera como se afecta la. TIR si se¢ vende a menor

precio.

La Tabla 32, muestra una disminucién paulatina de las ventas, y la

cortespondiente TIR.
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FUENTE: la Awdora

Al vanar los precios, se varian directamente los ingresos, este analisis de
sensibilidad nos muestra, como los ingresos tienen un punto minimo de

reduccion en § 50'000, y sigue siendo econdmicamente rentable.




CONCLUSIONES

- La Congelacion de Pescados y Mariscos, empacados al vacio, son una
buena opcion para la conservacién de estos productos por periodos
prolongados, evitando asi los cambios fisicos, quimicos y posibles ataques

microbianos, a los que son muy susceptibles estos productos.

- La congelacion tiene como factor relevante, que permite mantener el
producto en las mismas condiciones de calidad del pescado fresco, sm

alterar su valor nutritivo.

- En nuestro pais el consumo de pescados y mariscos es grande; sin
embargo, al confrontar la oferta y la demanda se obtuvo un déficit existe
del 49,6%, parte del mercado que aun no esta satisfecha, aqui se encuentra
el sector en el cual entrard el producto. Sin olvidar, que esta dingido
especificamente a las personas que tienen posibilidades de adquimirio, o sea,
que tengan ingresos superiores a los tres salarios minimos, ya que presenta

un valor agregado por su manipulacion.
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- El pescado y mariscos, que se compraron para su posterior manipulacidn,
congelacién y comercializacion son traidos de la Costa Pacifica, principal
productor de estas especies. Alli se tendran dos o tres proveedores para

evitar que el producto escasee.

- En la Corporacién de Abastos de Bogota S.A., lugar donde se localizara
el proyecto, se cuenta con una bodega en el area de mayoristas, para la
puesta en marcha del proyecto. Se programa una produccion micial de
240 toneladas para los dos primeros afios, se aumentara a. 300 toneladas
para los préximos tres afios, y se incrementara a 360 toneladas para los
siguientes afios. Al ser la plaza de mercado mas grande e importante del
pais, presenta grandes ventajas, no solo de infraestructura, sino también por

costas, personal, y apoyos fiscales.

- La maquinaria y equipos que se hace necesario adquirir para el proceso,
se conseguiran de claboracién extranjera, pues presentan mejores
caracteristicas en cuanto a garantia, mantenimiento y reparacion, por parte
de las firmas constructoras. Estos equipos tienen un costo de $22°810.000,

y se distribuirén en un 4rea de 170 m?,
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- Bl estudio econémico, un factor determinante del proyecto, pues nos
proporcionan los datos necesarios para identificar la rentabihdad del
mismo, y por ende verifica si es viable. Para el proyecto de Congelacién de
Pescados y Mariscos Empacados al Vacio, la Tasa Intema de Retorno
obtenida fue del 42,75%, luego si es rentable el proyecto.

- La Tasa Interna de Retorno puede ser alterada, si variamos ciertas
condiciones para determinar, los puntos extremos en los cuales el proyecto
es economicamente rentable. Estos puntos son: una disminucién del 25%
del volumen de las ventas, y una disminucién de § 50'000.000 en el precio
promedio de venta anual. Estos factores alteran directamente los ingresos,

por esto es de importancia conocerlos para asi poderlos ranejar.




RECOMENDACIONES

- En futuros estudios, se puede plantear la necesidad de buscar alternativas
para sondear de manera cientifica el cultivo de los mares, pues la pesca se

presenta como una principal e inexplorada riqueza.

- Asi mismo, lo que complementaria lo anterior, un estudio sobre las
condiciones medioambientales tan maltratadas en nuestro pais, que afectan
no solo la pesca, sino también los demas recursos naturales con que

contamos y que realmente son el futuro de la economia nacional.

- El proyecto busca también abrir horizontes a nivel internacional por lo
que se puede estudiar la viabilidad de exportar el producto, en primer lugar

a los paises mas cercanos y progresivamente a lugares més apartados.
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ANEXO 1. ETIQUETA DEL PRODUCTO

Se presenta a continuacion la etiqueta disefiada para presentar el producto,
cabe aclarar que el nombre que aqui aparece ha sido registrado en la
Cémara de Comercio de Santafé de Bogotd, y se encuentran en tramite la
Licencia de Funcionamiento y Registro Santtario. Con esto se busca que el
proyecto posea una base real, que concuerde con lo que se desea instalar en

Ia Corporacion de Abastos de Bagota S, A

PESCADO EMPACADO AL VACIO
CONGELADO

1.000 gramos al empacar

LSFI2376 97 SKE1763 97
F. Elab. 25 1097 ¥ Venc. 251197
Santafé de Bogota D.C.




ANEXO 2. FORMATO DE LA ENCUESTA
* Tamaifio de la Muestra

Para determinar el tamafio de la muestra se tiene que:

n=Kxpxgq
E 2
donde,
n = Tamano de la muestra
K = Constante
p = Probabilidad que el evento ocurra
q = Probabilidad que el evento no ocurra
E = FError

0,15)%
n = 100

* Cuestionario
Bl cuestionario consta de 11 preguntas, de seleccion. Fue aplicada a un

grupo de personas en su mayoria responsables de familias. El tamafio de la

muestra es de 50 personas.
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Esta encuesta tiene por objeto conocer las expectativas del mercado de

Pescados y Mariscos, empacados al vacio y congelados.

. 1.e gusta el pescado?

Si( ) No( )
2. En que frecuencia consume pescado?
Diario { ) 2 veces por semana { ) Ivezalasemana({ )
Quincenal ( ) Mensual () Mas ()
3. ;Conoce las propiedades nutritivas y aportes que ofrece el pescado para
su salud?
Si () No ()

4. ;Generalmente donde compra el pescado?

5.

Plazas de Mercada ( )  Pescaderias( )  Supermercados{ )

¢ Tiene una marca preferida?
Si () No( )

6. ;Lamarca que compra viene:

Refrigerada ( ) Congelada ( )
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7. Le gusta esta marca por:

Economia ( )
Calidad { )
Valor Nutricional ( )
Otro { ) Cudl

8. Los pescados y mariscos que compra los prefiere en presentaciones de:
Libra () Kilo () 2Kilos () Cualquiera ( )

9. ;Conoce, Pescados y Manscos congelados?
Si ( ) No ()

10. Si supiera que al consumir estos productos se beneficia igualmente de
las propiedades nutricionales naturales del producto, lo compraria?
Si () No ( )

11. Estos alimentos pueden tener un valor agregado, pero mayor vida util,
aln asi los compraria?

Si( ) No ( )

Nombre
Edad

Ocupacion




ANEXO 3. PROYECCION DE LA DEMANDA

Proyeccién de la demanda mediante el analisis de regresién multiple, de

acuerdo con:

Tasa de Inflacion

Xi ANO

1.989
1.990
1.991
1.992
1.993
1.994
1.995

v B W= O

EXi = 21
EYi = 592.062.8
EXZ = 91
X = 3
y = 845804

Datos Historicos (Y1)

(Ton)
56.633
83.523
81.733
106.504
93.260,6
63.082,4
106.926

Tasa (Zi1)

Inflacion
18.28
22.45
20.95
24.02
26.12

32.36
26.82
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Tercera Variable
Xi 7 Yizi zi% XZi
0 -6,148 348208 37,80 18,44
1 -1,978 -165.250 3,914 3.95
2 3478 284308 12,09 3.47
3 0,408 436706 0,166 -
4 1.6915 157.750  2.861 1.69
5 7.9315 500338 6291 15.8
6 23915 255713 5719 7,17
21 e 72365 1255 50.6
Calculo de las pendientes:
y = + Xt + 71
EYixi = BExiZ + Exiz
BYixi = BExizi + EZi%

(1) 121.529.4 = 28 + 50,61

(2) 123649 =50,61 + 12547
= 433274

Sustituyendo en (1):
1215294 = 28 + 50061 (-4.332,74)
= 12.171,76

= 4+ Xt + z

= 845804 + 12171, 76 x1 - 4.332,74 z1

84.580,4 + 12.171,76 (x -x) - 4.332,74 (z - 2)

= 845804 + 12.171,76 (x - 3) - 4.332,74 (z - 24,428)
= 15390746 + 1217176 X - 433274 7Z
Ecuacién para la Proyeccion de la Demanda

f

y
y
y
y
Y




e

yZ

5

—

= 0,13396

= 0.729

=~ 0.017945

= YX - XYXZ
(1-r) (112

= 0,70147
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ANEXO 4. PROYECCION DE LA

OFERTA

Proyeccion de la Oferta mediante el analisis de regresion multiple, de

acuerdo con:

Producto Interno Bruto

Xi ANO Datos Historicos (X1) PIB (Z1)
(Ton) anual
0 1.989 52.315 9,19
1 1.990 78.710 30,09
2 1.991 80.450 11,31
3 1.992 90.750 45,15
4 1.993 92 850 10,23
5 1.994 92.650 16,28
6 1.995 102.700 35,75
XiYi Zi YiZi 7% xizi
-156.945 -13,3 699975 179,024 40,14
-157.420 7,52 591.899 56,55 -15,04
-80.450 -11,26 -905.867 126,78 11,26
------ 2258 2'049.135 509,85 e
92.850 -12,34 -1'145.769 152,27 -12.58
185.300 -6,29 -582.768 39,56 12,58

308.100 13,18 1'353.586 173,71 39,54
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y = + xu+ z
EYixi = BExi® + BExizi
EYixi = Exia + EZi%

(1) 191435 = 28 + 76,14
(2) 6602415 = 7614 + 1.237,76

= 135,512
Sustituyendo en (1):
191435 = 28 + 76,14 (135,512)
= 6.468,46
y + x1 + z
y = 84.346,42 + 6.46846xi + 1355122
y = 8434642 + 646846 (x-x) + 135,512 (z-2)

y = 8434642 + 6.468,46 (x -3) + 135,512 (z - 22,57)
Y = 61.88254 1+ 646846X + 1355127
Bcuacion para la Proyeccion de la Oferta

3,‘ = 0,665
o = 0.1666
Py, = 0870
fowy = YX - XYXZ
VXZ
a-12.) (1-r2yz)

= (),8635
Tyxz ,




ANEXO 5. DISTRIBUCION DEL PERSONAL

A continuacién se muestra como esta distribuido el personal en cada una de

las umdades de la empresa.

* Directos:

Recepcion 1
Descongelacion 1
Fileteado y Arreglo 2
Control e Inspeccion y Lavado i
Empacado 1
Etiquetado |
Almacenamiento |
TOTAL 8

- * Indirectos

Contabilidad |
Ventas 2

Servicios Generales

TOTAL 4




ANEXO 6. CALCULO DE LA INVERSION INICIAL

ACTIVO FLIO

- Adecuacion local

- Equipo principal

- Muebles y Enceres

Total Active Fijo

ACTIVO DIFERIDO

- Gastos Preoperativos
Organizacion
Montsje e Instalacion
Gastos Generales

Total Activo Diferido

INVERSION FIJA

CAPITAL DE TRABAJO

- Némina

- Mantenimiento

- Servicios

- Armmendo

- Compra M. prima

- Compra insumos y emp.
Total Capital de Trabajo

IMPREVISTOS

INVERSION INICIAL TOTAL

8'500.000
22'810.000
3'500.000

34'810.000

1'140.000
2'281.000
3'000.000

4'085.200
228.100
410.000
400.000

30'000.000
2'500.000

37'636.300

6'421.500

41'231.500

4'123.150

82'977.950







