RESUMEN

La actividad industrial del sector pesquero es una de las principales fuentes
de divisas para el pais especialmente en los Ultimos afios. La calidad y
variedad de productos tales como atun, sardinas, crustaceos y moluscos le
han valido al Ecuador reconocimiento internacional y no es dificil encontrar

estos productos en los mercados externos.

Dada la importancia que tiene la eficiencia para reducir los costos de
produccion, mas aun en un pais como el Ecuador que actualmente tiene la
desventaja de no tener un tipo de cambio variable que le permita ser
competitivo en precios, es necesario tomar en cuenta donde se esta
perdiendo dinero en las empresas dedicadas a esta actividad, de manera tal

de hacer los correctivos necesarios y mejorar la relacion costo-beneficio.

El atn, producto estrella del Ecuador en lo que se refiere a la industria
pesquera, luego de ser descongelado y eviscerado, es sometido a un
proceso de coccion al vapor. Este proceso tal como se lo ha desarrollado

mayoritariamente en nuestro pais se ha basado en tiempos de cocinado



segun la experiencia de los operadores. Este método no contempla sin
embargo, variables que afectan dichos tiempos de cocinado tales como la
temperatura inicial, origen y manejo previo de los pescados y la carga
completa o parcial de los cocinadores. A ello se suma la dificultad que tienen
los operarios para controlar eficazmente la temperatura de cocinado

apropiada ya que lo hacen de forma manual.

Para el caso de la planta que se tomara como ejemplo, esto causa que la
empresa pierda alrededor del 3% en peso de materia prima por lo que deja

de percibir alrededor de 1°000.000 de ddlares anuales.

Esta tesis tiene como objetivo exponer la viabilidad técnica y financiera de un
sistema de cocinado por control de temperatura en una importante planta
atunera. Primeramente se realizara una introduccion al mercado e industria
del atin y se revisara la situacion actual de la planta con datos y estadisticas.
Luego se fundamentaran los principios del cocinado a nivel industrial y se
describiran las ventajas de un sistema automatico de control. A continuacion
se estimara la inversion necesaria y se realizara el estudio financiero del
proyecto que permitira establecer cuan rentable es en diferentes escenarios.

Finalmente, se expondran las conclusiones y recomendaciones para que
este sistema pueda ser llevado a la practica y sirva como modelo para el

mejoramiento de los procesos en otras industrias del sector.
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