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RESUMEN.

Al inicio de éste informe se expondra una breve resefa
explicativa de lo que ha significado Ila produccion vy
exportacion del camaron dentro de la economia nacional,
ademas, de la existencia de los concentrados de carne y
pollo en el mercado local, y no asi la presencia de ningun
concentrado para mariscos, por lo que teniendo Ecuador el
camaron mas apetecible del mundo, se desea aprovechar
sus desperdicios en la elaboracion de un concentrado,
utilizando su cabeza y exoesqueleto, dando wun valor

agregado a este producto.

Es una materia prima economica debido a que no es muy
utilizada y en mucho de los casos, constituye un desperdicio

dentro de las plantas empacadoras de colas de camaron.

Los equipos utilizados para obtener el concentrado de
camaron son los mismos que se emplean para obtener los
de pollo y carne; la investigacion y desarrollo de ‘producto
se centro en la obtencion de tiempos y temperaturas
para la deshidratacion de las cabezas y exoesqueleto
del camardén, asi como, la formulaciéon necesaria para
obtener un producto apetecible y con las caracteristicas de

un concentrado de camaron, presentado en forma de cubo.

También se efectuaron varias pruebas hasta la obtencion de
un producto con sabor, textura, color, etc. conforme a las
caracteristicas de preferencias deseadas en las encuestas
por los posibles consumidores.

Realicé el estudio de costos hasta obtener su precio de

venta al publico.



INTRODUCCION.

El Ecuador es un pais reconocido por la elaboracion de
deliciosos platos a partir de mariscos, que son parte de
nuestra cultura, por ser la ciudad de Guayaquil el mayor
puerto del pais y uno de los principales centro de acopio del
marisco ecuatoriano, creemos conveniente el desarrollo de
un producto alimenticio que gqguarde las caracteristicas
organolépticas del crustaceo y facilite la preparacion de
deliciosos platos guardando siempre el toque criollo que los

caracteriza.

El objetivo de este proyecto es lograr formular un
concentrado de camaron, que facilite al ama de casa /a
elaboracion de sus comidas. Para lo cual basandonos en
pruebas, buscaremos la dosificacion de las materias primas
a utilizar, dando prioridad al uso de subproducto del

marisco de exportacion.

El lograr un producto de buenas cualidades organolépticas
nos permitira entrar a un mercado local que disfruta de la
comida del mar al puro estilo criollo, y a través del nicho de
mercado que ofrecen los inmigrantes en el extranjero
nuestro producto abriria las puertas hacia la
internacionalizacion de la comida ecuatoriana, exportando

sabor a estos paises.



DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO.

Recepcion de la materia prima.

Limpieza de materiales y materia prima.

Pesado de materia prima.

Coccion de las cabezas y exoesqueletos del camardn.
Trituracion.

Deshidratacion.

Pesado y calculo de rendimiento de la deshidratacion.
Molienda.

Formulacion.

Pesado de ingredientes y aditivos.

Mezclado.

Moldeado del cubo.

Empaquetado.

Calculos y andlisis de producto terminado. _
Estudio Financiero. '-:f_'}} o
Encuestas. *}f '
Estudio de costos. e






ANTECEDENTES.

El consumo de concentrados de carne y pollo en el mundo
es generalizado, también en nuestro pais ocurre /o mismo,
pero aqui no existe un concentrado que se utilice para la
preparacion de comidas con mariscos, por lo que se va a
aprovechar la cabeza y exoesqueleto del camaron para
realizarlo, conocedores de que el camaron que produce
nuestro pais tiene gran aceptacion en el mundo entero por
su delicioso sabor.

Produccion del Camaron en el Ecuador.- En los ultimos
anos la actividad camaronera ha crecido en forma
significativa, esto se debe a que los precios del mercado
externo han propiciado su expansion, ademas de que ha
existido un incentivo interno por la liberalidad que se ha
dado a ésta actividad productiva, sobre todo por la
atraccion a la inversion y la ampliacion de complejos
industriales que involucran a éste sector.

Hace dos décadas no existia la acuacultura en el Ecuador.
El camaron que se exportaba en modestos volumenes
provenia exclusivamente de la pesca; esta actividad en su
forma artesanal se practica desde tiempos remotos. Es a
partir de 1.949 que se hacen los primeros intentos para
poner en marcha una flota camaronera para explotar este
recurso.

En 1.945 comenzaron las exportaciones, se registraban
entonces medio centenar de pequenas embarcaciones
industriales.

El grueso del volumen del camaron ecuatoriano que se
exporta provenia del cultivo en piscinas, lo que se conoce
como acuacultura (cria del camardn en cautiverio) y que
tuvo sus inicios en el Ecuador en el ano 1966 gracias a un
grupo de empresarios de la provincia de EI Oro, que
tuvieron la acertada Iidea de cultivar el camaron en
piscinas. El éxito obtenido por estos empresarios en sus 50
primeras hectareas, dio impulso a ésta nueva actividad,
permitiendo que se desarrolle en otras provincias del
Litoral. Desde 1976 se registran camaroneras en las
provincias de Guayas, Manabi, El Oro, Esmeraldas.



En la actualidad existen una gran cantidad de camaroneras
en el pais y la mayoria de ellas estan en el Golfo de
Guayaquil.

En 1990 las exportaciones de camaron en volumen se
incrementaron en un 14.03 %, respecto a 1989 y éste
aumento se debio a dos causas principales:

1.- En el ano 1990 hubo una mayor produccion de tallas
pequenas. Hasta mediados de 1990 hubo crédito via venta
anticipada de divisa con plazos mayores, que motivo a las
camaroneras a cultivar mayor cantidad de camaron.

2.- La existencia de nuevas piscinas de produccion en
Esmeraldas y Manabi

En la actualidad la estructura del mercado internacional
para el camaron ecuatoriano ha variado notablemente,
ahora el pais es menos dependiente de la demanda de
Estados Unidos y se ha fortalecido la relacion comercial con
la Union Europea, especialmente con Espafia y Francia.

Actualmente y sin lugar a dudas, la produccion de
camarones en cautiverio representa opciones positivas de
incrementar divisas para el pais, debido a la conquista de
nuevos mercados.

Los cambios en la demanda de alimentos por parte del
sector externo, unido a las condiciones de rentabilidad en el
comercio de productos del mar, por parte de empresas
transnacionales, han motivado que en el pais se dinamice la
produccion y por su parte se realicen transformaciones
ecologicas en las regiones camaroneras, ademas de cambios
en la estructura ocupacional realizandose desplazamientos
de mano de obra de caracter interprovincial e intersectorial.






1.-OBJETIVO GENERAL.

La cabeza y exoesqueleto del camaron no son aprovechados
en su totalidad por lo que el proposito de este desarrollo de
producto es maximizar estos recursos al preparar un
concentrado en forma de cubo que se utilizara como un
sazonador para los diferentes platos que prepara el ama de
casa sobretodo en los que se usa mariscos como materia

prima principal.

1.1.-OBJETIVO ESPECIFICO.

Darle valor agregado al camaron al utilizar su cabeza vy
exoesqueleto en la elaboracion de un nuevo producto

alimenticio.

El concentrado de camaron, consiste en un cubo de
aproximadamente 1 centimetro cubico, que contribuird con

el sabor en la elaboracion de comidas.

Este producto tendra como constituyentes principales: sal,
potenciador de sabor (Glutamato Monosodico), especias,
grasa, harina, cabezas y exoesqueletos de camaron
deshidratadas.



2.-ALCANCE.

Este proyecto esta dirigido a todas las familias de las
diferentes clases sociales de la ciudad de Guayaquil por su
precio y el valor nutritivo que éste tiene beneficiando a
toda la comunidad.

Recientes investigaciones realizadas por el Harvard School
of Public Health (Escuela de Salud Publica de la Universidad
de Harvard), conjuntamente con el Hospital Universitario
Rockefeller confirman que el contenido de colesterol del
camaron no es causa de alarma.

Numerosos estudios adicionales refuerzan este resultado:
Lo que influye mas en los indices de colesterol de un
alimento es el perfil total de grasa y no el contenido de
colesterol del mismo.

El camaron es y siempre ha sido, bajo en grasa y calorias.
Una porcion normal para una persona (85 gr. de camaron
cocido) solo contiene 80 calorias. Incluso, los camarones
pequenos solo contienen un gramo de grasa total por
porcion, menos que una pechuga de pollo sin piel.

3._Metodologia y fuentes de informacion.

« Focus group (Grupos Focos). - Es un método de analizar
encuestas facilmente ya que se reunen cierto grupo de
personas no mayor a 15 personas y se elaboran las
encuestas, para esto es preferible no contar con
familiares.

. Encuestas.- Estas son realizadas en puntos estratégicos
de la ciudad donde el problema este presente, en este
caso donde la gente compra normalmente el producto,
para esto hemos escogido los supermercados, y tiendas
de los barrios del suburbio.
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1. JUSTIFICACION.

Siendo el camardon uno de los recursos exportables que
tiene gran demanda en el mercado interno y externo, se
tratara de aprovecharlo en su totalidad ya que genera
bastante desechos (porgue solamente se exporta su parte
comestible: colas) que no son utilizados en la elaboracion
de ningun producto.

Nuestro proyecto abarcara desde obtener las cabezas y
exoesqueletos del camaron deshidratadas hasta determinar
la formulacion y homogenizacion de la mezcla. Buscaremos
que el sabor predominante sea del camardon, para lo cual
utilizaremos Ilas cabezas y exoesqueletos que las
obtendremos de las plantas empacadoras donde constituyen
un recurso no aprovechable hasta el momento.

2.- DISENO DEL PRODUCTO.

2.1 INGREDIENTES.- Los ingredientes que se utilizan para
la elaboracion de éste concentrado lo constituyen: extracto
de camaron, especias, aglutinantes, grasa, potenciador de
sabor y aditivos.

2.1.1 Extracto de las cabezas y exoesqueletos del
camaron: Se las obtiene por trituracion y deshidratacion.

2.1.2 Especias: Dar sabor al producto, las utilizadas en
este caso son: comino, ajo, etc.

1. AJO.- Las propiedades preventivas y curativas del ajo
vienen siendo desde hace tiempo objeto de numerosos
estudios cientificos. Contiene vitamina A y las del
grupo B y C ademads de potenciar el sistema defensivo
y tener defectos bactericidas y antisépticos.
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A lo largo de la historia este producto que nos ofrece
la naturaleza ha sido siempre muy apreciado. Pero no
en todos los paises se utiliza en la cocina.

Con todo y donde coinciden unos y otros es en los
beneficios que tiene el ajo sobre el sistema
circulatorio. Es asi que se puede decir que la toma
regular de ajo crudo o en sus extractos constituye una
medida preventiva y terapéutica solida.

Z. CEBOLLA-La cebolla no es solo un condimento
esencial para tus comidas, tambien puede hacerle
mucho bien a tu salud.

Entre sus caracteristicas medicinales se destacan:
Estimulante general: hepatico y renal.
Antidiabética, Anti inflamatoria
Descongestionante pelviana con efectos en el
prostatismo.
Contra el reumatismo.
Expectorante.
Mata los parasitos intestinales.
Renueva y purifica la sangre.

3. COMINO.- E/ comino como el cilantro, el hinojo y el
anis, pertenece a la familia de las Umbeliferas, de la
especie Cominum Cyminum. Se trata de una planta
anual, de color verde intenso, con tallos de unos 30
centimetros de altura y flores blancas y rosadas,
dispuestas en sombrilla, que dan frutos de color
marron.

12



En la antigua Roma, Apicio, experto en arte culinario,
aconsejaba anadir el comino a las comidas para
facilitar la digestion, y también al vino, por sus
propiedades estomacales y carminativas.

Las semillas del comino estimulan el apetito, ayudan al
peristaltismo (movimiento de los intestinos), previenen
los espasmos y las fermentaciones intestinales, y
estan indicadas en casos de debilidad, cefalea vy
estados de agotamiento. Al igual que el anis, el comino
es leucocitogeno (estimula la formacion de globulos
blancos) y posee propiedades bactericidas.

2.1.3. AGLUTINANTES: Sirven para dar textura y cuerpo
a la masa.

Grasa Vegetal: Se Ia  utiliza para ayudar en |Ia
compactacion de la masa.

2.1.4. POTENCIADOR DE SABOR: Se lo utiliza para
realzar el sabor caracteristico de los alimentos, en este
caso usamos el glutamato monosddico.

GLUTAMATO MONOSODICO.- Se presenta en forma de
cristales blancos, practicamente sin olor. Se caracteriza por
intensificar y enriquecer el sabor salado deseado en un
alimento, en concentraciones tan bajas, que por si solo no
contribuyen al sabor global del producto. EI glutamato
monosodico es muy soluble en agua y en soluciones acidas
e insolubles en etanol, una disolucion acuosa al 5 %
produce un pH de 6.7 a 7.2.

El glutamato monosddico se emplea como potenciador de
sabor en productos salados, ademas de que ayuda a
disminuir el sabor amargo en algunas formulaciones.

13



Es ampliamente utilizado ya que realza los sabores de las
carnes, las sopas, los aderezos, los pescados, las salsas,
los condimentos, etc.

Un trastorno como "“sindrome del restaurante chino” que
causa cefaleas, presion facial y pectoral, malestar gastrico
y sensacion de ardor en diferentes partes del cuerpo, esto
se lo ha atribuido a la ingestion de grandes cantidades de
glutamato monosddico por personas que son hipersensibles
a estos productos.

Generalmente se lo utiliza en una proporcion de 0.2-0.5%,
se lo emplea bastante en productos congelados y conservas
en base de pescados y carnes.

2.1.5. CONSERVANTES.- Se utiliza el antioxidante que
ayuda a alargar el periodo de vida util de los productos.

2.1.6 Los Antioxidantes.- La oxidacion de las grasas es
la forma de deterioro de los alimentos mas importante
después de las alteraciones producidas por
microorganismaos.

La reaccion de oxidacion es una reaccion en cadena, es
decir, que una vez iniciada, continua acelerandose hasta la
oxidacion total de las substancias sensibles. Con la
oxidacion, aparecen olores y sabores a rancio, se altera el
color y la textura, y desciende el valor nutritivo al perderse
algunas vitaminas y acidos grasos polinsaturados. Ademas,
los productos formados en la oxidacion pueden llegar a ser
nocivos para la salud.

Las industrias alimentarias intentan evitar la oxidacion de
los alimentos mediante diferentes técnicas, como el
envasado al vacio o en recipientes opacos, pero también
utilizando antioxidantes.

Los antioxidantes pueden actuar por medio de diferentes
mecanismos:

- Deteniendo la reaccion en cadena de oxidacion de las
grasas.

e Eliminando el oxigeno atrapado o disuelto en el producto,
o el presente en el espacio que queda sin llenar en los
envases, el denominado espacio de cabeza.

- Eliminando las trazas de ciertos metales, como el cobre o
el hierro, que facilitan la oxidacion.

14



Se utilizan, mezclados con BHA (E-320) y BHT (E-321) para
la proteccion de grasas y aceites comestibles. En Espana,
se utilizan galatos, BHA y BHT en conjunto, en aceites, con
la excepcion del aceite de oliva. También se utilizan en
reposteria o pasteleria, galletas, en conservas y
semiconservas de pescado y en queso fundido.

1. E-320 Butil-hidroxi-anisol (BHA)

Desde los anos cuarenta se utiliza como aditivo alimentario.
Solamente es soluble en grasas y no en agua. Resulta muy
eficaz en las grasas de fritura, ya que no se descompone o
evapora, como hacen los galatos o el BHT, pasando al
producto frito y protegiéndolo. No tiene accion mutagénica.
El BHA a dosis elevadas provoca, en la rata, la proliferacion
anormal de células en ciertos puntos de su tubo digestivo, y
lesiones neoplasicas con dosis aun mds altas, por un
mecanismo no bien conocido. Las diferencias anatomicas
hacen que esto no sea transferible a la especie humana,
aunque Ila proliferacion anormal de células se ha
demostrado también en el esofago de monos tratados con
BHA. Su utilizacion esta autorizada en la mayoria de los
paises (CE y USA entre ellos), pero no en otros, por
ejemplo Japon. La tendencia mundial es a la reducciéon del
uso de este antioxidante y del BHT (E-321). Usualmente se
utiliza combinado con otros antioxidantes, especialmente
con el BHT (E-321), ya que potencian mutuamente sus
efectos, las dosis maximas autorizadas (0.05%) lo son
siempre considerando la suma total de estos antioxidantes

2. E-321 Butil-hidroxi-tolueno (BHT)

Al igual que el BHA, es soluble en grasa y resiste bien el
calor. Es mas volatil que el BHA por lo que en el caso de la
preparacion de alimentos deshidratados se utiliza en
combinacion con él. Este antioxidante es mas efectivo en
grasas animales que en los aceites vegetales. Tiene el
inconveniente de tener un olor algo desagradable o
presenta una accion sinergista con el BHA.

) 4



3.- SEGMENTACION DEL MERCADO.

El presente proyecto va dirigido a todas las familias de la
ciudad de Guayaquil de todas las clases sociales, ya que
por sus propiedades nutritivas y bajo costo favorece a toda
la ciudadania, incluso se lo podria proyectar a todas las
ciudades del Ecuador.

CONSUMO DEL SAZONADOR POR
FAMILIAS

17%

83%
ass BNO

Si analizamos este diagrama podremos observar que el 83%
de las familias consumen los diferentes concentrados ya
existentes en el mercado.

Entre los sabores preferidos en sazonadores por las
familias encontramos que existe wuna diferencia no
sustancial entre el concentrado de carne y el concentrado
de pollo que son los que se encuentran existentes en el
mercado, hasta el momento.

SABORES DE PREFERENCIA.

1 40/0 1 0/0

48%

OPOLLO B CARNES B INDECISOS B OTROS
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4.- ANALISIS DE LA OFERTA.

El objetivo de este estudio tiene como finalidad analizar el
mercado con el afan de observar quienes van a ser los
posibles competidores.

Dentro de éste se realizo un estudio de las posibles
competencias, basandose en los productos ya existentes,
de

sean estos concentrados de carne o pollo,

lo que se

obtuvo los siguientes productos, a la venta ya en el
mercado ecuatoriano, con sus respectivos precios y
presentaciones:
MARCA. PRESEN |PRE | Precio |FABRICA SABOR. ‘
TACION. |CIO. s NTE.
$ analiza
da en ‘
10 g. 3
Maggie: 10 0.50 o0.10 NESTLE. CONCENTA
Dona sobres DO DE
criollita de GALLINA.
5g.c/u
Maggie 8 cubos |0.47 |0.056 NESTLE. CALDO DE
gallina de GALLINA.
azul. 10.5gr
c/u _
Ranchero 8 sobres |0.40 |0.10 SUMESA. CALDO DE
de 5g. CARNE DE
c/u RES.
Doha 6 cubos | 0.32 H0.046 QUALA CALDO DE
Gallina 11.5g.c/ SA. GALLINA
u
Knorr 8 cubos |0.47 | 0.056 DISA CALDO DE
de litd. GALLINA.
10.5g.
c/u
Ranchero 48 0.40 0.017 SUMESA. CALDO DE
sobres GALLINA.
de S5gr
c/u 1
Ranchero 1 frasco | 2.0 0.10 SUMESA. CALDO DE
de dona de 200g. GALLINA.
gallina
Maggie: |8 cubos 0.47 |0.056 NESTLE. |Caldo de
Caldo de de 10.5 Costilla.
0 PP T e {
Caldo 8 cubos | 0.36 |0.05 NESTLE. Caldo de
rico de 10g. legumbre.
c/u
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Si se observa la demanda que existe en el mercado
podemos darnos cuenta que al lanzar al mercado el nuevo
producto en una presentacion de 10 g. su valor se puede
colocar en un minimo de 0.05 centavos de doélar que es el
valor minimo analizado con el precio en el mercado para
esta cantidad en gramos y un maximo de 0.10centavos de
dodlar. Obteniendo el precio medio en la presentacion de
10gr. de 0.07centavos de dolar.

De igual manera podemos observar la demanda existente
por los diferentes sabores de los concentrados que existen
en el mercado, observando que tiene un alto porcentaje de
aceptacion el concentrado de gallina doia criollita de
maggie que lo elabora NESTLE seguido de la gallina azul
perteneciente a la misma empresa.

MARCAS PREFERIDAS POR LAS FAMILIAS
ECUATORIANAS.

19%
0 DodAa criollita B Maggie gallina azul.
O Ranchero O Dona Gallina
B Knorr B Ranchero
B Caldo de costilla O Ranchero de dofa gallina

B Caldo rico
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4.1 Identificar los Canales de Distribucion.

En esta ciudad hay puntos muy estratégicos de ventas y
lugares muy visitados por la ciudadania, en lo que se
refiere a las compras de viveres, porque hoy en dia las
personas se preocupan mas por lo que compran, buscando
algo mas util, beneficioso y saludable y mejor si es a bajo
costo.

En los lugares donde se venden mas este tipo de productos
son: supermercados, tiendas y ferias Ilibres como /o
observamos en la grafica que se obtuvo por las encuestas
realizadas.

LUGARES DE COMPRAS.

.
27% %

é 47%

23%

@ Minimarket B Supermercados. @ Tiendas. O Ferias libres

4.2 Grupo de personas a las que va dirigido.-

Este producto va dirigido a todas las familias ecuatorianas y
de toda clase social ya que éste producto no provoca ningun
dafo a la poblacion en general, al contrario ayuda a elevar
el nivel proteico de las personas, especialmente de /os
ninos que son los que necesitan mayor cantidad de
proteinas utilizadas como recursos de energia, ya que éste
producto por ser desarrollado de las cabezas del camaron
aportan con la mayor cantidad de proteinas que se
encuentran en él.

Poblacion de interés: Todas las familias de la ciudad de
Guayaquil.

Familias que existen en la ciudad de Guayaquil =
510.520 (Fuente: 2004)

Tamano de |a muestra:- 100 elementos de
observaciones.
Lugar de encuestas:

Tiendas

Guayaquil. Ferias Libres
Supermercados

g



5.- MODELO DE ENCUESTA REALIZADA.

Objetivo.- Medir el grado de aceptabilidad que tiene el
sazonador ‘“concentrado de camaron” en la ciudad de
Guayaquil.

1.- ¢éEn su Familia consumen sazonador para Ssus
preparaciones alimenticias?.

51 NO

2.- ¢Cuan frecuentemente usted compra los sazonadores?.

Semanal mensuall quincenal otros

3.- ¢Qué cantidad compra mensualmente?.

5g.-10g.
15g.-30g. ?';f

a8
35g.-50g. e
| PRUTECRG B U -
50g. -80g.0 més. e CIBT

4.- ¢Qué marca de sazonador usted consume mas?.

=S

Dona criollita.

Maggie gallina azul.

'Ranchero.

Dona Gallina.

Knorr.

Ranchero.
Ranchero de dona
gallina.

Caldo rico.
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5.- ¢En que presentacion usted prefiere comprar los
sazonadores?.

Vidrio Carton Sobres

6.- ¢De que sabor prefiere su sazonador?.

Pollo Carne. Otros.

7.- ¢Qué le parece nuestro sazonador, califiquelo?.

Excelente Muy bueno Bueno

Regular Malo

8.- ¢Si este producto saliera al mercado usted o
compraria?.

L]

51 NO

9.- ¢Si le ponemos el precio de $ 0.10 qué le parece este
precio?.

Alto [:| Normall:l Bajo D

11.- éDoénde normalmente compra usted los sazonadores?.

Minimarket Supermercados Tiendas

Ferias libres

&l



6.-_ ANALISIS DE LA DEMANDA.

El mercado objetivo al que se destina este producto es para
las familias de la ciudad de Guayaquil, que la comprarian
por su bajo costo y la consumirian todas las clases sociales.

De las 100 encuestas elaboradas se obtuvo los siguientes
resultados de la frecuencia con que compran las familias
Guayaquilefias los sazonadores existentes en el mercado,
obteniendo las siguientes estadisticas:

FRECUENCIA CON QUE COMPRAN
LAS FAMILIAS.

3%

13%

24%

OSEMANAL B QUINCENAL BMENSUAL BOTROS

Cantidad

mensual/

Gramos # FAMILIAS gramos

Semanal. 50 g. 23 1.150
80 g. 37 2.960

Quincenal. 50 g. 11 550
80 g. I3 1.040

Mensual. 30 g. ! 30
50 g. 3 150

80 g. 9 720

Otros. 10 g. I 40
80 g. 2 640

Suma: 100 7.280 g./mes
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CONSUMO DE LAS FAMILIAS
GUAYAQUILENAS MENSUALMENTE.

1%
1%

@10 g. O30 g. 050 g. @80 g.

Con este andlisis se observa que la poblacion de Guayaquil
consume gran cantidad de concentrados o sazonadores
comprandolos, por lo general, semanalmente.

6.1 CONSUMO TOTAL.

100 familias. 7.28 Kg. / mes

510.520 familias. X

X =37.165,86 Kg. /mes.

6.2 CONSUMO PROMEDIO MENSUAL.

37.165,.86
Kg./mes - 0.08 Kg.
510.520 familias.

37.165,86 Kg. de producto consumirian mensualmente las
510.520 familias guayaquilenas.
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Si analizamos este nuevo producto para que salga al
mercado podemos observar que entre las personas que
consideran excelente y bueno el producto se obtiene un
porcentaje muy elevado, por tal motivo podemos considerar
gue éste producto si tendra la acogida que se necesita para
lanzar un nuevo producto al mercado.

CALIFICACION DEL PRODUCTO.

2%
0%

18%

45%

O Excelente B Muy bueno B Bueno BRegular B Malo.

Para este proyecto solo trabajaremos con las personas que
calificaron el producto con excelente y muy bueno, para
obtener un estudio lo mas cercano posible a lo real.
EXCELENTE ------------- 45%

MUY BUENQ -------=----- 3555

80% ACEPTAN el producto

Al efectuar este analisis se utiliza el 80% de la poblacion
que aceptan el producto, de las 100 personas que consumen
los diferentes tipos de concentrados existentes en el
mercado.

100% Consumen. e

80% Aceptan el producto.

1T 5T
PELITTCHICA DIL LTARS

CIBT
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También concluimos, por las encuestas al preguntar si
comprarian el producto si éste se lanzara al mercado, lo
siguiente:

PERSONAS QUE COMPRARIAN EL
PRODUCTO.

3% 9%

88%

B SI BNO B TALVEZ

510.520 familias 100%

X 100 %
X =510.520 Lo consumen
510.520 familias 100%
X 80 %
X = 408.416 Lo aceptan
408.416 familias lo aceptan 100%
X 88 %

X = 359.406,08 Lo comprarian

359.406,08 (familias que comprarian)
g 0,08 (Kg./mensual)
28.752,49 Kg. / mensual

6.3. Consumo anual.

28.752,49
X 12 meses
345.029,84 Kg. / anual

6.4. Produccion necesaria para satisfacer la demanda.

345.029,84 Kg. / Afho.
52 semanas

6.635,19 Kg. / semana.

6.635,19 Kg. /semana = 1.327,04 Kg. /dia.

5 dias
1.327,04 Kg. / dia. = 165,88 Kg. / hora
8 horas
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7. ESTUDIO DE LA DEMANDA.

KILOS - DEMANDA
345.029,84

172514,92; 50% 17251492, 50%

345.029,84 Kg. / anual 100 %
X 50 %

X = 172.514,92 Kg. / afo.
172.514.92Kg./anual / 52 semanas =3.317,6 Kg. /semanal.
3.317,6 Kg./ semanal J 5 dias = 663,5 Kg. /diario.

663,5 Kg. /diario / 8 Horas = 82.94 Kg. /hora.

7.1 PONDERACION.

Clases Sociales. %de crecimiento. Poblacion. % Poblacion.
Baja. 8.64% A52. LLF 69.0%
Media. 1.5 % 119.095 Z.3:.3%
Alta. 0.5 % 39.308 2o Y

7.2 Taza de Crecimiento Ponderada.

Baja. 0.69 * 8.64 = 5.96
Media. 0.233 * 1.5 - .35
Alta. 0.077 * 0.5 = 0.04

6.35 e 6 % — 1.06
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7.3 PROYECCION DE LA DEMANDA.

866 193.838 | 205.46 571.247

1 277.837

1o | 189.766

Si analizamos el cuadro anterior observaremos que al
proyectar como aumentaria la poblacion segun estudios
realizados para los 5 afios proximos, de la misma manera se
incrementara la cantidad de kilos anuales a producir,

realizado en los tres niveles: normal, optimista y el
pesimista.

? “
..m
-
- ar- 'm-":
. .

Para poder satisfacer esta demanda se va a utilizar una
tecnologia semindustrial en los diferentes procesos.

7.4 CANALES DE DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION.

Fabricante

l

Detallista

|

Consumidor

7.5 PUBLICIDAD Y PROMOCION.

Se la realizara por los medios de comunicacion, dentro de lo
gue es radio y television.
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1.- Determinacion del tamaino (capacidad de

roduccion).

La capacidad de produccion  anual es de
345.029,84 Kg. /afdo, segun el andalisis de la demanda
realizado anteriormente, de los cuales se tomara, para
tener una participacion en el mercado, el 50%., esto es
172.514.92 Kg. /ano.

El tamano de la planta se /o escogio con relacion a las
maquinas y equipos que vamos a utilizar, con una
estimacion del tamafo del terreno de 700 m-”.

Para determinar este tamafio se asumio también el analisis
de la demanda donde se obtuvo los resultados proyectados
para 5 anos.

2.- Ubicacion de la planta.

La planta cuenta con una buena ubicacion debido a que esta
localizada en zonas asignadas para las industrias y no
causara dano de ningun tipo a los pobladores aledanos, ni
al medio ambiente.

La relacion con la comunidad sera relativamente minima
debido a los escasos habitantes en dicha zona.

En el abastecimiento de insumos se contara con
proveedores certificados y materias primas provenientes de
empacadoras de camaron ubicadas dentro de la ciudad.

Se contara con servicios basicos como: agua, luz teléfono,
aguas servidas (alcantarillados).

La wubicacion de la planta procesadora sera en el drea
industrial de la ciudad, en el Kilometro 15 ¥ Via ala costa.
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3.- DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA i
ELABORACION DEL EXTRACTO DEL CAMARON

DESHIDRATADO.

RECEPCION (CABEZAS | p.c.c.
DE CAMARON,).

o T,
l 2 »

PESADO. A AN A
_ &+ N\
l N ]
LIMPIEZA Y LAVADO tecnc et rows
l CIBT
COCCION. P.C.C.

2 min T 100°C

TRITURADO.

x POk L
DESHIDRATACION.

T 5 horas 65°C

MOLIENDA.

A

EXTRACTO DE
CAMARON.
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3.1. Descripcion del Proceso.

El proceso de elaboracion del concentrado de camaron esta
formado por dos etapas que son:

1. Obtencion del deshidratado de cabezas y exoesqueletos
del camaron.
2. Elaboracion del concentrado de camaron.

3.1.1 Elaboracion del Deshidratado de Cabezas y
Exoesqueletos del Camaron.

1.- Recepcion de las Cabezas de Camaron.

El primer paso para la elaboracion del producto, es la
recepcion de las cabezas y exoesqueletos del camaron, las
cuales deberan ser refrigeradas rapidamente, debido a que
pueden descomponerse en muy poco tiempo en condiciones
no adecuadas.

2.- Pesado.

La materia prima utilizada debe ser pesada para conocer /la
cantidad de material con que estamos trabajando vy
utilizarlo mas adelante para el calculo del rendimiento.

3.- Lavado y limpieza.-

Se debera realizar el lavado sumergiendo la materia prima
a utilizar en abundante agua clorada (4 ppm.) con el
objetivo de Ilimpiar el producto de cualquier particula
extrana que contenga.
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4.- Coccion.

Las cabezas y exoesqueletos del camaron son sumergidas
en agua hirviendo, con el objetivo de disminuir la carga
microbiana y al mismo tiempo realizar una inactivacion
enzimatica evitandose cualquier cambio en el producto,
como su descomposicion o el pardeamiento.

El tiempo de coccion es de 2 minutos.

5.- Triturado.

Con el triturado se obtiene, las mejores caracteristicas
organolépticas para el polvo de camaron y ademas se
reduce el tiempo de secado, en esta etapa se le agrega una
mezcla de BHT (butil hidroxi tolueno) y BHA (butil hidroxi
anisol) que se Jlos utiliza como antioxidantes en una
concentracion de 0.005% del peso obtenido al triturar las
cabezas de camaron.

‘\
\
A -
- ‘. Foto: |
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6.- Deshidratacion.

En ésta etapa el producto es introducido en el
deshidratador para que al final de éste proceso, mas un
tratamiento posterior, obtengamos el polvo que sirve de
ingrediente para Ila elaboracion del concentrado de
camaron.

La temperatura de secado es de 65 °C durante 5 horas.

Foto: Planta Piloto

7.- Molienda.

Las cabezas y exoesqueletos del camaron secas, son
introducidas en un molino, obteniéndose el polvo que se
requiere para la elaboracion del producto.

8.- Almacenaje.
El polvo de cabezas y exoesqueletos del camardn es un
ingrediente para la elaboracion del concentrado, por lo

tanto, puede ser almacenado y utilizado, segun el
requerimiento de produccion.
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3.1.2- DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA
ELABORACION DEL CONCENTRADO DE
CAMARON.

Elaboracion del concentrado de camaron.

RECEPCION DE P.C.C.
MATERIA PRIMA.

PESADO.

A

MEZCLADO.

P.C.C.

A

INGREDIENTE REPQOSO.
S. 2 horas

Y

PLASTIFICADO.

MOLDEADO.

EMPAQUE

ALMACENAJE.
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3.1.2.1 Elaboracion del Concentrado de Camaroén
segun el diagrama de flujo.

1.- Recepcion:

Las materias primas son recibidas en la bodega, segun las
necesidades de produccion.

Las materias primas para la elaboracion del concentrado
son las siguientes:

Grasa
Especias deshidratadas.
Sal.
Harina.
Glutamato Monosodico.
9 . B 1 W
-’ Oyl —— __*i"‘ ‘ 2 N
- - & NG
_ X £71 \i
b | g S Vi
“YRE ~ v Xy
> s — o
s oW ot mm’;u UTons
e E—— P -7 4.

2.- Pesado:

Es de suma importancia la exactitud en el peso de las
materias primas a dosificar, ya que estas diferencias
influiran en la calidad sensorial final del producto.

3.- Mezclado:

La operacion de mezclado es muy importante para la
obtencion de wun producto homogéneo y de calidad
consistente. Es sumamente importante la adicion de los
ingredientes a la masa para darle sabor al producto final.

En el tangque de mezcla de grasas, se mezclan la grasa
vegetal y la cabeza de camaron a una temperatura de
maxima 48 °C, ya que si se agrega a mayor temperatura,
no se obtendra la consistencia deseada. La textura de la
masa quedara arenosa y no compacta.

Como consecuencia de esto, no habra wuna buena

homogenizacion de la masa, luego de la plastificacion.
El tiempo de mezclado final es de 15 minutos
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4.- Reposo:

Terminado el tiempo de mezclado, la masa debe ser
sometida a un periodo de enfriamiento, el mismo que se
realiza a temperatura ambiente, por wun tiempo de
aproximadamente 12 horas.

El objetivo de este paso en el proceso, es ayudar a la
cristalizacion de las grasas y al enfriamiento de la masa,
previo a la plastificacion.

5.- Plastificacion:

Posterior al periodo de reposo, la masa es sometida a la
etapa de plastificacion.

El objetivo de esta etapa en el proceso es que la masa sea
moldeada y maquinada mas facilmente. Ademads, de esto
depende que la masa se pueda envasar sin dificultad.

El tiempo de plastificacion de la masa es de 15 minutos.

6.- Moldeado:

Este consiste en colocar la pasta en los moldes respectivos
con la finalidad de darle la forma al producto final.

7.- Empaque:

Luego de obtener la forma necesaria se procede a colocar el
producto en su empaque respectivo.

8.- Embalaje:
La operacion de embalado es muy importante. Se debera
verificar la correcta marcacion de la fecha de fabricacion,

expiracion y precio. Se debera respetar el peso y la
cantidad del producto declarada fisicamente en el embalaje.
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4. Presentacion.

El producto sera comercializado en forma de un cubito de
1.5cm x 1.5 cm x 3 cm, con un peso de 10 g, conteniendo
una cajita 2 cubitos concentrados, con un peso total de 20

g.

4.1. Especificaciones.

Color: Café.
Sabor: Tipico a camaron.
Olor: Propio del crustaceo.

4.2 Forma de Uso.

Para la preparacion de las comidas se recomienda diluir 1
cubito de concentrado de camaron en 1 litro de agua, sin
embargo, queda a gusto del consumidor la cantidad de
concentrado de camaron que utilice en las comidas.

4.3 Condiciones de Almacenamiento del Concentrado
de Camaron.

El producto terminado debe almacenarse en un lugar limpio,
fresco, y seco, con la debida ventilacion, debiéndose tomar
en cuenta también que la bodega de producto terminado
debe estar lo suficientemente alejada para que no se
contamine el producto.

4.4 Conservacion del Producto.
El concentrado de camaron no requiere mayores cuidados
en cuanto a su conservacion, debido a su bajo porcentaje

de humedad, pero se recomienda mantenerlo al ambiente,
en un lugar seco y fresco.
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5. Pruebas Realizadas en la Planta Piloto.

Se efectuaron wvarias pruebas para lograr obtener el
producto final que cumpla con los objetivos propuestos al
inicio de este estudio, en las que se detectaron varias
anomalias que se fueron resolviendo conforme se revelaron.

5.1 Deteccion de Anomalias.

Color: EI color no presento inconvenientes en la
elaboracion del alimento, ya que al parecer, el color natural
que presenta el producto luego de su elaboracion no
requiere ningun colorante adicional, aunque en un proceso
industrial se podria utilizar un colorante para estandarizar
el producto.

Sabor: En las pruebas realizadas, se observo anomalias en
el sabor del producto, ya que en algunos ensayos el
producto presentaba un sabor muy picante, muy salado o
muy influenciado por el glutamato monosddico. Sin
embargo, la formula que se presenta en el proyecto es la
que proporciona el mejor sabor a las comidas.

Textura: La textura del producto esta influenciada
principalmente por el contenido de grasa del producto,
presentandose en algunos ensayos una textura muy blanda,
por lo tanto se trabajo mucho con este parametro hasta
obtener una textura adecuada.

Olor: El producto presenta el olor tipico del camardn, sin
embargo, en algunos ensayos realizados se detecté que
éste olor se opacaba por el de las especias, por lo cual, se
redujo la cantidad de éstas hasta un valor que no interfiera
en el olor principal del producto.

Tamano: EI tamafdo del producto no  presento
inconvenientes, es el mismo de los productos similares que
se encuentran en el mercado.

Aspecto: un problema y muy importante en el aspecto es la
granulometria del deshidratado de cabezas de camarén,
problema que se soluciond realizando un tamizado al
mismo.
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6. SEGMENTACION DEL MERCADO.

Este producto es de gran calidad para todas las clases
sociales, sin embargo, esta destinado principalmente a la
clase media y baja, que son las que no cuentan con
ingresos elevados, para que puedan consumir un producto
que les proporcione el sabor necesario para la elaboracion
de sus comidas que contengan mariscos.

Tomando en cuenta que el camaron es un producto caro, el
concentrado de camaron cuyo precio de venta sera muy
bajo, es una muy buena opcion para las familias de escasos
recursos quienes tendrian que comprar una cantidad
considerable de camaron para dar sabor a su comida, Sin
embargo, con la utilizacion del concentrado de camarén se
garantiza que la comida tendra el sabor a camaron sin tener
necesidad de utilizar una cantidad excesiva del mismo.

El producto es de consumo masivo, ya que no presenta
ninguna restriccion para nifilos o personas de la tercera
edad, con excepcion de las personas que sean alérgicas al
camaron.

7. Distribucion fisica de las operaciones y
demas areas

BOSQUEJO GENERAL.

4 m.
Bodega Recepcién Gerencia
Materia prima General
10 m.
Gerencia
%
S © | Comercializacién
Ventas
8 m.
Bafio y Vestidores
Gerencia
Produccion
20
m.
Planta
Bodega
Producto
o ) . Terminado.
8 m. 12 m.
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7.1 BOSQUEJO DETALLADO DE LA UBICACION

DE LA PLANTA.
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. Recepcion.

. Pesado.

. Seleccion y lavado.
Escurrido.

. Coccion.

Triturado.
Deshidratado.
Pesado.

9. Molienda.

10. Pesado de ingredientes.
11. Mezclado.

12. Reposo.

13. Plastificado.

14. Moldeado.

15. Empaque.

16. Almacenado.
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8. Cuantificar y E ificar R rimientos.

8.1 Maquinarias y Equipos.

1. DESHIDRATADOR.

100 Kg.

ACERO
INOX.304

SIEMENS 0,9 h.p.
TRIFASICO

| ACERO INOXIDABLE
| CON PARRILLAS
INTERIORES.

A 200 r.p.m.

ELECTRICO.

h. 170 x 170 x 110
cMs.

ALFA LAVAL.

120 v/ h

$ 1.800,00
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2. MARMITA.

100 Kg.

ACERO
INOX.304

SIEMENS 0,9 h.p.
TRIFASICO

| IMPORTADO DE SELLE
| HERMETICO EXCLUSIVO

Doble para vapor ¢
aceite. Con aceite
térmico dentro de la

camisa.

A30r.p.m. CON
RASPADORES
PE TEFLON

VOLCABLE CON MANIJA

: VAPOR 6 A GAS
(INCLUYE CALEFACTOR

B h. 130 x 90 x 110 cms.

85 kgs.

Comek

120 V/ h

$ 2.000,00
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4 Mezclado -~ Reposo - Plastificado

3. Mezclador de acero inoxidable de 10 pies cubicos.
Motor: con variable velocidad de mezclado.

Potencia: 5 HP.

Precio: $ 1900,00.

4. LICUADORA INDUSTRIAL.
Marca: FISHER.

Capacidad: 40 It.

Precio: $ 300,00.

5. MOLINO ELECTRICO:
Marca: Taylor.
Capacidad: 1 Kg. / min.
Precio: $ 200,00.

6. PEACHIMETRO.
Marca: HANNA (Importado).
Precio: $ 190,00.

7. BALANZA ELECTRONICA (Importada).
Marca: LEXUS.

Suministra y totaliza precio de acuerdo al peso.
Capacidad: 12 kilos (de 2 en 2 gr.)

Precio: $590.00.

8. MESA EN ACERO INOXIDABLE 304.
Medidas: 1.12 mts x 1.12 mts x 0.75 cms.
Precio: $ 550.00.

9. MATERIALES E INSUMOS COMPLEMENTARIOS.
3 Cuchillos $21.

2 Ollas. $60.

3 Tablas $6.

6 Cucharas $4.80.
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8.2 PRODUCCION DIARIA REQUERIDA: 663,5 Kg. /

diarios.
Cantidad de cubos. ]
Produccion Produccion
~diaria. Unidad (1 cubo)  Total/dia.
663,5 Kg. 10 66.350
/dia 9- cubos./dia.
Cantidad de extracto de
camaron.
Produccion
M. P. |Rendimiento| Total / dia. | Consumo/dia.
2,586 1cubo | 66.350 cubos. | 1712811
1200 G- ' ' Kg./dia
1. Ingredientes.-
Costo de
Ingredientes
Valor de Valor
. o cada | Valor por| Produccion _
Ingredignies| % gramo. | cubo. ($)| Total / dia. ;‘;?i:?;jl
(%) Rkl
Extracto de 25,86| 0,0001| 0,00026|66.350 cubos. 17,251
camaron.
Pimienta roja. 0,24 0,0093 0,00022 " 14,800
Apio. 0,49] 0,0020] 0,00098 . 65,023
Pimenton. 0,24 0,0450| 0,00108 " 71,658
Jengibre. 0,19 0,0070 0,00013 " 8,825
Mostaza. 1,10 0,0070| 0,00077 " 51,090
Comino. 0,24 0,0060 0,00014 " 9,550
Laurel. 0,49] 0,0020] 0,00010 . 6,500
Ajo. 1,72]  0,0070] 0,00120 " 79,620
Pimienta i
ooy 0,49 0,0180 0,00088 58,520
Sal. 14,78 0,0003 0,00044 " 29,390
G.M.S. 8,86 0,0033 0,00295 b 195,950
Grasa i
vegetal. 25 .61 0,0030 0,00768 509,770
’;"? rina de 19,70| 0,0008| 0,00158 " 104,830
rigo. ;
VALOR
TOTAL/DIA| 1.222,787
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2. Material de empaque

Material de
Empaque.
Unidades. |Costo/unidad.|Cantidad/dia.| Valor Sub-Total $
Fapel 0,001 66.350 66,35
encerado. | 7 | R
Caja. 0,01 33.175 | 331,75
Valor '
Total/dia. - 398’1
. _ Costo Costo
Materiales diarios. disrio.! Mapsas] Costo Anual.
Extracto de camaron. 17,2511  379,5| = 4.554
Ingredientes 1.205,53| 26.521,66| 318.259,92
Material de Empaque 398,1 8.758,2 105.098,4
Total 1.620,88| 35.659,36| 427.912,32|

9. ORGANIGRAMA PARA EL MANEJO DE LA
EMPRESA.

GERENTE
GENERAL
1 v
GERENTE DE
GERENTE DE PRODUCCION.
COMERCIALIZACION Y
VENTAS. l
l SUPERVISOR DE
PLANTA Y
VENDEDORES CONTROL DE

l

PERSONAL DE
PLANTA.
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10. BREVE DESCRIPCION DEL PERFIL
PROFESIONAL REQUERIDO.

10.1 Perfil Profesional o Requisitos:

Gerente General.

e Propietario de la Empresa.

e Se encarga de revisar y aprobar los proyectos y planes
de trabajos de la Gerencia de Comercializacion y de
Produccion, controla y aprueba.

Gerente de Comercializacion y Ventas.

Titulo Profesional en Marketing.

3 anos de experiencia en productos de consumo.
Dominio de Inglés hablado y escrito, Pro-activo.
Buenas relaciones interpersonales.

Organizado con tiempo disponible para viajar a nivel
Nacional, Manejo de Office y periféricos.

Gerente de Produccioén.

e Titulo Universitario en Tecnologia en Alimentos,
Ingenieria Industrial o en Alimentos.

Experiencia de 3 anos en cargos similares.
Disponibilidad de Tiempo Completo.

Dominio de Inglés hablado y escrito.

Conocimientos de Normas ISO, HACCP.

Manejo de Office y periféricos.

Supervisor de Planta y Control de Calidad.

Experiencia 3 anos en el area.

Tener buena relacion de trabajo en equipo.
Conocimientos de Normas I1SO, HACCP.

Manejo de Office y periféricos.

Titulo Universitario en Tecnologia en Alimentos.
Disponibilidad de tiempo completo.

Experiencia en controles de calidad.
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Vendedor.

e Titulo Universitario en Marketing, o cursando
ultimos afnos.

Experiencia de 3 anos en cargos similares.
Disponibilidad de Tiempo Completo.

Manejo de Office y periféricos.

Movilizacion Propia.

Experiencia en venta de productos terminados.

Personal de Planta.

Titulo de Bachiller.

Experiencia de 1 anos en cargos similares.
Disponibilidad de Tiempo Completo.
Conocimientos de equipos semi - industriales.
Conocimientos de mecanica basicos.

11. BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNACION

LAS FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES.

Gerente General.

los

E

e Revisa y aprueba los planes de trabajo y presupuestos

de las Gerencias de Produccion y de Marketing.

e Revisa y Aprueba los reportes Mensuales, Estado de

Perdidas y Ganancias y Balances contables.
e Aprueba los recursos para la produccion.

e Aprueba la contratacion de personal previa calificacion

de la Gerencia de cada area.

e Supervisa los objetivos semanales, mensuales

anuales. planteados para cada area

y

e Revisa y Aprueba los costos de produccion y de venta

tanto para el mercado Nacional como Internacional.
e Revisa y aprueba todo Ilo relacionado con
administracion incluyendo Ila parte contable de

empresa.

la
la
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Gerente de Comercializacion y Ventas.

e Planificar las ventas, semanales, mensuales y anuales
de la empresa.
e Seguimiento y control de los reportes de los

vendedores.

e Elaboracion y planificacion de Ila Publicidad de Ia
empresa.

e Controlar los indices de stock de inventario para su
rotacion.

e Realizar y hacer aprobar los planes de venta.
e Realizar seguimientos de los PVP. en el mercado.

Gerente de Produccion.

e Realiza plan de produccion de acuerdo a los
requerimientos de la Gerencia de Comercializacion.

e Supervisa los inventarios tanto producto terminado
como de materia prima, ingredientes y material de
empaque.

e Supervisa el funcionamiento del area de bodega.

e Revisar y aprobar que los procesos de produccion se
realicen de acuerdo a las politicas de la compadia y
normas estatales.

e Revisar y aprobar que el producto terminado cumpla
con los parametros de calidad.

e Hacer cumplir las normas de la empresa.

e Realizar los presupuestos mensuales y anuales de los
insumos necesarios para la produccion.

Supervisor de Planta y Control de Calidad.

e Supervisa los procesos de produccion.

e Controla que la produccion se realice cumpliendo las
normas de seguridad y de calidad.

e Realizar los analisis correspondientes para la inocuidad
del producto.

e Controla y supervisa la calidad de todo el proceso de

produccion.

e Supervisa los indices de inventario de los insumos vs.
el fisico.

e Recibe la Materia prima e insumos controlando calidad
y cantidad.

e Despacha el producto terminado a los distintos puntos
de entrega.

« Vigilar que el personal de planta no juegue dentro de la
planta.

e Vigilar que el area de trabajo este limpia.
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Vendedor.

Realiza el plan de ventas semanales, mensuales y
anuales.

Realiza el plan de coberturas semanales, mensuales y
anuales.

Aportan a la gerencia de comercializacion los indices
para el presupuesto de ventas.

Realizan reportes semanales de todo /o vendido vs. Lo
despachado.

Reporte de todo /o cobrado con el respectivo
documento de depaosito.

Presentan nuevas alternativas para la incentivacion de
ventas. (promociones).

Verifican que el cliente este satisfecho con el
producto.

Personal de Planta.

Cumplir las tareas designadas.

Revisar el correcto funcionamiento de los equipos.
Cumplir las normas de produccion y seguridad de la
empresa.

Controlar el proceso de produccion del area encargada.
Realizar los mantenimientos preventivos de |los
equipos usados.

Verificar que Ila materia prima cumpla con Jlos
requerimientos de calidad de Ila empresa.

12.- NORMAS DE HIGIENE DE LA EMPRESA.

Usar mandiles, mascarillas limpios y en buen estado
para las operaciones.

Usar calzado cerrado de tacon bajo, antideslizante.
Llevar cabello recogido utilizando gorros.

Usar unas cortas, limpias.

No utilizar objetos de adornos ni aromas fuertes.
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13.- POLITICAS.

La politica principal de la empresa es procesar productos
completamente inocuos para el bienestar de toda la
poblacion que lo consuma sin riesgos de contaminacion
toxicologica. El personal cumpla las normas establecidas
por las que la empresa se mantendra funcionando asi
garantice sus productos.

Cabe mencionar que se deberia mantener un control para
no contaminar el medio ambiente.

Politicas del Departamento de Comercializacion y
Ventas.

e Cumplir con los objetivos propuestos por la empresa
en relacion a las ventas.

e Realizar la distribucion garantizada de los productos
terminados a los distintos clientes.

e Cumplir con los horarios de entrega del producto
terminado.

Politicas del Departamento de Produccion.

e Realizar el proceso productivo, manteniendo asepsia
en todos los utensilios que se necesiten en la
produccion.

e Acatar las normas de disciplina de la empresa como
son:

1. No jugar, no lanzar objetos, gritar y bromear en
planta.

2. Ingresar con artefactos virtuales.

3. Salir de la planta sin autorizacion

4. Interrumpir o distraer el trabajo de Jos
companeros.

5. No botar la basura en el piso.

14.- ASPECTOS LEGALES.

Se creara una compania limitada para la cual necesitamos
los siguientes requisitos:

1. Nombre, apellidos y estado civil de los socios,

nacionalidad y domicilio (de tres a 15 socios o
accionistas).
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2. Denominacion objetiva o Ila razon social de la
compaiia.

3. Objeto social debidamente concretado.

4. Duracion de la compania.

5. Domicilio de la compainia

6. Importe del capital social, con la expresion del numero
de participaciones en el que estuviere dividido y el
valor nominal de la misma.

7. Indicaciones de las participaciones que cada socio
suscriba y pague en numero o especie, el valor
atribuido a ésta, la parte del capital no pagado, la
forma y paso para integrarlo.

8. Forma en que se organizara la administracion y
fiscalizacion de la compania.

9. Forma de deliberar y tomar resoluciones en la junta
general y el modo de convocarla y constituirla.

10. Solicitud del RUC (copia de la escritura de la
compania, copia de la cédula de los socios, copia del
certificado de votacion, este servicio es gratuito.

i1, Permisos: municipio, cuerpo de bombero, registro
sanitario, ministerio de salud etc.

' TIEMPOS EN SEMANAS.
ACTIVIDADES. J l o s | e g e
W ANMT N ONOGO R ™| ™ ™ ™™™ N
Estudio de
mercado.
Estudio técnico
administrativo y

legal.

Estudio econdmico.

Obras civiles y
adecuacion.

Adquisicion de
maquinaria, equipos
y utensilios.

Contratacion de
personal.

'Entrenamiento.

| Montaje.

Pruebas en la
planta de equipos.

Inicio de
produccion.
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1.- CUANTIFICAR INVERSION FIJA.

PROYECCION ANOS.
TERRENO. oYEcclo 0s
0 1 2 3 4 5
VOLOR DE
: 4.500
ADQUISICION.
VALOR DE SALVAMENTO. 9.049,5
. PROYECCION ANOS.

Magquinarias

¥ Equipos. =g 1 2 | 3 5 6 7 8 9 | 10 |
Adquisicion. | 7.820 | L
Depreciacion

st daad | 782 | 782 | 782 | 782 | 782 | 782 | 782 | 782 | 782
Depreciacion '

acamulada. 782 | 1564 | 2346 | 3128 | 3910 | 4692 | 5474 | 6256 | 7038 |

Vf:gﬁoe” 7.038 |6.256 | 5.474 | 4.692 | 3.910(3.128(2.346 | 1.564 | 782

Readicion 782 | 782 | 782 | 782 | 782 | 782 | 782 | 782 | 782
depreciacion [

Muebles y PROYECCION ANOS.

Enseres. 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Adquisicion. | 4.500

Depreciacién ‘ ' T acn
i gy 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450
Depreciacion [

st 450 | 900 | 1350 | 1800 | 2250 | 2700 | 3150 | 3600 | 4050 | 4500

Vf}‘.’gﬁoe” 4.050|3.600/3.150|2.700|2.250|1.800/1.350| 900 | 450 | 0
Readicion '1 '
|
depreciacion. 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450
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Instalaciones. 0 1 5 3 5 | 6 7 8 9
Adquisicion. | 25.000
Depreciacion 7
anual 5%. 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250
Bepreciacion 1250 | 2500 | 3750 | 5000 | 6250 | 7500 | 8750 | 10000
acumulada. |
|
Valor en Libro. 23.750122.500(21.250(20.000|18.750|17.500(16.250(15.000
i 1250 | 1250 | 1250 | 1250 | 1250 | 1250 | 1250 | 1250
| depreciacion.
10 11 12 13 14 15 W 16 17 18 19 20
1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250
i’
11.250/12.500(13.750|15.000|16.250/17.500(18.750|20.000|21.250|22.500(23.750
r
13.750(12.500(11.250|10.000| 8.750 | 7.500 | 6.250 | 5.000 | 3.750 | 2.500 | 1.250
|
1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250
Equipos de PROYECCION ANOS.
Computacion. 0 1 2 3
Adquisicion. 4.000
Depreciacion anual " ) )
33,33%.. 1.333.3 1.333 1333,3
Depreciacion
SEdmiilads. 1.333,3 2667 4.000
Valor en Libro. 2.667 1.333 0
Readicion depreciacion. 1.333,3 1.333 1.333,3
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Gastos Pre operativos. i
Valores.
Estudio de Mercado. 50
Estudio Técnico. 100
Tramites Legales. 738,42
Er;ﬁayos y Pruebas. 235
Capacitacion de Personal. 510
* Total. $1.633,4"
Generales de Faf;}féa_t:ién.
Equipos. Consumo luz mensual. Consumo de Agua.
Deshidratador. $16,00|
Marmita. $15,60
[ Licuadora. { S 5:00l
Molino. 5,00
Mezclador. 10,00
Lavadores. - m$_1;5_8—ﬁ—
Total. | $31,60 $17,58 5
Gastos PROYECCION ANOS.
preoperativo o 1 2 3 4 5
= 1.633.
4
e -326.68 |- - - -
Amortizacion. 326.68 |326.68 326.68 | 326.68
_Re-adicién’ 326.68 |326.68 |[326.68 |326.68 |326.68
amortizacion.

55




2.- ESTIMACION DEL CAPITAL DE TRABAJO.

2.1 Costos de Produccion.

| Costo de

Produccion. !

B Mensual. Anual.

Materia Prima. 379,5 4,554

Ingredientes. 26.521,66 318.259,92

Material de Empaque. 8.758,2 . 105.098,4

Mano de obra. 816 | 9792

TOTAL. 36.475,36 ' 437.704,32

2.2 OTROS GASTOS INDIRECTOS.

ijiez’a y desinfeccion 15,00
Reparacion y mantenimiento 20,00
Servicio de luz, agua, otros 80,00
TOTAL 115,00

| FIJACION DE PRECIO.
| | Valor en ddlares/ unidad
'Costo unitario de materiales. 0,02
Costo unitario de mano de obra. 0,0006
Costo unitario de generales de 0011
fabricacion. - d
' Total. $0,0316
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2.3 Gastos de Ventas.

GASTOS DE VENTAS. ]
Valor / mes. T Valor / afo.
Alquilerag 250 3000
vehiculo.
Publicidad. 10 120
| m— == 1
Total. 3120 |
| gta 260 |

2.4 Gastos administrativos.

Valor en dodlares. |

Gastos Administrat:;vbs.

Sueldos y Salarios. 21.600
Servicios Basicos. 5 95,}5
Alimentacion. 3.240
_Degreciqciones. - 3.815.3
Gastos de ventas. | 3.120
_2;;?;?.5/%??”65 de Gastos pre - R 326,68
' TOTAL. 32.692,14

3.- Precio Unitario de Venta.

PRECIO PROMEDIO 0,7
Costo/ ) . Valor/unid
unid £ Mol | PVP.
Margen de Contribucion
55%. i )
PRECIO. 0,0316 | (1- 0,55) 0,07
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4.- PUNTO DE EQUILIBRIO.

El punto de equilibrio es la minima cantidad de unidades que se debe
vender para cubrir los costos fijos de produccion.

Sobre este nivel de ventas la empresa obtiene ganancias y por debajo
de él pierde.

Conocer el punto de equilibrio permite saber el minimo de unidades a
producir y planificar la estrategia de ventas a seguir. Para calcular el
punto de equilibrio debemos hacer una clasificacion de los costos
directos, indirecto y gastos del periodo en las cuales incurre la
empresa mensualmente para la fabricacion del concentrado de
camaron.

—___'_ COSTO | cosTO
FIJO. Variable
| Unitario.
) ) 36.475,36
Matgna prima e 0,025
iNnsumos.
a 3269214
Gastos administrativos.
115
Otros Gastos
.~ indirectos. s
69.282,5
TOTAL:
Costo fijo.

Punto de Equilibrio. = ==----======ccmm e eeeeeeeee
Precio de Venta - Costo Variable Unitario.

69.282,5
Punto de Equilibrio. = ---===========--- = 729.289,47 unidades.
0.07 - 0.025
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5.- CALCULOS DE LOS RENDIMIENTOS.

Los rendimientos del proceso los encontraremos de dos
formas:

1. - Haciendo relaciones entre las cabezas y exoesqueletos
del camaron que es nuestra materia prima y el extracto de
las cabezas y exoesqueletos del camaron que obtenemos.

2.- Haciendo una relacion entre las cabezas y exoesqueletos
del camarén y el concentrado de camaron que es el
producto terminado.

5.1.- Rendimiento cabezas de camaron vs. Extracto de
cabezas y exoesqueletos del camaron.

El rendimiento que obtenemos después de realizar una serie
de tratamientos a las cabezas y exoesqueletos del camaron,
tales como coccion, triturado y secado es de 56 %.

Las cabezas y exoesqueletos del camaron son un producto
qgue podremos recoger de las empacadoras posiblemente
regaladas o en peor de los casos a un precio muy bajo.

RENDIMIENTO DEL PRODUCTO
DESHIDRATADO.

56%

O Extracto de las cabezas de camaron deshidratadas.
B Pérdidas en el proceso

El polvo o extracto de camaron que obtenemos, es solo un
ingrediente para el producto final, al cual se le adicionara
una serie de especias que representan aproximadamente el
75 % de la formula.

Peso Inicial = 3200,00 g.

Peso Final = 1800,00 g.
Rendimiento = 56%.
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5.2.- Rendimiento cabezas y exoesqueletos del
camaréon vs. Concentrado de camaron.

El rendimiento que tenemos de las cabezas y exoesqueletos
de camarén versus el concentrado de camaron es del 73 %,
lo cual corrobora lo anteriormente descrito, ya que
podemos observar que las especias aumentaron

considerablemente el rendimiento, desde 56 % a 73 %, es
decir, existio un aumento del 17 %.

RENDIMIENTO DE LAS CABEZAS DE CAMARON
VS. PRODUCTO FINAL.

27%

73%

0 Producto final. | Pérddas durante el proceso total

Peso Inicial =3200,00 g.

Peso Final = 2327,23 g.

Rendimiento = 73%. .
"5"@ '%

N gl (4

& \\___,z/‘o
- g
UTRCIA DRy U

CIBT
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6.- ANALISIS FISICO- QUIMICO DEL PRODUCTO
TERMINADO.

Analisis. Cantidad en %.

Proteinas. 13.162
Grasa. 41.0
Humedad. 5.2
PH. 4.2
Calorias:
Prétidos. = % proteinas x factor de digestividad x calor

de
combustion.

Protidos = 13,16 x 0,97 x 4,40 = 56,166 cal.

Lipidos = % grasa x factor de digestividad x calor de
combustion.

Lipidos = 41% x 0,95 x 9,50 = 371,025 cal.

Glucidos = 0 cal.

Protidos: 56,166

Lipidos : 371,025

Total : 426,191 cal/ 100 g. de muestra.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

Al término de éste estudio podemos darnos cuenta que
hemos alcanzado nuestros objetivos: elaborar un producto
nuevo en el pais que sea de mucha utilidad para el ama de
casa y que tenga un bajo costo.

Todos los componentes necesarios se los encuentra en el
mercado a un pecio muy economico, se utilizo como materia
prima principal los deshechos de camaron (cabeza vy
exoesqueleto) dandole asi un valor agregado a éste
producto.

Uno de los problemas que se presento al elaborar en si el
concentrado fue darle la forma de cubo, debido a que la
planta piloto no cuenta con la maquinaria necesaria para
este proceso, teniendo que fabricar moldes especiales que
sustituyeron este equipo..

El aprovechamiento de las cabezas y exoesqueletos del
camaron para la elaboracion del concentrado es un
proceso que resultaria beneficioso para las plantas
empacadoras de este producto, ya que se aprovecharia este
recurso que en la actualidad no esta siendo utilizado en su
totalidad.

Este producto tendria una demanda similar a los otros
concentrados que se venden en nuestro pais, ya que las
personas tienen un alto consumo de comidas elaboradas con
productos del mar y lo pueden utilizar para sazonar
diferentes platillos que son apetecidos por las familias.

Se debe utilizar antioxidantes para evitar el deterioro del
producto debido al contenido de grasa que se le agrega al
elaborar el concentrado.

El Desarrollo de Nuevos Productos constituye una nueva
alternativa de graduacion para los estudiantes, a mas de
darle rienda suelta a la inventiva - creativa para que en el
futuro podamos formar microempresas aprovechando /os
recursos existentes y no explotados con que cuenta nuestro
pais.
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