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GLOSARIO

Analisis DOFA: metodologia queandliza la relacion de las Debilidades, Oporturedad
Fortalezas y Amenazas internas y externas de wrtiteiglentificando los productos.

Buenas préacticas de manufactura (BPM)son una herramienta bésica para la obtencion
de productos seguros para el consumo humano, quengalizan en la higiene y forma de
manipulacion.

Bromatologia: es la ciencia que estudia los alimentos en cuantsu produccion,
manipulacioén, conservacion, elaboracion y distridoc asi como su relacion con la
sanidad.

Coccion: es la operacion culinaria que se sirve del cabyamue un alimento sea mas
sabroso y apetecible, favoreciendo también su coasén.

Comercializacion: es la actividad socioeconOmica consistente en el databio de
algunos materiales que sean libres en el mercadpreoy venta de bienes y servicios, sea
para su uso, para su venta o su transformacioal. &snbio o transaccion de algo a cambio
de otra cosa de igual valor. Por actividades coiaesc 0 industriales se entiende tanto
intercambio de bienes o de servicios que se afecteavés de un mercader o comerciante.

Condimento: sustancia alimenticia que se utiliza para sazanajorar o realzar el gusto
de los alimentos, haciéndolos mas apetitosos, nuisillles, para conservarlos mejor o
aun, para complementar o lograr armonia entre tlmdomgredientes de la preparacion sin
alterar el sabor natural de lo que se cocina.

Consumidores: es una persona u organizacion que demanda bienagnacios
proporcionados por el productor o el proveedorideds o servicios. Es decir, es un agente
econdmico con una serie de necesidades y desepspguota con una renta disponible con
la que puede satisfacer esas necesidades y desavésade los mecanismos de mercado.

Control sanitario: es el conjunto de acciones de orientacion, eddcaanuestreo,
verificacion, y en su caso, aplicacion de medidaseguridad y sanciones, que ejerce la
Secretaria de Salud con la participacion de losdymtores, comercializadores y
consumidores, con base en lo que establece letesrg de salud.

Demanda: se define como la cantidad y calidad de bienegryigos que pueden ser
adquiridos a diferentes precios del mercado paramsumidor (demanda individual) o por
el conjunto de consumidores (demanda total o deade), en un momento determinado.

Distribuidores: se aplica a la persona o entidad que recibe ufupto del fabricante y lo
entrega a los comerciantes o consumidores.



Empresa unipersonal: el empresario o propietario, persona con capacidgdl para
ejercer el comercio, responde de forma ilimitada twalo su patrimonio ante las personas
gue pudieran verse afectadas por el accionar eiapaesa.

Estrategia: es el proceso seleccionado mediante el cual sgeekmgrar alcanzar un estado
futuro. En el &mbito de la administracion de emgsese refiere, a las acciones de una
organizacion con las expectativas de la direcgiéstas a su vez lo son con el mercado y
su entorno.

Estudio econdémico y financiero:es el que proyecta una evaluacion economica de
cualquier proyecto de inversion; ya que a travéardestudio o evaluaciones realizadas se
sabe si es rentable o no dicha inversion. Por marée los costos de produccion estan

formados o constituidos por siete elementos logesuson: materias primas, mano de obra

directa, mano de obra indirecta, material indirecostos de los insumos, costos de

mantenimiento, cargos por depreciacion y amortizaci

Estudio organizacional: es un campo de estudio en el que se investigapddto que
individuos, grupos y estructuras tienen en la cotaddentro de las organizaciones, con la
finalidad de aplicar estos conocimientos a la neegte la eficacia de tales organizaciones.

Estudio técnico: es el que analiza los elementos que tienen queowela ingenieria basica
del producto y/o proceso que se desea implemeptag ello se tiene que hacer la
descripcion detallada del mismo con la finalidadntestrar todos los requerimientos para
hacerlo funcionales. De ahi la importancia de aaakl tamafio 6ptimo de la planta el cual
debe justificar la produccién y el nUmero de corigiones que se tendra para no arriesgar a
la empresa en la creacidén de una estructura qastésoportada por la demanda.

Impacto ambiental: el efecto que produce una determinada accion hasalre el medio
ambiente en sus distintos aspectos. El conceptdeperetenderse, con poca utilidad, a los
efectos de un fendmeno natural catastrofico. Téoménte, es la alteracion de la linea de
base, debido a la accidn antropica o a eventosatasu

Impacto econdémico:la innovacion y el cambio tecnologico que plantaanconjunto de
interrogantes economicos y relacionados con elrd#ier la comercializacion, la difusion
y la adaptacion de los nuevos conocimientos tésnico

Impacto social: es el efecto previsto de un proyecto en las camks de vida de la
poblacion; engloba los diversos beneficios que gn@pna el proyecto y que, en términos
cualitativos o cuantitativos, justifican el momt® la inversion.

Insumos: es un bien consumible utilizado en el proceso ywtido de otro bien. Este
término, equivalente en ocasiones al de materimapries utilizado mayormente en el
campo de la produccioén agricola. Los insumos useratinson denominados factores de la
produccién o recursos productivos. En general t@simos pierden sus propiedades y
caracteristicas para transformarse y formar paitpréducto final.



Materia prima: son los materiales extraidos de la naturaleza e girven para
transformar la misma y construir bienes de consu8®.clasifican, segun su origen:
vegetal, animal, y mineral. Ejemplos de materiam@s son la madera, el hierro, y el
granito.

Microbilogia: es la ciencia encargada del estudio de los micamsgos, seres vivos

pequefos (denikros "pequefio”bios "vida" y logos "estudio”), también conocidos como
microbios. Es la rama de la biologia dedicada adest los organismos que son solo
visibles a través del microscopio como los viruscpriontes y eucariontes simples.

Normas HACCP: el sistema de Andlisis de Peligros y Puntos @sticde Control
(HACCP), es un enfoque sistematico para identifpaigros y estimar los riesgos que
pueden afectar la inocuidad de un alimento, a fn a$tablecer las medidas para
controlarlos.

Normas técnicas colombianas NTCsistema de gestion de calidad.

Plan de negociostambién llamado plan comercial de la empresa,nedacumento que
especifica, en lengua escrita, un negocio queeterpde iniciar 0 que ya se ha iniciado. En
él se expone el proposito general de una empneslayendo temas como el modelo de
negocio, el organigrama de la organizacién, latiigle inversiones iniciales, el personal
necesario junto con su método de seleccion, ladila de la empresa y su plan de salida.

Produccién: es la creacién y procesamiento de bienes, meemyc$ervicios incluida su
concepcidn, incluidos medios capitalistas desdeamtepto material, su procesamiento en
las diversas etapas y la financiacion ofrecida Ipsrbancos. Se considera uno de los
principales procesos economicos, el medio a tradscual con trabajo humano crea
riqueza.

Producto o servicio: es el satisfactor de las necesidades de los etiefiticho en otras
palabras es el bien a comercializar.

Protocolo: es un método estandar que permite la comunicaerdre procesos (que
potencialmente se ejecutan en diferentes equigssfecir, es un conjunto de reglas y
procedimientos que deben respetarse para el eda@iegepcion de datos .

Proveedores:persona fisica o juridica que suministra produotsesrvicios (subcontratista)
gue deben satisfacer unas especificaciones deadalidequisitos fijados.



RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo realizareatudio de factibilidad para crear una
empresa dedicada a la produccion y comercializadgdan producto a base de pescado de
mar condimentado listo para su coccion, la cualirtertomo ubicacién el municipio de
Tumaco, y como mercado objetivo la ciudad de San die Pasto para plantear el plan de
negocios.

Es por cuanto las causas para no preferir las dmaasa los productos de captura de mar
son al desconocimiento de las caracteristicasateudra y presentacion del pescado a la
venta para consumidores o la falta de conocimidetsus propiedades nutricionales por
excelencia, asi como los métodos de preparacion.

El estudio comprendio las siguientes etapas: Estelidemanda, alianzas estratégicas con
proveedores de materias primas y de mercadeo,i@dedla variacion de especies de
captura en la zona de Tumaco, grado de satisfadei@onsumidores, protocolo de control
sanitario, tamafio de la empresa por capacidad mestfuctura, estudio técnico,
organizacional, economico y financiero y un analiBOFA.

El estudio de mercado se desarroll6 mediante etasues consumidores (hogares) y
distribuidores de pescado y marisco de la ciudadae Juan de pasto que cumplan la
condicion de estar registrados ante la Camara deef@io de Pasto y la Secretaria de
Salud Municipal, donde el mercado objetivo se deited en hogares pertenecientes a
estratos 3, 4 y 5, de la ciudad; igualmente lastigacion abarcé pruebas de laboratorios y
de degustacion de los nuevos productos, la confdaémgy adquisicion de elementos para
el montaje de una planta de proceso y la formad@una empresa legalmente constituida.

Obteniéndose resultados muy favorables debido aewbtuvo una tasa interna de retorno
(TIR) de 32,46%, superior a la tasa minima de rar@ito a la que se aspira (TMAR) de

18%, y un Valor actual neto (VAN) positivo de $327490, por lo tanto el proyecto es

financieramente viable.

Ademés el mercado objetivo esta en un 70,69% dsspueadquirir los nuevos productos,
de los cuales el 59,05 lo prefiere en una pres@mtate condimento costefio y un 21,98%
con condimento de ajo y sal; asimismo el 65,95% awae el empaque al vacio y el
50,43% les gusta con un peso de 500 gramos, igotdnhes distribuidores de pescado de
la ciudad en un 80,55% estan dispuestos a conigatifths nuevos productos de pescado
condimentado, y el 55,56% comparten las mismasmetias de los productos con los
consumidores.

Las inversiones que se requieren realizar paréam@on la empresa “El Sazén del Mar
E.U”, son de maquinarias y equipos; adecuaciomsi@laciones y capital de trabajo, para
lo cual se ha planteado invertir un total de $78.000 de pesos para ponerla en marcha.



ABSTRACT

This study aims to conduct a feasibility study teate a company dedicated to producing
and marketing a product based on seasoned seaefisly for cooking, which will be
located the town of Tumaco, and as a target mahleetity of Pasto to bring the business
plan.

It is because the causes for not housewives pilegecapture of sea products are the lack of
freshness and presentation of fish on sale to ecoesior the lack of knowledge of its
nutritional properties par excellence, as well @ppration methods.

The study included the following stages: a studydefnand, strategic alliances with

suppliers of raw materials and marketing, studyaofation of species caught in the area of
Tumaco, consumer satisfaction, health control patosize of company by capacity and

infrastructure, technical study, organizationabreamic, financial and SWOT analysis.

The market survey was developed by surveying coessinthouseholds) and seafood
dealers in the city of Pasto fulfilling the conditiof being registered with the Chamber of
Commerce and Pasto Municipal Health Secretaria¢revthe target market was established
in homes belonging to layers 3, 4 and 5, the ddg &ncluded testing research laboratories
and tasting of new products, the conformation amathmasing items for the assembly of a
process plant and formation of a legally constdute

Very favorable results were obtained due to anrmaterate of return (IRR) of 32.46%,
higher than the minimum rate of return to aspirsio TMAR) of 18% and a Net Present
Value (NPV) positive $ 32,457,290, so the projsdinancially viable.

Also the target market is in a 70.69% willing torghase new products, of which 59.05 a
presentation you prefer coastal seasoning with84.and a seasoning of garlic and salt,
also 65, 95% are attracted by vacuum packagindp@rt8% like weighing 500 grams, also
distributors of fish to the city in a 80.55% arellwg to market the new products of

seasoned fish, and 55.56% share the same preferehncensumer products.

The investment needed to start making the compahg EU Sazon Sea", are machinery
and equipment, adequacy of facilities and workiagit@l, for which investment has raised
a total of $ 74,000,000 pesos to put underway.



INTRODUCCION

El éxito o el fracaso de una empresa o de un amedocios depende de adoptar una idea
viable, ya que el negocio mas sencillo en aparepaede terminar antes de empezar por
culpa de una idea mal definida o poco desarrollsdsse trata de encontrar un negocio que
revolucione el mercado, sino de detectar, una opatad que no haya sido aprovechada.

El plan de negocioss un instrumento que ayudara a analizar la idegr@mndidad y a
planificar el emprendimiento, que culminara nedesagnte en la formulacion de un
documento que fortalezca la gestion. La invest@ade mercado es quizas una de las
partes mas importantes de los planes de negocgeayuno de los indicadores claves a la
hora de decidir la viabilidad del proyecto.

Al formular un plan de negocios, la empresa se heggada a analizar todos los
aspectos importantes, como la demanda potencialisigoroductos o servicios, el
tipo de competencia existente en el mercado, larafitiacion frente a la

competencia, los recursos necesarios, los empleagascontribucion es decisiva,
las tecnologias y vinculos de colaboracion estiaégla movilizacion de fondos,

los costos iniciales previstos, las estrategiasoteercializacion, entre otros. Es la
Unica forma de determinar la viabilidad de una igle@l mercado.

Es por esto que la realizacion de este tipo destigaciones tiene impacto, dado que
permite adquirir conocimiento en lo referente folanacion y generaciéon de empresas, de
manera que ésta pueda constituirse en forma lemala introduccién de nuevos productos
en el mercado.

La importancia del consumo de pescado radica aett@walor nutritivo, su facil digestion,
su rapida coccion y su variada preparacion; suecashd en grasa es de buena calidad, con
bajos niveles de colesterol, o que disminuye etgo de enfermedades cardiacas. Los
nifos, enfermos y ancianos pueden consumirlo sibl@mas gracias a su facil digestion.

En este proyecto se pretende aprovechar el potgresguero de la zona de Tumaco, como
proveedor de estos recursos para crear una enqguesaroduzca pescado condimentado,
teniendo como mercado objetivo la ciudad de Sam e Pasto, en la cual se han
detectado consumos bajos de productos derivadgsedeado, debido al desconocimiento
en cuanto a los beneficios de su consumo, coma hahipulacion y preparacion culinaria.

De esta forma se pretende innovar en la presentdeidpescado con un proceso previo de
limpieza y alifiado con algunos tipos de condimeotsterio, listo para su coccién, es decir,
con todos los ingredientes, como se emplea ewska pacifica, ya que permite una mayor
facilidad al momento de su manipulacion, de acueab@usto de los consumidores,

! MARTIO, Tuija. Manual para escribir un plan de oegs. Finlandia .s.n.e, 1999. p. 1. Disponible en
Internet en (URL:www.uaovirtual.edu.co/mipymes/Do@ntos/Planes%20de%20Negociobusplan_esp.Pdf).
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evitando algunos problemas en su preparacion, gedgm aumentar la posibilidad de ser
incluidos en la dieta.

El nombre comercial que tendra la empresa es “BEbisael Mar”, el cual se determino
para atraer la atencion de los consumidores y esgsvez tengan una idea clara de los
productos que se van ha generar ademas de trafapglectar una identidad propia que
caracterice a la empresa.



1. DEFINICION Y DELIMITACION DEL PROBLEMA

“La zona geografica del departamento de Narifio teueon una gran cantidad de recursos
pesqueros y una produccion competitiva. El potérdg#apesca es de 220.000 toneladas
métricas y su participacion dentro del subsectaricata y pesquero, respecto a la
produccién nacional, fue del 22,2% para el afioGe2?

Tumaco es un municipio que posee una gran riquiglrecd, suelos con potencial
agropecuario y forestal, buena oferta pesqueraogiggemas naturales de gran
biodiversidad, que le ofrecen distintas posibilemde desarrollo, que incluyen la
consolidacién de empresas agroindustriales, pessjyeprocesadoras de productos
hidrobiolégicos e industrias pecuarias, asi comasgbosibilidades de recreacion y
disfrute turistico, eco-turistico y etno-turistiymado a la riqueza ambiental y
socio-cultural que abre espacios para la investigacla conservacion.

De igual manera, el municipio se ubica en una pmsigeografica estratégica al sur de la
costa pacifica colombiana en la frontera con laluRkpa del Ecuador; posee una buena
conectividad vial con el interior del departament@| pais a través de la via troncal
Tumaco-Pasto; un puerto maritimo con diferentes ysservicios, un aeropuerto regional
con rutas directas a la ciudad de Cali; y la covideld maritima y fluvial hacia las
comunidades veredales y las cabeceras de los ipasicie la sub-regién.

Segln Hidalgo e Hidaldpen cuanto a su zona costera, tiene una produeciditola y
capturas considerable de camar®er@aeus vannamey tilapia roja Qrechromis sp.
Tumaco se destaca por la gran produccién de pesextcaccion a nivel artesanal, de la
cual se comercializa un 70% al interior del pais|uyendo la ciudad de Pasto. La gran
mayoria de los productos hidrobiolégicos se coraéizein en fresco, congelado, entero y
con poco valor agregado. Las especies de mayorrikmen la ciudad de Pasto son pargo,
picuda, pelada, corvina, sierra, dorada y camaron.

> JIMENEZ, Helena. Mis raices. Bogota, 1998. p. 23.
3 LEUSSON, Telmo. Conozca a Tumaco. Bogota: s.n.&5p(Fotocopias).
* HIDALGO, Patricia e HIDALGO, Marfa. Oferta y dem@gade trucha arco iris en la ciudad de San Juan de

Pasto Colombia. Pasto, 1991, 30 p. Trabajo de grdigenieria en Produccion Acuicola). Universided
Narifio. Facultad de Ciencias Pecuarias. Area d#sojedemanda.
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“A nivel local y regional se cuenta con escasaamstructura de almacenamiento como
centros de acopio, bodegas y plantas de tratamgragermitan el adecuado manejo de
los productos pesqueros y acuicolas”.

Ademaés, la asistencia técnica especializada ydaati@cion en comercializacion han sido
muy puntuales, tanto en la temética como en larbatae A pesar de que varias entidades
han tenido alguna participacion en estas activslagdeede decirse que no se ha contado
con una institucion que asuma la responsabilidesbial de este componente, pese a su
importancia.

Asi mismo en la ciudad de San Juan de Pasto, ebdeavado que existen razones para no
consumir pescado como son lo dificil y dispendideda limpieza, lo cual puede evitar su
compra o consumo, ademas del desconocimiento geosasamiento en forma adecuada,
al olor fuerte y penetrante o a la presencia dameas y espinas; en general los desechos
del pescado en las basuras de recintos cerradastéwarios dias causan desagrado, por
lo tanto los consumidores tienden a elegir produatternativos para su consumo rapido.

En general, se puede decir que muchos de los dbsete uso comun no serian

comestibles ni se podria aprovechar de ellos Istaiscias nutritivas, si no se sometieran a
diferentes procesos de preparacion y coccidn @ewpe permiten su aceptacion y
consumo de manera facil y sencilla en los hogdbesahi la importancia del presente

trabajo, que pretende ofrecer un producto con paefm culinaria, que brinde algunas

facilidades a las amas de casa, que hoy en diargdisle poco tiempo.

> PERUCHOPERUCHO Elsy. Mejoramiento de los mercados internos de prodyméssiueros en América
Latina y el Caribe. Bogota: s.n.e, 2007. p. 1. Disple en internet, (URL:
www.infopesca.org/sitio_externon/tcp_rla_3111wedipipers/colombia-resentation_574.ppt).



2. FORMULACION DEL PROBLEMA

No se cuenta con un plan de negocios para una smquee provea un producto a base de
pescado condimentado listo para su coccién emutiadide San Juan de Pasto, Colombia.

2€



3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Formular un plan de negocios para una empresa atkdia la produccion y
comercializacion de pescado condimentado listo gpareoccion, en la ciudad de San Juan
de Pasto, Narifio, Colombia.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Realizar un estudio de demanda de los productes kgt potenciales consumidores a
los cuales se pretende llegar.

» Determinar las posibles alianzas estratégicas @srpioveedores de materia prima e
insumos y de mercado para reducir costos y optimtazaroduccion.

» Determinar la variacién en los volimenes de peedagidiferentes especies capturadas
en la zona de Tumaco segun la época del afio.

» Elaborar una produccién a pequefia escala de iratiodel costo de produccion y
emplear los productos en la prueba de degustacion.

» Establecer un protocolo de control sanitario pasgplosibles desechos producidos en el
proceso.

* Determinar el tamafio de la empresa en cuanto acidaplae infraestructura de
produccién.

* Realizar el estudio técnico de la empresa.
* Realizar el estudio organizacional de la empresa.
* Realizar el estudio econdémico y financiero de |pesa.

» Desarrollar un analisis DOFA, para la empresa.
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4. MARCO TEORICO
4.1 EL MERCADO DE PESCADO EN COLOMBIA

Segun Salazirel precio del pescado se ha mantenido constanteseiltimos afios, con
escasos incrementos, en razén a la capacidad deraatel consumidor y a la situacion
social y economica por la que atraviesa el pais.drandes comerciantes de las centrales
de abasto y almacenes de cadena son los que aaguieimayor volumen del producto y
son los intermediarios mayoristas que posteriorenel@splazan el producto hacia otros
comerciantes hasta llegar al consumidor final.

Segun el reporte realizado por Herferen 1.999 el colombiano promedio consumia el
0,42% de su consumo mensual, en pescado de marenlatado. Afirma que en el 2.004

este gasto llegd a representar una asignacion rdeti34608% con respecto al consumo.
En su estudio considera que, para el afio 2.00&plembiano asignaria el 0,45% de su
consumo a pescado de mar, rio y enlatado, es decigumento del 1,2301% en este
consumo de carnes, con respecto al afio de 2.004.

4.2 DEMANDA DE PESCADO EN COLOMBIA

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas parAgricultura y la Alimentacion
(FAO)?, el consumo de pescado en Colombia es considerado uno de los méas bajos de
América Latina, llega a los cinco kilogramos porspma afio, mientras el promedio
mundial se encuentra en los 15,8 kilogramos por afio

El consumo de carne de res y de pollo, productesequpromedio pueden incluso
llegar a ser mas costosos que el pescado, tieredeamanda mayor, sin embargo,
el pescado y los frutos del mar no estan dentrtasleostumbres gastronémicas
mas arraigadas del pais, excepto en las zonasaxysté atin, que es un alimentos
enlatado que llega con mayor facilidad y sin riesde estar en mal estado a las
zonas de montafia y llanuras alejadas del mar, onpoiestra una gran demanda
entre los colombiands.

® SALAZAR, Gustavo. El cultivo de organismos acudgicen pequefia escala en Colombia. Bogota:
INCODER, 2004. p. 24.

"HERRERA, C. La dindmica del consumo en Colombiddel 999 y sus proyecciones para el 2005. Bogota:
Centro de Estudios Culturales, 2005. p. 49.

8 ORGANIZAQION MUNDIAL DE LAS NACIONES UNIDAS PARA I|A NUTRICION Y LA
ALIMENTACION (FAO). Resumen informativo sobre lagma por paises: Rev. 6. Roma: FAO, 2006. p. 8.

® ALBORNOZ, Carolina. Estudio sobre el mercado denatn Colombia. CORPEI-Colombia. Bogota, 30
Abril 2006. p. 25.
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Asi mismo, el consumo de atin en Colombia, es derailo bajo frente a otros paises y
productos. Por ejemplo, se estima que en Estadm®$&)ona persona consume cerca de 17
latas por afio, en Venezuela ocho y en Ecuador cm@ntras que en nuestro pais este
consumo es de 2,5 latas por afio.

Este autor afirma que las zonas de mayor consuméas@oblaciones costeras, riberefias,
de vocacion acuicola y las principales ciudadesg@Bn Cali, Medellin, Barranquilla,
Bucaramanga y Villavicencio). En otras regionescehsumo es bajo debido a la
inconstancia y/o insuficiencia de la oferta, ashopel relativo alto precio de los productos
pesqueros en comparacion con otros carnicos @esdo ¢ pollo) y la falta de campanas de
cubrimiento nacional.

De igual manera, las personas de estratos ecomn®medlios y altos prefieren filetes,
pescado fresco de mar y cultivo, mariscos y pratude alto valor agregado. La gente de
menores ingresos se inclina por los pescados desamntinentales, pescado seco-salado,
sardinas enlatadas y en menor proporcion pescadoltiie.

Igualmente manifiesta que el consumo de productsseros y acuicolas ha aumentado
paulatinamente en los ultimos afios debido a canmdrdss habitos del consumidor quien

reconoce sus altas cualidades nutricionales, asd @ incremento y diversidad de la oferta

tanto de productos nacionales como importados.

Pese al incremento del consumo, las principalegalimes son la insuficiencia de oferta
nacional y el poco conocimiento del consumidor solar variedad de los productos
disponibles en el mercado y las formas de preparadistintas al frito, sudado o asado.
Algunas personas han manifestado su prevencionapémescura de los productos, las
espinas y el concentrado olor en la preparacion.

4.3 DEMANDA DE PESCADO EN SAN JUAN DE PASTO

Cajigas, Cajigas y Apra&zafirman que el 11,26% de la poblacién de San deaRasto,
no consume carne de pescado, en ninguna presentaei®oblacion que consume este
alimento, adquiere 9.164,5 kg/afo, de los cuakesomuna 1 (estrato 2 y 3), consume
21,30%, la comuna 2 (estrato 2 y 3), el 17,34%plauna 3 (estrato 1,2 y 3), el 4,33%, la
comuna 4 (estrato 2 y 3) el 9,60%, la comuna S¢est,2 y 3), el 17,53%, la comuna 7
(estrato 3 y 4), el 14,21%, la comuna 8 (estratd 2 4), el 9,52% del consumo total. Por
otra parte los consumidores corporativos adquiébed72 kg/afio de este producto, para el
afio de 1998.

19 CAJIGAS, Eulogio; CAJIGAS, Roberto y APRAEZ, VicentEstudio de la oferta y demanda de la carne
de pescado en la ciudad de San Juan de Pasto, IfaldPasto, 1999, 33 p. Trabajo de grado (Ingeniemi
Produccién Acuicola). Universidad de Narifio. Faamliide Ciencias Pecuarias. Area oferta y demanda.
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Asi mismo la demanda de productos hidrobiol6gicasdo en aumento en los Ultimos
afos. Las razones de este crecimiento estan ligddasmento de la poblacién, a mayor
demanda de hoteles y restaurantes que persigusiasat los gustos gastronémicos de una
creciente poblacién, especialmente de turistas biearhay que sefalar que el consumidor
local ha ido incorporando cada vez mas el consusnuedcado y otros productos de mar en
su dieta.

Segin Medina y Tovat, la cantidad demandada de pescado en los hogataiidad de
San Juan de Pasto corresponde a 260,44 kg/sentacagelequivale a un 7,6% y de
2.790,66 kg/semana a consumidores corporativosel@syt restaurantes, seminarios,
hospitales, cuarteles), es decir el 92,4%; pareonsumo total de 3.051,10 kg/semana.

De igual manera afirman que la demanda familiagrvaumento con un 98,44% de hogares
gue consumen pescado, los principales motivosgsazdales la gente incluye en su dieta el
pescado son salud con un 45% y por que es de su@usun 46%. El 1,56% restante no

lo consume cuyas razones de peso se deben a gfreden por temporada con un 23%, no
tiene refrigerador con un 21% y un 17% de los laab#s no lo consume porque desconfia
de su origen, el 12% opina que su precio es moyyalin 10% afirma que se descompone
con facilidad.

Del mismo modo, del comportamiento de la demantipeeado por estratos (3, 4y 5), es
claro que los estratos mas altos demuestran unrncapsumo con un promedio de 0,785
kg/semana/persona, es decir con un 11% del conttal@ue se presenta en la ciudad.

4.4 CONSUMO EN EL MUNICIPIO DE TUMACO

El consumo de pescado y otros productos hidrohimdégen la zona de Tumaco es
alto, por encima del consumo per capita estimad@ [2olombia, segun la

Organizacion de las Naciones Unidas (O.N.U), el esade 5,0 kg/afio/persona;
esto se debe a la facilidad de adquirir los praztude mar por su disponibilidad en
el mercado, al bajo costo con que los pueden ehtgral conocimiento que tiene
el consumidor sobre los procesos de limpieza yaezpon®?

En el municipio, la captura se hace de maneraaaréspara ser comercializado en un 70%
al interior del pais. La gran mayoria de los proasididrobiol6gicos se comercializan en

' MEDINA, Julia y TOVAR Deicy. Comportamiento de l&eda y la demanda de pescado fresco, durante el
tercer trimestre de 2007 en la ciudad de San Jedtasto, Colombia. Pasto, 2007, 74-75 p. Trabajgrafio
(Ingenieria en Produccion Acuicola). UniversidadN\iifio. Facultad de Ciencias Pecuarias. Areaafert
demanda.

12 CHAVEZ, Ana y ESPANA, Anthony. Andlisis del consarde las especies marinas comercializadas en la

ciudad de San Juan de Pasto, Colombia. Pasto, $896, Trabajo de grado (Tecnologia en Acuacultura)
Universidad de Narifio. Facultad de Ciencias PeasarArea oferta y demanda.
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fresco, congelado, entero y con poco valor agredaaoespecies de mayor demanda en el
municipio son pargo, picuda, pelada, corvina, ajaorada y camaron.

4.5 SITUACION ACTUAL DE LA PRODUCCION PESQUERA

Los principales componentes de la industria acaisoh la pesca de atun y la piscicultura
de agua dulce que han aportado un 49% a la pradgusectorial en los ultimos doce afos;
la pesca y el cultivo de camardn contribuyen conyd8pesca blanca con otro 7%. Si bien
estas Ultimas dos pesquerias y la camaroniculien@rt una participacion relativamente
baja, su importancia radica en la generacion delempel desarrollo regional y la
generacion de divisds.

Segun el INSTITUTO COLOMBIANO AGROPECUARIQI.C.A), Las capturas y
desembarcos realizadas en el litoral Pacifico pearaio de 2006, fueron de 67.716,13
toneladas de las cuales la de atun correspondd 28486 toneladas, La produccion para el
2005 de captura artesanal en todo el litoral paxifanto de mar como agua dulce fue de
112.000 toneladas de las cuales 59.000 toneladaspsetaron, del cual el 62% fue pesca
maritima, 26 % acuicultura y 12 % pesca continehtalindustria se orienta basicamente a
la exportacion y su productividad esté condicionpoiala estacionalidad de los recursos,
las exigencias del mercado externo y la expansda dcuicultura?

Las principales limitaciones que enfrenta la indasttunera se refieren a la
disponibilidad de materia prima, pues el 85% dectgsuras se realizan con buques
de bandera extranjera afiliados a plantas nacisnajgor tanto, los desembarques
dependen en gran medida de la favorabilidad dedadiciones econémicas que
ofrezca el pais. Por su parte, la camaronicultsrausceptible a la presencia de
enfermedades que no permiten una rapida reaccitmidéustria, tal como sucedi6
en 1993 con el sindrome de taura y en 1999 coratecha blanca, que amenazaron
su sostenibilidad®

“En el municipio de Tumaco la cadena pesquerapgeniltimos cinco afios ha tenido un
desarrollo importante, actualmente se puede daeileg semi industrial, pues se cuenta con
mayor tecnificacion, destacandose empresas prane@sade productos hidrobiolégicos que
comercializan en Tumaco y en el Centro del p&is”.

3 bid., p.41.

14 INSTITUTO COLOMBIANO AGROPECUARIO (ICA). Portal stitucional de Pesca y Acuicultura,
Estadisticas de Pesca y Acuicultura en ColombiagoBn 2007. p. 1. Disponible en Internet,
(URL:www.ica.gov.co/ Areas/pesca_acuicultura.aspx).

15 LEUSSON, Telmo. Conozca a Tumaco. Bogota. ssife.p, 39.

1 MEDINA y TOVAR, Op. Cit., p. 32.
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4.6 UTILIZACION DE LAS CAPTURAS

Segun el MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RUR,, los productores
industriales generan productos enfriados y congsladn base en atin (entero, en lomos y
enlatado), camaron capturado y de cultivo (enteem yolas), pesca blanca (eviscerado y
fileteado), langosta, caracol y algunos moluscea paportacion. Hay modernas plantas de
proceso en el Caribe y el Pacifico, con adecuddaestructura fisica, sistemas de proceso,
control de calidad y conservacion. La harina deg#s se utiliza como suplemento en la
elaboracién de alimento concentrado para cria driifma

De igual manera el Ministerio los productos dedaga artesanal son para consumo interno
salvo aquellos que cumplen los requisitos de eapdm y engrosan la produccion
industrial. La pesca blanca se eviscera, descalfiézi®a, seca o sala. El camarén se
procesa: pelado sin desvenar, pelado y desvenad@ascara, con cabeza y precocido. Las
jaibas se precosen y se extrae la carne; los nodssEvenden vivos o0 se hierven y venden
desconchados. El caracol de pala se desconchdirppraza y congelacion y se extrae la
carne (pie). Aunque la mayoria de la producciénetisn control de calidad aceptable, no
en todos los casos es riguroso.

4.7 IMPORTANCIA DEL CONSUMO DE PESCADO

Las virtudes que se le atribuyen al consumo deaplesestan en una determinada
familia dentro de los acidos grasos poliinsatura@®g$FA) en los que la grasa de
pescado es muy rica, los llamados w-3 (los que guosma insaturacion en el
carbono numero tres contando desde el extremo ieogtiue disminuyen la
concentracion de triglicéridos en el plasma sareguiel mas importante de los
acidos grasos w-3 parece ser el eicosapentaerifiob) {2

“El principal compuesto bioquimico en la dieta slet humano lo constituyen las proteinas,
y la no disponibilidad de fuentes para la obten@dérlas mismas es un problema a nivel
mundial. Las proteinas constituyen los compuesté®iqos alimenticios mas complejos y
a su vez su composicion varia con el origen, dlpuede ser animal o vegetaf”.

7 COLOMBIA. MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RWRAL. Documento de resultado
de la actividad pesquera en Colombia: SemestreOB.Zbn: Sistema de informacion de oferta agropecuaria.
Bogota: 2006. p. 9.

8 FLORES, Pilar. El Pescado: Su importancia en laigion y la promocién de su consumo. Venezuela.
s.n.e. Octubre-Diciembre 1987. P, 1. Disponible en Internet, (URL:
www.ceniap.gov.ve/pbd/RevistasTecnicas/FonaiapDaviidi26/texto/pescado.htm).

19 LA MONCLOA. Elena Espinosa destaca la importardgaconsumo de pescado en los primeros afios de
vida por su aporte de vitaminas, proteinas y mlasr&spafa. s.n.e. Noviembre 2008. p. 1. Disperebl
Internet, (URL: www.la-moncloa.es/ServiciosdePréNstasPrensa/MAPYA/_2008/ntpr20081125
_vitaminas.htm).
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“En gran proporcion las proteinas del pescado,@oan todos los aminoacidos esenciales,
siendo alto su indice de digestibilidad y superagnlello a la carne, el huevo y la leche. El
rango de porcentaje de proteinas en el pescadocserdra dentro de 17-21%, mientras
que el de las carnes esta entre 14-18%".

4.7.1 "Higiene en el consumo del pescad@ran parte de los pescados se puede consumir
crudos, a condicion de que estén casi inmediatareayturados o, de otro modo, que se
hayan preservado frescos mediante refrigeracidstensas de vacic™

“Lo indiscutible es que la mejor forma de consumpéscado es cuando se encuentre
suficientemente bien cocinado y, antes de estanawa, previamente en buen estado, lo
maés fresco posible®

4.7.2 Calidad del pescadoPara un producto pesquero la calidad es el grado de
excelencia con los niveles organolépticos, fisigaguimicos que determinan las
posibilidades de venta. La calidad puede medirsarpgodos quimicos Yy fisicos.
Esto es lo que se hace cuando se mira un pescadodgcide pagar por el. El
Cuadro 1 proporciona un valor numérico para difeismas calidades del pescado
fresco, Util para las empresas que venden pesaaduras regiones y paises o
cuando se esta trabajando en una faBfica.

El pescado se ha de conservar en un refrigeradodrcano mas de dos dias. En un
congelador se puede mantener super congelado prfronmias tiempo, siempre y cuando

no se haya interrumpido la cadena de #i@e cualquier forma, si el pescado no esta
fresco para su comercializacion, ningin cambio gp@st podria hacerlo fresco, y se ha
comprobado que su descomposicion ocurre por la é#tcontrol en el mantenimiento y

sus condiciones de frescura. Resumiendo, se dieeefjiproblema es de insuficiente

precaucion sanitaria y de conservacion inadecuada.

20 ALIMENTACION SANA. Importancia del pescado. Argém. s.n.e. 2007. p.1 (Disponible en Internet,
URL: www.alimentacion-sana.com.ar/informacionesaaades/pescado.htm).

2L ORGANIZACION MUNDIAL DE LAS NACIONES UNIDAS PARA A NUTRICION Y LA
ALIMENTACION (FAO). El pescado fresco: su calidaccgmbios de su calidad. EBambios en la calidad
y duracién en almacén del pescado enfriado. Dineen&AO, 1999. P.40.

2 FLORES, Op. Cit,. p.1.

% INPA-UE/VECEPALA92/43. Programa regional deoperacion técnica para la pesca. importanciade |
calidad del pescado en la alimentacion “Formasgtes para su preparacion”. Bogota, 1999, p, 5.

24 ALIMENTACION SANA, Op . Cit,.p.1.



Cuadro 1.

Clasificacion de la calidad del pescadoeisco de forma numérica.

. . Apariencia del .
Clase Branquias Ojos P Textura Calidad
cuerpo
Color rojo
) . Colores naturales,
oscuro, capa Brillantes, - .
L0 . iridiscentes, Firme, antes 0
delgada y clara| metélicos, pupilas .
5 . .| escamas adheridas durante el Excelente
de mucosidad; | claras; convexos sin . . . .
firmemente, sin rigor mortis.
olor agradable & sangre. .
. mucosidad o poca,
producto marino
Color rojo, . .
Brillantes metdlicos; Colores naturales,
alguna . .
. pupilas levemente| escamas adheridas, .
4 mucosidad pero . Firme Buena
. e nubladas; levemente firmemente, alguna
aun finay clara; .
. convexos. mucosidad.
sin olor.
. , Suave color rojo,
Color rojo-café, . Ly
Color mate, pupilas pérdidas de
alguna . .
3 X nubladas, planos, escamas, Firme Promedio
mucosidad; olor .
alguna sangre. mucosidad mas
desagradable.
gruesa.
Color
Color café, Color mate, pupilas| rojo/amarillento,
mucosidad nubladas, levemente perdidas de
2 ! . Suave Pobre
abundante; olor cdncavos, escamas, piel secd,
desagradable. sanguinolentos. | bastante mucosidad
amarilla.
. Color
Color café, . . Muy suave
. rojo/amarillento,
mucha Color mate pupilas .| quedan marca
. , pocas escamas, piel
1 mucosidad, muy| nubladas, concavos, de los dedos | Muy pobre
seca, bastante
mal olor a 0 rotos con sangre . cuando se le
. mucosidad gruesa y .
amoniaco. . presiona.
amarillenta.
PROGRAMA REGIONAL DE COOPERACION TECNICA PARA LA HREA (INPA-

UE/VECEPALA92/43). Importancia de la calidad desgado en la alimentacién: “Formas y recetas para su
preparacion”. Bogota: s.n.e., 1999. p, 8.

4.7.3 Presentacion del pescadolas presentaciones del pescado varian segun su
forma de comercializacion encontrado en el mercado.

4.7.3.1 Pescado fresc&e entiende por pescado fresco, el que esta saméate
apto para el consumo humano y que puede ser emfoadefrigerado a una
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temperatura no menor de 1°C, sin llegar a congelgrisin haberle agregado
sustancias conservadoras.

4.7.3.2 Entero.El pescado se presenta en forma intacta y genemédneorresponde
a las especies pequefias, que en la practica sderamsdificiles de eviscerar.

4.7.3.3 Eviscerado.Es el que se presenta limpio, sin visceras para su
comercializacion.

4.7.3.4 Eviscerado y sin branquiasEs eviscerado sin branquias y descabezado.

4.7.3.5 Secciones de pescado fres@pn las secciones del pescado preparadas
mediante un corte neto longitudinal o transverBathas secciones se pueden
presentar con piel y huesos o sin ellos.

4.7.4 Pruebas organolépticasEn el pescado, los cambios estructurales sufridos
por la materia prima son muy importantes para tardenacion de la frescura y asi,
mediante las caracteristicas organolépticas cotdoy, sabor y textura o
consistencia, se puede definir su calidad de frastu

4.7.5 Pérdida de la frescura o descomposicién dedgcadoDesde el momento en que el
pez es capturado por el pescador hasta llegamalondor, suceden una serie de cambios
gue influyen directamente sobre la frescura deimaisCuando estos ocurren se deteriora el
producto y no debe ser consumido. De alli la gnaportancia de mantener su frescura a
todo lo largo de su comercializacién y almacenatoieha frescura del pescado esta
directamente relacionado con su deterioro, el coalienza tan pronto muere. Hay dos
causas principales para su descomposicion: Lasnaszique causan la destruccion del
musculo, y las bacterias. Ambos efectos puedemnes@icidos al minimo por disminucion
de la temperatur®.

“Las bacterias se encuentran en el intestino, loiasqy piel del pez vivo. Tan pronto
muere, las bacterias comienzan a invadir el musgcalonultiplicarse produciendo a su vez
sustancias quimicas como amonio y sulfato de hahdgque imparten al pescado
descompuesto un olor caracteristico y reblandelcedisculo”?’

25 SALUDALIA. Procesado y conservacion de los alimenten: Enciclopedia virtual, Mediawiki. 2009. p. 1
.Disponible en Internet, (URL: es.wikipedia.org/iicocesado_y conservacién_de los_alimentos
#Conservaci.C3.B3n).

% bid., p.1.

2’ ORGANIZACION MUNDIAL DE LAS NACIONES UNIDAS PARA A NUTRICION Y LA
ALIMENTACION (FAO). Op. Cit,. p . 1.



Es por esto que las bacterias necesitan nutrieatpsga y altas temperaturas para su
desarrollo y crecimiento sobre el pescado. Estansaentran en el musculo y la piel del
pez, de alli la importancia del control de la terapga. A una temperatura de 20-25°C y
superiores las bacterias son mas activas, dismigloysu actividad a -10°C y se detienen
por completo por debajo de -10°C. Sin embargoe simacena congelado, a menos de cero
grados se reduce considerablemente la accion laacyerlimita la velocidad de
descomposicion.

En cuanto a las enzimas, son las que regulan tmegos bioquimicos y estan presentes en
todos los tejidos vivos para facilitar la digestidel alimento. Las enzimas actian en el
musculo del pescado hasta que éste se ablande.

4.7.6 "Requisitos del pescado fresc&l pescado destinado a la venta debe ser de la mejo
calidad, por lo cual al sacar del agua, tambiétiese en cuenta el estado fisico, es decir;
aspecto, talla, forcentaje de grasa, cantidadicherato en el estbmago, dafios en la piel y
enfermedades®®

Asi mismo la calidad del pescado al recibirlo ehstonidor, depende de los métodos y
técnicas que se emplean en la pesca, manipula@dondiciones de almacenamiento.

4.7.6.1 Requisitos para mantener el pescado fresea tierra. Una vez capturado el
pescado, es necesario conocer las medidas pacmsereacion antes de su transformacion
o venta final.

El pescado debe llegar completamente fresco eatigara su comercializacion. Debe
prepararse para su consumo directo fresco o pgvastarior refrigeracién con las mejores
condiciones higiénicas, 0 sea: mesones constriigpénicamente y los utensilios deben
ser de acero inoxidable y mantener el sitio de maacion libre de olores desagradables.

Para su transporte debe colocarse correctamentajas de plastico o de aluminio y
distribuido el hielo, de forma tal que lo manteadaaja temperatura.

4.7.7 Procesado y conservacion de los alimentds procesado y conservacion de los

alimentos es un conjunto de procesos realizaddasediferentes partes de la cadena de
produccién, transporte, venta y consumo realizadosel objeto de garantizar la vida y e

higiene de los alimentos. Se parte de la ideaah® que los alimentos son productos
perecederos y es necesario poseer ciertas conekciomealizar ciertos tratamientos para
que sea posible su conservacibn.

2 SALUDALIA, Op. Cit,. p. 1.
2 bid., p.1.

30 ALIMENTACION SANA, Op. Cit,. p. 1.
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4.7.7.1 ProcesoPor regla general los alimentos recolectados séersusometer a un
proceso posterior, bien sea para su consumo intoedigpara su conservacion posterior.
La misién es detener la actividad microbiana queerdee el alimento y no permita su
consumo. El proceso es una tarea que se realigdgam, por norma en la industria de la
alimentacién, y que es previa a su comercializadibrproceso de congelacién es uno de
los més utilizados para la conservacion de lasesarn

» Conservacion.La conservacion puede tener diversos objetivasd@uealizarse con el
objeto de impedir el crecimiento y desarrollo des Ibacterias y otro tipo de
microorganismos, es decir frenar el incremento ynento cualitativo de estos
microorganismos.

e Conservacion por frio. Los procedimientos se caracterizan por la dismgrude
temperaturas hasta que cesa la actividad de remmiddu bacteriana y de otros
microorganismos, para lo cual es importante manteneadena del frio durante todo
el proceso. Estos métodos pueden ser refrigeragidm suele entenderse por
refrigeracion al intervalo que va desde los 2 € %A frigorificos industriales y entre 4
y 10 °C en los frigorificos domésticos; y congdlacies hasta llegar a temperaturas de
-30°C, la ultra congelacién se da ha temperatmfasiores a -40°C, en un periodo no
mayor a dos horas.

4.8 NORMATIVIDAD PARA EL PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
CARNICOS Y PESCADO EN LA CADENA ALIMENTARIA

La busqueda de la calidad en los productos cérmiebs ser el objetivo prioritario
para quienes manipulan este tipo de alimentospg de&igirse, en primer término,
a la materia prima. Por eso, cuando se recibe an@e dresca o madurada es
necesario identificar qué indicadores de calidagl presenta. Esto debe realizarse
teniendo en cuenta el destino que se le va a daha producto cérnico, porque no
se pueden buscar las mismas caracteristicas dmaan una carne que va a ser
sometida a procesos de coccion, que en otra destimala elaboracion de
embutidos

De igual forma atendiendo a la necesidad de precigdes serian los estandares de calidad
requeridos, el Icontec ha actualizado las normascalelad para que las empresas
proveedoras de productos cérnicos, como sus dietgagan un referente a la hora de
identificar la calidad de sus productos. Ademas phabastecimiento de las carnes, lo mas

* bid., p.1.

%2 |CONTEC. La calidad, un estilo de vida. Bogotan.es. 2007. p. 1. Disponible en Internet, (URL:
www.icontec.org.co/Home.asp?Codldioma=ESP).
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acertado es trabajar con proveedores de confiaqza, garanticen calidad y buenas
practicas de manufactura.

Asi mismo las industrias carnicas deben adecuapragkicciones a los nuevos parametros
de calidad, es decir; La inocuidad alimentarianetio ambiente y el bienestar animal.
Aspectos como qué tipo de insecticidas se utiliearios campos donde se alimenta el
ganado, qué medicamentos se les administran aniogl@s, o qué tipos de aditivos se le
adicionan a los productos carnicos procesadosrseuwto criticos, incluso, a la hora de la
toma de decisiones de produccion y compra.

“Por esta razén, la Norma Técnica Colombi®MieC 22.000 estéd dirigida a industrias
alimenticias productoras de alimentos para perspaasmales™

De igual manera la inocuidad de los alimentos eéeionada con la presencia de peligros
al momento de su consumo (de ingestion por el eoiku), como la introduccidon de
peligros que pueden ocurrir en cualquier etapadadiena alimentaria, es esencial realizar
el control adecuado a lo largo de esta. En éstaada inocuidad de los alimentos se
asegura a traves de los esfuerzos combinados ae lexlpartes que participan en la cadena
alimentaria.

Del mismo modo las organizaciones dentro de lar@mddimentaria varian desde los
productores de alimentos para animales, productoresrios, pasando por fabricantes de
alimentos, operadores y subcontratistas de tratesp@macenamiento, hasta los puntos de
venta de productos al detal y de servicios de alioge (junto con las organizaciones
interrelacionadas, tales como fabricantes de equipmateriales de empaque, agentes de
limpieza, ingredientes y conservantes que se regquien la elaboracion de los productos),
los proveedores de servicio también estan incluidos

Esta norma técnica colombiana NTC 22.000, espacifis requisitos para un sistema de
gestion de inocuidad de los alimentos que combileansiguientes elementos claves
reconocidos generalmente para garantizar la inadudk los alimentos a lo largo de la
cadena alimentaria, hasta el punto de consuma final

- Comunicacion interactiva.

- Gestion del sistema.

- Programa de prerrequisito.

- Principios APPCC (Andlisis de Peligro y Puntos aaol Criticos).

La comunicacion a lo largo de la cadena alimentagaesencial para asegurar que se
identifiqguen y se controlen adecuadamente todogpdtigros pertinentes a la inocuidad de
los alimentos, en cada etapa dentro de la cadenardéria. Esto implica la comunicacion

33 |CONTEC. Norma Técnica Colombia NTC-ISO 22000t&iw de gestion de inocuidad de los alimentos y
requisito para cualquier organizacion en la caddingentaria. Bogota, 2005. p 12- 14.
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entre las organizaciones corriente arriba en lemadlimentaria como corriente debajo de
esta. La comunicacion con los clientes y proveedacerca de los peligros identificados y
sus medidas de control, también ayudara a clarifioa requisitos de clientes y
proveedore&?

Por consiguiente los sistemas de inocuidad de lioge@tos mas eficaces se establecen,
operan y actualizan dentro del marco de trabajordsistema de gestion estructurado y
estan incorporados dentro de las actividades glelde gestion de la organizacion. Esto
proporciona el maximo beneficio para la organizagidos interesados.

Es por esto que la norma NTC 22.000, se puedeaaplcependientemente de otras
normas de sistema de gestion. Su implementaciépusde alinear o integrar con los
requisitos existentes de los sistemas de gestidaciorados, mientras que las
organizaciones pueden utilizar el sistema de gest® inocuidad de los alimentos que
cumplan con los requisitos de esta norma

La NTC 22.000, integra los principios del sistenga Ahalisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos (APPCC). El analisis de peligresl@ clave para un sistema de gestion de
inocuidad de los alimentos eficaz, puesto que talgocion de un andlisis de peligros que
se puedan esperar razonablemente que ocurran ead&na alimentaria, incluyendo
aguellos peligros que puedan estar asociados cdipelde procesos e instalaciones
utilizadas. Asi esta norma proporciona los medas mleterminar y documentar porque
ciertos peligros identificados necesitan ser céadias por una organizacion particular y
por que otros no se necesitan contrdlar.

El espiritu de la NTC 22.000, es armonizar los igtps para gestion de inocuidad de los
alimentos para toda actividad dentro de la cadbmetaria. Esta prevista particularmente
para su aplicacion por organizaciones que buscasistema de gestion mas enfocado,
coherente e integrado de lo que normalmente ezideyl Requiere que una organizacion
cumpla cualquier requisito legal y reglamentaridicaple y pertinente a través de su
sistema de gestién de inocuidad de los alimefitos.

Del mismo modo los consumidores exigen, cada vew atributos de calidad en los
productos que adquieren. La inocuidad de los akiosers una caracteristica de calidad
esencial, por lo cual existen normas en el amlzitiomal.

Es por esto que las Buenas Practicas de Manufasturaina herramienta basica para la
obtencion de productos seguros para el consumorfasngue se centralizan en la higiene

3 Ibid., p.13.
% |CONTEC, Op. Cit,. p. 1.

% |bid., p.24.



y forma de manipulacion. Son utiles para el disefiofuncionamiento de los
establecimientos, y para el desarrollo de procgsqgwoductos relacionados con la
alimentacion. Contribuyen al aseguramiento de urmyzcion de alimentos seguros,
saludables e inocuos para el consume humano.

Ademas son indispensables para la aplicacion d&r8a HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control), de un programa dei@esle Calidad Total (TQM) o de un

Sistema de Calidad como ISO 9.000. Se asocianlddargrol a través de inspecciones del
establecimiento.

4.9TECNICAS DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BP M) EN
COLOMBIA

4.9.1 Qué Son Las Buenas Practicas de Manufactur&on los principios basicos y
practicas generales en la manipulacion de alinseotomo: preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribuciénlos alimentos para consumo
humano.

. Importancia de las BPM.

- Funcionamiento adecuado de las empresas.

- Operaciones de transformacion de forma Higiénica.
- Principal requisito del mercado alimentario.

- Competitividad.

. Beneficios de las BPM.

- Obtencion de un producto limpio, confiable y seguaa el consumidor.
- Aumenta la competitividad de la empresa.

- Aumenta la productividad.

- Mayor tiempo de conservacion del producto.

- Aseguramiento de la calidad de los productos.

- Mejora laimagen y la posibilidad de ampliar el caeio.

. Que incluye las BPM.

- Higiene personal.

- Limpieza y desinfeccion.

- Control de plagas.

- Manejo de residuos sélidos.
- Normas de Fabricacion.

- Equipo y utensilios.

- Edificacion e instalaciones.
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. Objetivos de la capacitacion en BPM.

- Dar a conocer los fundamentos de las Buenas RFaaatee Manufactura.

- Determinar adecuadas técnicas de manipulacionmerabs.

- Desarrollar normas y procedimientos de higiensgrel.

- ldentificar medidas de control de plagas.

- Establecer los procedimientos de limpieza y destid® y manejo de residuos
solidos.

- Determinar las especificaciones de equipos e astales.

. Alimentos.

- Alimento para consumo humano: es aquel que se eatrau libre de
microorganismos, toxinas, compuestos quimicos ¢&xio materias extranas.

- Seguridad de alimentos: garantizar que los misnoosansen dafo al consumidor y
se encuentren libres de microorganismos dafinoa parser humano, toxinas,
compuestos quimicos toxicos y materias extrafas.

- Calidad: cumplir con las necesidades y preferendak consumidor, incluye
caracteristicas de color, sabor, textura, aroma Rtede considerar aspectos de
marca, duracion del producto, empaque, facilidadsdeentre otras.

- Integridad econdmica: no engafiar al consumidolapoiones ilegales como: masa o
volumen incorrecto, cantidad incorrecta de unidaohed etiquetado, colorantes, etc.

4.9.2 “Materias Primas. La calidad de las Materias Primas no debe comperait
desarrollo de las Buenas Practicas. Si se sospeehkas materias primas son inadecuadas
para el consumo, deben aislarse y rotularse clar@npara luego eliminarlas. Hay que
tener en cuenta que las medidas para evitar camaiones quimica, fisica y/o
microbiologia son especificas para cada estableotmielaborador”.

“Las Materias Primas deben ser almacenadas enaiones apropiadas que aseguren la
proteccidn contra contaminantes. El depésito debir ealejado de los productos
terminados, para impedir la contaminacion cruzadiemas, deben tenerse en cuentas las
condiciones O6ptimas de almacenamiento como temparahumedad, ventilacion e
iluminacion”?’

Asi mismo el transporte debe preparase especianteniendo en cuenta los mismos
principios higiénicos-sanitarios que se considg@ana los establecimientos.

» Fabrica de alimentos.

- Disefo sanitaria es el conjunto de caracteristicas que debenrriasmiedificaciones,
equipos e instalaciones de los establecimientosicatbas a la fabricacion,

%" bid., p.25.
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procesamiento, almacenamiento y transporte, céin d€ evitar riesgos en la calidad y
sanidad del alimento.

- Manipulador de alimentos persona que interviene directamente o en forcasional
en las actividades de fabricacion, procesamiemépgracion, envase, almacenamiento,
transporte y expendio de alimentos.

- Limpieza: es el proceso o la operacion de eliminacion deluesi de alimentos u otras
materias extrafias o indeseables.

- Desinfeccion:proceso posterior a la limpieza. su objetivo ehice la presencia de
microorganismos presentes en el ambiente por nuedamentes quimicos y/o fisicos.

- Plaga: animal que vive en/o sobre el alimento causandomageralteracion,
contaminacioén. Como: Roedores, Insectos voladtwssctos rastreros.

- Infestacion: es la presencia y multiplicacion de plagas que @uecbntaminar los
alimentos y materias primas.

- Microorganismo: Formas vivientes no visibles al ojo humano y queden ser
hongos, bacterias, virus; los cuales sujetan aliogentos a descomposicién, indicando
su contaminacion y alteracidfi.

4.9.3 EstablecimientosDentro de esta incumbencia hay que tener en cuesta
ejes.

a. Estructura. El establecimiento no tiene que estar ubicadozonas que se
inunden, que contengan olores objetables, humeppghses, luz y radiacién que
pueden afectar la calidad del producto que elaboran

De igual forma las vias de transitderno deben tener una superficie pavimentada
para permitir la circulacion de camiones, trangsimternos y contenedores. En los
edificios e instalaciones, las estructurdsben ser solidas y sanitariamente
adecuadas, y el material no debe transmitir sustaincdeseables. Las aberturas
deben impedir la entrada de animales domésticegcios, roedores, mosca y
contaminante del medio ambiente como humo, polapok:

Asi mismo, deben existir tabiques o separaciones ipapedir la contaminacion
cruzada. El espacio debe ser amplio y los empleddbgen tener presente que

ALBARRACIN CONTRERAS, Fanny Yolanda y CARRASCAL CAACHO, Ana Karina. Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) para microempreseteds. EnPontificia Universidad Javeriana. Bogota.
2005. p. 23.
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operacion se realiza en cada seccion, para impadaontaminacién cruzada.
Ademas, debe tener un disefiee permita realizar eficazmente las operaciones de
limpieza y desinfeccion.

Es por esto que el agua utilizada debe ser potsélgyrovista a presion adecuada y
a la temperatura necesaria. Asi mismo, tiene qiséirexn desagie adecuado.

Ademas los equipos y los utensilipgra la manipulacion de alimentos deben ser de
un material que no transmita sustancias toxicaseslni sabores. Las superficies
de trabajo no deben tener hoyos, ni grietas. Semenda evitar el uso de maderas
y de productos que puedan corroerse.

Igualmente la pauta principal consiste en garantjpa las operaciones se realicen
higiénicamente desde la llegada de la materia phasta obtener el producto
terminado®®

b. Higiene. Todos los utensilios, los equipos y los edificiebeh mantenerse en
buen estado higiénico, de conservacion y de fuacmento. Para la limpieza y la
desinfeccion es necesario utilizar productos quetemgan olor ya que pueden
producir contaminaciones ademas de enmascarar atnes. Para organizar estas
tareas, es recomendable aplicar los POES (Procmuimsi Operativos
Estandarizados de Saneamiento) que describen @ué, cuando y donde limpiar
y desinfectar, asi como los registros y advertengiee deben llevarse a cabo.

Las sustancias téxicafplaguicidas, solventes u otras sustancias que egoued
representar un riesgo para la salud y una posileeté de contaminacion) deben
estar rotuladas con un etiquetado bien visibler yeacenadas en areas exclusivas.
Estas sustancias deben ser manipuladas sélo mampesrautorizadds.

4.9.4 "Personal.Aunque todas las normas que se refieran al persa@al conocidas es
importante remarcarlas debido a que son indispéasahra lograr las BPM”.

Asi mismo se aconseja que todas las personas quepuiem alimentos reciban
capacitacion sobre "Habitos y manipulacion higighicEsta es responsabilidad de la
empresa y debe ser adecuada y continua. Debe leos¢rel estado de salyda aparicion

de posibles enfermedades contagicsatse los manipuladores. Por esto, las personas que
estan en contacto con los alimentos deben someteesamines medicos, no solamente
previamente al ingreso, sino periddicamente.

%9 FELDMAN, Paula. Buenas préacticas de manufactura. Enciclopedia virtual, Mediawiki. Disponible en
Internet, (URL: es.wikipedia.org/wiki/Buenas_pr%CA%ticas_de_manufactura). 2009. p.1.

‘0 ALBARRACIN CONTRERAS, Fanny Yolanda y CARRASCAL GMCHO, Ana Karina, Op. Cit,. p. 26.
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Igualmente cualquier persona que perciba sintoraaantermedad tiene que comunicarlo
inmediatamente a su superior. Por otra parte, negeersona que sufra una henmeede
manipular alimentos o superficies en contacto diomeatos hasta su alta médica.

Por lo cual es indispensable el lavado de mal®omanera frecuente y minuciosa con un

agente de limpieza autorizado, con agua potablenycepillo. Debe realizarse antes de

iniciar el trabajo, inmediatamente después de hhbehno uso de los retretes, después de
haber manipulado material contaminado y todas é&®s que las manos se vuelvan un
factor contaminante. Debe haber indicadores quguai a lavarse las manos y un control

gue garantice el cumplimiento.

Del mismo modo todo el personal que esté de sereisila zona de manipulacion debe
mantener la higiene personal, debe llevar ropa eptota, calzado adecuado vy
cubrecabezas. Todo debe ser lavable o descartibledebe trabajarse con anillos,
colgantes, relojes y pulseras durante la manipiedeé materias primas y alimentos.

Igualmente la higiene también involucra conductise puedan dar lugar a la
contaminacion, tales como comer, fumar, salivar ttaso practicas antihigiénicas.
Asimismo, se recomienda no dejar la ropa en el ymadn ya que son fuertes
contaminantes.

4.9.5 “Higiene en la elaboraciéonDurante la elaboracién de un alimento hay que tener
cuenta varios aspectos para lograr una higieneaary un alimento de Calidad.

Por lo cual las materias primaslizadas no deben contener parasitos, microosgaws 0
sustancias toxicas, descompuestas o0 extrafias. Tledasnaterias primas deben ser
inspeccionadas antes de utilizarlas, en caso mawedabe realizarse un ensayo de
laboratorio. Y como se mencion6 anteriormente, debbnacenarse en lugares que
mantengan las condiciones que eviten su detericomtaminacion.

Asi mismo, debe prevenirse la contaminacion cruzpgaconsiste en evitar el contacto
entre materias primas y productos ya elaboraddse etimentos o materias primas con
sustancias contaminadas. Los manipuladores debemséalas manos cuando puedan
provocar alguna contaminacion. Y si se sospecha cemdaminacion debe aislarse el
producto en cuestion y lavar adecuadamente todosdaipos y los utensilios que hayan
tomado contacto con el mismo.

Aparte de esto, el agusilizada debe ser potable y debe haber un sisiedependiente de

distribucién de agua recirculacién que pueda ifieatse facilmente. La elaboracién o el
procesadalebe ser llevada a cabo por empleados capacitagiogeyvisados por personal
técnico. Todos los procesos deben realizarse smoies ni contaminaciones. Los

“1 |bid., p.31.
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recipientes deben tratarse adecuadamente para switibntaminacion y deben respetarse
los métodos de conservacion.

Igualmente, el material destinado al envasado yaegugalebe estar libre de contaminantes
y no debe permitir la migracién de sustancias gxi®ebe inspeccionarse siempre con el
objetivo de tener la seguridad de que se encuenttauen estado. En la zona de envasado
s6lo deben permanecer los envases o recipientesaress.

También deben mantenerse documentos y registeodos procesos de elaboracion,
produccién y distribucion y conservarlo durantepaniodo superior a la duracién minima
del alimento.

4.9.6 Almacenamiento y transporte de materias primgy producto Final.Las materias
primas y el producto final deben almacenarse yspartarse en condiciones Optimas para
impedir la contaminacion y/o la proliferacidon decrobrganismos. De esta manera,
también se los protege de la alteracion y de pesidiafnos del recipiente. Durante el
almacenamiento debe realizarse una inspecciondiegide productos terminados. Y como
ya se puede deducir, no deben dejarse en un migyao lbs alimentos terminados con las
materias primas.

Del mismo modo los vehiculage transporte deben estar autorizados por un crgani
competente y recibir un tratamiento higiénico samiél que se de al establecimiento. Los
alimentos refrigerados o congelados deben ten&aneporte equipado especialmente, que
cuente con medios para verificar la humedad yngézatura adecuada.

4.9.7 Control de procesos en la producciomRara tener un resultado 6ptimo en las BPM
son necesarios ciertos controles que asegurengllicoiento de los procedimientos y los
criterios para lograr la calidad esperada en umeaito, garantizar la inocuidad y la
genuinidad de los alimentos.

Por lo cual los controlesirven para detectar la presencia de contamindigeos,
guimicos y/o microbiolégicos. Para verificar ques l@ontroles se lleven a cabo
correctamente, deben realizarse andlisis que mieaitosi los parametros indicadores de
los procesos y productos reflejan su real estad@ueden hacer controles de residuos de
pesticidas, detector de metales y controlar tiempotemperaturas, por ejemplo, lo
importante es que estos controles deben teneermsnun responsable.

4.9.8 Documentacion.La documentacion es un aspecto basico, debido atigue el

propésito de definir los procedimientos y los colgs. Ademas, permite un facil y rapido
rastreo de productos ante la investigacion de pmtodudefectuosos. El sistema de
documentacion debera permitir diferenciar nimemdotkes, siguiendo la historia de los



alimentos desde la utilizaciébn de insumos hastaretiucto terminado, incluyendo el
transporte y la distribuciéf.

4.9.9 Guia para la aplicacion de las BPMLa idea es trabajar durante cada etapa con
determinado grupo de medidas, capacitando al pgragerca de las mismas y realizando,
desde el nivel gerencial, los cambios necesarida empres4®

1 - Contaminacion por personal

2 - Contaminacion por error de manipulacion

3- Precauciones en las instalaciones para fadditémpieza y prevenir la contaminacion
4 - Contaminacion por materiales en contacto coneaitos

5 - Prevencién de la contaminacion por mal manejagla y desechos

6 - Marco adecuado de produccion.

4.9.10 “Normas HACCP.EI sistema de Analisis de Peligros y Puntos Crtide Control
(HACCP), es un enfoque sistematico para identifpaigros y estimar los riesgos que
pueden afectar la inocuidad de un alimento, a fn a$tablecer las medidas para
controlarlos™*

Es asi que se trata de un sistema que hace éafatasprevencion de los riesgos para la
salud de las personas derivados de la falta delishad de los alimentos, el enfoque esta
dirigido a controlar esos riesgos en los difereetdabones de la cadena alimentaria, desde
la produccion primaria hasta el consumo final.

Ademas los beneficios de HACCP se traducen porpgepara quien produce, elabora,
comercia o transporta alimentos, en una reducagredlamos, devoluciones, reprocesos,
rechazos y para la inspeccién oficial en una ndadsile inspecciones menos frecuentes y
de ahorro de recursos, y para el consumidor emdéitidad de disponer de un alimento
inocuo.

Igualmente en el caso de la industria alimentagialeben involucrar los parametros que
cada empresa debe seguir segun las normas intanakes y los decretos nacionales para
el control de alimentos que produzca. Esto debenelstr ademas la investigacion de la

misma empresa 0 grupos de empresas para mejgaydeicto, por lo tanto es un proceso

de Mejoramiento Continuo.

2 |bid., p.33.

“3 FELDMAN, Paula, Op. Cit,. p. 1.

“ ORGANIZACION MUNDIAL DE LAS NACIONES UNIDAS PARA IA NUTRICION Y LA
ALIMENTACION (FAO). Sistema de andlisis de peligrgsde puntos criticos de control (HACCP) y
directrices para su aplicacion: RévRoma: FAO.1997. p.1.
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4.9.10.1 “Requisitos en la aplicacion del SistemaA€CCP. La aplicacion del Sistema
HACCP se hard mediante un Plan HACCP para cadaugtimd grupo de productos
similares. Para la efectiva aplicacion del SistétdeCCP, la Industria Alimentaria debe
contar como requisito previo con un Programa denBsi®racticas de Higien&”

Es asi que el Sistema HACCP con su respectivo Eieloe aplicarse a cada operacion
concreta por separado y es sujeto de revision gieaida fin de incorporar en las
operaciones y procesos de fabricacion, los avamheda ciencia y tecnologia alimentaria.
Ante cualquier modificacion en el alimento, en elgeso o en cualquier fase de la cadena
alimentaria de proceso, debe examinarse la apdicadel Sistema HACCP y debe
enmendarse el correspondiente Plan HACCP con kigigente notificacion obligatoria de
los cambios al Ministerio de Salud.

Por lo cual la elaboracion del plan de vigilan@a,un documento en el que se prevé la
estrategia de control de los peligros potenciditsliagrama de flujo debe ser elaborado
por el equipo de HACCP y la evaluacion higiénicoitsatia debe tener en cuenta todas las
operaciones y actividades que se aplican en las®tde fabricacion del o de los alimentos
determinados.

Ademés establece el diagrama de flujo por prodectando existan varias lineas de
produccién y siempre que sea necesario por difexensignificativas, se debe realizar un
diagrama de flujo para cada linea por separadopusee establecer un diagrama de flujo
por grupo de productos que tengan el mismo tipprdeeso.

Se indicaran todas las etapas de manera detakalm $a secuencia de las operaciones
desde la adquisicion de materias primas, ingregseataditivos hasta la comercializacion
del producto, incluyendo las etapas de transpartasshubiese. El diagrama elaborado
etapa por etapa debe garantizar la identificaciéongrol de los peligros potenciales.

Asi mismo el diagrama de flujo describird los pagtins técnicos relevantes: tiempo,
temperatura, pH, acidez, presion, etc; los tiengsosespera; los medios de transporte entre
operaciones; las sustancias quimicas empleadasdesinfeccion de la materia prima; los
aditivos utilizados y sus concentraciones.

Es asi que el diagrama de flujo se disefiara de nmaak que se distinga el proceso
principal, de los procesos adyacentes complemestarsecundarios.

Ademas el Equipo HACCP debe comprobar el diagraentiugb en el lugar de proceso, el
gue debe estar de acuerdo con el procesamientpro@licto en todas sus etapas. La

5 SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA. Guia orientadora de
Analisis de peligros y puntos criticos de contrel groductores, procesadores y servicios de ingjrecci
HACCP.ANEXO | (Circular 3579). Madrid2003. p.1.
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verificacion in situ del esquema secuencial disefde las etapas de procesamiento, es
importante para determinar la relacion tiempogfenaturas y las medidas correctoras que
sean necesarias para un control eficaz de losrpglmgptenciales y asegurar la inocuidad
del alimento determinad§.

4.10 PRODUCTOS A BASE DE PESCADO

Los productos de pescado que se encuentran achialereel mercado son:

» “Conservas y semiconservas de pescadson productos sometidos a un tratamiento de
calor y curado, se envasan junto con distintosidimpi de cobertura (agua, aceite,
vinagre), solos o mezclados con sustancias araasationdimentos y especia¥’”.

A las conservas se les aplica un tratamiento térmdé& esterilizacion que garantiza la
destruccion total de microorganismos y se envasamecesitan conservarse en frio,
salvo que esté abierto el envase.

» Pescado congelado.El pescado entero o fileteado, se somete a ueayascon hielo
para bajar la temperatura y asi inhibir la prodifédn de microorganismos y destruir los
que se encuentren presentes en el musculo deldeesdduede envasarse en varios
recipientes dependiendo de la presentacion del guepa mercado, debe conservarse a
una temperatura de -25 °C, los pescados magranggke conservan por mas tiempo,
hasta seis meses, que los pescados semigrasdes’azu

» Pescado curado, salado y secdSon productos de consumo directo o que se utilizan
como materia prima para ahumados, secos y semigassé\qui se limpia muy bien al
pescado se le extrae las visceras y se lava, patarjprmente pasar a un recipiente con
sal o salmuera; para comercializarlo se puede é&rcoen capas muy bien fileteado o
dividido por pedazos. El pescado salado se explos@ para retirarle la humedad, para
los pescados grasos este paso es muy lento delmdotanido de grasa del masculo. La
presentacién puede variar segln el empaque y ebos

¢ bid., p.1.

*"HLEAP, Jose. Modulo de pescados y mariscos. EspAfiribia, 1984. p. 45.

“8 CONSUMER EROSKI. Infografia: Productos derivadad gescado. Enfundaciéon EROSKI. Espafia.
s.n.e. 2005. p. 1. Disponible en Internet, (URL:weemsumer.es/web/es/alimentacion/

aprender_a_comer_bien/alimentos_a_debate/2005/22Qa180.php).

“9HLEAP, Op. Cit,. p 53.
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4.11 ESPECIAS Y CONDIMENTOS

“Los condimentos, a pesar de su valor nutritivd oaf, no se deben olvidar a la hora de
cocinar los alimentos, debido a que empleandolasnooderacion enriquecen las comidas
dandoles color y aroma y potenciando los sabores. cBalidades terapéuticas son un
aliciente mas para su uso. Cada uno aporta unibeneiferente al organismo en funcion
de sus caracteristicas propia$”.

Igualmente su conservacion es muy sencilla. Bastaguardarlos en un sitio fresco y
oscuro, en frascos para que no pierdan las prapesdgue los hacen tan atractivos. Pese a
gue pueden conservarse durante afos lo mejor gsardarlos mas de 3 0 4 meses con el
fin de obtener mejores resultados.

4.12 CREACION DE UNA EMPRESA

Para la creacion de una empresa hay que inicignigm en cuenta los siguientes
pasos:

* Buscar una idea.Lo primero que hay que tener en cuenta y lo masrm@tante
para el éxito o el fracaso de la empresa es la dqdeadebe ser bien definida y
desarrollada; debe ser realista y poder presentarse viable.

* Plan de negocio.Consiste en plasmar la idea en papel de una formetizada,
dejando claro qué objetivos se quieren alcanzarl@@mpresa y como se piensa
lograrlo, es decir, la estrategia que se utilizBsdo sirve para estudiar y planificar la
viabilidad técnica, econdmica y financiera del gy, teniendo en cuenta el
entorno econémico y el mercado al que se va a dimipe

Ademas hay que tener claro a qué mercado se thrigmpresa y quiénes seran sus clientes
potenciales. Identificar los datos principales mhelrcado, sus previsiones de crecimiento,
competencia, estructura y segmentacion. Debe cpidetoda la normativa legal aplicable
a la actividad que se va a desarrollar y los persnysautorizaciones que debera tramitar.

Asi mismo hay que describir a la empresa y el mtada servicio que va a realizar. Si se
posee la patente o marca, la localizacion de laresapy los criterios por los que lo ha
elegido.

0 ALIMENTACION. Salazén. En: Enciclopedia virtual, Mediawiki. Disponible en témnet, (URL:
es.wikipedia.org/wiki/Salazon#Salaz.C3.B3n_de_cs)r2009. p. 1.

*L UNIVERSIA. Creacién de una empresa. pasos quesdebguir._En copyright. Espafia. 2003. p. 1.
Disponible en Internet, (URL: empleo.universia.esicion-de-una-empresa_-pasos-que-debes-seguir.mht)



Igualmente el estudio de mercado demuestra qudeeniza oportunidad de negocio.
Servira como base para disefiar las estrategiasn&dabor de investigacion a partir de
datos externos.

“Para la correcta formulacion de un plan de negos® deben desarrollar los siguientes
n.52
puntos”:

a. Plan de mercadoDejar claro como se va a vender el producto susigas, estrategias
para darlo a conocer al mercado y como motivarogneial cliente para que acuda a la
empresa. Definir la cobertura del mercado que sa wealizar, analizar la necesidad de
distribuidores o intermediarios, elaborar un listade posibles clientes; describir las
técnicas de venta, politicas de descuento y fomeasobro, estableciendo las lineas de
publicidad y relaciones publicas y asi disefiactmpafnias de mercado con sus objetivos.

b. Definicién de los medios técnicogstablecer los medios técnicos que se necesitan par
poner en marcha una empresa, su costo y finanoiabiébe completarse con un plan de
compras que planifique la gestion de las compsasaimacenaje.

c. Organizacion y recursos humanosServira para definir el organigrama y distribus la
tareas, los puestos de trabajo y las correspomrdi¢anciones y sus responsables. Hay que
tener en cuenta la modalidad de contratacién queaodviene adoptar en cada caso, sin
olvidar la legislacion vigente y los incentivosciides que aportan los distintos contratos.

d. Estudio econdmico financiero.Es necesario determinar cuales serdn los fondos
necesarios para poner en marcha la empresa y c®ma a obtener el capital y de esta
forma definir la estructura financiera de la emargshacer prevision de su rentabilidad
futura.

e. Aspectos formales y estructura legalSon los Tramites administrativos y legales

necesarios que hay que cumplir para poder condtit@mpresa y el régimen fiscal al que
deberd someterse. La persona fisica (forma leggice en nombre propio la actividad

empresarial. Es el Unico propietario de la emprelsajal se encarga de dirigirla, gestionar
y percibir todos sus beneficios. La persona juaides la organizacion del grupo de
personas que desarrollan las funciones propias detividad empresarial.

f. Los tramites. Una vez escogida la forma juridica, se procedesdréomites de crear la

empresa. Sea cual fuere la forma juridica adopthdg,que solicitar una Licencia de
Actividades e Instalaciones (LAl), a la entidadeqgcorresponda segun la ciudad o
localidad. Ademas se debe anexar si es local d@reomalquiler; si requiere reformas es
necesaria una licencia de obras.

*2bid., p.1.
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4.13 TIPOS DE EMPRESA

“Los criterios mas habituales para establecer upalogia de las empresas, son los

siguientes™®®

* Segun el sector de actividadSon los sectores de la economia a la que vadhrigi
principalmente la empresa entre los cuales se atretie

a. Empresas del sector primarioTambién denominado extractivo, ya que el elemento
béasico de la actividad se obtiene directamentead®aturaleza: agricultura, ganaderia,
caza, pesca, extraccion de los cuerpos de aguaraten, petréleo, energia edlica, etc.

b. Empresas del sector secundario o industrialSe refiere a aquellas que realizan
algun proceso de transformacién de la materia pribarca actividades tan diversas
como la construccién, la Optica, la maderera,xtlietc.

c. Empresas del sector terciario o de serviciolcluye a las empresas cuyo principal
elemento es la capacidad humana para realizar jagaldgsicos o intelectuales.
Comprende también una gran variedad de empresa® s de transporte, bancos,
comercio, seguros, hoteleria, asesorias, educaestaurantes, etc.

» Segun el TamafioExisten diferentes criterios que se utilizan gieterminar el tamafo
de las empresas, como el nimero de empleadospceldé industria, el sector de
actividad, el valor anual de ventas, etc. Sin egdyae indistintamente el criterio que se
utilice, las empresas se clasifican segun su tareafio

a. Grandes empresasSe caracterizan por manejar capitales y finan@atos grandes,
por lo general tienen instalaciones propias, satageson de varios millones de dolares,
tienen miles de empleados de confianza y sindexddig, cuentan con un sistema de
administraciéon y operacion muy avanzado y puedeteneb lineas de crédito y
préstamos importantes con instituciones financieagonales e internacionales.

b. Medianas empresasEn este tipo de empresas intervienen varios @eseégoersonas
y en algunos casos hasta miles, generalmente t@nditato, hay areas bien definidas
con responsabilidades y funciones, tienen sistgnpascedimientos automatizados.

c. Pequefias empresa€n términos generales, las pequefias empresasnidades
independientes, creadas para ser rentables, gpeedominan en la industria a la que
pertenecen, cuya venta anual en valores no exgedetarminado tope y el nUmero de
personas que las conforman no excede un determiimaitie.

3 PROMONEGOCIOS.NET. Tipos de empresas. s.n.e. 2@071. Disponible en Internet, (URL:
Www.promonegocios.net/empresa/tipos-empresa.html).
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d. Microempresas. Por lo general, la empresa y la propiedad son rpigdad
individual, los sistemas de fabricacién son practiente artesanales, la maquinaria y el
equipo son elementales y reducidos, los asuntegioelados con la administracion,
produccién, ventas y finanzas son elementales ycréds y el director o propietario
puede atenderlos personalmente.

* Segun la propiedad del capital Se refiere a si el capital estd en poder de los
particulares, de organismos publicos o de ambosehtido se clasifican en:

a. Empresa privada.La propiedad del capital estd en manos privadas.

b. Empresa publica.Es el tipo de empresa en la que el capital leepede al Estado,
gue puede ser Nacional o Municipal.

c. Empresa mixta. Es el tipo de empresa en la que la propiedad dpitat es
compartida entre el Estado y los particulares.

* Segun el ambito de actividadEsta clasificacion resulta importante cuando serqu
analizar las posibles relaciones e interaccioné® éa empresa y su entorno politico,
econémico o social. En este sentido las empresasasiican e

a. Empresas localesAquellas que operan en un pueblo, ciudad o mubicip

b. Empresas municipales.Aquellas que operan en el ambito geografico de un
municipio o estado de un pais.

c. Empresas regionalesSon aquellas cuyas ventas involucran a varios e¢ipios o
regiones.

d. Empresas nacionalesCuando sus ventas se realizan en practicamente ¢bd
territorio de un pais o nacion.

e. Empresas multinacionalesCuando sus actividades se extienden a variosspgise
destino de sus recursos puede ser cualquier pais.

» Segun el destino de los beneficioSegun el destino que la empresa decida otorger a |
beneficios econdmicos (excedente entre ingresosastog) que obtenga, pueden
categorizarse en dos grupos:

a. Empresas con animo de lucroCuyos excedentes pasan a poder de los propietarios
accionistas, etc.

* \bid., p.1.
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b. Empresas sin animo de lucroEn este caso los excedentes se vuelcan a la propia
empresa para permitir su desarrollo.

» Segun la forma juridica. La legislacion de cada pais regula las formagsligas que
pueden adoptar las empresas para el desarrollo detisidad. La eleccion de su forma
juridica condicionara la actividad, las obligacisnes derechos y las responsabilidades
de la empresa. En ese sentido, las empresas Beatasn términos generales en:

a. Unipersonal.El empresario o propietario, persona con capadeigal para ejercer el
comercio, responde de forma ilimitada con todo atriqponio ante las personas que
pudieran verse afectadas por el accionar de laesapr

b. Sociedad colectivaEn este tipo de empresas de propiedad de masadpeusona,
los socios responden también de forma ilimitada @on patrimonio, y existe
participacion en la direccion o gestion de la ersare

c. Cooperativas. No poseen animo de lucro y son constituidas patesfacer las
necesidades o intereses socioeconomicos de logm@iopstas, quienes también son a la
vez trabajadores, y en algunos casos también ploxeRy clientes de la empresa.

d. Comanditarias. Poseen dos tipos de socios: a) los colectivodaccaracteristica de
la responsabilidad ilimitada, y los comanditariag/ac responsabilidad se limita a la
aportacion de capital efectuado.

e. Sociedad de responsabilidaimitada. Los socios propietarios de éstas empresas
tienen la caracteristica de asumir una respondadlilile caracter limitada, respondiendo
solo por capital o patrimonio que aportan a la esgr

f. Sociedad anonima.Tienen el caracter de la responsabilidad limitabaapital que
aportan, pero poseen la alternativa de tener laggsuabiertas a cualquier persona que
desee adquirir acciones de la empresa. Por este@agstas empresas pueden realizar
ampliaciones de capital, dentro de las normas agieelgularr.

4.14 MATRIZ DOFA

Segun Rodriguez la matriz DOFA es un instrumentdodmdgico que sirve para

identificar acciones viables mediante el cruce ddables, en el supuesto de que las
acciones estratégicas deben ser ante todo acqimsdses y que la factibilidad se debe
encontrar en la realidad misma del sistema. Paambo la posibilidad de superar una

% |bid., p.1.



debilidad que impida el logro del propésito, soola dara la existencia de fortalezas y
oportunidades que lo permitdn

El mismo autor afirma que este instrumento tamp&mite la identificacion de acciones
gue potencien entre si a los factores positivod. tAsemos los siguientes tipos de
estrategias al cruzar el factor interno con elfiaekterno, (Cuadro 2).

La estrategi& O o estrategias de crecimiento son las resultantepeechar las mejores
posibilidades que da el entorno y las ventajasigspgpara construir una posicion que
permita la expansion del sistema o su fortalecitoigrara el logro de los propdésitos que
pretende.

Cuadro 2. Matriz DOFA

Fortalezas Debilidades
Oportunidades Estrategias FO Estrategias DO
(De Crecimiento) (De supervivencia)
Amenazas Estrategias FA Estrategias DA
(De supervivencia) (De fuga)

Ibid., p. 77.

EstrategiaDO son un tipo de estrategias de supervivencia eguasse busca superar las
debilidades internas, haciendo uso de las opordessique ofrece el entorno.

EstrategiaFA son también de supervivencia y se refiere a laategias que buscan evadir
las amenazas del entorno, aprovechando las faatatkd sistema.

EstrategiaDA permiten ver alternativas estratégicas que sugiereunciar al logro dada
una situacién amenazante y débil dificilmente salger que expone al sistema al fracaso.

El cruce del factor interno por el factor exterupane que el sistema estd en equilibrio
interno; esto es, que las debilidades que tiendrangodido ser superadas por si mismo.

Sin embargo esta no es una situacion frecuengistema puede tener aun debilidades que
por una u otra razon no se han superado, pudieackrlb con sus propias posibilidades.
Esto sugiere encontrar estrategias de tipo fd, exdr da superacion de debilidades
utilizando las propias fortalez4s

% RODRIGUEZ, Joaquin. Administracién de pequefias gdianas empresas. México: Quinta edicién.
Editorial Thomson, 2002. p. 77.
" bid., p.78.
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5. DISENO METODOLOGICO
5.1 LOCALIZACION

“La investigacion de la demanda de pescado sezéeah la ciudad de San Juan de Pasto
ubicada al sur occidente de Colombia. Tiene unansidén de 1.128,4 Kinel 4rea urbana
es de 26,4 ki una poblacién estimada para el 2005 de 383.8@iamn¢es, de los cuales el
89,72 % habita en las 12 comunas que constituyaiutiad de San Juan de Pasto y el
10,28% en los 13 corregimientos que conformanatbseural del municipio®®

“La ciudad de San Juan de Pasto, esta situadal®2'62° de latitud Norte y 77° 16'52"
de longitud Oeste del meridiano de Bogota, con albara de 2.400 m.s.n.m. y una
temperatura promedio de 14°C, una distancia dekil®&etros al sur de la capital de la
Republica y a 85 kildmetros por la via Panameriainéa frontera Ecuatoriamd’(Figura
1).

La empresa se localizara en el municipio de Sarrésnde Tumaco ubicado a 300
km de la ciudad de San Juan de Pasto, localizaslar @lccidente colombiano, con
una temperatura media de 26°C, a una altura den23®.m. y una precipitacion
anual de 2.191 mm; el area municipal es de 3.7r8dle superficie, es el segundo
puerto maritimo sobre el Océano Pacifico, limita@ite con el mismo océano y el
Municipio Francisco Pizarro, al sur con la RepUbldel Ecuador, al este con los
Municipios Roberto Payan y Barbacoas y al oesteet@céano Pacifié8 (Figura
1).

5.2 DESCRIPCION DEL AREA DE ESTUDIO

“El area urbana del municipio de Pasto se compendgode comunas, conformadas por 414
barrios, cuyos limites y localizacion estan dadegis el estrato socio-econdmico, son
areas con prestacion de servicios publicos y dicymacion ciudadana principalmente en

el manejo de los asuntos oficiales de caractet’lta

8 COLOMBIA. DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. Censo General
2005. Colombia: DANE, 2005. (Disponible en Interné¢RL: www.dane.gov.co/htm).

% FAJARDO, Rosita y CIFUENTES, Jorge. Diccionario ogeifico de Colombia. Instituto Geografico
Agustin Codazzi. Colombia: IGAC, 1996. p. 135.

% JIMENEZ, Op. Cit,. p. 3.

1 PASTO. ALCALDIA MUNICIPAL. Plan de ordenamientortiorial. Pasto, Colombia. 2006. (Disponible
en Internet, URL: www.pasto.gov.co/informaciéngeitm).
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Para la investigacion se tuvo en cuenta los bap@enecientes a los estratos 3, 4 y 5,
donde el numero de barrios pertenecientes al edtest son 97, al estrato cuatro son 98 y
al estrato cinco con 53 barrios para un total delitrios.

Figura 1. Mapa de Narifio, (ciudades de Pasto y Tunca).
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5.3 PERIODO DE ESTUDIO

La investigacion se realizo durante seis mesesptieen el que se efectud la realizacion de
las encuestas a consumidores y distribuidoresjalaoeacion del producto en pequefia
escala para la prueba de degustacion, la tabuldeidos datos, el analisis de resultados, la
formulacion del plan de negocios y la presentadigrinforme final.

5.4 POBLACION OBJETIVO

Como poblacién objetivo se ha tomado el nUmerbatgres pertenecientes a los estratos
3, 4y 5 de la ciudad de Pasto, representadosapmabezas de familia, que corresponden a
21.525, 6.695 y 1.930 hogares pertenecientes a estmtos, respectivamente, segun el
Censo del DANE 2005. Esto por cuanto se ha podstabkcer que los hogares
clasificados en dichos estratos son los de maywswoo de pescado y tienen la capacidad
de compra para los productos estudiados en el mees@bajo. Igualmente se tuvo en

5€



cuenta los distribuidores de pescado que se laraén la ciudad de San Juan de Pasto y se
encuentran registrados ante la Camara de ComeeciBadto y la Secretaria de Salud
Municipal.

5.5 CALCULO MUESTRA DE DEMANDA EN LOS HOGARES

Se utiliz6é un disefio de muestreo aleatorio simpleestratificacion (ESTMAS), donde los
estratos corresponden a los barrios de estraty 3, 4l interior de los cuales se aplico un
muestreo aleatorio simple (MAS) para determinaiagiafio de la muestra de los hogares
que seezencuestaron pertenecientes a estos esfjpatasjo cual se aplico la siguiente
formula™:

nh:nx
N

Donde:

n, = Tamafo de la muestra estimada para cada estrato.
n = Tamafo de la muestra a la cual se aplicazadaesta.
Nh = Tamafio del estrato.

N = Suma total.

» Estimador del total (Pi estimadort=)

tﬂ:Zth’ySh

Con:

2 BAUTISTA, Leonardo. Disefios de muestreo estadistiogota:Universidad Nacional de Colombia,
Departamento de matematicas y estadistica. 1923. p.
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Donde:
yk: Dato de la variable de cada estrato.
n, : Tamafo de la muestra estimada para cada estrato.

* Varianza del estimador:

H 2
V(t) :Z& 1_i x S2

Yk
h=1 Ny N,

Donde:

V(t,) : Varianza del estimador.

Nn = Tamafio del estrato.

n, : Tamafo de la muestra estimada para cada estrato.
S« Varianza de la muestra.

» Coeficiente de variacion:

(t,)
Y«

Donde:
V(t,) : Varianza del estimador.
Yk : Total de la variable en cada estrato.

* Se seleccion6 el tamafio de la muestra para cadatoesie forma proporcional al
tamafio del estrato utilizando la siguiente formula:

T, = —
k
N
Donde:

7x = Probabilidad de inclusion.
n = Tamano del estrato.
N = Total de la poblacion.
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» Con base en esto se determiné el tamafio de lanayest cada estrato de la siguiente
manera:

N, %7,
7Q

n =

Donde:

n = Tamafo del estrato.

N;, = Tamafo del estrato.

7x = Probabilidad de inclusién.

70 = Dato de referencia tomado arbitrariamente.

Con base en lo cual se calculo el coeficiente decian de 4,94% considerado bajo y
adecuado para esta investigacion como se inditaEabla 1.

Tabla1l. Disefilo de muestreo ESTMAS (Muestreo aleato simple con
estratificacion).
Asignacién proporcional de la muestra

Estrato Hogares (Nh) n muestra (nh) Suma var p
1 13689
2 27525
3 21525 220 156,731687 3,21581E+14 0,71393035
4 6695 21 4,71605728 1,04076E+15 0,22205638
5 1930 2 0,1129794 3,61264E+15 0,06401327
Total 30150 243 161,560723 4,97499E+15
Media: 14272,8
Pi estimador (,): 42818,4
Varianza: 109580949
CV: 4,94181761

Con base en este proceso, se aplicaron 220 easwebogares de estrato 3, 21 a hogares
de estrato 4 y 2 a hogares de estrato 5; paraald® 243 encuestas.

5.6 MUESTRA DEMANDA EN DISTRIBUIDORES
Se encuestaron los 36 locales comerciales de pescadnariscos registrados ante la

Camara de Comercio de Pasto y la Secretaria del $&lumicipal como se indica en la
Tabla 2.



Tabla 2. Tamafio de la muestra para distribuidores.

Tipo de distribuidor Tamafo de Muestra
Plaza de mercado 4
Pesquerias 25
Supermercados 7
Total 36

CAMARA DE COMERCIO DE PASTO. Puntos de ventas de
pescado registrados ante la cAmara de comercioJuigende Pasto,
Colombia, 2009. p.9

5.7 RECOLECCION Y ANALISIS DE INFORMACION

La informacion fue de tipo primario y secundari@ ibformacion primaria se obtuvo con
base en las encuestas aplicadas a hogares yuhtrieés de la ciudad de San Juan de Pasto
(Anexos A y B) y entrevistas realizadas a posilpesveedores de la materia prima
(pescadores artesanales), para los productos dadmesondimentado.

La informacion secundaria se consultd en documed®da regidon de Narifio de los
municipios de Pasto y Tumaco que hicieron refeeeada investigacion e informacion que
fue suministrada por organismos gubernamentaleNEQAGAC, ICA, Alcaldia de Pasto
y archivos de bibliotecas de la cuidad), y otrdsdiss ya desarrollados.

La aplicacién de las encuestas en los hogareszeechin una seleccion al azar (muestreo
aleatorio simple con estratificacion) de los barigpe correspondan a los estratos 3, 4y 5,
y dentro de estos se seleccionaron en forma aledtws hogares (muestreo aleatorio
simple), teniendo en cuenta que la persona quecsestd sea cabeza de hogar.

El proceso de las encuestas se hizo dia a dia tidstanar con la totalidad de la muestra
predeterminada inicialmente (Anexos Ay B).

Una vez realizadas las encuestas a hogares ybdidores, los datos se procesaron y se
consignaron en tablas de calculo para posteriofiseh&on pruebas descriptivas de
tendencia central de dispersion y de proporcion.

5.8 PRUEBA DE DEGUSTACION
Con los productos elaborados en pequefia escaléersig la ficha técnica de produccion y
empaque, se desarrollé la prueba de degustaci@ualatuvo como finalidad evaluar las

propiedades organolépticas, el agrado de los ptosiuc el empaque, para su potencial
aceptacion en el mercado; esta se llevo a cabelgmrsonal que hizo parte del panel de
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degustacion. Con los datos recolectados se eftetpiueba estadistica no paramétrica de
Kruskal Walli$®, con el fin de establecer la existencia de difeisnsignificativas.

5.8.1 Conformacion del panelSe seleccionardn a nueve panelistas, de un grud® de
personas quienes se sometieron a pruebas de degustiasificatorias, teniendo en cuenta
gue fueran personas que les gusta la carne dedpesta fumaran, ni tomaran alcohol y
gue no se les tenga restringido el consumo de pestiucto (Anexo E). La prueba de
degustacion se realizé de la siguiente forma:

a. A cada persona se le suministré cinco conceaatres de los cuatro sabores basicos
(dulce, salado, amargo y acido), al azar para destifiquen los sabores y coloquen en
orden ascendente las concentraciones.

Para obtener el sabor salado se utilizé clorursodio, para el sabor dulce, azlcar, el sabor
amargo con cafeina y para el sabor &acido con &cittco, a las concentraciones
presentadas en la Tabla 3, los cuales se detedmireampartir de criterios personales y
asesoramiento profesional

Tabla 3. Concentraciones de los sabores.

Sabor C1 Cc2 C3 C4 C5
Salado 22% 20% 13% 08% 0,4%
Dulce 25% 22% 0,5% 0,08% 0,05%
Amargo 0,5% 0,4% 0,25% 0,03% 0,01%
Acido 1% 0,8% 05% 0,08 0,05%

b. Se califico individualmente cada prueba, dandpuntaje a cada panelista y otorgandole
a cada respuesta un punto, con el fin de selegceras nueve primeras personas que
obtuvieron los puntajes mas altos.

Una vez seleccionados se les explicd en detalkiiaion a cumplir con el objeto de
familiarizarlos con las caracteristicas de los potos y desarrollar una terminologia
comun para expresar y mejorar la habilidad parguitaos consistentes.

5.8.2 Procedimiento para la degustacionEl sitio escogido fue las instalaciones del
Programa de Ingenieria en Produccion Acuicolagpedientes a la Universidad de Narifio,
donde cada catador fue ubicado de manera estratéggrin la muestra a catar de forma

83 BAUTISTA, Leonardo. Op. Cit,. p. 18.
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comoda para que emitieran la calificacion final.l&eproporcion6 un plato de uno de los
productos al azar, preparado de la misma formatries productos. Ademas, se les
suministré agua destilada para realizar enjuaguealés.

5.8.3 Formatos de los predicados para evaluacidin el Anexo C, se presenta el formato
para la calificacion de los productos por partéodecatadores, teniendo en cuenta que es la
presentacion final de los productos; se manejécatiicacion como factor que indique el
agrado de los mismos.

5.8.4 Formato de los cuestionarios para evaluaciorEn los cuestionarios que se
entregaron a cada catador (Anexo D), se presefig@ter de calidad y la calificacion de la
preparacion.

5.9 VARIABLES EVALUADAS

5.9.1 Estudio de demandaSe determind la demanda potencial y la cantidagrdéucto

de pescado que es consumido de forma semanakaib gle compra, donde lo adquieren,
lo que estarian dispuestos a pagar por un nuewtugim de pescado condimentado y qué
especie de pescado es la de mayor agrado. Ademi@sgenuy presente diferencias entre
el consumo de pescado y la demanda del mismo.

5.9.2 Alianzas estratégicas con proveedores y de ncedeo. Se desarrollaron las
estrategias con proveedores, de comunicacion,guddadi y distribucion. Esto con el fin de
obtener importantes relaciones que lleven al criecito y mejor desempefio de la empresa.

5.9.3 Variacion de especies de captura en la zona @umaco.Teniendo en cuenta que
los productos no hacen referencia a una especparicular, se partié del suministro de
informacién primaria, proveida por los pescadomgssanales de la zona a través de una
entrevista y de informacion secundario a partidds del ICA; para conocer especies y
volumenes de captura, ademas de las épocas debafinas y menos abundancia y asi se
determino los peces de interés en el proyecto.

5.9.4 Produccion a pequefia escal8e elabord una produccion a pequefia escala con el f
de determinar los costos de produccion, ademapregexharon los productos elaborados
en la prueba de degustacion para determinar ebgtadatisfaccion por los consumidores,
de igual manera se emplearon para las pruebas leatario, bromatoldgicas y
microbioldgicas y conocer las caracteristicas @®piel producto y su apto consumo por
las personas.

5.9.5 Protocolo de control sanitarioSe realiz6 teniendo presente la inocuidad como un
parametro importante del grupo de caracteristicasdadmentales de los productos
alimenticios y componente de calidad en el merca8e. manejaron los dos sistemas de
aseguramiento de la calidad, que son las Buenadidadsa de Manufactura (BPM) y el
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de ConttACCP).
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5.9.6 Tamafio de la empresa por capacidad e infraesttura. Se estimé cantidades a
producir por periodo, teniendo en cuenta los progeade produccion. Ademas de los
consumo por unidad de producto. Se hizo una relad@los equipos a adquirir segun la
funcion de cada uno de estos en la produccion, asledel material mobiliario y
herramientas a utilizar en el proceso productiemiendo en cuenta los costos por la
adquisicion de cada grupo; igualmente se tuvo emtaucostos por construccion si se
requieran y/o remodelacion de las instalaciones.

5.9.7 Estudio técnico.Se describio las caracteristicas técnicas de losluptos a
desarrollar teniendo en cuenta capacidad, cuakdadiéserio, tamafo, tecnologia,
caracteristicas fisicoquimicas, condiciones clioad] factores ambientales, caracteristicas
de empaque, embalaje y almacenaje.

5.9.8 Estudio organizacional.Se describid la estructura organizacional inclugefab
niveles directivo, administrativo y operativo. I¢mante la conformacion de la Junta
Directiva, incluyendo la participacion de cada w® los miembros, relacionando los
cargos previstos y el nimero de empleados queeskapulegar a requerir.

Se tuvo en cuenta las especificaciones de los tipaociedades que se pueden conformar,
teniendo en cuenta la legislacién vigente (nornthana, ambiental, laboral y proteccion
social, registros, tributaria, proteccion inteledty ambiental) que regule la actividad
econdmica, la comercializacion de los productosewisios, normas o0 politica de
distribucion de utilidades.

5.9.9 Estudio econdmico y financieroSe relacioné el costo de las materias primas,
precios actuales, y comportamiento esperado yfetenas, costo de los insumos. Costo de
transporte de productos terminados por unidad deéidae Costos de los materiales de
empaque. Costo de mantenimiento de la maquinaeguipo. Costo de mantenimiento de

instalaciones. Requerimiento de mano de obra dirgat periodo. Costos adicionales de
mano de obra, costo por periodo de mano de obneata. Costo estimado de los servicios
publicos para el componente de produccion y cos&igsnados de mantenimiento y

repuestos para el componente productivo del negocio

Se especificé la cuantia de los aportes, detallaidze trata de recursos en efectivo o
aportes en bienes y servicios, se valoro el estidoesultados segun el flujo de caja,
teniendo en cuenta criterios como la tasa minimeeddimiento, la tasa interna el retorno
(TIR), el valor anual neto (VAN), periodo de rectgmeédn de la inversion (PRI) y el nivel
de endeudamiento inicial de la empresa. Ademasdald de actualizacion monetaria, que
representa la tasa anual de crecimiento esperalda égresos, inversiones fijas y diferidas
a efectuar.

5.9.10 Andlisis DOFA. Se describi6 un Analisis que contenga la relacié@n las
Debilidades, Oportunidades, Fortalezas y Amenanassg identifican en los productos.
Adicionalmente, se describira la estrategia a sguaria mitigar o controlar los impactos
negativos y sostener los impactos positivos.
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6. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS
6.1 ANALISIS DE MERCADO

El analisis de las encuestas realizadas permiteceorel comportamiento del mercado
objetivo y la preferencia del nuevo producto. Daesdo con las costumbres y gustos de
consumo se estima el panorama del mercado.

6.1.1 Hogares.Se encuestaron a 243 familias, de los estratosy354de las cuales el
95,47% (Tabla 4) manifestaron consumir pescad@ jpsicentaje se mantiene en forma
similar con respecto al afio 2008 donde Medina yaifdveportan un consumo de 98,44%,
teniendo en cuenta que la muestra de hogares ¢adogeses menor y estratificado en la
ciudad.

Tabla 4. Frecuencia de consumo de los
hogares de estrato 3, 4y 5.

Frecuencia consumo de pescado

ltem Frecuencia Porcentaje
Si 232 95,473
No 11 4,526

Total 243 100,000

Asi mismo, aseguran que el comportamiento de laaddende pescado para los estratos 3,
4 y 5 que son los mas altos presentan mayor cansienpescado con un 0,785
kg/semanales para los estratos medio alto y aditm Guiere decir que el poder adquisitivo
es un factor del cual depende la demanda de estdsighos pudiéndose diferenciar los
distintos tipos de consumidores.

6.1.2 Frecuencia de consumo de pescado al mea.frecuencia de consumo de pescado
en los hogares pastusos de los estratos 3, 4 yférmia frecuente (Figura 2) es cuatro
veces al mes, que representa el 33,32%; dos veoessain 22,84%; ocho veces al mes un
20,26% vy con un 17,24% los que consumen 1, 3 yet2s al mes; el 7,32% lo consume
de 14 a 28 veces al mes.

% MEDINA, Julia y TOVAR Deicy, Op. Cit,. p. 75.
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Figura 2. Frecuencia de consumo de pescado al snen los hogares
de estrato 3,4y 5.
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Medina y Tovar reportan que la frecuencia de comstamiliar con frecuencia mensual es
del 35% y el 27% lo consumen semanalmente, un 20&tlduieren de forma quincenal y
el 18% solo lo consume cada afio por razones toadilgs y religiosas; ademas afirman
gue la cantidad de consumo en kilogramos paradgares de la ciudad de Pasto es de 0,13
kg/semana. Con respecto a esta investigacionhlmsestados consumen mas pescado una
vez por semana y cada quince dias.

Segin GoméZ, el promedio de consumo nacional per-capita p&@6 e productos
derivados de la pesca y la acuicultura fue de Gfeksona/afio, que representa un
consumo promedio diario de 16,16 gramos aproximadén

Medina y tova? reportan para el 2008 en la cuidad de San Ju@asi® un consumo per-
capita de 2,03 kg/persona/afio, con un promediaodig 5,56 gramos aproximadamente y
la tendencia es a crecer, tanto para productoresnyerciantes de carne de pescado
ofreciendo grandes expectativas favorables paedipstde empresa.

% GOMEZ, Elsy. Mejoramiento de los mercados inter@sos productos pesqueros en América Latina y del
Caribe, s.n.e. Disponible en Internet, (URL: wwwopesca.org/.../Colombia-Presentation_574.ppt).
Diciembre 2007.

% MEDINA y TOVAR, Op. Cit,. p. 78.



Para Cajicas, Cajicas y Apr&ézla gente no lo consume porque no es de su gostm e
51%, el precio es muy alto un 15,38% y porque de$zale su origen un 11,54%.

6.1.3 Lugares de compra de productos pesqueros endiudad. En la Figura 3, se puede
observar las diferencias porcentuales en relaciohosa lugares que las personas
pertenecientes a los hogares de estratos 3, 4 ¢ Ia @¢iudad de San Juan de Pasto
adquieren los productos pesqueros y mariscos sieudo el 78,02% lo compra en
expendios de productos hidrobiologicos o pesqueceso comunmente las llaman, el
19,83% lo obtienen en la plaza de mercado y &92,&n supermercados de cadena de la
ciudad.

Figura 3. Lugar de compra productos pesqueros en leiudad.
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Asi mismo, la encuesta indica que este tipo de rfesgao adquieren el producto con

vendedores ambulantes, esto puede deberse a qam tikesconfianza al obtener un

producto pesquero de agua salada o agua dulcesés tte estos vendedores, también
afirmaban que el pescado y otros productos de magua dulce requiere de un proceso de
almacenamiento y conservacion, puesto que esteléiparne se descompone facilmente y
puede desmejorar su calidad.

Segln Chavez y Espaflael 73,3% de los consumidores no consigue en teideal
deseada los productos pesqueros, por lo tantoeedistmercado pobre con respecto al

7 CAJIGAS, Eulogio; CAJIGAS, Roberto y APRAEZ, VidenOp. Cit,. p. 42.

% CHAVEZ, Ana y ESPANA, Anthony, Op. Cit,. p. 51.
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precio donde el 94,5% lo estima alto, pero no las@era como factor limitante para
impedir su consumo.

6.1.4 Consumo de pescado condimentado listo para soccion. EI 70,69% de las
personas encuestadas afirmaron que estan dispwestdsjuirir el nuevo producto de
pescado condimentado, de las cuales algunos comergae les gusta mucho la sazén
costefla pero desconocen su forma de preparacitas eh cambio explicaron que el
pescado es un producto que requiere una limpiezpogn complicada y dispendiosa,
ademas presenta olores penetrantes y por esorpreéio tipo de carne para preparar en
sus comidas. Otros encuestados manifestaron quoarite de pescado es deliciosa pero
requiere conocer su preparacion y por tal razolaiwonsumen frecuentemente (Figura 4).

Figura 4. Consumo de pescado condimentado listo faa
coccion.

Igualmente las personas encuestadas que respandisréorma negativa a la pregunta
¢estarian dispuestos adquirir el nuevo productbdndagar las razones, el 47,06%
respondieron que prefieren su propia sazén, cersidque tiene demasiado condimento
para sus gustos un 25%; les gusta el pescado fuest@,65% y un 10,22% aseguran que
les da desconfianza mucha conservacion (Figura 5).

Teniendo en cuenta estas respuestas se han fgadtegias comerciales para satisfacer el

gusto de todo el mercado objetivo, igualmente sa healizado proyecciones de
crecimiento asumiendo los criterios de las persenasestadas.
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Figura 5. Por qué no consumir pescado condimentadisto para
su coccion.

ODesconfianza

6% 3%

BMucha conservacion
OMucho condimento

OPrefiere fresco

B Salud

1% OPropia sazén

6.1.5 Condimento de mayor agradoEn la Figura 6, se muestra que el 59,05% de los
clientes potenciales prefieren el pescado alifaocondimento costeio y el 21,98% con
ajo y sal, ademas hay un 15,52% que le gusta soisal, este ultimo en un 80% estaria
dispuesto a consumir el producto de ajo y sal.

Figura 6. Condimento de mayor agrado.
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Por tal razon la empresa tendra dos productos mjaiendo seran los que ofrecerd a sus
clientes potenciales, es decir ofrece pescado cmmado con ajo y sal y pescado con
condimento costefio en la ciudad de San Juan de, Basigual manera cabe aclarar que se
esta trabajando con varias especies de pescadardéenmayor demanda de la localidad,
de tal forma que se ofrece variedad con dos tipasoddimento.

68



6.1.6 Precios de compra de pescado condimentadel valor de compra que estan
dispuestos a pagar los encuestados esta entre0$a.@8.000 el 50,86%, un 24,14%
pagaria de $9.000 a $10.000, un 14,22% pagariaalom de $10.000 a $12.000 y un
10,77% cancelarian un valor mayor a $12.000, esiitapte aclarar que el precio mas alto,
a nivel de distribuidor, se ha establecido en ¥1G&.(QFigura 7).

Figura 7. Precios de compra por kg de pescado comaentado.
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En la determinacién del precio de un nuevo prodgeidiene en cuenta los costos de
produccién, los de administracion y los de ventenaés, se requiere una relacion de los
precios de los productos que son competencia dieestustitutos, la calidad del producto
nuevo, el precio que estarian dispuestos a pagafiémtes potenciales, de igual manera, la
capacidad de produccion, la cantidad que se puestelev para competir, y su
posicionamiento en el mercado, lo que hace neceaditionar al nuevo producto un valor
agregado.

Para Medina y Tovét los precios al consumidor para los hogares datess, 4 y 5 se
diferencian mucho con respecto a los estratosianés, es decir que al igual que la
demanda las, familias de estos estratos tienenmeayacidad de adquisicion, lo cual les
permite obtener especies de pescado de mayor costo.

En las especies de pescado con precios mediosgentra el mayor interés para este plan
de negocios, con valores que oscilan de $ 7.00002080 por kilogramo, esto se puede

® MEDINA y TOVAR, Op. Cit., p. 81.
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deber a que son especies de facil adquisicidbn porcsltivadas en la region o son
capturadas en la zona de Tumaco y Ecuador.

6.1.7 Especies de preferencid@nte la pregunta sobre el tipo de pescado de agidn
por los encuestados, un 34,91% prefieren todogdpscies si se trata de sierra, pargo,
picuda, pelada, dorada y corvina, siendo la siarde mayor agrado (17,24%), seguida de
la corvina (15,52%), al igual que la picuda y eftgoaque tienen el mismo nivel de
preferencia para su consumo (Figura 8). Medina yaffg dicen que segun el estrato
econémico (3,4 y 5) las especies de mayor demamddassierra con un 26,37% y la
corvina con un 29,5%, de igual manera los estr&tog 4 el 31,71% y el 32,75%
respectivamente prefieren corvina para su dieta yirea menor proporcion la sierra. El
estrato 5 con un 41,67% de los consumidores peet@vina.

Teniendo en cuenta lo anterior, las especies d@mimportancia para la empresa seran

sierra, pargo, picuda, pelada; ademéas de otras reoomocidas en la ciudad como es el
caso de cajero, burique, mojarra de mar, lisa ggukka.

Figura 8. Especies de preferencia.

0,
20 17,24% 15,52%

10,77% 10,77% g 489%

Sierra Pargo Picuda Pelada Corvina Dorada Todas
ant.

6.1.8 Empaque y presentacion del productoComo se muestra en la Figura 9, los
potenciales clientes expresaron que el empaquacdb es el de mayor agrado (65,95%),
por encima del empaque en bandeja de icopor (29,36t lo cual los productos estaran
empacados al vacio y congelados, es decir queesgracado entero, eviscerado y limpio
0 en corte mariposa, lo cual se realizara por tegfiea comercial, de igual manera se ha
tenido en cuenta que se puede retirar la cabetargrcado lo requiere.

" bid., p. 86.

7C



En los puntos de venta de la ciudad de Pasto, rmduptos pesqueros se ofrecen en un
100% congelados, de los cuales el 85% es vendiqoemgntacion entera sin empaque Yy
eviscerado, con una limpieza incompleta y sin vafgegado; el 15% lo ofrece congelado
entero sin empacar, en el caso de las cadenas pgensrcados, se puede encontrar
pescado limpio empacado al vacio con corte marigosia cabeza, principalmente en la
especie de trucha, o también pescado limpio eetetltandejas de icopor.

Figura 9. Preferencia de la presentacion del produoe.
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El peso neto del producto a ofrecer por la empsesa de 500 gramos, caracteristica que
fue estimada teniendo en cuenta las respuestass dmtuestados, ya el 50,43% prefieren
este peso, puesto que es el mas econdmico y palgueos indicaron que es pequefio el
namero de personas que conforman los hogares &-1g)r

Figura 10. Preferencia del peso del producto final.
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Sin embargo, el 45,69% de los encuestados respondiie prefieren un peso de 1000
gramos, para lo cual la estrategia a seguir egl@riproductos empacados con peso de 500
gramos.

6.2 DISTRIBUIDORES

Con respecto al estudio realizado a los distritngisiole pescado y mariscos en la ciudad de
San Juan de Pasto, se incluyé a 36 pesqueras,59%(QFigura 11) estan dispuesto a
comercializar el pescado condimentado listo paixiéa y ofrecerlo a sus principales
clientes, es decir el mercado potencial es del@&kg/mes, con base en lo cual, la empresa
entrara a cubrir el 3% de este mercado, es degraskicira y se comercializard 2.000 kg
mensuales, en dos tipos de producto, pescado centdido con ajo y sal y pescado con
condimento costefio.

Medina y Tovaf', expresan que estos comercializan el 39% de tmuptos a los hogares
de la ciudad y el 61% lo comercializan a restaesnhoteles, hospitales, cuarteles y
seminarios, quienes también estimaron una ofertpedeado de 549.192 kg/afio, en el
2008.

Figura 11. Distribuidores que comercializarian el nevo producto.
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6.2.1 Principales compradoresLos encuestados respondieron que sus principkteses
son mujeres (55,55%), pero también es adquiridchporbres (44,44%), como se muestra
en el Figura 12.

" MEDINA y TOVAR, Op. Cit,. p. 71.
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Una de las estrategias es brindar un producto gueifa, tanto a mujeres como a hombres,
una facil preparacion del producto, considerado samplejo en su elaboracion antes de
ser consumido.

Figura 12. Principales compradores de carne de pesto.

6.2.2 Precios de compra de pescado condimentadfon respecto al precio que estarian
dispuestos a negociar el distribuidor de la ciudadan Juan de Pasto, un 52,78% pagarian
$4.000 a $5000 pesos por un kilogramos de pesaauttimentado, el 44,44% aceptarian
un valor de $7.000 a $8.000 pesos y el 2,78% cariaain valor superior a €ste y ninguno
de los encuestados adquiriria un producto con altve $11.000 y 12.000 (Figura 13).

Figura 13. Precios a pagar por los distribuidores.
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El precio de los nuevos productos, se ha dispussttal forma que estén acordes con
productos sustitutos presente en el mercado, canlasediferentes carnes en variadas
presentaciones, asi como la capacidad de pagcsdssti@tos a los cuales va dirigida esta
produccion, de igual manera valorando mucho laviaoidn y la calidad, con base en lo
cual las estrategias de lanzamiento y cubrimieetdian desarrollado para el mercado
objetivo.

6.2.3 Volumenes de compra y condiciones de padsl 41,66%de los distribuidores
encuestados compran entre 100 y 400 kg/mes, elf%6@éntre 400 a 500 kg/mes, el
19,44% entre 900 a 3000 kg/mes, el 13,89% come&iahtre 10.000 a 12.000 kg/mes y
un 8,33% adquiere 30.000 kilogramos (Figura 14)aerudad de San Juan de Pasto.

Figura 14. Volumen de compra (%) de los distribuidres.
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Medina y Tovaf® manifiestan que, para el 2008, se comercializ&#h111,73 kg/afio, la
mayor oferta se encontr6 en las plazas de mercagovendieron 5.426,65 kg/semana, lo
gue equivale a un 49% del total; las pesqueragnmviuna oferta de 4.350,55 kg/semana,
cuya equivalencia es de 46%, siendo los supermesade cadena los de menor oferta con
753,71 kg/semana, que corresponde al 5%.

Las condiciones de compra de los distribuidoresadeiudad, en un 52,89% lo hace al
contado, un 33,33% a crédito y un 13,99% lo adquier crédito y contado. Es necesario
aclarar que los distribuidores con mayor volumerca@pra respondieron que adquieren

2 Ibid., p. 72.
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sus mercancias a crédito de cancelacion mensuahganal, los distribuidores medianos
utilizan las dos opciones de pago, siendo el aétin quince dias de cancelacion (Figura
15).

Figura 15. Condiciones de pago de los distribuidose
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6.2.4 Especies, procedencia y proveedorésomo se muestra en la Figura 16, el 77,78%
de los distribuidores comercializan todas las depe¢sierra, pargo, picuda, pelada,

corvina, dorada), es decir todas son demandadssicsla sierra la especie de mayor venta
(13,89%) y la picuda en un 5,55%, lo que indica ongyeferencia. Teniendo en cuenta
estas proporciones, se puede corroborar que lasciespmas demandadas por los
consumidores son las mas ofrecidas por los digtiobes.

Figura 16. Especies de pescado de mayor demanda.
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Con respecto a la procedencia, los distribuidor@sii@staron que sus productos son
traidos del puerto de Tumaco con un 77,78%, deb@muy Perd en un 5,56%, de igual

manera, el 16,67% de los distribuidores se abastdeeexpendedores de la localidad

(Figura 17); esto quiere decir que son pesquerasoftienen sus productos a través de la
compra de distribuidores mayoristas de la ciudaSateJuan de Pasto.

Figura 17. Procedencia de los proveedores.
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A este respecto, Medina y ToVaaseguran que el principal proveedor es Tumacauoon
61%, lo que puede deberse a la cercania del pgeriola ciudad, a la variedad de
productos de excelente calidad y a los preciosspumemuy favorables especialmente en
especies de mar; en el caso de peces y de agus BuEEncano es el principal proveedor,
con el 11%, el Ecuador con un 10% y el 8% otradades como Cali y Popayan.

6.2.5 Empaque y presentacion del productdl igual que los consumidores finales, los
distribuidores expresaron que el empaque al vaziel enayor interés con un 55,56% de
preferencia y con un 38,89% el empaque en bandgasopor. Respecto al peso mas
adecuado, el 50% consideran que debe contenerdt@6s, y el 47,22% creen que seria
mas atractivo una presentacion de 500 gramos @dig y 19).

La diferencia porcentual es minima entre los tidgesempaque, por lo cual la empresa
ofrecera su producto con peso de 500 g en pescadineentado empacado al vacio.

3 Ibid., p. 86.
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Figura 18. Preferencia del empaque.
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Figura 19. Peso del producto ya empacado.
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6.3 ESTRATEGIAS DE MERCADO

Las estrategias se desarrollaron teniendo en ceéettudio de mercado, los antecedentes
consultados, el ingenio propio y el analisis dedapetencia.

6.3.1 Andlisis de la competencid.a principal competencia para “El sazon del marfaes
comercializacion de pescado entero congelado, debigue en un 77,78% es proveniente
del municipio de Tumaco, con un precio en prome@i& 9.097,21 por kilogramo.

Otra competencia importante se refiere a los prtodusustitutos, es decir otras carnes
como la de pollo, la de cerdo, la de res y los didbs que pueden remplazar a la carne de
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pescado en las dietas de los hogares, porque pywdeantan costos menores, sabor
aditivo y una facil preparacion. En la Tabla 5nsgestra los precios ponderados de estos
productos.

Tabla 5. Precio ponderado de los principales
productos sustitutos.

Precio Consumo semanal
Producto ponderado , i
($/kg) promedio (kg/flia)
Pollo 6458,83 2,73
Cerdo 10327,07 0,68
Res 8738,98 2,54
Embutidos 8135,55 1,25

MEDINA y TOVAR, Op. Cit. p. 87

El pollo tiene un precio menor que el pescado eid,88%, al igual que los embutidos, los

cuales son 15,94% mas bajo. El Unico que tienealor guperior al pescado es la carne de
cerdo, la que sobrepasa en un 8,66%. La carne en&sinida en el municipio de Pasto es
la de pollo con un 34,55% vy la carne de res coB2j82% en comparacién con un 8,7% de
la carne de pescado. Posiblemente se debe a quépsstde producto no se encuentra
dentro de las costumbres y habitos gastronomicdssdeabitantes y a la falta de campafias
publicitarias, empresas, marcas y al desconoctmi@a las propiedades nutricionales del

pescado, segun expresan las mismas autoras.

La principal ventaja competitiva de los productaisricados por “El sazon del mar” es que
facilitan su preparacion, calidad respaldada p@& mnarca registrada y con importantes
estrategias de comunicacion.

6.3.2 Estrategias de mercadoEn este numeral se describe en detalle las palesp
caracteristicas que presentan los productos.

6.3.2.1 Concepto del producto o servicid.os productos de esta marca tendran diferentes
caracteristicas; una de las principales es el engpat| vacio con un toque especial de
condimentos o alifios, con particularidades organtiigs en el sabor y el olor, siendo su
principal atractivo para la aceptacion en el mevcad

Los productos que se van a introducir al mercadadss: Pescado con condimento costefio

y pescado con condimento de ajo y sal, teniendmenta que estos aditivos también son
un método de conservacion para este tipo de cademas favoreciendo las caracteristicas
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quimicas de sabor y olor agradable sin alterarainze nutricional propio que tiene el
filete de pescad6’

Esto implica una gran ventaja al consumidor comel ehorro de tiempo en cualquiera de
sus preparaciones culinarias, ademas, el prectpraumidor es muy cémodo para su
consumo en forma regular, segun el poder adguisiteslos hogares de los estratos 3, 4 y
5.

Dentro del empaque y embalaje, su presentaciénasedcio con peso neto por empaque
de 500 gramos. Los producto estaran crudos, eadosr descamados y condimentados,
listos para coccion, procedimiento culinario qué sepreferencia del consumidor final, en
el que se puede incluir las mas reconocidas preipaes de pescado, como sudado en
agua, con leche de coco, frito, en sopas, ent@s.ottegin se ha contemplado, por
comodidad y buenas practicas de manejo, el emhadagetransporte al mayorista sera de
45 a 50 paquetes por canastilla plastica.

La correcta forma de mantenerlo almacenado porepdde los distribuidores y/o
consumidores finales sera congelado por un tiemgpamo hasta la fecha de vencimiento,
y descongelar para un consumo inmediato; si llegakaar producto crudo éste puede
seguir conservandose en el congelador del hogaegan bolsas plasticos o en cualquier
recipiente plastico. Esta porcion que sobra delyeto puede ser preparada posteriormente
siguiendo las mismas recomendaciones inicialesydb ratifica otra de las ventajas al no
cambiar el sabor u olor inicial, esto es posibleya los procesos que se han realizado en
su elaboracion lo permiten.

6.3.3 Estrategias de distribucion. ElI sazén del mar”, con el objetivo de llevar sus
productos hasta el consumidor final, utilizard coestratégia de distribucion, alianzas
importantes con los distribuidoras de pescado deiudad de San Juan de Pasto, para
proveerles en forma periddica, cada 15 dias o menasi iniciar con el reconocimiento
por parte de los mismos e ir posicionandose ereetado local.

Teniendo en cuenta la anterior descripcion, la esgpimplementara el siguiente canal de

comercializacion:

—> Distribuidc —» ( Cliente fina

A fin de llegar al mercado objetivo, se implemeatarsiguiente premisa:

* ALIMENTACION, Op. Cit. p. 1



Producir con calidad e inocuidad para el consumideediante la implementacion de
normas necesarias que garanticen la produccionedeago condimentado con valor
nutricional y cuidados sanitarios y microbiolégicdass normas a implementar son las
“Buenas Practicas de Manufactura” (BPM) bajo losceptos del Decreto 3075/97 del
Ministerio de Salud, las HACCP y el aseguramiergdadcalidad bajo los parametros de la
ISO 9.000: NTC 2.000, de esa forma obtener ceatiftnes de calidad que permitan
incursionar con el producto en cualquier mercadallaegional y nacional.

Ademas se implementara la Norma Técnica Colombiéia: 22.000, que reglamenta toda
la cadena alimentaria y de produccion.

El producto llevara una marca comercial propialqudentifique en el mercado por su alta
calidad y excelente precio.

Para distribuir el producto y llevarlo hasta lostdbuidores, se contratara vehiculos
termoking o vehiculos que tengan adaptados eqdpdsnsporte de alimentos congelados
y cumplir con las caracteristicas higiénicas yitagas para garantizar la calidad del
producto, el costo de transporte se ha estableaid®600.000 mensualmente y se
transportara productos cada quince dias de acaerdquerimiento de los mayoristas.

Las estrategias de distribucién que se aplicagndarde trabajar con precios comodos para
el mercado objetivo, ademas se aplicaran altermtde publicidad, promociones entre
otras, las cuales permitan una facil y rapida thiozién de los productos y asi garantizar
la comercializacion y permanencia de los mismos.

6.3.4 Estrategias de precio. Para definir los precios de los productos que se ava
introducir al mercado se tuvo en cuenta el preeidod productos de pescado existentes,
como es el pescado entero congelado, bandejadetis frucha congelada empacada al
vacio, entre otros, productos pesqueros que serciafiman en la ciudad y en los
diferentes puntos de distribucion, asi mismo tegeen cuenta un precio determinante
cuando se trate de la compra de consumidores dbdidbres; estos precios son el
resultado de un proceso que involucra la calidadecdmplejidad del sabor, empaque
atractivo, excelente servicio, entre otros; estamg#za la penetracion en el mercado de los
productos con un precio competitivo ante los asinslares.

El precio de los productos en su lanzamiento s&bkestio segun la especie de pescado,
teniendo en cuenta esto se estandariz6 en cuatenlades de peces, que se emplearan en
la elaboracion de los productos, que son picudagdpesierra, cajero que tendran un costo
de $6.000, $10.000, $12.000 y $8000 por kilograespectivamente tanto para el producto
de pescado con condimento costefio como para algmde pescado con condimento de
ajo y sal.

Sin embargo, el precio de venta depende de losadt produccion y la tasa de
rentabilidad, por lo que puede haber una variacgspecto al precio de venta que se
sugiere inicialmente con el que se proponga méarege
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Con estos precios el punto de equilibrio se alcgmzaluciendo 14.000 unidades y
generando $68.670.800 pesos de ingresos.

6.3.5 Estrategia de promocionSe tendra en cuenta precios especiales y descymntos
aquellos compradores y distribuidores cuyos vohesale compra sean importantes para
la empresa, de igual manera se realizardn campaii@gitarias especialmente en las
temporadas de semana santa que seran apoyada®gustadiones que incrementen el
consumo de pescado, ademas se daréd a conocesahtdar final recetas de las formas de
como consumir y preparar los productos.

Para la promocion de los productos se destinapiasupuesto de $200.000 (Tabla 6).

6.3.6 Estrategia de comunicacionEl objetivo de la estrategia de comunicacion esadar

conocer los productos, sus beneficios y ventajasrdumirlos, especialmente en aspectos
nutricionales y de salud. Para la estrategia deuoaracion se realizardn campafias
publicitarias por diferentes medios de comunicagoénial como son radio, volantes y

carteles con mensajes visibles; para publicaciguesrequieran de espacio publico en la
ciudad, se obtendran los permisos pertinentesmésho se haran degustacion de los
productos en los puntos de venta utilizando petstmba empresa.

Otra importante estrategia de comunicacion sereefidas relaciones corporativas con los
principales distribuidores del producto y la elawidn de un portafolio de servicios. El
presupuesto de comunicacion que se ha destinatk$k300.000 (Tabla 6).

6.3.7 Estrategia de servicio. El sazén del mar”, brindara y ofrecera la mej@naton y
tratamiento especial a sus distribuidores, reaipgarmanente supervision para verificar la
forma de conservacion de los productos bajo ladicmmes adecuadas que garanticen la
estabilidad de los mismos. También se encargaréedsger los productos que hayan
sobrepasado la fecha de vencimiento para evitagag a los consumidor, asi mismo
estara muy atento de las sugerencias, reclamogjgsgpor parte de los consumidores en
general, para lo cual contempla un buzén de sugeiey reclamos, ademas realizara cada
seis meses encuestas de satisfaccion; a futuroatema linea gratuita en donde seran
atendidos y escuchados sus clientes.

“El sazén del mar” exigird a sus cadenas de distidn el cumplimiento de la norma
técnica en mantener los congeladores a temperatstables del8°C con variacién de
mas 0 menos 2°C; este requisito es indispensalée qmaver afectada la calidad de los
productos amparandose en la ley (Articulo 101 y, Tapitulo VIII del Decreto 561 del
Ministerio de Salud), garantizando asi un excelgnbducto al consumidor final.
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Tabla 6. Presupuesto de la mezcla
de mercadeo.

Estrategias Costo anual ($)

Promocion 200.000
Publicidad 1.300.000
Transporte 4.860.000
TOTAL 6.360.000

6.3.8 Estrategia de aprovisionamientoLas materias primas se proveeran en forma diaria
con los pescadores con los cuales se realizarfatmnonde se especificaran las formas de
pago y las caracteristicas del producto en la captespetando y preservando el medio
ambiente; las materias primas debe cumplir congesaimos de captura, que se estimd
entre 180 y 200 gramos ademas de los ordenamipetxyueros que existan. Una vez
obtenido el pescado del mar seran trasladadospéatda de proceso y los materiales e
insumos se proveeran periddicamente dependiersdm groductos perecederos.

En las Tablas 7 y 8 se presentan los precios deataria prima e insumos por kilogramo
segun cotizaciones realizadas en las pesquerasniaco.

Todas las materias primas e insumos se adquiritéel enunicipio de Tumaco con los
principales proveedores de la zona y con empresagcialmente en la adquisicion de los
insumos en donde se cuenta con sociedades quenppemleer las cantidades que se
requieren en cada produccién. La materia primabsendra a partir de contrataciones con
los pescadores artesanales a través de la asocteigescadores artesanos de la bahia de
San Andrés de Tumaco (Figura 20).

Figura 20. Insumos para el producto con condimentgosteiio y condimento
de ajo y sal.
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Tabla 7. Costos de la materia prima e insumos
productos con condimento costefio.

Condimento costefio
Materia prima Unidad Cantidad Precio $

Pescadilla kg 1 2500
Lisa kg 1 5000
Sierra kg 1 6000
Cajero kg 1 3500
Insumos

Sal g 1 31,11
Ajo g 1 20,4
Condimento

procesado g 1 125
Oregano g 1 37,5
Pimentdn g 1 42
Hierba g 1 40
Cebolla larga g 1 100

Tabla 8. Costos de la materia prima e insumos
producto con condimento de ajo y sal.

Condimento ajo y sal
Materia prima  Unidad Cantidad Precio $

Pescadilla kg 1 2500

Lisa kg 1 5000

Sierra kg 1 6000

Cajero kg 1 3500
Insumos

Sal g 1 31,11

Ajo g 1 20,4

De igual manera se contempla el costo por empaquel @rimer afio de produccion
estimado en $4.200.000, teniendo en cuenta qual@ de una unidad de empaque es de
$300, y el primer afio solo se produciran 14.00daches, Figura 21.



Figura 21 . Polietileno alta densidad.

Inicialmente no se ha contempla crédito con lowvgedores, teniendo en cuenta que sus
politicas es la venta de contado por lo tanto ryodescuento por pronto pago, sin embargo
cuando se compra grandes cantidades y volumendevable se obtiene algun descuento
pero no es estandarizado.

6.3.9 Método de proyeccion de ventakl método utilizado en la proyeccion de ventas se
basa en la tasa de crecimiento poblaciaieala ciudad de Pasto para los siguientes cinco
afos.

Segun el Censo del DANE 2005 en el municipio teri®6.364 hogares y el crecimiento
poblacional es de 2,5% anual. Se utiliz6 este neettebido a que la demanda futura
depende esencialmente del nimero de pobladorasy@imtar mucho otras variables como
el nivel de ingresos, el estrato o el precio deldpcto, para estoesaplico la siguiente
formula’

P=R@-r)"

Donde:

P,= Produccion afio proyectado

P,= Produccién inicial

r =Tasa de crecimiento poblacional.

Como produccién del afio base se tomo 2.000 kg uaées durante el primer afio se
produciran 14.000 unidades, ya que soélo se trabajmte meses, los cinco primeros
meses, no habra producciébn por cuanto se realizémd fases preliminares de

> COLOMBIA. DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA (DANE), Op.
Cit.,, p.1.
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implementacion de la empresa. Este nUmero de ussdadender se estimaron ademas con
la demanda potencial que es de 66.914 kg/mes (Babla

Tabla 9. Proyeccion de ventas y total de unidadegrdidas por afo.

ANOS
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Unidades Vendidas 14.000 28.700 29.419 30.154 30.909
Ventas 117.600.000 241.080.000 247.122.000 253.296.000 .638D00

6.4 VARIACION ESPECIES DE CAPTURA EN LA ZONA DE TUMACO

Con la realizacion de entrevistas a pescadoresaadtes de la zona de Tumaco se recoleto
los siguientes datos de captura.

6.4.1 Datos de captura de los pescadores artesarsatke la zona de TumacdEl arte que
emplean se ha venido modernizando, poco a podzaatiose actualmente mallas de 2%,
hasta ocho pulgadas de color verde, para capt@@spmedianos como tofio, corvina,
cavalera, robalo, berrugete, pampano, etc. Adeambién emplean chinchorro, trasmallo
eléctrico para peces como pargo, cherna , masdiligdal manera el trasmallo de malla
gruesa de 3 y 3% pulgada, malla lincero o mallaipig para peces pequefios; artes como
boliche de malla de 2 ¥z pulgada, para pescas erad@ntro y anzuelos nimero 8 y 2,
(Figura 22).

El tipo de embarcacién que generalmente empleaargsa en madera, lancha en fibra de
vidrio o espinel y si se trata de pescas mas draadegrandes emplean botes.

Figura 22. Lanchas con motor diesel de fibra vidrioy de madera con el arte de
pesca mallas.




La duracion de sus faenas de pesca en la nochesrdent? horas, pero si el volumen de
pesca es grande dura de 5 a 8 dias en mar adgetrando es una pesca artesanal se trata
de una labor diaria entre unas 8 a 10 horas, hasiates que duran pescando las 24 horas
lo cual depende de que tan fructifera es la pésdera de iniciacion esta entre las cuatro
de la mafiana a hasta las 4 o0 5 de la tarde, egdcelips llaman jornada laborar y la
realizan en dias de semana (Figura 23).

Estas pescas, como se menciona anteriormenggliaan a diario, de lunes a viernes y en
ocasiones, dependiendo de las mareas, los finesndana.

Los factores climéaticos que mas indican una buemala pesca tiene que ver con las fases
de la luna, donde la luna nueva indica que hay mand marea es decir cambio de puja a
quiebra, esto sucede cada ocho dias. También erpge® cuando hay lluvias no salen a
pescar, igualmente cuando hay viento fuerte, porpadigro a voltear la pequefa
embarcacion, ademas son pescadores que realizatakest hace muchos afos y tienen
experiencia e intuicién las cuales les ayuda ata de salir a pescar y escoger el sitio de
pesca. Ademas en luna llena no se puede pescaupdray candelilla, esto quiere decir,
gue se nota la malla en el agua debido al reflejtaduz de la luna, por lo cual el pez la ve
y se retira, en luna menguante esta oscuro y lagex observa, igualmente salen todos los
dias y es cuestidon de suerte para algunos.

Figura 23. Pescadores artesanales, con canoas daleta y remo.

Las especies de capturan son todas las existelgede peces grandes y peces pequefios
gue estén en cardumen, hasta mariscos como el @amaal langostino, es decir, todo lo
gue caigan en la red, expresan que todas tieneta gmimercial unas son mas valoradas
gue otras pero todo se puede vender.
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Las de mayor captura depende del arte de pescaauhoplsi es para capturar langostino o
pescadilla debe ser malla pequefa, ademas tambpande del sector que escojan para
pescar.

Las épocas del afio de mayor abundancia, expresgwenes en cuaresma donde
intensifican la labor de pesca y capturar la maygmtidad posible de peces y mariscos, lo
cual va entre los meses de febrero y abril, tambiéen que para la zona de Tumaco una
fecha de buena pesca va entre los meses de maypsyoay algo de septiembre
especialmente en la zona norte de Tumaco, iguadmiEnticiembre a febrero se capturan
de todo, saliendo a pescar en su horario labon#te s meses de septiembre y octubre
baja un poco pero en noviembre se empiezan a prgpara la cuaresma; queda claro que
salen a pescar todos los meses .

El precio de venta de una de sus capturas es @di@agi si han anticipado contrato con
alguien, le ofrecen su pesca a esta persona, dalodeponen los precios; generalmente
trabajan para pesqueras que los contratan de fdian@a o semanal, y se les paga por
jornal diario, hay unos que tiene contrato con pesas a seis meses, estas les proporcionan
todas las herramientas de pesca; si trabajan endegmtemente su captura diaria la
separan por especies, es decir si capturan pdacagié quiere decir peces de cardumen y
de muy poca salida, para ellos el precio del kilede encontrarse de $2.000 a $3.000, pero
si es sierra o lisa, pargo, pelada o especies gernd@manda el valor puede encontrarse
entre $4.000 a $6.000; expresan que también depndke temporada pero realmente el
alza es muy poca no mas de $500.

La sierra, segun los pescadores es un pez queafferate se captura principalmente en

los meses de junio a julio donde hay mayor abundapero otros artesanos respondieron

gue la época de cuaresma es el periodo donde nocaptsea que son los meses de febrero
a abril, ya que la intensidad de pesca se increamedemas esto lo afirman por que es una
especie costera y se les facilita su captura, feel@s coincidieron que para la preparacion

de la cuaresma esta especie se captura muchoegspmus faenas son muy prolongadas
desde los meses de enero a mayo donde es altengitad; para esta especie, tienen en
cuenta utilizar una red de tres pulgadas para pEe@sas de un kilogramo de peso y, mas
aun, por que entra en cardumen, (Figura 24).

Esto quiere decir los pescadores encuentran gsaiesdurante todo el periodo A del afio
(enero a julio), aun precio de venta por partellds de $5.000 a $6.000 el kg.

Con respecto a la especie de picuda los artesapossan que es un pez que se captura
principalmente en los meses de junio a agosto dbagenayor abundancia, es una especie
costera lo cual facilita su captura, de igual manes un pez que se lo puede encontrar en
los meses de enero, febrero, marzo, abril, mayaemibre y diciembre se la captura con
malla de 2% pulgada, el kilogramo se la vende a0®4(Figura 24) .

87



Figura 24. Especies de captura zona de Tumaco (Siary Picuda).

Con la especie de pelada los pescadores artesamsigsndieron que se la captura
principalmente en los meses de abril a mayo, paeotgmbién se pesca en los meses de
junio a septiembre, al igual que las anterioree@sp en la época de cuaresma como se
intensifican la jornada de pesca se la capturacegdpente entre los meses de enero y
junio, es un pez costero, que se captura con melldos pulgadas y esta disponible segun
otros artesanos durante todo el afio, y su precieedta esta alrededor de $6.000 por el
kilogramo (Figura 25).

Figura 25. Especies de captura zona de Tumaco (Pargojo, mojarra de
mar y pelada).

Con pargo rojo y platero, manifiestan que son pgoesse capturan principalmente en los
meses de febrero a marzo que es la época de caarashmismo para otros artesanos es
una especie que se captura en mayor abundanciesemdses de mayo, junio, julio y
agosto, emplean malla de tres pulgadas y es uegiegjpie se la encuentra segun el estado
de la luna, es decir que en luna menguante es doadecantidad hay y facilidad de su
captura, ademas la temperatura del agua varia ehusancia, cuando esta mas baja se la
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captura en mayor proporcion, es un pez que venddiogramo a $10.000 pesos, (Figura
25).

Y de forma general expresan que el tiburon o todle gomunmente se filetea y se

comercializa como corvina se la captura en los sesejunio a agosto, para el pez

llamado dorada, en los meses de noviembre a dicgees#captura; son peces muy grandes
de peso igual o superior a 12 kilogramos y seefiletdando su precio por kilogramos a

$12.000.

Figura 26. Especies de captura zona de Tumaco (Bqgtie y Botellona).

Los artesanos de la zona de Tumaco son personasvgnede la pesca, este es el trabajo

diario durante todo el afio, siendo la bahia de Tamaa zona alin con mucha abundancia
de peces, que en época de puja, la cual se pressf#gacho dias salen en las madrugadas
y pescan peces de todos los tamafios y camarén.

6.4.2 Datos de captura del Instituto Colombiano Agrpecuario (ICA) zona de Tumaco.

La Tablas 10 indica los kilogramos desembarcadda eana de Tumaco para el 2.007, de

las principales especies de interés por parte denfesa, ademas la Figura 28 se indican
las especie mas capturada durante este afio 2€@yyal manera se indican en el Anexo G

las toneladas desembarcadas en los afios del 220067, donde se detallan otras especies
de capturaras que tienen salida comercial y quelggudlegar a ser importantes mas

adelante (Figura 27).

De esta forma se puede afirmar que la sierra esspa&cie de mayor captura con un

34,76%, por encima de el pargo lunarejo con un420,8 la picuda con un 11,77%, siendo

la pelada, el toyo y la corvina especies con captaonsiderables para el afio de 2.007,
con porcentajes de 8,54%; 6, 72% y 6,62% respectnte.



Tabla 10. Estadisticas pesqueras a nivel industriay artesanal de desembarco en
Tumaco en el 2.007.

Unidades en kilogramo (kg)

Especie Mes
Peces Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Corvina 4647,5 7379,3 16178 9243,5 12817 7742,3
Lisa
Lisa blanca 501 7,5 2097,5 626 331 1463
Mojarra 1531 1089,5 10744,5 7796,5 5076 3773,5
Pargo costero 89,5 622,5 377,5 10935 1319 850
Pargo lunarejo 10907 9940 14466,8 34222 31653  42031,5
Pargo rojo 7892 8499 14861,5 13216 12967 5604
Pelada 6782,5 15725 23324,5 14761,5 10347 7854
Sierra 32243,5 28264,4 59521 61456,5 34215,5 35008
Toyo 3785 4616 10140,5 12091 13796,5 13130,5
Picuda 17303 12822,5 20379,5 2132 5182,5 4909,5
PECES Julio Agosto  Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Corvina 8823 6084 4447 52915 6806,5 5499,3
Lisa 640
Lisa blanca 737,5 2746 855 239 1582,5 57
Mojarra 1285,5 15445 2670,5 694,5 3519,5 50
Pargo costero 1523,5 308,5 1182 106 28 90,5
Pargo lunarejo 2403127020,3 24640,2 27589,3 37065,5  15060,6
Pargo rojo 13173 1766,5 4065,7 3146 8315,5 771
Pelada 13403,5 10719 8602 9963,5 10535 4623
Sierra 50873,5 54605 31474,7 37385,5 47682 25351
Toyo 9403 4552 41545 7761,2 6370,5 6599,5
Picuda 36560,3 18608,5 5939,5 11788 29665,3 3442,5

INSTITUTO COLOMBIANO AGROPECUARIO (I.C.A), Op. Citp. 1.
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Figura 27. Porcentaje de especie capturadas en eDQ7 en Tumaco.
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Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO AGROPECUARIO (I.C.ARp. Cit,. p. 1.

6.5 GRADO DE SATISFACCION DE LOS CONSUMIDORES

Con los datos recolectados (Anexos C y D), dedalm de degustaciéon en la que se aplico
la prueba estadistica no paramétrica de Kruskali$Veh la cual se pudo determinar, que
no existieron diferencias significativas entre fo®ductos por lo cual no fue necesario
aplicar la prueba de comparacion multiple de Banfier

Para la prueba de degustacion se elabor6 el mitatm gara las tres especies, es decir se
determino preparar los productos de forma fritapleandose aceite vegetal y trozos de

pescado de los productos de pescado condimentadmodimento costefio y pescado con

condimento de ajo y sal, ademas del producto tediégcomparacion.

Los productos se suministraron a los catadoresnsejproducto a catar con agua
solamente (Figura 28).
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Figura 28. Prueba de degustacién y calidad del empae.
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, i
prase |

Los resultados para la prueba de calidad de loduptos de pescado condimentado se
valoraron cuatro factores (a, b, c y d) y el sgbayg), los cuales se pueden observar en la
Tabla 11, el primero factor que indica la apariardgl empaque, se pueden interpretar para
el P1, (Pescado con condimento costefio), P2 (Reswadcondimento de ajo y sal); y el
P3 (Producto testigo, pescado congelado eviscerada)o un indicador sin diferencias
significativas, ya que los jurados le dieron tamt®l y P2 la calificacion mas alta (2), que
quiere deciproducto con la superficie lisa o rugosgenvoltura adherida al producto, el

P3 debido a las caracteristicas del producto ngbiaroon este factor (Figura 29).

Tabla 11. Resultados prueba de degustacion
y calidad del empaque.

Prod a b C d Deg
P1 2 3 6 2 3
P1 2 3 6 4 3
P1 2 3 6 4 2
P2 2 3 6 4 1
P2 2 0 6 4 2
P2 2 3 6 4 3
P3 - 3 3 4 2
P3 - 3 6 4 1
P3 - 3 6 4 2
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Figura 29. Resultados prueba de degustaciéon y catid del empaque.

Pl P1 Pl P2 P2 P2 F3 P3 P3

Apariencia del empaque(a)
Apariencia del producto(b)

Aroma o sabor (c)
Ligazén y textura (d)
Degustacion (Deg)

En el factor dos (b) el test de Kruskal-Wallis grada hipotesis nula de igualdad de las
medianas de producto dentro de cada uno de losideles de b. Puesto que el p-valor es
superior a 0,05, no hay diferencia significativremas medianas a un nivel de confianza
del 95,0% (Tabla 12).

Al evaluar b (apariencia de los productos), loagas le dieron la calificacidon més alta (6),

gue correspondal jaspeado de manchas amarillas, verdes 0 consemnd®d apariencia
natural.

Tabla 12. Contraste de Kruskal-Wallis para los prodictos

segun b.
b Tamafo muestra Rango promedio
0 1 50
3 8 50

Estadistico=0,0 P-valor=1,0

En el factor tres (c), el test de Kruskal-Wallisigiva la hipétesis nula de igualdad de las
medianas de Producto dentro de cada uno de losidgles de c. Puesto que el p-valor es
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superior a 0,05, no hay diferencia significativiremas medianas a un nivel de confianza
del 95,0% (Tabla 13).

Es decir, se evalué ¢ que es el aroma o saborgprémuctos, a la cual los jurados le

dieron la calificacion mas alta (3), que correspord lascaracteristicas propias del
pescado, ligeramente amargo, a sal y condimentos.

Tabla 13. Contraste de Kruskal-Wallis para los prodictos

segun c.
C Tamafo muestra Rango promedio
3 1 8,0
6 8 4,625

Estadistico =1,5 P-valor = 0,220669

En el factor cuatro (d), el test de Kruskal-Watlisieba la hipotesis nula de igualdad de las
medianas de Producto dentro de cada uno de losidgles de d. Puesto que el p-valor es
superior a 0,05, no hay diferencia significativremas medianas a un nivel de confianza
del 95,0% (Tabla 14).

Es decir, se evalué d que edigazén y textura de los productos, a la cual loagos le
dieron la calificacion mas alta (4), que correspaaddnisculo duro, firme y uniforme.

Tabla 14. Contraste de Kruskal-Wallis para los prodictos

segun d.
d Tamafio muestra Rango promedio
2 1 2,0
4 8 5,375

Estadistico=1,5 P-valor = 0,220669

En el factor de degustacion (Deg), el test de Kalig¥allis prueba la hipotesis nula de
igualdad de las medianas de producto dentro dewaalae los tres niveles de aceptacion.
Puesto que el p-valor es superior a 0,05, no Hayeticia significativa entre las medianas a
un nivel de confianza del 95,0% (Tabla 15).
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Tabla 15. Contraste de Kruskal-Wallis para los prodictos
segun su sabor.

Sabor Tamafo muestra  Rango promedio
1 2 6,5
2 4 5,75
3 3 3,0

Estadistico = 2,77778 P-valor = 0,249352

En esta prueba los jurados expresaron en el Pbdugio de pescado con condimento
costefio, es un producto con buen sabor, ricolat@aque se encuentra bien conservado
con sabor a pescado fresco con un empaque atratidgro que satisface mucho los
objetivos de la empresa, ya que este ensayo emdatigacion da una mayor claridad de la
elaboracion de la formula a la hora de preparapioductos.

Para el P2 o producto de pescado con condimengjodg sal, comentaron que presenta
poca intensidad del color en el musculo del pescladoual es ideal ya que se pretende
presentar un producto con las mismas coloracioagsales del pescado y que el sabor de
los condimentos diferentes al ajo o la sal no eetan; lo cual es una caracteristica propia
gue tiene el sabor de este producto, de igual raaekraroma segun los jurados es
agradable siendo un producto que tiene buenaemg#i a pescado natural muy bien
conservado.

En el P3 o producto de pescado entero congeladmfto testigo de comparacion)
respondieron que presenta un sabor amargo, siru satro tipo de condimento, la
presentacion es de un pescado capturado, congaterdédo de visceras, con escamas, bien
conservado. Esto demuestra la diferencia del splf@ragradable apariencia que tendran
los nuevos productos, generados.

6.6 PROTOCOLO DE CONTROL SANITARIO

El protocolo de control sanitario se ha desarrollagkdiante las ténicas que se plantean en
las buenas practicas de manufactura (BPM), teniendcuenta que beneficia a “El sazon
del mar”, en:

- Obtencion de un producto limpio, confiable y seguaia el consumidor.
- Aumenta la competitividad de la empresa.

- Aumenta la productividad.

- Mayor tiempo de conservacion del producto.

- Aseguramiento de la calidad de los productos.

- Mejora laimagen y la posibilidad de ampliar el cagio.



6.6.1 Personal de trabajoDeterminado todos los puntos a tener en cuentaipespecial
cuidado como es la higiene del personal que mamilmgl alimentos y productos finales,
para lo cual la ropa que usaran sera:

- Delantal y overol

- Gorro

- Tapabocas

- Guantes

- Calzado adecuado

* Higiene personal

- Ducharse diariamente

- Usar desodorante y talco

- Lavarse frecuentemente el cabello y peinarlo

- Lavarse los dientes

- Rasurarse diariamente

- Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte
- Utilizar ropa limpia

Se realizaran un examen medico de forma periddicmunicaran si se encuentran
enfermos o han sufrido algun percance fisico.

Deberan tener una conducta apropiada dentro deinialaciones de la planta de
produccién y un constante aseo como es el pernat@do de manos en especial Si
interrumpen su labor de manipulacién de alimentos.

“El saz6n del mar”, les dispondra todos los impletas y accesorios que se requieren para
llevar a cabo los procesos de limpieza como essel de agentes desinfectantes que
cumplan con las condiciones que se requieren pie p& las BPM en manipulacion de
alimentos y las formas de su correcto uso.

6.6.1.1 Elaboracion.Con la materia prima e insumos se empleara agadlpgtroveniente
del acueducto del municipio de Tumaco, ya qge requiere implementar importantes

cantidades de agua en el procesamiento de alimdfitagua es utilizada, principalmente,
para lavar, enjuagar y transportar los productosrdele la planta, y para su limpieza.

El procesamiento de pescado requiere de grandémenks de agua dulce para el proceso
y para limpiar los equipos y las areas de trab&jiemas, el agua sirve como solvente para
los productos, y como medio para cocinar y limprl

* Enjuagar con agua potable, Beneficios.

- Mantiene a la planta libre de posibles focos de¢aromacion
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- Proporcionar un érea de trabajo limpia y saludable

- Mejorar el ambiente laboral, previniendo la forndacte olores desagradables vy la
aparicion de plagas.

- Ayudan a conservar los equipos y utensilios evitaetl desgaste prematuro o
excesivo.

Entre las operaciones de fabricacidon se realizar&xamen organoléptico que consiste en
utilizar los sentidos humanos.

6.6.1.2 Manejo de residuos solido$e tendra en cuenta la clasificacion de los misso,
decir residuos reciclables y residuos no recickablende se incluye los residuos organicos
como son las viscera de los pescado.

El area para los residuos garantizara la accefadilal sitio, estara ubicada en un sitio
retirado del &rea de proceso, ademas se conséavestética e higiene de la planta.

* Manejo de residuos.

- Colocar bolsas plasticas dentro del bote.

- Antes de que se llene se debe amarrar la bolsayjparao se abra.

- Lavar los botes o canecas cada vez que se redibolsas.

- Mantener limpio el lugar donde se ubican los boteanecas evitando asi malos
olores y contaminacion.

- Realizar un barrido manual en el area de zonagserdias de acceso para
disponerlo en su respectiva caneca.

- Mantener las canecas de disposicion de residumsdaubiertas con su respectiva
tapa.

Se controlaran las plagas como son: roedores (yataknes), insectos, voladores como
moscas, insectos rastreros como cucarachas, pylgasnales domésticos como perros,
gatos y pajaros.

6.6.2 Almacenamiento.Los productos se almacenaran en lugares limpiespssy
protegidas de la luz solar, como es un productoréble para el crecimiento de bacterias,
se mantendra a una temperatura baja de -18 °C y\wtara los cambios bruscos de
temperatura; no se almacenard juntos productosnzdes sin empaque con productos ya
empacados y no se sobrepasara nunca la capacidaeaée almacenamiento.

6.6.3 Transporte.Se hara de tal forma que se protejan los produstespre consérvalos
congelados para mantener su conservacion hastassnalfinal, en su manejo no seran
depositados directamente en el piso de los vels@édransporte; también, se prohibira el
transporte conjuntamente con sustancias peligmsaslquiera otra sustancia que pueda
ocasionar contaminacion y sera un vehiculo que engatlos implementos de forma muy
higiénica para los productos.
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6.6.4 Los equipos y utensiliosSeran en un material adecuado para cada actidielattio

de la planta de proceso y de material durable;ctaxiciones de las instalaciones y
edificaciones seran disefiadas para el buen ddeaticada una de las acciones que se
lleven a cabo, ademas se tendra especial cuidadoetoabastecimiento de agua,
instalaciones sanitarias y vistieres donde la apaalle y de trabajo no se mezclaran. El
area contara con:

- Pisos y drenajes
- Paredes

- Techos

- Ventanas

- Puertas

- lluminacion

- Ventilacién

- Meson

- Poza

- Tuberias e instalaciones eléctricas
- Lavamanos

6.6.5 Prevencion de la contaminacion cruzada.

- Las personas que manipulen materias primas no defitear en contacto directo
con el producto terminado.

- Los operarios deben lavarse las manos entre utra ynanipulacion de alimentos.

- Todo equipo y utensilio en contacto con materiaBngs debe limpiarse y
desinfectarse antes de ser nuevamente utilizado.

- Las éareas de recepcién de materias primas deban ssparadas y aisladas
fisicamente de las areas de elaboracion, empacaiimacenamiento de producto
terminado.

6.6.6 Impacto ambiental, social y economic@&e presenta los posibles impactos medio
ambientales que pueda generar la empresa en sespsade produccion:

6.6.6.1 Medio ambienteDentro de la tecnologia para el manejo ambien&liene en
cuenta el desarrollo sostenible que se encuengrdado por la Constitucion politica de
Colombia, articulo 80 de los Derechos ColectivdsAgebiente.

El procesamiento de productos alimenticios estaecgplado como una actividad sujeta a
la normatividad para el ejercicio de las industmmemufactureras de productos alimenticios
gue necesitan para su funcionamiento de la Licetwibiental, la cual es expedida por la
Corporacion Autbnoma Regional de Narifio, CORPONAR|Kegida por el Decreto 1753
del Ministerio del Medio Ambiente, por el cual sglamenta parcialmente los titulos 8 y 9
de la Ley 99 de 1993.
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La evaluacion del impacto ambiental (E.l.A.) es esiudio formal para predecir las
consecuencias ambientales por la ejecucion de gagyede desarrollo; la E.LA. se
concentra en problemas, conflictos o limitacionegetursos naturales que podrian afectar
la ejecucion del proyecto; examina los impactos pelyecto; ademas de predecir
problemas potenciales la EIA identifica las medidas minimizar los problemas y sugiere
como adoptar el proyecto al ambiente propuesto.

El Cuadro 3 presenta los potenciales impactospgeede generar la empresa en cada una
de las producciones.

Cuadro 3. Potenciales impactos al medio ambiente mgrados por la empresa.

Impactos Negativos Medidas de Atenuacion
Potenciales

Puede llegar a producir
algunos olores desagradabldsa planta se ubicara en un area donde no se vecéadé lg
debido al olor caracteristico depoblacion costera y en general la del municifdbicada en I3

pescado y a la extraccion dealle del comercio nimero 14-59 sector el Bucandeb
visceras en el area local. municipio de Tumaco.

La planta se ubicara en un éarea de facil acceso Igof
contratistas de la empresa de aseo, para cuarmoreaticen su
Se puede generar Desechdryectos diarios de recoleccion de basuras, laresapse€
sélidos, debido a la extracciorencargara de entregarles los desechos sélidosagesey esto
de visceras en el area. se encargaran de su posterior eliminacion.

Ademas la empresa se compromete a disefiar un poayecde
los subproductos del pescado que no se estanantlizen los
productos puedan ser posteriormente empleados e
elaboracion de otro tipo de productos como hataépescado,
ser comercializados con empresas que emplean agsalg
pescado para sus producciones.

U

1°Z)

o>
)

Alteracioén de la calidad de aguidara los procesos de lavado y limpieza que seblendeacer a la
debido a la carga organica quenateria prima e insumos en la elaboracién de lodymtos s€
puede tener. requiere utilizar abundante agua, para esto, tdoi@m cuents
los niveles de produccion la empresa tendra ensepkanes la
realizacién de procesos para la recuperacion deglaas y evitaf
arrojar al medio aguas servidas con una gran cioiatede
contaminacion o carga organica.
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La empresa “El sazén del mar” sera una organizagignapoyara a aquellas entidades que
se encargan de la conservacion del medio ambiadéenas entre sus proyecciones tendra
en cuenta la realizacién de campafias que contribcgm esta causa.

6.6.6.2 Socioculturales.El disefio y adecuacion de la planta de proceso psza@
correctamente y la fabricacion de alimentos propoaré oportunidades de empleo para la
gente y un mercado para el area local y regionalj gfecto sobre el medio ambiente se
determinard por la E.ILA. Durante el analisis dedypcto (estudio de factibilidad), se
realizé un estudio del sitio propuesto, a fin dalear estos factores, ademas del acceso a
los servicios publicos y disponibilidad de una hzelaboral capacitada.

Inicialmente la emprengI sazoén del mar”, darad cinco empleos directosietelo en
cuenta que en la parte operativa se haradn coritméscde mujeres cabeza de familia,
ademas se generaran diez empleos indirectos ere dantendra en cuenta la poblacion
vulnerable de la zona y grupos étnicos (Negritudes)

Se pretende realizar camparias y publicacionesiperementar el consumo de pescado en
la cuidad de Pasto y crear un tipo de conciencigugase trata de un tipo de carne con un
alto valor proteico, ademas su consumo genera msumdreeficios en el organismos, debido
las propiedades que tiene que son altas y de exeealalidad.

6.6.5.3 Economicos.La creacion de esta planta de procesamiento deagesc
condimentado, generard empleo directo e indirdatmreciendo el nivel econdémico que
las personas que de forma directa e indirecta estAouladas, contribuyendo al
mejoramiento de la calidad de vida de los mismdspes con el paulatino crecimiento de
la misma pretende incrementar estos empleos yeelngsiento de esta sera un factor que
beneficiard la economia principalmente de la zolzarggion.

6.7 TAMANO DE LA EMPRESA POR CAPACIDAD E INFRAESTRU CTURA

Las instalaciones y el montaje de la planta prat@msay la empresa en general “Su sazon
del mar”, inicialmente tomara en arrendamientdasal comercial al cual le realizara las

adecuaciones necesarias, este puede encontracselallein la calle del comercio numero
14-59 sector el Bucanero del municipio de Tumaco.

El disefio inicial que se ha establecido para laresapcon la distribuido dentro de la planta
de proceso se presenta en la Figura 30, dondens&rdica las divisiones de cada cuarto y
los requerimientos de la planta, es decir, oficieh gerente, vistier de trabajadores o
armario, bafos y planta de proceso, ya que sogatbtias para la puesta en marcha de este
proyecto y se requieren por el plan que se conterdphtro de las normas de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y Sistema de Argli&® Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP).
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Figura 30. Plano planta de proceso y empresa.
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Distribucion

1 Oficina gerente (20

2 Bafio 1 (6 )

3 Entrada principal personal de trabajo

4 Entrada salon de proceso

5 Lava botas

6 Canal de desagie

7,8 y 9 Mesas acero inoxidable

10 Cuarto frio (rf)

11 Nevera

12 y 13 Tanque almacenamiento de agua
14 Meson en hormigon lavamanos.

15 Entrada materia prima (muelle)

16 Canecas de desechos de visceras y otros
17 Armario cosas de aseo

18 Pasillo (46 )

19 Armario personal operario (45m

20 Bafio 2 (10 R)

21 Tendero de ropa

22 Lava botas

23 Entrada y salida armario, planta de proceso
24 Salida y entrada armatrio, pasillo

25 Area planta proceso (226)m

26 Sala de espera

27 Bodega de insumo.

28 Despensa elementos de cocina

29 Botiquin.

Dentro del material inmobiliario de oficina la Tall6. presenta lo que se va a emplear al
inicio de la empresa.

Tabla 16. Material de oficina.

Material inmobiliario Cantidades
Equipo de computo (Computador, impresora) 1
Escritorio de oficina
Sillas
Archivador metalico

_ oW
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Se establecieron el tipo de maquinaria y equipos,sg requieren, los cuales se presentan
en la Tabla 17, donde se indica la cantidad deaadleisl de cada equipo y maquinaria que se
requeriran en la puesta en marcha de la empregparési31 - 35).

Tabla 17. Maquinaria y equipos.

Equipo Cantidad
Mesa Acero Inoxidable 3
Canastillas Plasticas altas 80
Canastillas Plasticas bajas 20
Caba Fibra de vidrio 1000 litros
Cuchillos y otros

Manguera 20 metros

Bandejas

Baldes 12 litros

Balanza gramera colgante
Bascula digital mesa 150kg
Balanza digital de mesa 150 kg
Balanza analitica de mesa
Ollas

Licuadora

Bandejas plastica

Tabla de picar de plastico
Nevera

Empacadora al vacio

Cuarto frio

Tanques plasticos 1000 litros
Kit contenedores condimentos

NPANPFPEPEPLPOOITONWODN
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Para el mantenimiento se contara con un técnicwigitara la planta tres veces en el afo;
donde se realizara el mantenimiento preventivo yrectivo a las instalaciones,
maquinarias y equipos de la empresa, para estatsedt de emplear al equipo certificado
HACCP.
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Figura 31. Bascula mecanica, Bascula digital y Bataa digital de mesa.

FUENTE: Pesquera “El Pindo”, Tumaco Narib, Jurdo2

Figura 32. Canastillas de plastico y Bandejas de utico.

r

FUENTE: Pesquera “El Pindo”, Tumaco Narifio, Jurd62

Figura 33. Cava en fibra de vidrio y Cuarto frio.
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Figura 34. Mesa en acero inoxidable, licuadora indstrial, olla en acero
inoxidable.

Fuente: Sala de proceso, C
Aprendizaje SENA. Julio 2009.

Figura 35. Maquina de empacado al vacio y nevera.

Fuente: SI depdéeso, Centro Multisectorial £d?acifica Narifiense -
Servicio Nacional de Aprendizaje SENA. Julio 2009.

Se utilizara el 33% de la capacidad instalada egpaimer afio, teniendo en cuenta el nivel
de produccién ya proyectado para ese afo.

La mano de obra, que se empleara en esta arears@fe de produccion y dos operarios.
Se encargaran de actividades como control de dalielmpacado y preparacion de los
productos.

6.7.1 Plan de produccion.“El sazén del mar”, durante el primer afio produsigie
meses, el plan de compras por unidad de productolg@s proximo cinco afos se presenta
en la Tabla 18 .
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Tabla 18. Plan de produccién para cinco afos.

Afo Pescado con condimentoPescado con

costefio ajo y sal
1 7000 7000
2 12300 12300
3 12600 12600
4 12912 12912
5 13236 12236

6.8 ESTUDIO TECNICO U OPERACIONAL

El estudio técnico fue definido teniendo en cudaméacaracteristicas que se desean cumplir
en el producto final y que de esta forma se camgaba su excelente calidad como
producto.

* Nombre del producto.“El sazén del mar”, comercializara dos productos teudran
como nombre comercial pescado con gusto y sazda,gbgprimer producto pescado
con condimento costefio y el segundo es pescadoocmiimento ajo y sal.

» Descripcién fisica. Pescado congelado, eviscerado, descamado, condaoeyn con
parametros optimos de calidad e inocuidad

* Ingredientes. Pescado con condimento costef@scado de mar, ajo natural, cebolla
natural, condimento procesado, orégano naturalemtiom natural, chillangua hierba
natural y salPescado con ajo y saPescado de mar, ajo natural y sal.

6.8.1 Pruebas de laboratorioSe le realizarn las pruebas de laboratorio a fodyztos
de bromatologia y microbilogia (Anexos H y 1), t@liéndose en el producto con
condimento de ajo y sal una humedad de 75,02 gr@eeria seca 24,98 g/100g; extracto
etéreo 1,44 g/100g; fibra cruda 0,42 g/100g; pnatdi9,74 g/100g; energia 126 kcal/100g;
calcio 24,3 mg/100g y fosforo 237,1 mg/100g ; tododbase humeda.

El producto con condimento costefio presentd unaetlathde 79,94 g/100; materia seca
25,06 g/100g; extracto etéreo 3,44 g/100g; fibradar0,10 g/100g; proteina 19,64 g/100g;
energia 141 kcal/100g; célcio 23,0 mg/100g y fasfdd9,9 mg/100g ; todos en base
huameda.
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El ICBF® reporta para pescado de mar una composicién dedadrde 77,0 g/100g; de
energia un valor de 95,0 kcal/100g; en protein& 8(,00g y para calcio y fosforo valores
de 22,0 y 200,00 mg/100g respectivamente, todass exin calificacion “c”, que quiere
decir que el usuario puede tener menor desconfianzas valores debido a la limitada
cantidad y/o calidad de datos.

Teniendo en cuenta esto los productos presentanegamuy cercanos, lo cual da mayor
criterio de confianza para producir este tipo dedpctos y ofrecerlos al mercado de la
ciudad de San Juan de Pasto.

En el andlisis microbioldgico se obtuvieron losuieglos para el producto de condimento
costefo y el producto de condimento de ajo y shhisibles por INVIMA (Anexo 1), lo
cual da una claridad en la elaboracion empleaddaeoreparacion de los productos;
afirmandose que se estuvo al margen de unas bpe@ikas de manejo, siendo productos
gue pueden ser consumidos con total confianzaugang representa ningun peligro para
los consumidores. Estos productos presentan undeesiaduracion es decir 30 dias
después de su elaboracion (Tabla 19).

Tabla 19. Analisis microbiolégico de los productos.

Parametro Valor Valor admisible segun
encontrado INVIMA
Coliformes fecales / Menor de 3 4,0 — 400
gramo
Estafilococcus coagulasa Menor de 100 100 — 1000
positiva / gramo
Salmonella / 25 gramos Negativo Negativo

6.8.2 Caracteristicas de los producto®\ continuacion se describen las caracteristicas de
los productog’

» Caracteristicas organolépticasEn cuanto a color, sabor, olor y textura.

- Color: Plateado natural caracteristico a la apariencigpeetado, el producto con
condimento costefio presenta una coloracion amaelbida al tipo de condimento.

8 |CBF. Tabla de composicién de alimentos colombsa2@05. Bogota. p. 152, 154

7 REFERENCIA NORMATIVA: Decreto No 561 de 1984 — Miterio de Salud Colombia
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- Sabor: Agradable, caracteristico de los condimentos abgsirque contiene todo el
musculo del pescado.

- Olor: Agradable, caracteristico de los condimentos aksrque contiene todo el
musculo de pescado.

- Textura: Firme

Caracteristicas conferidas por el procesoEl producto tendra una textura firme
similar a la del pescado fresco, el color del migssara blanco, libre de flora patdgena;
de alta calidad nutricional, y con caracteristisagmnolépticas agradables (olor, sabor),
con colorantes y conservantes naturales, en e$paciproducto con condimento
costeno.

Formas de consumoProducto listo para preparar, dirigido a todol@ligo en general
gue no le es prohibido por salubridad. La formapdeparacion es a criterio del
consumidor final: sudado, frito, sopas, entre otras

Empaque y embalaje: La presentaciéon del producto sera al vacio en pies®&00
gramos. El embalaje sera en canastillas de pladtieth a 50 unidades.

Vida atil: Con un tiempo de vida util que sera estimado polaloratorio que
certifique la calidad del producto. Para conocee ésctor se ha tenido en cuenta la
caducidad que presentan los productos similaresewemercializan, como es el caso
de trucha empacada al vacio con corte mariposeessita, descamada y congelada que
presenta una vida util de 210 dias, igualmente ymtod de pescados empacados en
bandejas de icopor descamados, eviscerados y eoiegeton caducidad de 180 dias.
Son productos que una vez se elaboran y salenrehdwesiempre mantienen la cadena
de congelacion sin interrupcion a una temperatarald grados centigrados.

Controles especiales durante distribucion y comeializacion.

- No interrumpa la cadena de congelacion.

- No maltrate el producto.

- No almacene o transporte junto a productos no cbiohgs

- Almacene y transporte el producto en areas higadnic

- No almacene el producto directamente sobre el pifime canastas y estribas.

6.8.3 Estado de desarrollo.La comercializacion y transformacion de los prodscha
sido dada a conocer por diferentes entidades aldmca la comercializacion de pescado
congelado en la ciudad de San Juan de Pasto ybdidtr al publico, los cuales ya han
manifestado una aceptacion positiva de este tipoprdeluctos, de los cuales se ha
recibido excelentes comentarios quedando gustosnger consumido.

Actualmente los productos se comercializan en gegipesqueras de barrio de la ciudad
de Pasto pero de una forma artesanal en bandejaspgbr envueltas en plastico adherente
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sin generar un alto valor agregado, las cadenasigkrmercados ofrecen trucha empacada
al vacio eviscerada y descamada congelada. Eégigenerara un alto valor agregado a
los productos en cuanto a su preservacion y caistidas organolépticas.

6.8.4 Descripcion del procesd.os productos estan limpios y crudos llevando idigmates
naturales e insumos como la cebolla natural, ajarala orégano natural, sal, pimentén
natural, condimento procesado; los cuales se picarése requiere en el proceso de
preparacion se emplearan todos los ingredientes \&e4. Una vez realizado esto seran
sometidos a pesaje, empaque al vacio, congelamiahtoacenamiento, embalaje y
distribucion.

* Recepcion e inspeccién de materias primadl momento de lallegada ala planta
procesadora, se tendra en cuenta parametros corienglo, cantidad y forma de
captura del pescado debido a que afectan de fommetad la calidad de los productos
(Figuras 36). Las capturas seran con malla, deedifes pulgadas a criterio de los
pescadores artesanales.

» Pesaje: Se realiza con bascula en acero inoxidable, pamgabilizar los kilogramos
capturados por los artesanos, y separados poriespat canastillas plasticas para
posterior evisceracion y limpieza; proceso queesdizara de forma inmediata una vez
terminado el pesaje de la materia prima, procesadlo a cabo por personal de la
empresa (Figura 37 ).

Figura 36. Recepcion del pescado y eviscerado.
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Figura 37. Pescado eviscerado en
canastillas.

« Lavado y limpieza: Con abundante agua potable, de tal forma quetse ezena y
otras suciedades en la superficie del pescado,&deéenla sangre debida a la extraccion
de las visceras. Proceso que se realizara de fonmediata una vez terminado el
pesado. Proceso llevado a cabo por personal dedeesa.

» Cortes y picado:Empleandose cuchillos y tablas de picar de plaspiam las especias
(condimentos naturales), que se emplean dependagidipo de producto, y separadas
por condimento a emplear en cada preparacion; gwopeevio a la llegada de la
materia prima, llevado a cabo por personal de lpresa (Figura 38).

Figura 38. Cortes y preparacion del pescado.

» Pesaje producto listo: Se distribuiran de 500 gramos por lo cual es retes
garantizar este peso una vez sea sometido al praeesongelamiento y la pérdida de
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humedad que este involucra, debido a la adicidosleondimentos como la sal (Figura
39). Proceso que se realizara una vez culminado$impieza e incluidos los
ingredientes de cada producto, llevado a cabo @@opal de la empresa.

Figura 39. Preparacion previa al empacado al vacioy
productos ya empacados.

 Empaque: Se emplea una maquina de empacado al vacio, engusgiel producto en
cantidades de 500 gr, y de forma separada cadadependiendo del tipo de
condimento (costefio y con condimento de ajo y paticeso posterior al pesaje del
producto, llevado a cabo por personal de la emp(Eggaura 40).

Figura 40. Empacado al vacio del pescado.

» Congelacion: Sera en cuarto frio que mantengan una temperataraedio de - 18
grados centigrados, separando cada lote de prddugciel tipo de producto ya
terminado, proceso llevado a cabo por persona denpresa.
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» Inspeccion: Se realiza para verificar los pardmetros de calati producto terminado
establecidos segun los Puntos Criticos de Contabloprrecto almacenamiento de los
productos ya terminados.

« Almacenamienta Para este es necesario tener en cuenta la cddarmngelacion y la
temperatura de -18 grados centigrados (Figura 41).

Figura 41. Productos pescado listos con condimentmstefio y
con ajo y sal.

 Embalaje: Se empaquetan y transportan los productos en tdEsaplasticas, sin
romper la cadena de congelacion de 45 a 50 unigertesanastilla plastica.

Como se ilustra en el flujograma de proceso degark 42.

6.8.5 Necesidades y requerimientod.a empresa procesara dos productos para lo cual
requiere:

* Materias Primas. Pescado de mar (sierra, picuda, pelada, cajero)

* Insumos Ajo natural, cebolla natural, condimento procesadrégano natural,
pimenton natural, chillangua hierba natural y sal.

e Materiales de empaque: Plastico de alta densidad calibre 3 mm, transpangnt
canastillas de plastico.
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Figura 42. Flujograma del proceso para pescado coirdentado.

RECEPCION E INSPECCION
MATERIA PRIMA E INSUMOS > PESAJE MATERIA PRIMA
A
\ 4
il TRASLADO PLANTADE |
INSPECCION PROCESO
\ 4
INSPECCION
\ 4
LAVADO
\ 4
CORTES EXTRACCION DE
VISCERAS MATERIA PRIMA LAVADO ABUNDANTE AGUA

A

A 4

REPOSAR ESCURRIMIENTO

DE AGUA

\ 4

PICADO Y PESAJE INSUMOS

y

A 4

PREPARACION PESCADO PREPARACION PESCADO
CONDIMENTO AJO Y SAL CONDIMENTO COSTENO
\ 4 T
INSPECCION PESAJE 500 g INSPECCION
EMPAQUE AL VACIO
\ 4
INSPECCION
ALMACEI\.L'AMIENTO s INSPECCION
(Congelacion — 182C)
DISTRIBUCION
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6.8.6 Marca y etiqueta.La etiqueta es la misma para los dos productos c@modica en
la Figura 43, con la diferencia de que cada pradtiehe su nombre y presentacion
especifica.

Figura 43. Etiqueta de los productos.

Ingredientes:
Pescado fresco, s
ajo, perservant

naturales y ' '
condimento " ‘ eina 19,74 g/100g
procesado j ‘ 75.02 g/100g

eria seca 28.98g/100g

acto etéreo 1.44

g

Preparacion:
Consﬁpmase co a cruda 0.42g/100g
uste prepara 126 kcal/100g
S icioneh ] 24.3 mg/100g

adicione si (o de
limon.

500 gn

Fabricado por: “El sazon del mar”, U

Fabricado 30/06/09 Tco.
Lote Vence: 30/07/09

Se tomo6 el nombre de “Pescados con gusto y salists(para su coccién), la empresa se
denominar&El sazén del mar”; para atraer la atencion de twsgmidores y tengan una
idea clara de lo que es el producto, el logoti fensado en las imagenes de los peces
gue se emplearan en la elaboracion de los prodeotospariencia fresca proyectando la
identidad de cada producto, todo ingeniado ponlpresa.

El trabajo cromativo de la identidad visual de teeta parte de una combinacion de
colores azules caracteristicos del mar y de la n@yde peces que se capturan para
consumo. Por medio de la marca y etiqueta se eswmbél nombre del producto
otorgadndole una identidad Unica e individual, wmarca acompafiada de una etiqueta
[lamativa es lo mejor para ofrecer los productos.
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Para el disefio de la etiqueta se cuenta con upariatiéon basica como, nombre del
producto, empresa que lo produce, fecha y luggsrdduccién, fecha de vencimiento,
contenido del producto (peso o volumen), formaaesomo, ingredientes y composicion,
caracteristicas fisicas, registro sanitario, codide barras, recomendaciones Yy/o
contraindicaciones.

6.8.7 Usos y beneficios del productdos productos son de alto valor nutritivo lispesa
consumir, de calidad organoléptica, implican wangahorro de tiempo y dinero al
consumidor por su facilidad de preparacion y conadlide sus bajos precios.

6.9 ESTUDIO ORGANIZACIONAL

6.9.1 Organigrama. La empresa“El sazon del mar’, en su etapa de operacion y
comercializacion generara tres empleo directo empade operativa y dos en la parte
administrativa, los cuales se describen en el @uadr

De igual manera se realizé el organigrama de laresapque detalla la escala de manera
descendente de cada uno de los trabajadores, @sadéx cabeza y como principal
responsable la gerente general o administradoraequia emprendedora del proyecto,
seguido por el contador, de igual manera a estglee el jefe de produccion y por ultimo
escalon, los dos operarios (Figura 44).

6.9.2 Criterios para la conformacién de la empresaSegun el sector de actividad, la
empresd El sazdn del mar”, serd del sector primario, taml@énominado extractivo, ya
gue el elemento béasico de la actividad se obtigeetdmente de la naturaleza: agricultura,
pesca extraccion de los cuerpos de agua.

Segun el Tamafo es una pequefia empresa que emd®rgenerales, las pequefias
empresas son entidades independientes, creadasepaeatables, que no predominan en la
industria a la que pertenecen, cuya venta anugalenes no excede un determinado tope y
el nimero de personas que las conforman no execedeterminado limite.

Segun la propiedad del capital, serd una empregadpr donde la propiedad del capital
esta en manos privadas.

Segun el a&mbito de actividad, ser4 una empresa dpeaes aquellas que operan en un
pueblo, ciudad o municipio.

Segun el destino de los beneficios, sera una empesanimo de lucro; cuyos excedentes
pasan a poder de los propietarios o0 accionistas.

Segun la forma juridica sera una empresa unipdrslomale el empresario o propietario,

persona con capacidad legal para ejercer el comessponde de forma ilimitada con todo
su patrimonio ante las personas que pudieran aéestada por el accionar de la empresa.
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Cuadro 4. Descripcion personal de trabajo de la empsa.

Cantidad

Tipo

Funcidn

Gerente

La gerencia es un cargo que ocupa el director deemmpresa
como representante legal, estarda obligado a repeas
juridicamente y extrajuridicamente ala empresa.

Ademéas debera encargarse de la tramitologia nesepara
poner en marcha la planta, se encargara de lasareds publicas
y del contacto con los clientes. En general velaoa el buen
funcionamiento de la empresa, coordinar todos &msIrsos 4
través del proceso de planeamiento, organizacidecabdn y
control a fin de lograr objetivos establecidos.r&nas funciones
esta la de desempeifiar el rol como administradgrersisor,
delegador, etc.

Ademas se encargard de las relaciones corporagivdse las
ventas, debera estar pendiente de los pedidogukgas, y log
reclamos, manteniendo contacto continuo con logntds,
atendiendo todas sus inquietudes y exigencias.

Contador

Encargado de velar por el buen manejo de las csiedémtro de
la organizacién, esta destinada principalmentecyap la toma
de decisiones de la administracién, es parte diinkmica de I3
empresa debe proveer las herramientas necesaratagoma de
decisiones de la empresa, a niveles legales, asinaitivos y
operativos.

La presentaciéon oportuna de informes y reportese dat
entidades competentes deben ser puramente obje
conteniendo Unicamente los hechos y datos invelstigapero
podran tener también la opinién personal del cartadbre los
hechos y datos investigados.

Su contratacion es parcial.

Jefe de produccién

Como jefe de produccion y control de calidad deslarvpor que
se cumpla con lo estipulado dentro del proceso rddugcion
para que el producto cumpla con los requerimiedéotas BPM
y normas HACCP, vy las del consumidor.

Contrataciéon completa.

Operarios

Personal encargado del proceso productivo de laremaf
realizando el trabajo manual para la elaborac&itod productos
finales.

Contratacién completa.

h

tivos
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Figura 44. Organigrama de la empresa “El sazon dehar, E.U.”

GERENTE GENERAL O
ADMINISTRADOR

Contador

A

Jefe de produccion

A 4

A\ 4 A 4
Operario 1 Operario 2

6.10 ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

6.10.1 Criterios financieros. El estudio financiero se determind teniendo en t@uen
criterios macroecondémicos especialmente todas riablas que determinan el desarrollo
econdmico de la empresa. Es decir, los términosraglto total de bienes y servicios
producidos, el total de los ingresos, el nivel depkeo, de recursos productivos, y el
comportamiento general de los precios.

El marco econOmico se proyecta para cinco afos,cual permitird conocer el
comportamiento financiero de la empresa ademasdddtia la identificacion de las
consecuencias de los niveles cambiantes de laidadivecondmica y los cambios en la
politica econdmica.

La Tabla 20 registra las variables macroeconéngoassus respectivos porcentajes con los

cuales se calculo todo el estudio financiero dey@cto; estos valores se tomaron de datos
oficiales en los que generalmente se mantienediao@cia para Colombia correspondiendo
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a valores promedios muy cercanos en los que puedetenerse anualmente, para lo cual
permite tener una proyeccion mas clara de este @danpiento financiero.

Igualmente se tomaron los porcentajes de los stgmiesacroecondmicos o beneficios
sociales de la empresa donde se evalu6 para citax) de igual forma se tomaron los
valores, teniendo en cuenta los reales y los cartdsigen los que se encuentra la economia
para este pais y asi determinar todo el comportamignanciero durante este periodo
(Tabla 21).

Tabla 20. Porcentajes variables macroeconomicos.

Variables
Macroecondémicas Aol Afo2 Afo3 Afo4 Afo5
Inflacién 4,00% 3,25% 3,01% 3,02% 3,02%
Devaluacion 8,00% 2,28% 4,55% -2,74% 0,87%
IPP 4,00% 3,25% 3,01% 3,02% 3,02%
Crecimiento PIB 5,00% 5,00% 5,00 5,00% 5,00%
DTF T.A. 8,63% 7,94% 7,08% 6,33% 5,59%

Tabla 21. Porcentajes de los supuestos macroecornoas.

Supuestos
Macroeconémicos Afo 1 Afo2 Afo3 Afo4d4 Afo5
Variacién Anual IPC 4,00% 3,25% 3,01% 3,02% 3,02%
Devaluacion 8,00% 2,28% 4,55% -2,74% 0,87%
Variacion PIB 5,000 5,00% 5,000 5,00% 5,00%
DTF ATA 8,63% 7,94% 7,08% 6,33% 5,59%

Para poner en marcha este plan de negocios tariuycen cuenta la parte econémica, es
decir, todos los costos que se requieren en cadadanlas inversiones que se deben
realizar, para lo cual se ha especificado en cadale las tablas a continuacion los costos
y precios.

La Tabla 22, presenta los costos de mercado amatipafno de lanzamiento de la empresa
para lo cual se requiriere de $6.360.000 para rcldgigastos en promocion, publicidad y
transporte.
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Tabla 22. Costo de mercadeo.

Estrategia Costo anual

Promocion 200.000
Publicidad 1.300.000
Transporte 4.860.000
Total 6.360.000

Los costos de materia prima e insumos para lopdmiuctos, se presentan en las Tablas
23y 24, es decir, costos por unidad de cada udosdequerimientos de la produccion de

la empresa. Estos costos se han ampliado a la minwversion que se hara en el primer

afo de produccion, esto es, que para el primesafiequiere de $30.072.070 para producir
todas las unidades de producto con condimentoftm§t&27.660.570, para producir todas

las unidades de producto con condimento de afd y asi cubrir el 3% de la demanda que
“El sazon del mar”, va ha abarcar en el mercada deitiad de San Juan de Pasto.

Tabla 23. Costo de materia prima e insumos de losrgducto con
condimento costefio.

Condimento costefno

Cantidad
Producto Unidad Vr unitario $ afio Vr total

Pescadilla kg 2.500 2.800 7.000.000
Lisa Kg 5.000 1.400 7.000.000
Sierra Kg 6.000 1.400 8.400.000
Cajero kg 3.500 1.400 4.900.000

Sumatoria 27.300.000

Insumos

Sal g 31,11 7.000 217.770
Ajo g 20,4 7.000 142.800
Condimento
procesado g 125 7.000 875.000
Oregano g 37,5 7.000 262.500
Pimentdn g 42 7.000 294.000
Hierba g 40 7.000 280.000
Cebolla larga g 100 7.000 700.000

Sumatoria 2.772.070
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Tabla 24. Costo de materia prima e insumos de losrgducto con
condimento ajo y sal.

Condimento ajo y sal

Cantidad
Producto Unidad Vr unitario $ afio Vr total
Pescadilla kg 2500 2.800 7.000.000
Lisa kg 5000 1.400 7.000.000
Sierra kg 6000 1.400 8.400.000
Cajero kg 3500 1.400 4.900.000
Sumatoria 27.300.000
Insumos
Sal g 31,11 7.000 217.770
Ajo g 20,4 7.000 142.800
Sumatoria 360.570

Los gastos del personal que laborardErsazén del mar”,de forma directa, se encuentran
registrados en la Tabla 25, especificando su dawmitan en la empresa su salario basico y
prestaciones para el primer afio, por valor totf§28196.550 para cubrir este costo.

Tabla 25. Gastos de personal.

Cargo Tipo de Salario Factor Valor afio 1
contratacion bésico prestacional

Operario 1 Fija 496.900 745.350 5.2170150,
Operario 2 Fija 496.900 745.350 5.2170150,
Jefe de produccion Fija 496.900 745.350 2175450,00
Contador Temporal 300.000 - 3.600,00
Gerente Fija 496.900 745.350 8.944.200,00
TOTAL 28.196.550,00

La inversion fija que se hara en la maquinaria, égsipos y remodelaciones a las
instalaciones para la ejecucion de este proyegesentan en la Tabla 26, cada una con el
valor unitario y total de estos requerimientosp egtiere decir que se necesita $45.942.500
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Tabla 26. Costos de maquinaria, equipos e infraesictura.

Infraestructura
Equipo Cantidad Valor unitario Valor Total
Mesa Acero Inoxidable 3 1.500.00( 4.500.000
Canastillas Plasticas altas 80 32.000 2.560.000
Canastillas Plasticas bajas 20 28.000 560.000
Caba Fibra de vidrio 1000 litros 2 1.500.00(¢ 3.000.000
Cuchillos y otros 3 100.000 300.000
Manguera 20 metros 2 150.000 300.000
Bandejas 5 8.000 40.000
Baldes 12 litros 5 6.500 32.500
Balanza gramera colgante 1 50.000 50.000
Bascula digital mesa 150kg 1 600.000 600.000
Balanza digital de mesa 150 kg 1 800.000 800.000
Balanza analitica de mesa 15 k¢ 2 300.000 600.000
Ollas 4 150.000 600.000
Licuadora 2 300.000 600.000
Bandejas plastica 10 30.000 300.000
Tabla de picar de plastico 5 120.000 600.000
Nevera 1 3.000.00( 3.000.000
Empacadora al vacio 1 9.000.00¢ 9.000.000
Cuarto frio 1 18.000.00( 18.000.000
Tanques plasticos 1000 litros 2 235.000 470.000
Kit contenedores condimentos 3 10.000 30.000
Sumatoria 45.942.500
Adecuacidn e instalaciones
Adecuacion e instalaciones 3.500.000
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para maquinaria y equipos y $3.500.000 para la defaocion de las instalaciones ‘&l
sazon del mar”.

La inversion de los gastos para la puesta en mam@imd son las escrituras y los gastos
notariales, representa el menor costo de la inMer=n un 6,66%, los permisos y licencias
un 16,66% ; el registro mercantil un 10% y el s&0i de marca y patentes que representa
el mayor costo de la inversion con un 66,66%, prtéselose en la Tabla 27, para un total
de $3.000.000.

Tabla 27. Gastos puesta en marcha.

Descripcion Valor %
Escritura y gastos notariales 200.000,00 6,66
Permisos y licencias 500.000,00 16,66
Registro mercantil 300.000,00 10
Registro de marca y patentes 2.000.000,00 66,66
Total 3.000.000,00 100%

El costo anual de administracion por los gastosvelgas, arrendamiento, publicidad,
reparaciones, mantenimientos, servicios publict® @ros se pueden observar en la Tabla
28, corresponden a la suma de $19.260.000 querieubésta inversion, de los cuales los
pagos por arrendamiento representan el mayor eostm 49,84%, seguido por los gastos
de venta en un 26,27%.

Tabla 28. Gasto anual de administracion.

Descripcion Valor %
Cargos por servicios bancarios 0.00 -
Gastos de venta 5.060.000,00 26,27
Pagos por arrendamiento 9.600.000,00 49,84
Publicidad 1.300.000,00 6,75
Reparacion y mantenimiento 300.000,00 1,56
Seguro 0.00 -
Servicios pubicos 2.600.000,00 13,50
Suministro de oficina 100.000,00 0,52
Suscripcion y afiliaciones 0.00 -
Teléfono, internet, correo 300.000,00 1,56
Total 19.260.000,00 100
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El capital de trabajo que se requiere para llevaralao este plan de negocios es de
$29.699.401 en donde se contemplan los principatgsponentes déEl sazén del
mar”,como se registra en la Tabla 29, siendo Iadosopor materia prima los mayores a
contemplar en la inversion en un 28,46%.

Tabla 29. Capital de trabajo.

Componente Valor %
Arrendamient 4.000.000,0 14,98
Gasto anual de administrac 825.000,0 3,0¢
Registro gasto de perso 2.031.000,0 7,61
Gasto de puesta en mar 3.000.000,0 11,2«
Gasto de vent 1.590.000,0 5,9t
Insumos vy otrc 3.499.901,0 13,11
Mano de obra direc 4.153.500,0 15,5¢
Materia primi 7.600.000,0 28,4¢
Total 29.699.401,00 100

La depreciacion de las maquinarias y equipos qwarséa adquirir se ha contemplado en
la Tabla 30, la cual esta expresada en afos.

Tabla 30. Depreciacion de los activos fijos.

Activo ARos Vida
Construcciones y edificaciones 2¥ida atil
Maquinaria y Equipo de
Operacion 10 Vida atil
Muebles y Enseres 5Vvida util
Equipo de Oficina 3 Vida util
Gastos Anticipados 5Amortizacion

La Tabla 31, presenta la informacion general firemacdel plan de negocios, teniendo en
cuenta que la empresa tiene planteado su primgansidn a los 18 meses y la segunda a
los 24 meses, lo cual coincide con la recuperad#la deuda para la puesta en marcha.
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Tabla 31. Informacion general financiera.

Informacion del Proyecto

Tasa de Descuento 18% Tasa Efectiva
Anual

Duracion de la etapa improductiva del negocio (fdese 5 mes
implementacion)
Periodo en el cual se plantea la primera expandgbn

) 18 mes
negocio
Periodo en el cual se plantea la segunda expadgion

) 24 mes
negocio

Los precios de venta que se establecieron pargrioductos se estimaron teniendo en
cuenta el tipo de especies de pescado que se gairia@ara elaborar los productos, esto
quiere decir, que se va a tomar especies diferenle acuerdo a estas su valor cambia,
como se presenta en la Tabla 32.

Tabla 32. Precios de los productos segundapecie.

Precio por Afos
Producto ($)

Aol Ano2 Ano3 Anfo4 Afnob5
Precio producto A 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000
Precio producto B 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Precio producto C 12.000 12.000 12.000 12.000 12.000
Precio Producto D  8.000 8.000 8.000 8.000 8.000

Las proyecciones de venta que se estimaron paca @fos se realizaron teniendo en
cuenta la demanda potencial de los consumidords deidad de San Juan de Pasto y el
mercado que se va a cubrir inicialmente; para lal se tiene que el primer afio las
unidades de venta que saldran al mercado seréotalde 14.000 unidades. La Tabla 33
presenta el numero de unidades segun la espepisdado.
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Tabla 33. Proyecciéon de ventas por producto segura lespecie de

pescado.
Unidades Vendidas ANOS
por Producto Aol Ahfo2 Ahno3 Afo4 Anob

Unidades producto A 5.600 11.480 11.767 12.061 12.363
Unidades producto B 2800 5.740 5.884 6.031 6.182
Unidades producto C 2.800 5.740 5.884 6.031 6.182
Unidades producto D 2800 5740 5.884 6.031 6.182

Total 14.000 28.700 29.419 30.154 30.909

Las ventas totales se calcularon teniendo en cusnprecio promedio que tienen los

productos y las unidades que se venderian ennos @ifios proyectados, para un total en
ventas en el primer afio de $117.600.000, como gistna en la Tabla 34, la cual va en

crecimiento segun los proyecciones de ventas eséisna

Tabla 34. Total de ventas para cinco afos.
Total Ventas

Precio Promedio 8.400,0 8.400,0 8.400,1 8.400,1 40381
Unidades de Venta 14.000 28.700 29.419 30.154 090.9
Ventas 117.600.000 241.080.000 247.122.000 26329 259.638.000

La Tabla 35 se muestran los resultados de los caost@roduccién que tendra la empresa
contempladas a cinco afios, resaltando las veatasilidad bruta, la utilidad operativa, la
utilidad ante los impuestos y la utilidad neta fjinas de mayor interés para iniciar con el

proyecto.
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Tabla 35. Costo de produccién a cinco afos.

ESTADO DE ANOS
RESULTADOS 2010 2011 2012 2013 2014
Ventas 117.600.000 241.080.000 247.122.000 2530P@6. 259.638.000
Materia Prima, Mano
de Obra 70.252.000 144.016.600 147.625.942 151.324. 155.102.762
Depreciacion 4.769.250 4.769.250 4.769.250 4.769.25 4.769.250
Otros Costos 11.532.000 11.532.000 11.532.000 210606 11.532.000
Utilidad Bruta 31.046.750 80.762.150 83.194.808 880.578 88.233.988
Gasto de Ventas 6.360.000 6.360.000 6.360.000 83660 6.360.000
Utilidad Operativa -2.077.450 47.637.950 50.070.608 52.556.378 55.709.788
Utilidad antes de
impuestos -17.634.644 35.710.956 41.600.210 47586. 53.159.000
Utilidad Neta Final -17.634.644 23.926.340 27.87201 31.614.301 35.616.530

Finalmente la empresa “El Sazén del Mar E.U”, pneseaina tasa interna de

retorno de

32,46%, con un valor actual neto de $32.457.290, wo periodo de recuperacion de la

inversion de 2 afios, como se presenta en la Tébla 3

Tabla 36. Criterios importantes de la empresa.

Criterios de Decision
Tasa minima de rendimiento a la que aspira el
18%
emprendedor

TIR (Tasa Interna de Retorno)

32,46%
VAN (Valor actual neto) $32.457.290
PRI (Periodo de recuperacion de la inversion) 2 Anos
Duracion de la etapa improductiva del negocio € fas 5
. . meses
de implementacién).en meses
Nivel de endeudamiento inicial del negocio 100,00%

Teniendo en cuenta esto la empresa es financietamiable, para ponerse en marcha.

Los recurso de financiacion del proyecto, se adqui través de un préstamo, en su
totalidad para puesta en marcha, cubriendo prilmgr@e materia prima, maquinaria y
equipos, adecuacion, salario de los trabajadom@srato de arrendamiento y costo de

mercadeo, para lo cual solicita un total de $74 UM
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6.11 ANALISIS DOFA

Se realiz6 el estudio de la informacion internatema que pueda afectar de forma directa
e indirecta el plan de negocios, con el fin dewakl medio, su nivel de competitividad, la

manera de toma de decisiones acertadas sobreusd futjue incidan en el crecimiento de

la empresa. Por lo tanto se realiza un andlisiatégico que permita finalmente tener

mayores elementos de juicio para aceptar o deavildupropuesta, para tal fin se utilizara

como herramienta el analisis Dofa, que quiere deebilidades, Oportunidades, Fortalezas
y Amenazas, todo relacionado a la empresa.

6.11.1 DebilidadesLas debilidades que se creen tiene la empresa son

1. Posicionamiento de los productos en el mercado.

2. Inexperiencia en el ambito administrativo.

3. Altos costos de arrendamiento en la zona estrategic

6.11.2 OportunidadesLas oportunidades que se creen tiene la empresa so

1. Disponibilidad de mano de obra.

2. Existencia de una demanda grande, capaz de absmpreduccion de la empresa.

3. Politicas de fomento empresarial y creacion de empl

4. Existencia de materia prima abundante y de budidadaen la region.

5. Excelentes caracteristicas climaticas de la reg@mumaco para la produccion.

6. Cambio en el habito de consumo, prefiriendo caameecblanca de pescado.

6.11.3 FortalezasLas fortalezas que se creen tiene la empresa son:

1. Mano de Obra calificada y la tecnologia aplicad#eproduccion.

2. La innovacion de dos productos con condimentoscfsp®s y de escogencia por parte
de los consumidores.

3. La presentacion que tienen los productos dandaisiaguen la calidad de los mismos y
a la preferencia de consumo de pescado por sudades nutricionales.

4. La empresa creara su marca propia.

5. Alternativa y variedad de consumo con los nuevoslyetos.
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6. Producto con un alto valor agregado.
6.11.4 AmenazaslLas amenazas que se creen tiene la empresa son:

1. Productos que ya se comercializan como pescadoingenthdo y las marcas
posicionadas con otro tipo de carnes con grandtasa.

2. Orden publico y social.
3. Consumo de productos sustitutos.

4. Competencia.
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 CONCLUSIONES

Teniendo en cuenta el analisis financiero efectwwdadan de negocio se obtuvo una
tasa interna de retorno (TIR) de 32,46%, superiartasa minima de rendimiento a la
gue se aspira (TMAR) de 18%, y un Valor actual rfetaN) positivo de $32.457.290,
por lo tanto el proyecto es financieramente viable

Segun el mercado potencial de la ciudad de Sandri®asto cuya demanda es 66.914
kg/mes, se estimd cubrir el 3% de la misma, esterg decir que se produciran 7.000
unidades de productos de pescado condimentado jooy sal y 7.000 unidades de
productos de pescado con condimento costefio, pa@al de 14.000 unidades anual,
y 2.000 kg/mes en el primer afio.

Las ganancias monetarias del primer afio de puestanacha para la empresa
representan un total en ventas de $117.600.00@&ntém en cuenta que la empresa
laborara ese primer afio solo siete meses del segerdestre del afio, dado que se
requiere realizar las adecuaciones, remodelacipresjuisiciones de las instalaciones
para la planta de proceso y la empresa.

El punto de equilibrio monetario se encuentra gamw $68.670.800 y el punto de
equilibrio unitario se encuentra produciendo 14.00@ades

La empresa “El Sazén del Mar E.U”, se estara ulica el Municipio de Tumaco
Narifio, y su comercializacion sera en la ciudadsde Juan de Pasto, cuya operacion
generara cinco empleos directos y diez indirectos.

“El Sazén del mar E.U”, serd una empresa pequefissadgor primario, con una
propiedad del capital privada de ambito local, emimo de lucro y con una forma
juridica de empresa unipersonal.

El mercado objetivo esta en un 70,69% dispuestdgaiar los nuevos productos, de
los cuales el 59,05 lo prefiere en una presentaddcondimento costefio y un 21,98%
con condimento de ajo y sal, sin embargo el 15,5i&o0 optan por solo sal estaria en
un 80% a consumir productos de ajo y sal; adem@s,85% seleccionaron el empaque
al vacio donde el 50,43% le gustaria que fueramndeeso de 500 gramos.

Los distribuidores de pescado de la ciudad de 8an de Pasto en un 80,55% estan

dispuestos a comercializar los nuevos productopedeado condimentado, donde el
55,56% les gusta el empaque al vacio y un 50% @elemn un peso de 500 gramos.
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La principal competencia es la comercializaciormpdscado entero congelado extraido
de visceras, proveniente en un 77,78% del puertandeicipio de Tumaco y los
productos sustitutos como la carne de pollo, reslacy embutidos

La principal ventaja competitiva es que los prodsctienen una gran facilidad de
preparacion, contaran con marca propia y con itaptes estrategias de comunicacion,
con una canal de distribucion directo a los distdbres.

Los productos estaran listos para coccion ya qeacgentran eviscerados, descamados
y condimentados para cualquier preparacién cuinsgguin los gustos del consumidor
fina.

La prueba de degustacion proporcion6 un resuleaddonde no existen diferencias
significativas entre los productos que la empresda generar, especificamente en la
forma, calidad del empaque y el agrado del sabawen preparados.

Las pruebas de laboratorio de bromatologia obtorigalores reales de acuerdo al tipo
de producto que se analizo, con respecto a loiptasl alimenticios reportados por el
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar

Las pruebas microbioldgicas, obtuvieron un resoltady alentador y dan una claridad
acerca del método empleado en la elaboracién derémkictos con valores admisibles
segun INVIMA, lo cual simboliza que los productoseden ser consumidos con
confianza. Teniendo en cuenta que presentan undmesaduracion, previos a los
analisis de laboratorio.

Los flujogramas de actividades dentro y afueraadenhpresa se disefiaron teniendo en
cuenta la normativa de las Buenas Practicas de fsletova (BPM) y Sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de ConttdACCP) que permiten obtener
productos limpios, confiable, de calidad, con mayempo de conservacion que sean
seguros para el consumidor, lo cual aumenta la ebtiyidad de la empresa la
productividad; mejorando la imagen y la posibilideedampliarse en el mercado.

Para iniciar la produccion, de la empresa se s$alicila Evaluacion de Impacto
Ambiental (E.I.A), a la corporacion autonoma regiofCORPONARINO), a partir de
la cual se disefiaran las estrategias y programaspdeto ambiental que pueda generar
la empresa, en el municipio de Tumaco.

El andlisis DOFA, de los factores externos e imdsrde las oportunidades y fortalezas
de la empresa, al igual que las debilidades y anasnae plantearon para formular las
estrategias que permitan aprovechar y/o contrarreatla una de ellas.

Las inversiones que se requiere realizar paraamngon la empresa “El Sazon del Mar
E.U”, son la de maquinarias y equipos ($45.942.5@decuacion de instalaciones
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($3.500.000) y capital de trabajo ($29.699.401)apa cual se ha planteado invertir un
total de $74.000.000 de pesos para ponerla en march
7.2 RECOMENDACIONES

» Este proyecto es una base para la motivacion destaduellos emprendedores, con
ideas de negocios, y con el suefio de crear empndsaregion.

* Realizar en cinco afios una nueva evaluacion edoadnfinanciera que permita tener
mayor claridad del comportamiento de la tasa matele retorno (TIR), ademas de un
estudio de mercado para la demanda del consumesdaqgo en la cuidad.

e Al segundo afio estudiar la expansion de la empees@uanto a infraestructura,
volumen de produccion, cobertura de mercado Yy slifiesicion de los productos.

* Buscar materias primas de menor costo que perntitentemplar un mercado de
estratos inferiores, sin que se altere la caligabs productos.

* Hacer estudios de conservacion de los productostimpos largos tanto de
refrigeracion, congelacién y al aire libre.

* Cuidar el medio ambiente de forma sostenible ya @sieel que proporciona los
principales requerimientos de produccion.
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ANEXOS



Anexo A. Encuesta para consumidores.

UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS

PROGRAMA DE INGENIERIA EN PRODUCCION ACUICOLA
PLAN DE NEGOCIOS PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZAC ION DE
PESCADO CONDIMENTADO, EN LA CIUDAD DE SAN JUAN DE P ASTO,

NARINO, COLOMBIA

ENCUESTA A CONSUMIDORES

OBJETIVO: Determinar la demanda de pescado sazonado, estihcipales hogares
en la ciudad de San Juan de Pasto.

| Edad: Genero: F___M___ Barrio: Estrato:3__ 4 5 |

1. ¢Consume pescado? Si No

2. ¢Cada cuando acostumbra comer pescado?

Cuantas veces a la semana Cuantas veues al

3. ¢Dobnde acostumbra a comprar pescado?

a. Plaza de mercado b. Expendedores
c. Supermercados d. Vendedores ambulantes

4. ¢Le gustaria consumir pescado alifiado listo pacastion?

Si

No Por qué:

5. con que tipo de alifios prefiere el pescado:

a-
b-
C-

d-

aoysal

sal -

condimento costefio (ajo, cebolla larga, cominogamé, sal, limoén, salsa
negra)

otros, cual ?

6. ¢ Cuanto pagaria por bandeja de pescado alifiati@0@eGramos (kg)?

a. $7000

- $ 8000 b. $9000 - $10.000

c. $11.000- $12.000 d.> $12.0000

7..¢Que especies de pescado prefiere?
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a.Sierra_ b.Pargo__ c.Picuda___d. Pelada
e. Corvina f. Dorado g. Todasnteriores
8. ¢ En que presentacion lo compraria?

a.Bandeja__  b.Alvacio____ c. Otra

9. ¢ Cudl es el peso que preferiria?

a.500g. _ b.1kilo___ c.Otro

Observaciones:
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Anexo B. Encuesta para distribuidores

UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
PROGRAMA DE INGENIERIA EN PRODUCCION ACUICOLA
PLAN DE NEGOCIOS PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZAC ION DE
PESCADO CONDIMENTADO, EN LA CIUDAD DE SAN JUAN DE P ASTO,
NARINO, COLOMBIA

ENCUESTA A DISTRIBUIDORES

OBJETIVO: determinar la demanda de pescado sazoremtoe los principales
distribuidores de pescado en la ciudad de Sandri&asto.

NOMBRE DEL LOCAL:
Direccion: Tel: . Cel:

1. ¢Le gustaria comercializar pescado alifiado ligta pu coccion?
a. Si b. No

2. Determine quienes son sus principales compradores.

Q

. Hombres b. Mujeres

w

¢,Cuanto pagaria por 1 kilo de pescado alifiado?

QO

. $4000 - $5000__ 0G0 - $ 8000
. $9000 - $10.000 d. 600- $12.000

(¢

B

¢, Cuales son sus volumenes de compra mensual?

5. ¢Cuales son sus condiciones de compra?

a. Contado b. Crédito

6. ¢, Cudles son las especies de pescado mas demsthdad

a. Sierra b. Pargo c. Picuda d. Pelada e. Corvina
f. Dorado g. Todas las an&=io
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7. ¢ Quiénes son sus principales proveedores?

8. ¢En que presentacion lo compraria?
a. bandeja b. Al vacio Otra
9. ¢De cuanto de peso?

a.500g. __  Db.lkilo Otra

Observaciones:
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Anexo C. Formato de calidad del empaque para el pesdo condimentado listo para
coccion.

FACTORES DE CALIDAD PARA LOS PRODUCTOS DE PESCADO
CONDIMENTADO

APARIENCIA DEL EMPAQUE

2. Superficie lisa o rugosa, envoltura adheridaradiucto.
1. Separacion de agua o gelatina en los extremrodado grasa
0. Empaqgue roto mal empacado.

APARIENCIA DEL PRODUCTO
2. Jaspeado de manchas amarillas, verdes o corsggkiancia natural

1. Descolorido apariencia poco natural
0. Musculo amarillo o muy descolorido o coloraciay intensa

AROMA Y SABOR

6. Caracteristicas propias del pescado, ligeranamgggo, a sal y condimentos
5. Insipido, picante, dulce, muy acido

0. No caracteristico, rancio, no fresco

LIGAZON Y TEXTURA

4. Musculo duro, firme y uniforme

2. Muasculo duro con huesos grandes
0. Musculo blando con mucho hueso
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Anexo D. Formato de cuestionario de agrado del pracdtto.

Cuestionario para la medicion de agrado de satistaion del pescado condimentado

Nombre

Fecha

Margue con una X dentro de los paréntesis

Valor

COMENTARIOS

0
0
0
0
0

0
0

Escala

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta poco

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta
Me disgusta mucho
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Anexo E. Formato de cuestionario para las pruebasedseleccién de jueces

Nombre Fecha

Se le daran 15 minutos con los sabores: Dulcejsatamargo, y acido.

Primero pruébelas y separelas en cuatro gruposidegpelo del sabor y después, para cada
sabor, ordene de menor a mayor las concentraciones.

Coloque su respuesta usando el niumero sefialadadanvaso. Enjuaguese la boca con

abundante agua pura después de probar cada muestra.

DULCE
Coloque las claves de las muestras de menor a magoentracion (valor 1,25)

SALADO
Coloque las claves de las muestras de menor a rnagoentracion (valor 1,25)

ACIDO
Coloque las claves de las muestras de menor a rnagoentracion (valor 1,25)

AMARGO
Coloque las claves de las muestras de menor a ragoentracion (valor 1,25)
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Anexo F. Constitucion y aspectos legales de la engsa.

Empresa Unipersonal. Reglamentada por la ley 882 Mediante la Empresa Unipersonal
una persona natural o juridica que reuna las @dgisl requeridas para ejercer el comercio,
podra destinar parte de sus activos para la reaizade una o varios actividades de
caracter mercantil.

La Empresa Unipersonal, una vez inscrita en elstegimercantil, forma una persona
juridica.

Requisitos de formacion: La empresa unipersonatesrd mediante documento escrito en
el cual se expresaré:

1. Nombre, documento de identidad, domicilio y ciién del empresario.

2. Denominacién o razon social de la empresa, dagde la expresion “ empresa
unipersonal’, o de su sigla E.U.

3. El domicilio.
4. El término de duracién, si este no fuera indeé.

5. Una enunciacion clara y completa de las actilédgrincipales, a menos que se exprese
gue la empresa podra realizar cualquier acto lé@taomercio.

6. El monto del capital haciendo una descripcionmenorizada de los bienes aportados,
con estimacion de su valor. EI empresario resp@npler el valor asignado a los bienes en
el documento constitutivo.

7. El nimero de cuotas de igual valor nominal enspuidividira el capital de la empresa.

8. La forma de administracion y el nombre, documel® identidad y las facultades de sus
administradores. A falta de estipulaciones se elet@nque los administradores podran
adelantar todos los actos comprendidos dentroake actividades previstas.

Delegada totalmente la administracion y mientramaetenga dicha delegacion, el
empresario no podra realizar actos y contratosrebm®de la empresa unipersonal.

En lo previsto en la ley 222/95 se aplicar4 a Ingmesa unipersonal en cuanto sean
compatibles, las disposiciones relativas a laseslacies comerciales y, en especial, las que
regulan la sociedad de responsabilidad limitada.

Asi mismo las empresas unipersonales estaran sugtalo pertinente a la inspeccion,

vigilancia o control de la Superintendencia de &d&tles, en los casos que determine el
Presidente de la Republica.
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INSTRUMENTOS DE GESTION

» Elaborar un acta de constitucion de la empresawvaila a camara de comercio para su
registro.

* Comprar formularios ante camara de comercio, un@ [eersona y otro para el
establecimiento. Esta entidad otorga el certificdel@xistencia y representacion.

* Ante la DIAN se solicita el RUT y la camara de cooieel NIT

* Ante la alcaldia se debe matricular el registrondiistria y comercio, el cual se paga
de acuerdo al patrimonio 0.03% del patrimonio deefapresa. En esta misma
institucion se solicita un formulario para uso dels y preimpreso tributario.

e Con el formulario de usos de suelo que otorgadaldila y el pago de un valor para
estampilla.

* Con el registro de industria y comercio, el formiglade uso de suelo y el pago de
estampillas se lo deja en las oficinas de la alaajda los 10 dias le entregan el
certificado, pero se puede empezar a trabajarssencertificado.

» Para sayco y acinpro: con el certificado de cardareomercio, se pide certificar que la
empresa no trabaja con musica.

* Con el certificado de camara de comercio se vasablumberos, se paga por una
revision técnica con base al capital de la empiestrtamite dura aproximadamente 3
dias. Es obligatorio comprar extintor.

* Cuando los bomberos entregan el certificado, glesgdmente constituida la empresa.

* Aclarar ante la DIAN, que se trabajara con régi@mun.

* Ante la camara de comercio y ante la DIAN inscriaimto el nombre comercial como
el de la persona.

* La empresa sera responsable de todos los impugitogarios que conlleven en el
ejercicio de sus actividades.

En total el tiempo requerido para la legalizaci@la empresa incluido la consecucion
concepto sanitario, codigo de barra y el regisaratario ante el INVIMA, es de un mes.

FUENTE: EMPRESA UNIPERSONAL. Normatividad relacionada con este tipo de
empresas. En‘Actualicese® . Bogota, 2005. p. 4.
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Anexo G. Tablas estadisticas por afios del ICA.

Tabla 1. Pesca artesanal desembarcado afio 2006.

Estadistica pesquera a nivel industrial y artesanal desembarcadas en Tumaco 2006

Unidades en kilogramo (kg)

Especie ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO
Chere 926 2.546 1.713 481 339 1.368
Cherna 160 1.960 3.131 3.924 2516 2478
Lisa 859 378 587 805 1.065 480
Mojarra 1.156 2.870 8.555 3.073 3.186 2.907
Pampano 528
Pargo 2.822 4.004 13.677 8.764 9.705 22.699
Pargo
Pargo denton 10
Pargo dienton
Pargo liso 3
Pargo lunarejo 1.318 2.190 1.760 773 2.842 4452
Pargo mediano 104 92 271
Pargo platero 1174 1.600 1.148 1.050 162 433
Pargo rojo 168 1.722 214 327 279 748
Pargo roquero 13
Pargo seda 1.440
Pelada 3.038 6.106 5.783 7.021 19.917 16.317
Pescadilla 17.069 22.955 27.650 27.060 24.444 30.028
Picuda 3.943 6.611 10.764 4472 9.657 23.296
Sierra 20.875 14.312 23.604 15.571 23.808 24.896
Toyo 429 428 403 542 333 2.124
Especie MESES
Peces JULIO AGOSTO  SEPTIEMBRE OCTUBRE  NOVIEMBRE DICIEMBRE
Chere 1.606 4.864 2.204 1.334 598 362
Cherna 4.074 2.313 2916 2.137 2.945 4.356
Lisa 244 527 1.739 750 360 1.302
Mojarra 4.389 7.764 3.317 3.190 3.388 3.520
Pampano 3
Pargo 16.748 26.402 9.131 8.503 8.838 10.900
Pargo 242
Pargo denton 22 534 9
Pargo dienton 10
Pargo liso
Pargo lunarejo 2.567 4,630 1.409 2433 1.453 1.262

Pargo mediano
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Pargo platero 369 2.156 1.446 1.340 365 771
Pargo rojo 148 833 401 441 1.227 1.749
Pargo roquero 56
Pargo seda
Pelada 6.870 12.323 11.552 15.067 8.378 9.805
Pescadilla 31.912 47433 39.971 28.639 31.830 26.858
Picuda 24970 24.440 21.388 22.244 45971 18.100
Sierra 23.863 23.908 29.589 20.191 20.080 12.066
Toyo 215 649 616 517 365 512

Tabla 1.1. Total de captura afio 2006

ESPECIE TOTAL
Chere 18.338
Cherna 32.908
Lisa 9.095
Mojarra 47314
Pampano 531
Pargo 142.191
Pargo 242
Pargo denton 575
Pargo dienton 10
Pargo liso 3
Pargo lunarejo 27.089
Pargo mediano 467
Pargo platero 12.014
Pargo rojo 8.256
Pargo roquero 69
Pargo seda 1.440
Pelada 122.175
Pescadilla 355.846
Picuda 215.853
Sierra 252.763
Toyo 7.130
TOTAL 1.254.304
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Tabla 2. Pesca artesanal desembarcado afio 2007.

ESTADISTICA PESQUERA A NIVEL INDUSTRIAL Y ARTESANAL DESEMBARCADAS EN TUMACO 2007

UNIDADES EN KILOGRAMO (kg)

Especie Mes

Peces Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Chame 23 28 27
Cherna 82415 63835 71315  3568,2 5051,5 2758
Corvina 46475 73793 16178 92435 12817 77423
Lisa
Dorado 97620,5 180610 125867,5 368775 4126,5 2738
Lisa blanca 501 75 2097,5 626 331 1463
Lisa peruana 230
Lisa comun 21 17 17
Mojarra, palometa 1531 1089,5 107445  7796,5 5076 3773,5
Pampano 28
Pargo coliamarillo 113 64 75 194 1369 244
Pargo jilguero 89,5 622,5 3775 10935 1319 850
Pargo lunarejo 10907 9940 14466,8 34222 31653 42031,5
Pargo muelon 409 227 540 755 649 510
Pargo planero 79,5
Pargo rojo 7892 8499 14861,5 13216 12967 5604
Pargo roquero 315 69,5 383 4985 12411 521
Pargo vijo 36 16
Pelada 67825 15725 233245 147615 10347 7854
Sierra 13 147 15 374 161 27,5
Sierra comun 322435 282644 59521 61456,5 34215,5 35008
Toyo 3785 4616 10140,5 12091 13796,5 13130,5
Picuda, 17303  12822,5 20379,5 2132 5182,5 4909,5
Peces MESES

Especie Julio Agosto  Septiembre  Octubre Noviembre Diciembre
Chame 20
Cherna 4597 44275 54285 41205 6987 24335
Corvina 8823 6084 4447 52915 6806,5 5499,3
Lisa 640
Dorado 4014,5 70 1636,5  2460,5 3469 4489
Lisa blanca 7375 2746 855 239 1582,5 57
Lisa peruana
Lisa comun
Mojarra 12855 15445 2670,5 694,5 3519,5 50
Pampano 9 6 169
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Pargo coliamarillo
Pargo jilguero
Pargo lunarejo
Pargo muelon
Pargo planero
Pargo rojo
Pargo roquero
Pargo vijo
Pelada

Sierra

Sierra comun
Toyo

Picuda

322 223
1523,5 308,5
24031 27020,3

1188 436

13173 1766,5
201 437

13403,5 10719
508735 54605

9403 4552
36560,3  18608,5

306
1182
24640,2
1256,5

4065,7
496

8602
314747

4154,5
5939,5

296
106
27589,3
990

3146
101

9963,5
373855

7761,2
11788

271

28
37065,5
250

8315,5
143

10535
47682

6370,5
29665,3

216
90,5
15060,6
2004,5

77
104,5

4623
25351

6599,5
3442,5

Tabla 2.1. Total de captura afio 2006

ESPECIE TOTAL
Chame 98
Cherna 61128,2
Corvina 94958,9
Lisa 640
Dorado 463979,5
Lisa blanca 11243
Lisa peruana 230
Lisa comun 55
Mojarra 39775,5
Pampano 212
Pargo coliamarillo 3693
Pargo jilguero 7590,5
Pargo lunarejo 298627,2
Pargo muelon 9215
Pargo planero 79,5
Pargo rojo 94277,2
Pargo roquero 42271
Pargo vijo 52
Pelada 122488
Sierra castilla 7375
Sierra comun 498080,6
Toyo 96400,2
Picua 168733,1
Total 1976521

149



Anexo H. Analisis bromatoldgico muestra Pescado cdimentado Ajo y Sal.

Liniversidad de
Narino

SECCION DE LABORATORIOS

REPORTE DE RESULTADOS LABORATORIO BROMATOLOGIA

Cédigo:
Pagina:
Version:

Vigentre a partir de:

DATOS USUARIO DATOS MUESTRA |Reporte No. LB-R-007A-09
Solicitante: Shirley Quintero Muestra Pescado Condimento Ajo y Sal }Cédigo lab 7864
Direccion: Mz H Casa 4 Procedencia Municipio: Tumaco
B/ Santa Ménica
Teléfono: 7301642 Fecha de Muestreo DD 01 MM 09 AA 09
cc / nit: 37088179 Fecha Recepcién Muestra DD 02 MM 09 AA 09
e-mail shirley_quinteroe@hotmail.com |Fecha Reporte DD 26 MM 02 AA 09
ANALISIS SOLICITADO Humedad, Ceniza, Grasa, Proteina Calcio, Fosforo, Energia
PARAMETRO METODO TECNICA gt i (Bt " :_;364
Humedad g/100g 7502
Materia seca Secado estufa Gravimétrica g/100g 24,98
Ceniza Incineracién mufla =2 Graviméirica g/100g 3,36
Extracto etéreo Extraccion Soxhlet - Gravimétrica g/100g 1.44
Fibra cruda Digestion Acida-basica Gravimétrica g/100g 0.42
Proteina Kjeldahl (N*6,25) Volumétrica a/100g 19,74
Extracto No Nitrogenado g/100g
Energia Bomba calorimétrica Calorimétrica Kcal/100g 126
Nitrogeno Kjeldahl Volumétrica g/100g
Calcio Oxidacién himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g 243
Fdésforo Oxidacion humeda, Colorimetria Espectrofotometrica mg/100g 2371
Magnesio Oxidacion humeda, EAA Espectrofotometrica g/100g
Potasio Oxidacion humeda, EAA Espectrofotomnetrica g/100g
Azufre Oxidacion humeda, Turbidimetria Espectrofotometrica a/100g
Cobre Oxidacién humeda, EAA Espectrofotometrica mg/Kg
Manganeso Oxidaciéon humeda, EAA Espectrofotometrica mg/Kg
Zinc Oxidacion humeda, EAA Espectrofotometrica mg/Kg
Hierro Oxidacidn himeda, EAA Espectrofotometrica mag/kg
OBSERVACIONES RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE PARA LA MUESTRA ANALIZADA

clotoreaucl o:@:ﬂucm\bamt
oria Sandra Espinosa Narvaez

Téc. Laboratorio Bromatologia

Ciudad Universitaria - Torobajo - Telf 7314477 - 7311449 ext 222, 256 - 5an Juan de Pasto - Colombia
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Andlisis bromatoldgico muestra Pescado condimentaddostefio.

Liniversidad de

SECCION DE LABORATORIOS

REPORTE DE RESULTADOS FRUTAS, HORTALIZAS, VERDURAS

Caodigo:

Pagina:

Version:

Vigentre a partir de:

MNarino
DATOS USUARIO DATOS MUESTRA lReporte No. LB-R-007B-09
Solicitante: Shirley Quintero Muestra Pescado Condimento Costefio [C(')digo lab 7865
Direccion: Mz H Casa 4 Procedencia Municipio: Tumaco
B/ Santa Mdnica

Teléfono: 7301642 Fecha de Muestreo DD 01 MM 09 AA 09

cc / nit: 37088179 Fecha Recepcion Muestra DD 02 MM 09 AA 09

e-mail shirley_quinteroe@hotmail.com Fecha Reporte DD 26 MM 08 AA 09

Proxima, Calcio, Fésforo, Energia

ANALISIS SOLICITADO

——

PARAMETRO METODO TECNICA SRR e > i
Humedad g/100g 74,94
Materia seca Secado estufa Gravimétrica g/100g 25,06
Ceniza Incineracion mufla Gravimétrica 9/100g 1.91
Extracto etéreo Extraccién Soxhlet Gravimétrica g/100g 3,44
Fibra cruda Digestion acida-basica Gravimétrica g/100g 0,10
Proteina Kjeldahl (N*6,25) Volumétrica g/100g 19,64
Extracto No Nitrogenado g/100g
Carbohidratos totales Antrona Espectrofotométrica g/100g
Azlcares reductores Nelson Espectrofotométrica g/100g
Vitamina A Extraccién con isopropancol Espectrofotométrica ul/100g
Vitamina C Mohr Espectrofotométrica mg/100g
Energia Bomba calorimétrica Calorimétrica Kcal/100g 141
Nitrégeno Kjeldahl! Volumétrica a/100g
Calcio Oxidacién himeda, EAA Espectrofotometrica rig/100g 23,0
Fosforo Oxidacién humeda, Colorimetria Espectrofotometrica p/100g 2489
Magnesio Oxidacion humeda, EAA Espectrofotometrica g/100g
Potasio Oxidacion himeda, EAA Espectrofotometrica g/100g
Azufre Oxidacién himeda, Turbidimetria Espectrofotometrica g/100g
Cobre Oxidacién hiimeda, EAA Espectrofotometrica ma/Kg
Manganeso Oxidacion himeda, EAA Espectrofotometrica myg/Kg
Zinc Oxidacion humeda, EAA Espectrofotometrica ma/Kg
Hierro Oxidacién hiumeda, EAA Espectrofotometrica mg/kKg

OBSERVACIONES

RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE PARA LA MUESTRA ANALIZADA

Gloria Sandra Espinosa Narvaez

Téc. Laboratorio Bromatologia

tropa Noader

Ciudad Universitaria - Torobajo - Telf 7314477 - 7311449 ext 222, 256 - San Juan de Pasto - Colombia
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Anexo |. Analisis microbioldégico muestra Pescado cdimentado Ajo y Sal.

UNIVERSIDAD DE NARINO

SECCION DE LABORATORIOS

FORMATO DE RESULTADOS

1. CODIGO

2. PAGINA

3.VERSION

4. VIGENTE A PARTIR DE:

Fecha toma muestra:
Hora toma muestra:
Fecha de Recepcion:
Hora de Recepcion:
Fecha de Reporte:
Producto:

Muestra tomada por:
Analisis solicitado:
Observaciones:

PARAMETRO

LABORATORIO MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

29 de Julic de 2.009
05:00 p.m.

02 de Septiembre de 2.009

03:00 p.m.

— Acta numero:

Ccadigo de la muestra;
Establecimiento:
Representante legal:

21 de Septiembre de 2.009 Nit:

Pescado congelado crudo

Shirley Quintero
Microbiolégico

Pescado congelado con sal y ajo

Empacado al vacio.

Direccion y Tel:

Municipio - Depto:

Sitio de toma:

Motivo de Analisis:

017
LMAO09-6

Shirley Quintero
37.088.179
Manzana H casa N°4 Santa ménica
Tumaco -Narifio
Tumaco
Control

RESULTADO VALIDO PARA LA MUESTRA EXAMINADA

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Numero mas probable de Coliformes Fecales/g
Recuento de Stafilococcus coagulasa positiva/g
Investigacion de Salmonella/ 25 g

VALOR ENCONTRADO

Menor de 3
Menor de 100
Negativo

NQNCY GELﬁJqE-gEENTANDER

Bacterioléga Lab. Microbiolégico de Alimentos

Registro No 125

152

VR. ADMISIBLE
SEGUN INVIMA

4.0 - 400
100-1000
Negativo




Andlisis microbiolégico muestra Pescado

UNIVERSIDAD DE NARINO

SECCION DE LABORATORIOS

FORMATO DE RESULTADOS

1. CODIGO

2. PAGINA

3.VERSION

4. VIGENTE A PARTIR DE:

Fecha toma muestra:

Hora toma muestra:

Fecha de Recepcion:

Hora de Recepcion:
Fecha de Reporte:
Producto:

Muestra tomada por:
Analisis solicitado:
Observaciones:

PARAMETRO

LABORATORIO MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

29 de Julio de 2.009
05:00 p.m.

02 de Septiembre de 2.009

03:00 p.m.

Acta nimero:

Codigo de la muestra:
Establecimiento:
Representante legal:

21 de Septiembre de 2.009 Nit:

Pescado Congelado Crudo

Shirley Quintero
Microbiolégico
Pescado Congelado

Direccion y Tel:
Municipio - Depto:
Sitio de toma:
Motivo de Analisis:

Con Condimento Costefio Empacado al vacio

017
LMAQ9-7
Shirley Quintero
37.088.179
Manzana H casa N°4 Santa ménica
Tumaco -Narifio
Tumaco
Control

RESULTADO VALIDO PARA LA MUESTRA EXAMINADA

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Numero mas probable de Coliformes Fecales/g
Recuento de Stafilococcus coagulasa positivalg
Investigacién de Salmonella/ 25 g

VALOR ENCONTRADO

Menor de 3
Menor de 100
Negativo

Qtrx. Gedx
Y GALINDEZ SAN{}ANDER

Bacteriologa Lab. Microbioldgico de Alimentos
Registro No 125

153

VR. ADMISIBLE
SEGUN INVIMA

4.0 - 400
100-1000
Negativo




